Les substances alimentaires
Anselme Payen
Lu avec liregratuitement.com, la bibliothèque des livres libres et gratuits.
PRÉFACE
Dans son active sollicitude pour les intérêts de la
populaUon, le gouveincincnt, préoccupé surtout des moyens d*améliorer la santé publique , témoigna le désir que des leçons d'hygiène et de salubrité fussent ajoutées aux sujets ordinaires des cours publics et gratuits du Conservatoire des arts et métiers.
Auieiic naturellement ainsi à réuuir les nombreux documents que fournissent les délibérations attentives du Conseil d'hygiène publique et de salubrité de Paris et du département de la Seine, ainsi que la corres* pondànce des Sociétés d'agriculture et de chimie mé- ' dicale , j'ai consacré depuis cinq ans une partie de mon conrs ét des travaux de mon laboratoire à Tétude approfondie de ces importaules questions.
De nos jours , les progrès rapides des sciences ap« pliquées, et plus particulièrement de la chimie médicale, agricole et manufacturière, ont permis d'aborder et de résoudre les problèmes relatifs à TaUmentation salubre des hommes et des animaux , aux procédés de conservation des substances alimentaires , aux essais faciles qui démontrent les qualités, les altérations ou les falsifications de ces substances; enfin, aux moyens d'assainir les habitations et de prévenir les dangers graves d'asphyxie ou d'explosion que peuvent pré-
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senter, en certaines circonstances , les appareils de
cliauiïage et d'éclairage.
L'extrême indulgence et Tattention soutenue avec lesquelles ces séances spéciales furent accueillies par Tauditoire si bienveillant du Conservatoire des arts et métiers nie décidèrent à publier une partie des faits nombreux que j'avais recueillis eu F rance et à Tétranger. Heureux si je puis parvenir à propager ainsi des notions faciles à comprendre, el dont Tulililé me semble incontestable dans Tintérét de la santé , du bien-être et de la force de toutes les classes de la population !
Parmi les additions que j'ai pu faire depuis la deuxième édition de cet ouvrage, on remarquera sans doute la description de plusieurs perfection* nements que la grande Exposition internationale de 18SS a mis en lumière , et plus particulièrement \ encore les nouveaux procédés de conservation des viandes et du bouillon concentré, inventés par M* Martin deLignac, les innovalioiis apportées par M. Chevalier Appert dans la fabrication des diverses conserves alimentaires , et Famélioration introduite chez MM« Ghollet et Ciomp., dans la préparation des légumes desséchés , qui repose sur l'invention primitive de M. Masson.
On ne lira pas sans une vive satisfaction les détails
de ces améliorations qui ont permis à MM. de Lii.na( , Appert et Ghollet , de livrer chacun plus d'un million de rations au ministre de la Guerre pour nos troupes en Crimée.
Peut-être aussi verra- 1- on avec intérêt les mo-
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difications heureuses introduites par nos habiles
fabricants dans la préparation des conserves de sardines. Enfin» j'ai cm faire une chose utile en indiquant les moyens de mettre à la portée de tous le chocolat» le Ihé et le café» aliments doués d'un arôme suave et pénétrant qui peut exciter la verve des poètes et des artistes» et répandre un certain charme sur Texistence des gens de labeur» tout en rendant leur nutrition plus saine et plus agréable.
DES
Alimentation saiubre. — Insuffisance de la production en France de la viande et des antres produits animaux. -~ Consommation de Paris.
AllmentMtlM ealalire*
La première condition que doit remplir Talimentation pour être sahibre» c'est d*étre complète, c*est-à*dire de
réunir différentes substances capables : 1" de fournir pendant Tacte de la respiration la quantité de chaleur nécessaire à Tentretien de la température du corps hu* main ; 2** de réparer les déperditions quVprouvent nos tissus , en ^ assimilant à eux, ou de subvenir aux développements qu'ils prennent durant la croissance ou Tengraissement ; 3* de remplacer les matières que Texhalatien ainsi que les déjections liquides et solides entraînent continuellement ou périodiquement hors de notre organisme.
On voit, d'après cette définition rigoureusement exacte, qu'un aliment, pour être complet , doit contenir ce qui entre dans la composition de nos organes, outre ce qui se détruit par la respiration, ce qui se perd dans la transpiration et ce qui forme les résidus liquides et solides de la digestion , la nature et le volume de ces résidus ayant 05 a
d'ailleurs une utilité r^lle pour entretenir les fonctions
des organes.
IL esl très-important d'admettre et de se rappeler ces conditions indispensables de la qualité nutritive» afin d'éviter les graves mécomptes auxquels on s'expose par une nutrition incomplète , lorsque , soit durant la convalescence, soit par suite de l'affaiblissement des forces digestives , on prolonge l'usage de certains aliments trop simples, dits légers, dont nous donnerons plus loin la nomenclature, la composition et les qualités ; aliments faciles à digérer, peut-être, mais qui sont insuffisants pour réaliser une alimentation complète et ne peuvent ni ramener ou entretenir la santé, ni développer ou soutenir les forces.
Que la nourriture doive être légère et de digestion facile, ou qu'elle doive être abondante et appropriée à une énergie digestive plut ou moins grande, elle ne pourra pas être saine et durable, si elle ne remplit les conditions que nous avons énumérées, et si elle ne présente en outre une certaine variété entre les substances qui peuvent se remplacer les unes par les autres.
Avant d'indiquer théoriquement les trois classes principales de substances alimentaires qui, outre les boissons et les matières salines, doivent être réunies en certaines proportions pour composer une nourriture .complète ou suffisante, nous exposerons d'une manière générale, très^simple et k la portée de tous, ce qui constitue le régime alimentaire convenable pour réparer, entretenir et développer les forces dans la race humaine.
Tous les résultats pratiques s'accordent avec de nombreuses recherches expérimentales pour démontrer que les subsistances destinées à l'homme ne peuvent être à la
lois aalubres et complètement alimentaires, si elles ne
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léttnissent dans une juste mesure , ouire les boissons, les
aliments féculents, sucrés et gras , avec la viande ou ses congénères, ou, en d'autres termes, les produits comestiUes des jrfantes avec ceux des animaux* Tout excès notable et prolongé des uns ou des autres doit avoir des conséquences fâcheuses.
Telles sont les conditions à réaliser pour soutenir les forces et maintenir la santé des ouvriers qui accomplissent les rudes travaux des industries agricoles et manufacturières, aussi bien que des hommes de loisir et des personoas adonnées soit aux œuvres de cabinet, soit aux autres occupations sédentaires.
Dans les ditlerentes classes du la suciclé, ces conditions ne sùai pas , eu général , complètement observées , parce que sans doute, malgré leur immense intérêt, elles ne sont pas bien comprises. Quant à la partie peu aisée ou malheureuse de la population, une autre diliicuUé s'y oppose, du moins pour certaines contrées» La production de la viande fait encore défaut en France, ainsi que la production des diverses subsiances animales qui pourraient y suppléer jusqu'à un certain point : le lait, les œufs, le fromage, etc.
Il est facile, h l'aide de quelques chiffres, de démontrer cette insuffisance.
En effet, on obtient annuellement de l'espèce
bovine 302000 000 k.
Les e?pèces ovine et cn]nine fouriii--pnt. ... 83 000 000 L'i s[u'ce porcine donne en viande de charcuterie 345 000 000
La totalité de la viande provenant des animaux abattus est donc de 700 000 000 k.
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Beport 700 000 000 lu
Il faut ajouter à cette quantité l'équivalent « que représentent les yolailles, le gibier, les poissons, les œufs, les fromages, que Ton peut évaluer à 280 000 000
Total général 980000000 k.
Lâ population de la France étant de 35 millions d'individus environ, on voit que la quantité moyenne de viande,
y compris son équivalent en autres substances azotées provenant des animaux, ne dépasse pas, pour chaque habitant, 28 kilogrammes par an ou 76 grammes 7i centigrammes par jour. Celte quantité serait insuffisante pour batistaire à une bonne alimentation, comme nous le démontrerons plus loin; mais, d'ailleurs, il s'en faut bien que chaque individu, dans les campagnes, puisse en disposer; là, les parts sont d'autant moindres que l'affluence de ces denrées alimentaires vers les centres où la population est agglomérée en met à la disposition de chaque habitant des villes une plus forte quantité.
C«iuiomiM«tM é» WÊoAm.
Nous .donnerons une idée des ditTérences considérables qui existent à cet égard , en indiquant la consommation actuelle dans la ville de Paris , d'après les relevés faits
en 1 85-2 :
Viandes de boucherie et de charcuterie. . 7Si 845 302 k.
Fronmî^cs, pour la quantité équivalente à
IJarée et poissons d'eau douce , pour la
quantité équivalente à la viande 3 520 900
Volaille et gibier 995 000
OEufs (quantité équivalente à la viande). . 2 4r^ 500 Lait id id id 42 500 000
AreporUr 94089 820 k.
Ëcrevisses, homards, sardines, anchois»
conserves et pâtés introduits dans Paris. 1 50 000 Huîtres ,qaaii II Le équivalente à la viande). 24 890
Total des quantités de viande et de i'éqai* valent en antres produits animaux (non compris 420^9000 kili^rammes de beurre) 94444740 k.
Admettons que la population de Paris soit égale à un million d'individus , ce qui est à peu près la moyenne,
si Ton y comprend la garnison , les étrangers , les voyageurs, les habitants de la banlieue qui passent une partie de leur temps dans la capitale, et si, d'un autre c6té, on tient compte, par compensation, du mouvement inverse qui se produit notamment les dimanches et les jours de fôte durant la belle saison, et qui porte en grand nombre les habitants de la ville vers la banlieue el dans les campagnes environnantes.
On voit que chaque habitant de Paris consomme en moyenne, par an, 94 kilogrammes 41 i grammes de viande y y compris Téqui valent de la viande en autres produits animaux, ou 258 grammes par jour. La viande de boucherie comprise dans les 94 kilogrammes 414 grammes représente actuellement 59 kilogrammes 5 grammes, ou par jour 163 grammes*.
Cette quantité pourrait n*étre pas très-inegalement rë^ partie entre les différentes classes de personnes : en effet, si la partie aisée de la population dispose de toutes les quantités de produits animaux qui lui conviennent, il est bien certain qu*en faisant un choix parmi les morceaux de viandes de boucherie, elle laisse disponible à bon
1. La consommation de la vianic de boucherie D*était, en 1S47,
1848, I8'i9,qiiede 53^,2 ; il y a donc déjà un accroissement notable. Les noiivf^Ues mesures prises pour la vente de la viande k la criée ont contribué à cette amélioration.
marché une grande quantité de viande de deuxième^ et de troisième qualité, ainsi que du bœuf bouilli , qui se vend , proportionnellement à ta substance sèche qu'il contient, moins cher que le bœuf cru*; enfin des issues et abats dont les gens peu aisés profitent ainsi que de cer* tains poissons de mer, fromages, etc., livrés à des prix plus bas encore, et busceplibles cependant de varie,r ralinientation en la rendant complète etsalubre.
Ces produits animaux sont même en certaines occurrences à meilleur marché que leur équivalent en pain (qui jamais ne peut les remplacer entièrement avec avantage), et dans ce cas, dont nous citerons plus loin des exemple b, les habitants des villes, en consommant une
1. buivant M. Ilubiuet, ce sont les viaDde^ de qualité moyeuue qui donnent le produit net (ou déduction faite des parties non mangeables) le plus économique. Sous ce rapport, elles coûtent moins que celles de premier choix, et même eUes reviennent en réalilé à meilleur compte que celles de troisième sorte ou des plus bas prix, pesées brutes.
2. Les données que Ton trouve dans un rapport de M. Chevreul, lu i l'Académie des sciences le l9 mars 1S32^ sur le bouillon de la Compagnie hollandaise (voy. p« 6âS des Mémaires de la Société centrale d'agriculture, i848-i8î9, partie), nous pemettront d*établir la comparaison entre le bœuf et le bouilli , sous le point de vue des proportions de substance solide et d*eau contenues dans la viande crue et dans le produit après la coction.
500 grammes de bœuf , que l'on peut supposer contenir
I I^bsuuces ■ s^ui;;: : : : Tâ \ gr.. ont laissé, dans 1 litre 1/2
deboniUwi,|^'^^™^*"'^* ,J=S7,M} 1» boniUi okteim p«Mit
326 grammes , ut devait conleiiir les 1 15 grammes de substances solides de la vi iiiiIl- employée, raoïii ■ les :21,1>.» uulevés par rébullition: nous admetli uii.-. oO ^i aiumes, eu y comprenant i't'cujnc ou la poi iion d albumine également enlevée : li& moins 30, c'est-à-dire 85 gramme» de matière sèche, étant restés dans le bouilli , celui-^i devait contenir ces S5 grammes de substance solide , plus 241 d*eatt, soit 330 grammes; ce qui représente, pour leo parties, 74 d*eau et 26 de substance sèche« Or, 100 de viande crue ne contenant que 23 parties de matière sèche, on volt que 100 de bouilli contiennent autant de substance solide que 113 de viande crue. Cette dernière quantité comporte en
trop forte ration de pain, se sont presijue toujours imposé des sacfiiic^s auft&i couirairdi à leur fiauté ou au déve^ loppement de leurs ibrcee qu*à une écoDomie bien entendue.
Les choses se passent autremeut encore dans iea diiiérentes contréea de la France : noue avoua tu que la pari moyenne de viande ou de produits animaux pour chaque habitant est seulement de Tti grammes 71 ceutigrammea par jour ; or, dans cette faible quantité se trouvent comprises les rations beaucoup plus fortes employées dans les villes; il faudrait donc tenir compte de cet excédant puur évaluer la quantité moyenne réelle de produits animaux consommés dans les campagnes; on arriverait, sans au-
outre 2S d*os, et c'est ransemble, ou l41, qai e»t Tendu de 90 à
1 fir. 20 c. le kilogr. en temps ordinaire; au même prix, le bouilli représente daos le rapport une écoaomie de 141 à 100, ou de prés d'un tiers du prix total.
En ce moment, les prix de la viande de bœuf âe'^ quatre catégorie» s'élèvent à 63 c. , d4 c. , 1 £r. a4 c. et l fr. 74 c. le kiioaramiae ;
1** catégorie : tende de trancbep culotte» gîte à la
noix, tranche grasse» aloyau, entrecôte lfr.74o.
2* catégorie : paleron, côtes, talon de collier, bavette d'aloyau, plats-de-côtes dé>
couverts l£r«8ie.
a* catégorie : collier, pis, gîtes et plats-de-côtes
couverts »£r.d4c.
4« catégorie (très-inférieure) : surlou^es, plats-de-
joues , queue » fr. 03 c.
La viande de vache et de taureau est taxée, pour chaque catégorie^ à 1 fr. a4 c, 9t c, 51 c, 30 c« le kil. La viande des vaches jeunes et bien engraissées diffère peu cependant de celle du bœuf. l es différences dans les prix de lu lave vient de ce qu'on abat souvent à
Paris des vaches épuisées par une lactation forcée.
Cette élévation dans les prix correspond à l'enchérisseiucnt général des subsistances, qui lui-même reconnaît pour cause 1 activité extraordinaire du travail dans les labnques, les corisirucuuiis , le commerce ; l aisauce étant plus répandue, la consommation augmente en proportion.
cun doute, à constater ainsi que la consommation moyenne . d'un habitant des campagnes n'est pas même la cinquième partie de ce qu^un Parisien consomme et de ce qui conviendrait pour une bonne alimentation.
Parmi les substances azotées , la viande de boucherie joue le principal rôle dans la nourriture de l'homme , et sa distribution en France se trouve non-seulement insuffisante, mais encore très-inëgale : ainsi , sur 500000 bœufs abattus annuellement , Paris en reçoit près de i 40 000, c'est-à-dire 28 pour cent, et cependant la popuiation de cette ville ne représente guère plus de 3 pour cent de la population totale.
D'après ces données, on voit que dans la ville de Paris on consomme c;nvironhuit fois plus de viande de bœuf que dans le reste de la France, et il n'est pas étonnant dès lors que la ration de bœuf consommée dans les montagnes des Alpes sait seulement la trentième partie de celle qui est dé- Yolue à chacun des habitants du département de la Seine'.
Il est très-désirable que les encouragements accordés par l'administration à la reproduction , à Téievage et à * l'engraissement du bétail i continuent d'améliorer cet état de choses en France; tous les eflForts de l'agriculture doivent tendre à fournir les quantités de viande que la France pourrait consommer très-avantageusement par les motifs de haute utilité générale indiqués ci-dessus.
Les prix élevés que la viande de boucherie atteint de-
I. Les habitants de l'Angleterre consommeDl beaucoup phis de produits animaux que ceux de la France. La consommation moyenne de la viande de boucherie y est évaluée à 82 kilogr. par an, ou 224 grammes par jour, pour chaque individu. Dans le Wurteralierf^, le pays de Bade, la Bavière, on mange plus de viande que chez nous. Sur les trois royaumes unis de la Grande-Bretagne, l'Angleterre seule entretient 30 millions de moutons sur 15 millions d*hectsres. C'est, proportionnellement, trois fois plus que la France» qui ne poieède encore que 35 millions de moutons sur 53 millions dliectares.
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puis un an seront sans doute le stimulant le plus efticace * du développement des industries rurales et de Taugmentation du bétail que les résidus de ces industries permettront de nourrir*.
Uagriculture atteindra du même coup un but non moins utile pour elle ; car il en résultera nécessairement une production plus abondante des fumiers qui lui manquent encore, et qui sont indispensables pour élever la puissance du sol e( maintenir le bénéfice normal de la ferme, tout en abaissant les prix de revient des récoltes.
Mais, il fiiut bien le dire, la réalisation de ces heureux résultats dépend des consommateurs eux-mêmes : lorsque, dans leur intérêt immédiat, ils se seront décidés à faire plus largement usage de la viande, le prix, sans doute, devra augmenter d'abord, et c'est là précisément ee qui arrive aujourd'hui ; mais les éleveurs ne tarderont pas à se mettre en mesure de satisfaire aux deman* des, et, comme cela arrive toujours, le débouché plus grand et la vente mieux assurée amèneront le développement et l'économie de la production, et détermineront par suite rabaissement des prix delà viande et des autres produits animaux.
Une autre voie pour arriver à mettre les approvisionnements de substances alimentaires, animales et végétales au niveau des besoins de la population, s ouvre en ce moment par les applications des procédés nouveaux de eonservation dont nous donnerons plus loin une description précise.
On pourrait croire, en comparant la consommation totale au nombre des habitants, que, sous ce r a] port, Talimentation dans Paris ne laisse rien à désirer; cela serait
1. Voy. notamment les nouvelles industries alcoogènes, Précis de Chimie industrielle, '6" édition, 2 vol., chez Hachette.
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sans doute, si Ym ne laissait perdre une portion noiable
dus produits animaux \ et bui iout si chacun taisait entrer dans son régime alimentaire les proportions convenables de produits animaux et de substances végétales. Mais il n'en est jiuû ainsi :les uns consomment en excès la viande et ses congénères; le plus grand nombre iont au contraire usage d'un excès de pain ou d'autres produits végétaux. Nous montrerons les graves inconvénients de ces deux excès contraires en indiquant le régime normal dans le xvi« chapitre de ce volume; mais d'abord nous j>oserons les bases mêmes de ces indications en décrivant les caractères principaux, les qualités spéciales , les altérations , les moyens d'essai et de conservation des diverses substances alimentaires tirées des deui règnes.
1. Sur 4â0 ou SOOOOO movtODs abattus chaque année dan» Paris, les tètes dépouillées de 300000 environ sont vendues pour la nour* riture des animaux, parce qu'on n'en trouve pas de placement comme substance atimentaire pour les hommes. Il en est de même d'une glande partie des matières tendineuses, gélatineuses ou cutanées des têtes de veaux, qui sont laissées SYec les peaux entières ; des pieds de veaux et de moutons : ces sulistances cutanées et tendineuses servent à la fabrication de la colle-forte ou de la gélatine; enfin, on n'utilise ({u'incomplélement encore les substances charnues adhérentes aux lêles (dites palais âr hrnif, joues, etc.), les parties comestibles des intestins, dites gras double, tripes à la mode de Gaea, etc., et qui tout vendues à très-bas prix ou perdues.
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VIANDES
Composition. — Qualités variables des viandes suivant l'espèce, la nourriture et l'âge des animaux abattus : bœufs, vaches, f>^éiiisses, veaux; moutons, airneaux; boucs, chèvres, chevreaux - cochons, jtetits animaux de bassc-cour; ^'iln'er, poissons, caviar, crustacés. — Qualités spéciales des viandes au point de vue de leur digestibilité. — intluence de la préparation sur la dip^estibilité des différentes sortes de vicinde. — Influence du mode de cuisson. — Cuisson des viandes avec inteiventioa de l'eau. — Préparation, composition chimique et qualités alimentaires tlu bouillon. — Confection proriipte d'un bouillon très-sapide. — Viande bouillie douée du maiimum de sapidité. — Altérations spontanées des Tiaoded. — Insalubrité des viandes cuites, altérées spontanément.
Les viandes comestibles des divers animaux diffèrent
très-peu entre elles quant k leur composition chimique élémentaire, et sous ce rapport elles offrent la plus grande analogie avec nos tissus ; aussi comprend*on aisément que ces aliments soient émiiicuiiiiciit propres à développer nos organes comme à réparer les pertes qu'ils subissent par suite de causes variées.
Lachaii dcb poibbuus, très-dilTérenle par laconsis lance, la couleur, la saveur, la nature, Todeur, et parfois par les proportions de la matière grasse qui l'accompagne, se rapproche beaucoup de la môme composition élémentaire, du moins après qu'on Ta desséchée; car en général elle contient plus d'eau (75 à 86 centièmes environ , au lieu de 75 à 78); elle est moins nourrissante , au moins dans la mOme proportion, sauf les poissons salés, qui sont desséchés en partiel
La quantité réelle de substance alimentaire contenue dans
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Voici les résultats d'une uiialysc comjwirée entre la viande de bœuf et la chair de poisson, analyse effectuée par Schutz* Les résultats en sont exacts, sauf en ce qui louche la proportion de matière grasse du poisson, que Fauteur laisse indéterminée (voy. le chap. xvi).
Viande Chair de bœuf, de caipe.
Fibrine, tissu cellulaire, nerfs, vaisseaux.. . 45 42
Albumine 4,3 5,2
Extrait (dissous par ralcool) et sels 4 ,3 4
Extrait (obtenu par Teau} et sels 4,8 4,7
PhosphatejB traces, traces.
Graisse et perte 0,4 »
Eau 77,5 80,4
4ÔÔ 400
On trouve dans les viandes débarrassées de la graisse
ou des tissus adipeux la plupart des mêmes principes immédiats presque en égales proportions : en effet, la viande ou chair musculaire se compose principalement de fibrine sous forme de fibres disposées en faisceaux enveloppés de tissus celluleux, et terminées par des tendons ; entre les fibres et les fibrilles circulent en fouie des vaisseaux sanguins et autres, des filets nerveux, des tissus adipeux , etc. ; toutes ces substances sont humectées . par un liquide contenant de Talbumine et plusieurs matières organiques et salines.
On aura une idée des rapports existant entre les principes immédiats qui constituent cet assemblage complexe,
KM) parties en poids des difTérents poissons varie beaucoup, nonseulemeul par les proportions d'eau, mais encore suivant les portions non comestibles» telles que les intestins, les arêtes, les nageoires» les queues, les têtes, etc. On n'avait que des données incertaines à cet égard. Bans la vue de combler cette lacune j j'ai entrepris avec H. Wood un travail analytique dont on trouvera les résultats po- ■itifo dans le chapitre xvi, qui contient les équivalents nutritifs des divers aliments.
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SI Ton considère les résultats de l'analyse buivaate, faite par Berzéiius.
Compoiitian immédiate de la chair de bœuf.
Eau 77,47
Fibre charnue, vaisseaux cl nerfs. 45,80
Tissu tendioeux, réduclibie en gélatine par la
coction 1,90
Albumine (analogue au blanc de l'œuf et au *
sérum du sang) • 2,20
Substances solubles dans l'eau, non coagu-
lables p ar l'ébullition* 1,05
Matières solubles dans i'alcool 1,80
Phosphate de chaux 0,08
A toutes les substances qui constituent les viandes , il faut ajouter encore une matière aucrée analogue à la lactose (sucre de lait) et les substances grasses contenues dans un tissu spécial (tissu adipeux) ; Tiniluence de ces dernières substances sur la qualité de la viaade est d'autant plus favorable qu*elles sont mieux disséminées dans la masse. Ainsi les meilleures viandes de boucherie offrent dans plusieurs parties entre les libres musculaires une interposition de graisse qui leur donne Tapparence
d'une sorte de marbrure.
D'autres matières encore, dont l'analyse jusqu'ici n*a
] . Parmi ces substances se trouvent les acides lactique et inosique^ la créatine, la créatinine et das matières organiques azotées, plus des sels alcalins, calcaires et magnésiens. La viande contient en effet» pour 100 i»arties, 1,5 environ de sels solubles et insolubles, chlorures alcalins et phosphates de potasse, de soude et de magnésie. La viande renferme en outre une petite quantité de soufre, qui est aussi une partie constitutive de l'aibumine des différentes origines animales et végétales, et qui par conséquent est nécessaire à la nutrition humauie complète; car la substance organique formant le corp.*; d*i)Ti homme de stature moyenne renferme environ 110 grammes de soufre.
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pas indiqué les proportions pondérales , ont cependant la plus grande influence sur la qualité des viandes comestibles : ce sont les matières formant ou développant à la coction Tarome qui caractérise chaque espèce de viande^.
9MlMé0 -wwuîaMem de* ▼Uiades, raiTaml Testée
Nous aurons peu à insister pour démontrer l'influence de rftge sur la qualité des viandes : la consistance plus molle de la chair des très-jeunes animaux, leur qualité
plus gclatineuse^ l'arôme trop faible ou peu agréable qui 8*y développe par la cuisson , ont depuis longtemps jeté une juste défaveur sur ces sortes de produits.
Dans l'âge intermédiaire entre celte extrême jeunesse et 1 état adulte, la plupart des animaux offrent une chair tendre sans être molle , et développent à la cuisson un arôme agréable, quoique moins prononcé qu'au terme de leur croissance. A cette dernière époque, pour certaines espèces, un changement très-notable se manifeste, comme par exemple au moment où le veau dcvienl bœuf ou génisse : chacun a pu reconnaître la différence, en effet bien tranchée , qui existe entre Parome des deux viandes et du produit (bouillon) que l'on peut en obtenu' par une décoction aqueuse également bien ménagée.
1. C*6flt surtout par rarome spécial développé à la cuIflsiHi que Ton distingue ficilement les unes des autres les viandes do bosuft du mouton, de la dièrre, des oiseaux de basse^or, du gibier, des poissons. Les prineipssdans lesquels réside la propriM de coneouiir à la production de ces arômes peuvent être modifiés dans plosieun cireoBstanoes, et notamment suivant TAge, Tétat d'embonpoint et la uinimtiire des animaux. Il «était trè»<ddsîrable que Ton pût préciser ces influences et en tenir compte dans l'appréciation cic la yaleur des différentes races d'animaux de faouoheriey de l'âge le plus convenable pour Tabatage, etc.
Mais, au delà de ce terme, dans certaines races de respèoe bovine, Pexistence de Tanimai étant prolongée une année ou deux , se développe-t-il plus de principes snpides et susceptibles de donner un arôme agréable ? C'est ià une importante question de physiologie animale et d'économie publique, sur laquelle l'attention a été appelée en diverses occasions, et tout récemment par M. Ghevreul dans une intéressante discussion relative aux bases des jugements à porter en comparant les animaux de bouelierie présentés aux concours régionaux. Il parait probable que certains animaux, comme les bœufs et les vaciies, engraissés un ou deux ans après Tâge adulte, donnent une viande plus sapide, développant plus d'arome à la coclion , douée, en un mot, des meilleures qualités alimentaires; d'autres animaux, comme le mouton, dans des conditions semblables, sécrètent en plus fortes proportions dans leurs tissus des matières grasses contenant des acides gras volatils (tels que Tacide hircique,qu on extrait de la graiase de bouc), qui peuvent donner à la viande une odeur trop dominante et par cela même désagréable. Sur ce point encore des expériences bien faites auraient un intérêt véritable, surtout si l'on pouvait en déduire, pour les races ovine et bovine, Tâge auquel correspondrait la meilleure qualité de la viande*.
L'influence de Tâge, élevé de plusieurs années au delà du terme indiqué ci-dessus, est généralement de plus en plus défavorable k la qualité de la viande des animaux de boucherie et des autres animaux dont la chair est comestible. Ainsi, par exemple, les bœufe attelés à l'âge de quatre ans, et travaillant ensuite huit eu dix ans, peuvent
1. Le bouc et la chèvre ne donoeiU que tlaiis leur jeune â{;e, ou lorsqu'ils sont encore à l'état de chevreau, une chair agréable à manger, et, même avam !';i:r:' adulie, l'odeur hircicjue se prononce au poiiàl de comiuunii^uer a. la, viande un goùl désagréable.
iÙ DK SUBSTANCES ALIMENTAIRES.
à peine alors être convenablement engraissés pour la boucherie : dans ce cas» les fibres de la chair musculaire
sont devenues dures, résistantes à la cuisson et bien moins agréables à manger. Au reste» les inconvénients de cette dernière méthode sont chaque année moins à
craindre, depuis que les précieux enseignements pratiques fournis par les concours régionaux montrent clairement aux éleveurs les avantages qu'ils peuvent obtenir de Ten-* graiï?seinent précoce , c'est-à-dire delà mise à l'engrais des jeunes animaux de certaines races pures ou croisées^ Quant aux effets spéciaux que la nourriture donnée aux animaux peut produire sur la qualité de la viande, ils ne sauraient être mis en doute» bien que Ton n'ait pu encore les étudier assez pour en déterminer nettement les résultats. Par ce iiiotif, nous nous bornerons k citer ici quelques exemples de nature à démontrer la réalité de cette influence.
Les veaux nourris exclusivement avec du lait de vache, même jusqu'à l'âge de quatre mois, donnent une viande dei; couleur pàle» qui» par la cuisson» devient blanche^ et développe par une légère torréfaction (rôti) un arôme trèsagréable. Les jeunes animaux semblables , de la nitme espèce bovine» nourris avec des fourrages (luzerne» trèfle, son» foin) pendant les deux derniers mois, offrent à Tabatage une chair plus foncée , devenant brune ou rougeâtre par la coction et ne développant pas le même arôme lorsqu'on la fait rôtir.
A cet égard , il est très-probable qu'en employant pour ralimentation des veaux un lait très-agréable et aroma*tique lui-même » tel qu'on l'obtient de génisses nourries dans les pâturages formés d'excellentes prairies natu-
1. La race Durham, très-convenable pour l'engraissement précoce, ne paraîtrait guère siiscepliljle de fournir un travail utile, dans le cas ou 1 uu voudrait dillérer de quelques auuées l'engraissemeût.
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relies, on donnerait à la viande de ces jeunes animaux de meilleures qualités encore : ce serait là un nouveau sujet d'intéressantes recherches expérimentales.
Il est très-probable que certains aliments h odeur forte, tels que les choux, les navets, les tourteaux un peu rancis des graines oléagineuses, exercent une action défavorable sur la viande des bœufs, des génisses, des moutons, lorsque ces substances entrent en trop fortes proportions dans leur régime alimentaire.
Cette influence est bien certaine sur la qualité on Ta* rome des viandes, dans plusieurs circonstances du inoiiJ5, lorsque par exemple les choux forment la principale nourriture des lapins.
On remarque un résultat également défavorable lorsque Ton donne pendant plusieurs jours certains insectes (les hannetons et leurs larves) aux volailles des bassescours.
Le lait et les produits qui en dérivent (crème, beurre , fromage) acquièrent également un goût désagréable, lorsque les vaches qui le fournissent sont nourries en trop fortes proportions de choux , de navets ou de pulpe de betteraves.
Un fait très-digné d*atlention , c'est que le mélange le plus varié des aliments végétaux, m^Mnc de médiocre qualité , est, sous ce rapport, de beaucoup préférable k Tune quelconque de ces nourritures exclusives.
Réciproquement : k ratimentation des mêmes animaux avec les diverses plantes herbacées des bonnes prairies naturelles et avec certaines plantes aromatiques des contrées montagneuses , correspondent les produits (lait , crème et beurre) doués du plub agréable parfum et les meilleurs fromages.
J*ai eu Voccasion de constater Tun des exemples les plus remarquables de l'iailuence que peuvent exercer les
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ftubslances ingérées dans les organes de la digestion sur
la qualité de la chair des animaux.
Dans une campagne avoiâinant une fabrique de pro-» duits ammoniacaux» un large bassin était rempli et entre*tenu constamment par Teau sans cesse renouvelée provenant de la condensation d'une machine à vapeur. Celte eau était tij^ée d*un puits creusé dans un terrain depuis longtemps imprégné de produits pyrogénés des matières animales : elle contenait une trace iinpundérable de U portion soluble de l'huile fétide , dite de IMppel ^ qui caractérise ces produits; Todeur, k peine perceptible, était tellemeiit faible en ellet, que les clievaux buvaient sans répugnance cette eau de puits , et que des carpes et des tanches pouvaient y vivre et s*y développer.
Quelques mois après qu'un eut établi cette sorte de vivier, je voulus reconnaître l'effet produit par Teau sur la qualité comestible des poissons : quelques-uns furent sousiis à la cuisson sur le feu directement , sans aucune addition ; examinée ensuite et dégustée, leur chair était brune et exhalait une odeur si forte d'huile de Dippel , qu'elle était absolument immangeable. Ainsi donc, la matière odorante, existant en très-taibies proportions dans Teau » avait cependant été sécrétée en proportions si fortes dans la chair des poissons, quu celle-ci était complètement dénaturée quant à la couleur, au goût et k la saveur.
C'est un effet du même genre, quoique beaucoup moins prononcé , qui se manifeste lorsque des carpes et des anguilles, après un séjour prolongé dans Teau vaseube et Stagnante des mares et des étangs, contractent une odeur sensiblement putride qui les rend plus ou moins désagréables k manger, et qui explique la juste préléreuce que l'on accorde en général aux poissons péchés dansles eaux vives et potables des fleuves et des rivières.
4e leur atgeirtlUIlté.
Sans qu'il y ait rien d'absolu dans ces qualités, qui dé* pendent de l'état particulier des organes digestifs des différents individus, on peut dire qu'en général les viandes sont d'aulaiit plus faciles h digérer que leur cohésion est moins forte ou leur dureté moins grande , en sorte que Fon pourrait établir entre elles Tordre suivant, en commençant par les plus légères : poissons de mer et de rivière , volaille» gibier, crustacés, veau, agneau, bœuf» mouton, porc, sanglier. Dans ces diverses sortes, on admet généralement comme étant lourds ou de difficile digestion , le saumon , Tanguille*, les canards et autresoiseaux d'eau , ainsi que les viandes fumées et salées.
Uflueiice dë la ipré^mUon des diflérente* «ortes ' de vlrades, ma point de vue de la dlseBitblIlté*
Les méthodes de préparation qui tendent à rendre la
viande plus facile à diviser ou plus tendre , et souvent plus agréable au goùl, concourent à augmenter leur digestibiiité.
Il convientd'atteiidre,ayantde soumettre les viandesà la
coction, un certain laps de temps variable suivant la température, plus long en hiver (de ^ à 4 jours), plus court en été(d)eiâ à 24 heures), afin que les réactions spontanées qui surviennent toujourb dans ces circonstances aient déterminé une première désagrégation entre les tissus. H pourrait se présenter, à cet égard, une circonstaace
1. La chair de ces deux poissons se dislingue de toutes les autres par les fortes proportioas de graisse huileuse qu'elle contient, ce qui pourrait expliquer son action spéciale sur Ûhi organes digestlft de quelques per^nnee. (Voy. chap. vi.)
exceptionnelle dont il faudrait tenir compte. Si, par exemple, la viande s'était trouvée, aussitôt ou peu de temps après Tabatage de ranimai, exposée à la gelée ^ c'est*àdn e à une température de 4 à 5® au-dessous de zéro ou plus basse encore , on comprend que les réactions spontanées seraient suspendues tout le temps que durerait la congélation des sucs.
Ce ne serait donc qu'après leur dégel que i on compterait le temps nécessaire aux réactions spontanées utiles pour amoindrir la cohésion du tissu musculaire ; temps très-court dans ce cas : car la congélation elle-même, en solidifiant et en gonflant les liquides interposés dans la chair , écarte les fibrilles et opère une sorte de dislocation qui prépare les réactions précitées et qui peut rendre plus savoureuses les viandes de bœuf et de mouton rôties im-
médiatement après leur congélation. On comprend que,
dans les mêmes circonstances, la chair peu consistante et très-humide de certains poissons soit attendrie outre mesure et plus ou moins détériorée,
influence iln mo«le île cnlMMin.
Le mode et le degré de coction exercent une influence
très-grande, mais variable suivant les espèces, sur la qualité des viandes. Ainsi, lorsqu'on ne fait pas intervenir reau, mais seulement la température (rôti), les parties rapprochées delà superficie du bœuf et du moulon, par exemple, chauffées assez brusquement, éprouvent une température de 100 à 130^ tandis que Tintérieur, formant la plus grande partie de la masse totale , est échauffé seulement entre 50 et 65\ Ces deux sortes de viandes seront tendres , juteuses et sapides par les motifs suivants : la coagulation des substances organiques (albumine, hématoblne) et la contraction ou le retrait des tissus dans la
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couche superficielle auront suffi pour empêcher l'évaporation ou la dessiccation des parties internes; celles-ci, en présence des sucs liquides , auront subi une macération et une température capables de désagréger les fibres et de coaguler, seulemeiU en partie, Falbumine, laissant dans lô liquide Thématosine qui le colore en rouge , enfin dé* veloppant assez Tarome pour rendre la substance alimen* taire fort agréable au goût.
Le même mode de cuisson , relativement à plusieurs animaux doués d'une chair ferme et colorée , tels que les lièvres, les oiseaux d*eau, sauvajzes et de basse-cour, donne aussi des résultats favorables aux qualités alimen* taires, tout en développant des arômes différents, parti* culiers k chaque espèce.
Dans des conditions semblables, la chair du veau , ne contenant pas les mêmes principes aromatiques, offrirait un jus beaucoup moins agréable au goût: il convient donc de pousser plus loin sa coction, de la(;un à porter jusqu'à 90 ou 95^ la température intérieure, en opérant dans les couches superficielles une sorte de caramélisation par une température qui puisse produire une coloration rousse et développer une odeur agréable, caractéristique.
Il en est de même des oiseaux de basse-cour et des oiseaux des champs (gibier), lorsqu'ils sont assez jeunes et gras pour que celte sorte de cuisson puisse désagréger et attendrir la chair au point convenable. Dans ce cas, chacun a pu remarquer Tarome spécîat qui distingue les différentes espèces parmi ces oiseaux domestiques uu sauvages.
Lorsqu^on fait intervenir Teau dans la coction des viandes, on parvient aisément pour toutes à effectuer la
macération et la désagrégation des fibres musculaires, la
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dissolution des tissus et des tendons susceptibles de former la gélatine , qui peut se prendre en gelée par le refroidissement , le gonflement avec Thydratation de la choiulnne ; cniin, k coaguler Talbumine ainsi que Fhématosine , de façon à modifier plus complètement la couleur et Tarome propres à la viande de chaque animal.
Alors, en général, une grande partie des substances solubles sortent des tissus; ceux-ci, par endosmose, absorbent en échange une portion des liquides ambiants : on conçoit que tous les condiments pénètrent et ajoutent facilement dans ce cas leur arôme, leur saveur et leurs propriétés au goût propre à chaque viande. On peut donc obtenir de cette manière autant de mets spéciaux qu'il y a de variétés dans les procédés et les recettes cuUnaires.
Sans entrer dans les détails de cette foule de procédés, nous Jiiuiis que, s'ils peuvent rendre facilement mangeables des viandes plus ou moins dures et résistantes, ils sont capables aussi de surexciter parfois nos sensations , de faciliter à l'excès la digestibililé. Alors ils laissent ordinairement dans nos organes des résidus en proportions telles qu'ils ne peuvent être expulsés complètement : ces résidus s'accumulent et occasionnent certaines maladies inconnues aux gens sobres, mieux nourris en réalité lorsqu'ils disposent de la nourriture salubre et suffisamment variée que nous définirons plus loin.
Un des moyens convenables pour rendre faciles à diviser les viandes devenues trop dures par suite de Tàge des animaux ou de leur état de maigreur, consiste à les soumettre à une cuisson plus ou moins prolongée dans des vases clos, retenant la vapeur sous une pression sensible. On obtient un résultat analogue en profitant de la chaleur acquise h la maçonnerie d'un four après la cuisson du pain et en conservant alors aux parois la température d'environ 220^. Si les vases enfournés contiennent une quan-
tité de liquide suffisante pour éviter que la dessiccation complète n'ait lieu pendant la coction, une grande quantité de vapeur se forme , remplit et sature Fespace clos pendant toute la durée de Topération , et c'est sous l'influence de cette vapeur mobile globulaire, qui transmet si facilement lat^haleurr^que la cuisson s'eflfectue régulièrement en laissant le tissu musculaire imbibéde liquides.
La cuisson au four d'une foule d'aliments tirés du règne animal et du règne végétal est tellement usitée en Angleterre qu'elle est comptée comme Tune des sources principales des bénéfices que peut offrir la clientèle des i)ouiangers«
Préparation , eomposltlon ehtnl^m ei %wilMé0 «llmeiitotres ûn lioalllM.
Parmi les nombreuses préparations alimentaires obtenues des viandes comestibles, il n'en est pas déplus importante chez nous que le bouillon de bœuf : plusieurs savants célèbres, notamment Hagendie, Ëdwards, MM. Gbevreul et Liebig, ont étudi'^ sa préjjaiatiûn et ses effets dans l'alimentation de l'homme ; la plupart des chimistes s*en sont occupés; les données de la science à ce sujet sont consignées dans leurs ouvrages. Nous devions donc une mention spéciale à ce produit, et nous ferons connaître» en les résumant ici, les résultats principaux et les progrès récents dus à ces travaux utiles.
Le bouillon constitue, lorsqu'il est bien préparé, l'un ^es aliments les plus salubres : il peut communiquer une saveur et un arôme des plus agréables à diverses substances très-peu sapidcs par elles-mêmes , telles que les fécules, le pain, les gruaux, les pâtes , le gluten, «t compléter ainsi leurs propriétés nutritives en y ajoutant d'ailleurs, outre son arôme, des principes organiques azotés et des substances ou sels inorganiques né-
cessaires pour ralimeoiation* Nous exposerons d*abord
les renseignements puisés dans le rappoi t déjà cité de M. Chevreul.
On a mis à froid , dans un pot de terre vernissé,
Viande de bœuf 4S i335 ) g™
Os 0 ,4300 J ^
Sel marin 0 ,0i05
Eau (5 litres) 5 ,0000;
on a chauffé graduellement jusqu'à rébullition, on a écumé) puis on a ajouté :
Légumes OS 3310;
le bouillonnement léger a été maintenu sans interruption
pendant cinq heures et demie, et l'on a obtenu le résultat que voici :
Bouillon d'excellente qualité 4 litres
BouiUi excellent 0'',8o80
Os 0 ,3925
Légumes cuits 0 ,3480
Le bouillon avait une saveur et une odeur agréables ; il pesait l loae'-jS par litre.
Un litre était ainsi composé :
Eau • 985i%60a
Substance organique solide (Asséchée à \
20^ dans le vide sec) 46«%947 1
Sels^solubles : chlorhydrate, phosphate ( . ^
et sulfate de potasse et de soude. . . 40 ,72 i ( Sels très*peu solubles : phosphates de \
chaux et de magnésie 0 ,539 /
D'après des expériences spéciales, sur les vingt>huit l^rammes d'extrait total,
4 0 grammes provenaient du sel employé, 4 4 ou 12 de la viande, 6 ou 7 des légumes.
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Eir comparant, sous le rapport de leur composition, le bouillon obtenu par la Compagnie iiollandaise^ et vendu dans l^aris, avec le bouilloB préparé dans l'hôpital du Val-de-6rAee pour les malades et les convalescents , M. Ghevreul a trouvé les résultats suivants, qui montrent une grande anal(^ie entre ces deux liquides alimentaires et une légère supériorité dans le bouillon hollandais :
BouMlnn Bouillon du hollandais. VaMe-Gràce.
Eau 99ig%300 9945^,000
Matiei r organique soluble dans Tal-
cool faible - 9 ,440 8 ,820
Matière organique insoluble. .. id. • 3 ^423 4 f54& Sels solubles dans Teau : hvdrochlo-
rate, phosphate, sulfate (traces)
de potasse et de soude 8 |670 9 ^455
Sels insolubles : phosphate de ma*
gaésie et de chaux , oxyde de fer. 0 ,467 0 ,540
Total 4042gr. 4044 gr.
L'eau de Seine convient beaucoup mieux à la préparation du bouillon que Teau de paits ; cette dernière rend la viande plus dure , moins sapide et moins odorante.
Généralement, les eaux sont d'autant plus défavorables qu'elles sont plus séléniteusas, c'est-à-dire qu'elles contiennent en plus fortes proportions du sulfate de chaux*.
L'eau de Seine, dans lat^uelle uu a introduit (ou
!• On emploie les doses suivantes pour préparer ce hoaiUon :
Eau 2000»'
Viande, bœuf d'excellente qualité .... 500
Légumes frais 26,8
Oignons brûlés 5,4
Sel 8
2. Cet effet est d'autant plus prononcé que l'on réduit davantage le volume du liquide par une elmllition trop vive, lors même que Ton compense cette évaporaliou par une addition d'eau de qualité semblable.
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'8 pour iOGO) de sel marin, donne un bouillon plus agréable que l'eau distillée.
On obsenre des effets analogues de la part des mêmes •eaux sur les légumes , et de plus l'influence du sel , qui rend les légumes plus tendres après la cuisson, leur donne plus de saveur et d'odeur en leur enlevant moins de matière soluble que l'eau pure.
Certains légumes assez habituellement employés dans le pot-au-feu dégagent à la coction une odeur désagréable; la vapeur qui s'en exhale contient du soiifre, prd)ablement à Tétat d'acide sulfhydrique ; les choux, les navets, les oignons brûlés sont particulièrement dans ce cas *.
M. Ghevreul,en traitant à part dans Veau la chair musculaire de bœuf, de veau, de mouton, de perdrix, à
constaté que les extraits aqueux de ces viandes renferment, dans un état plus ou moins latent, un principe qui distingue chacune de ces viandes et qui développe un arôme spécial par la chaleur, lorsque, après avoir étendu ces extraits de treize fois leur poids d'eau, on porte le liquide à la température de Tébullition. M. Ghevreul a découvert en outre dans la décoction de viande uu principe organique, cristallisable, insipide, inodore, qu'il a nommé créatine(de xpéxc» chair).
Ce qui se passe pendant la préparation bien dirigée du
1. Tous les légumes ajoutés en trop forte proportion modifient défavorablement la saveur et l'odeur du bouillon et rendent sa conservation beaucoup plus difficile.
En faisant usage de viaado fraîche de très-bonne qualité, débarrassée de toutes les masses de ^Taisse faciles à enlever, en dirigeant la coction avec les soins convenables pour maintenir une très-faible éfouUition et en supprimant toute addition de légumes, on peut obtenir un excellent bouillon, dont la saveur et l'arôme plaisent à tous, et qui me semble , d'après plusieurs épreuves, de nature à obtenir la préférence auprès de la plupart des consommateurs non pr-évenus.
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bouillon est facile a comprendre. La viande, mise dans f eau froide » laisse dissoudre une partie des pri^icipes organiques et salins qu'elle renferme : acide lactique, al- ImmiBe, hématosine (rouge de sang), créatine, créatinine, acide inosique, principes organiques susceptibles de développer l'arôme, phosphates et chlorhydrates de potasse et de soude, elc. Les prupurlions de toutes ces substances augmentent dans la dissolution à mesure que le séjour dans Teau se prolonge et que la température 6*élève très-doucement jusqu'à rébullition , sauf toutefois pour l'albumine, qui cesse de se dissoudre et peut se coaguler vers Sî*, ainsi que pour Thématosine, qui éprouve les mêmes effets vers 70^; ces deux principes immédiats forment l écume que Ton enlève lorsque Tébullition est bien établie'. Les légumes frais que l'on ajoute ensuite fournissent, lorsque rébuliilion se manifeste de nouveau , un peu d'écume provenant de Talbumine végétale.
Les écumes ainsi formées séparent du liquide quelques matières terreuses en suspension , provenant du sel marin que Ton emploie ordinairement à Tétat brut ( sel gris*).
A mesure que l'ébullition légère continue, tous les
principes de la viande (excepté la fibrine, l'albumine, rhématosine et les sels très-peu solubles) se dissolvent, ainsi que la gélatine, au fur et à mesure qu*elle se forme
par la dissolution du tissu cellulaire et des tendons. Cette
1. Cette écume entraioe souvent avec elle le carbonate de chaux, derenu insoluble et précipité par Teflet de rébullition ou du dégagement de l'acide carbonique. 11 s'opéra de cette façon une sorte de olarijication du liquide.
2. Le sel brut, que Ton préfère en raison de ce qu'il coîite environ quatre ou cinq centimes de moins par kilogramme et qu'il sale un peu plus, donne au bouillon une saveur moins agréable, légèrement âcre, due à la présence du chlorure de magnésium, qui le rend plus salé et plus hygroscopique.
température soutenue transforme les principes immédiats qui développent i'arome. Une légère couche de matière grasse, fluidifiée par la chaleur et sortie des tissus adipeux, vient surnager et joue un rôle utile (si elle n'e^t pas eu trop fortes proportions), en ce quelle s'oppose à Tévaporation et à la déperdition de Tarome. On enlève d*aiU leurs ia plus grande partie de cette matière grasse lorsque la décoction est terminée, ôoii en V écrémant^ soit en passant tout le liquide au^ travers d*un tamis de crin, et en séparant les dernières parties qui pourrdent entraîner avec elles la matière grasse*
La portion du bouillon que Ton ne se propose pas de consommer immédiatement doit être refroidie à Tair le plus vile possible ou mise au frais, afin d'éviter, soit une trop forte déperdition de son arôme, soit une fermentation qui pourrait le faire aigrir si on le laissait dans un endroit chaud.
Pendant la préparation du bouillon, si Ton entretenait une vive ébullition qui produisit beaucoup de vapeur. Tarome se dégagerait en pure perte, au fur et à mesure de < sa formation, et le produit obtenu serait d'autant plus détérioré que Teau de remplissage aurait introduit une nouvelle quantité de sels calcaires , et notamment de sulfate de chaux, toujours nuisible à la bonne qualité du bouillon.
CMfceUoii promple d'un bouillon Irès-Mplde.
M. Liebig indique {Annales de Chimie et de Physique^ t. XIII, 3* sériej le procédé suivant pour obtenir en moins d'une heure un bouillon riche en principes tirés de la viande et doué d*un arôme prononcé et très-agréable :
Un kilogramme de viande de bœuf dépourvue de sa substance grasse étant coupé en morceaux très-menus, ou ha-
ché, on le délaye dans un litre d'eau froide, on cliaulle lentemeDi jusqu'à rébullition ; les écumes sont alors en* levées, puis on ajoute le sel, et, au bout de quelques mi« nutes d'une ébuUition légère, on obtient un bouillon plus fort et plus aromatique qu'en suivant les procédés usuels.
Ce bouillon y évaporé au bain-marie, donne un extrait d*une eonsistance molle; 30 grammes de cet extrait, dissous et chaulfés'dans un litre d'eau, produisent un bouillon doué d'un arôme assez agréable et contenant un peu plus de principes sapides que le bouillon ordinaire*
On obtiendrait sans doute un extrait susceptible de se conserver longtemps dans un vase clos , de se transporter sous un petit volume, et de procurer un bouillon plus aromatique encore que par le moyen ci-dessus , si l*on épuisait à froid, par Feau et par deux ou trois expressions, la viande crue hachée, puis qu'on soumit le liquide à une évaporalion rapide dans le vide , après y avoir fait dissoudre la proportion convenable de sel, qui est de G à S grammes par kilogramme de viande. L'extrait obtenu contiendrait à l'état latent l'arôme , qui se développerait seulement lorsqu'on ferait dissoudre cet extrait dans Teau et chauffer le liquide jusqu'à l'ébullilion. L'albumine se coagulerait alors, on l'enlèverait, et Ton aurait en quel-* ques instants un bouillon très-analogue , si ce n*est entièrement semblable, au produit ordinaire préparé avec de la viande fraîche.
A la vérité , par ce moyen , on n*aurait pas extrait de gélatine; mais cette substance, insipide par elle-même, ne parait pas jouer un rôle important dans la propriété nutritive du bouillon , dont elle ne constitue guère, en général , qu'un dixième , c'est-à-dire de un et demi à deux millièmes du poids du bouillon liquide.
Il résulte des données précédentes que, pour laisser à la viande soumise à la eoction dans l*eau la plus grande
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quantité possible de principes sapides, il faut la plonger
en morceaux dans Teau bouillaïUe, et, par un fou vif, aiainlenir Teau k cette tmupërature durant quelques minutes. On fera cesser alors Tébullition , puis on laissera la coction s'achever à la température de 7^2** environ. Alors la viande cuite aura conservé la plus grande partie de 'ses principes sapides , parce que la coagulation superficielle et rapide de Talbumine et de Th^matosine aura obstrué les issues entre les ilbrllks musculaires, et que, la coagulation de Thématosine n'ayant pu avoir lieu complètement jusqu'au centre, la chair, tout en éprouvant une coction suffisante, aura conservé une couleur et d'autres caractères analogues à ceux des viandes rùties.
Quant au liquide dans lequel cette cuisson particulière aura été effectuée , il présentera les caractères d*un bouillon faible et peu aromatique : cela est facile à comprendre, puisqu'il contiendra d'autant moins de principes, sapides que la viande elle-même en aura retenu davantage*
MÈééw m I Mmmm «#M«Miéa« des rUm^m,
La viande dc6 animaux abattus s'altère d'autant plus vite que la température de l'air est plus élevée et Thumidité plus grande; des ferments se produisent alors aux dépens de malières azotées Uiodi liées par le contact de Toxygène de l'air; une odeur putride annonce lesr progrès de la fermentation ; diverses mouches ovipares ou vivipares viennent déposer sur la viande des œufs ou des larves ; peu de temps après elle devient la proie des vers, puis ses détritua^ tombent en putrUage.
Les premiers phénomènes d'une fermentation encore peu sensible diminuent la cohésion ou attendrissent la viande : ils peuvent contribuer à exalter l'arôme ou le fumet du gibier, aussi cuiisci vc-l-on parfois, jusqu'au
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développement de l*odeur légèrement putride, eertaim
animaux, les faisans, par exemple, avant de les soumettre à la cuisgoa. Rien n'indique » parmi de» fait» très-nombreux, que dans ce cas les viandes plus «u
moins avancces aicnl acquis des propriétés malfaisanliio ;
maiâ elles peuvent être molui» nutritives, et d'ailleurs on est exposé seulement k reconnaître, au inoment d'en faire usage, qu elles ne sont plus mant^eables. L'autoriié adnuniôtrative a^^ât donc sagement en prohibant la vente ou en effectuant la saisie des viandes présentées sur les marchés, lorsqu'elles offrent les caractères d*une putréiaction sensible. La chair des animaux iurcés à la chasse, ou surmenés et succombant à la fatigue» n'a jamais non plus présenté d*exémple d'insalubrité réelle.
Enfin, chose plus remarquable encore, la viande des animaux malades, atteints même d'atlections mortelles, contagieuses ou endémiques , a pu être consommée dans une loule de circonslauces par les hommes ou les animaux sans produire aucun eûet toxique ou délétère sur les individus qui s*en étaient momentanément nourris.
Huzard a cité le fait, concluant à cet égard , de l'emploi depuis l'an iv d'un très-grand nombre d'animaux, bœufs et vaches, atteints d'une épizootie nteurtrière, ou qui avaient succombé à Tépizootie régnante, pour la nour* riture des armées de Sambre-et-Meuse, de Uhin-et-Moselle, du Rhin et d'Italie, sans qu'aucune alïection particulière en soit résultée parmi les soldats. Pendant las épizooties qui olïrirent les plus dangereux caractères, en 1770 et en l'an vi, le nombre des animaux malades livrés aux bouchers fut très-considérable , et cependant les maladies ne se multiplièrent pas plus qu'à Tordinaire dans la population.
On a vu môme des animaux atteints àixcharbon commuiiii|ue£ le virus morbifère aux bouchers qui les avaient
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dépecés, tandis que les personnes qui consommaient la viande de ces animaux, après l'avoir soumise aux procédés usuels de cocUon , n*en éprouvaient aucun mal.
Les nombreuses expériences faites k l'école vétérinaire d'Aliort, Talimentation des porcs avec la chair des chevaux atteints de la morve et du farcîn , enfin Tusage alimentaire, parmi le personnel de rétablissement, des prodoits (sang, viande et lard) de cochons nourris de cette manière, ont également démontré qu'il n'y a aucun dan* ger à introduire directement ou indirectement ces viandes dans le régime des animaux carnivores et omnivores ou des hommes.
Sans doute ces produits ne sont pas doués de toutes
les qualités qui rendent raliinentatiou agréable, et jamais on ne leur donnera volontairement la préférence ; mais il n'en est pas moins important de savoir que de pareilles viandes , introduitoi fortuitement dans le régime alimentaire de Thomme, ne l'exposent à aucun danger; qu^ainsi, tout en veillant autant que possible à ce que les marchands ne puissent porter sur les mar» chés des viandes d animaux atteints de maladies , l'administration est assurée que des ventes accidentelles de ce genre ne pourraient compromettre la santé publique.
La sécurité, sur ce point, doit être d'autant plus grande, que c'est toujours à Tétat cuit que la chair entre
dans notre alimentation, et que, dans cet état, les débris solides (muscles, viscères, organes quelconques, lait ou bouillon) provenant d'animaux atteints de diverses affections contagieuses peuvent être, sans inconvénient, introduits dans les organes digestifs même des herbivores, tandis que de semblables matières, non soumises à lacoction, et qui seraient encoie iMulTensives pour les carnivores et les omnivores (chiens, porcs, poules), se-
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raient susceptibles parfois de transmettre les maladies contagieuses aux herbivores qui les auraieal man* gées K
Mii«ittlubrlté de» «lantle» ealieii «iliérécai ttitontattément*
Mous venons de démontrer par des faits positifs que les viandes soumises à la cuisson et consommées promptement n'offrent dans Talimentation aucune propriété délétère, lors même qu'elles ont subi avant leur coction les premiers degrés de la fermentation putride ou qu'elles proviennent d'animaux atteints de maladies roi»tagîeuses on inoculables : nous avons établi que ces deiniers caractères disparaissent après la coction. 11 n'en est pas de mémo de certaines altérations qui peuvent spontanément survenir dans Tétat des viandes cuites, imprégnées de jus ou de liquides gélatineux : on a constaté souvent que ces préparations alimentaires, gardées trop longtemps, surtout exposées à Tair humide et chaud, occasionnent des accidents graves chez les persoiines qui en ont mangé. Les accidents qui se sont produits dans ces circonstances ont pu faire croire à un empoisonnement par des oxydes ou sels métalliques provenant de la présence du cuivre ou du plomb dans les alliages ou les couvertes (vernis) des vases où les aliments avaient séjourné. Sans doute cette cause possible d'intoxication doit être soigneusement écartée, en évitant de garder ces
1. Les conclusions défmitives d'une lonjçue série de recherches expérimentales entreprises depuis 1828 par M. Renauli, directeur de l'école vétérinaire d'Alfort, sont : !• qu'il n'existe aucune raison sanitaire de prohiber TaUmenlation des i»orcs et des poules avec les débris des clos d'équarrissapre, quels qu'ils soient: 2* qu'il n'y a aucun danger pour l'homme d manger la chaii- caùe ou ie lait LouiUi provenant de bœufs, de vaches, de porcs, de moutons ou de poules affectés de maladies contagieuses, quelle que soit la répugnance bien uatuxeUe que puissent inspirer de pareils produits*
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viandes dans des vases de cuivre ou dans des poteries à couvertes plombeuses attaquables ; les précautions iDdi<^ quëes à cet égard par le conseil d'hygiène publique, et rendues, par l'administration supérieure , obligatoires chez les charcutiers et autres marchands de comestibles cuitSy sont prudentes et sages : mais, indépendamment de ces causes, en l'absence maintes fois constatée de sels ou oxydes métalliques, les viandes cuites, altérées sans cesser d'être mangeables, ontproduitles graves accidents dont nous parlons. La cause réelle paraît devoir en être attribuée aux moisissures, à peine visibles k l'œil nu, qui se développent sur ces viandes, dont les jus, ana-" logues au bouillon, acquièrent facilement, en effet, le caractère acide très -propre au développement de ces petits êtres végétaux, et notamment des champignons, classe qui compte un grand nombre d'espèces
vénéneuses*.
Quoi qu'il en soit de la cause principale des accidents toxiques observés dans ces circonstances, on doit se préoccuper , surtout durant les saisons chaudes , des moyens de s'y soustraire, ce qui est d'ailleurs facile, en évitant de manger des.aliments de ce genre, c'est-à-dire •des viandes cuites, imprégnées de jus et gardées assez longtemps k Tair pour être devenues sensiblement acides et plus ou moins envahies par des moisissures. Au reste, on peut aisément conserver très-longtemps les viandes crues et cuites, k Taide des moyens ci-après indiqués.
1 . Telle parait être aussi la cause de la propriété sensifilement toxique observée dans rappUcatiou de la saumure aucieuue aux préparations alimentaire».
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coNsmTAnoif vas vundes.
Abaissement de la température. — Dessiccation. — IWiuiilon concentré; tablettes de bouillon; bouillon solide de Russie; nouvelles conserves de bouillon, par M. Martin de Lifj^nac. — Meat-biscuit (biscuit-viande) de Gail Bortleu. — ExcIum ii de Tair ou de l'oxygène libre. — Procédé d'Appert ; perfectionnements de MM. Fastier, Chevalier-Appert , Martin de Liguac, Pellier du Mans, etc.
La viande, ses préparations usuelles et certains produits alimentaires qu'on en extrait, peuvent être conser'*
vés très-longtemps, si l'on met ces substances dans des conditions telles , que la fermentation ne puisse pas se produire ni les moisissures se développer.
Les conditions principales sont : 1* une très-basse température ; â° ou la dessiccation, c'est-à-dire Févapo-* ration rapide de la plus grande partie de Teau ; S*" ou l'exclusion de l'air, ou plutôt de roxygène libre, sans la présence duquel la fermeatation ne peut pas commencer et les végétations cryptogamiques , ou moisissures, ne peuvent pas se développer.
Chacun connaît les résultats favorables obtenus en été
chez un grand nombre de marchands de conicstibles par remploi de la glace en morceaux mise tout autour des viandes fraîches : gibier, poissons, crustacés (homards,
écrevisses, crevettes, etc.). Ce moyen permet de prolonger pendant plusieurs jours la conservation de ces comestibles, soit à Tétai cru, soit après une coction préalable.
Dans ces circonstances, toutefois, la tempéi uture n'est
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guère abaissée que jusqu'à 3 ou 4* au-dessus de zéro :
s'il était possible d'abaisser et de maintenir économiquement au-dessous de zéro la température des viandes, on les conserverait très* longtemps ; car beaucoup d'exemples
certains ont prouvé qu'à cette basse température la fermentation ne peut commencer. Mais la dépense deviendrait trop forte ; elle dépasserait bientôt la valeur des produits
conserves.
Les viandes de boucherie, exposées en tranches minces à un courant d'air sec et cbaud, perdent assez rapidement la plus grande partie des 77 centièmes d'eau qu'elles
renferment, pour ne plus retenir au delà de 6 ou 6 d*eau sur 100 de leur poids; dans cet état elles se conservent bien. Ce procédé s'applique en quelque sorte naturellement
dans les contrées les plus chaudes de l'Amérique méridionale.
On désigne sous le nom de tasajo le produit de l'opération décrite par notre confrère, M. Bouisini^au] t.
Les quartiers de bœuf sont adroitement découpés, h l'aide d'un couteau mince et bien affilé, en très-minces lanières , longues de I, 2 et 3 mètres. On saupoudre ces lanières de farine grenue de mais, afin de faire absorber . les sucs épanchés à la superficie de la viande.
Les lanières enrobées de farine sont suspendues à l'air et expusées au soleil sur des traverses horizontales formées de bambous. Chaque soir, lorsque l'on craint la pluie, le tasajo est rentré à couvert; le matin, on Texpose de nouveau à l'air jusqu'à dessiccation presque complète, c'est-à-dire jusqu'à ce qu U ne retienne plus que 7 ou 8 -centièmes d'eau. iOO parties de viande fraîche donnent environ 2G de tasajo. Ce produit a une couleur foncée, son odeur n'a rien de désagréable ; les lanières ainsi ob-
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tenues conservent assez de flexibilité pour être enroulées sous iorme de pelotes cylindroidales. Comprimé de cette façon , le tasajo est moins accessible aux influences atmosphériques et peut se conserver très-longlemps sans altération sensible, pourvu qu'on le maintienne dans des endroits secs*
Dans les contrées aurifères, tusage du tasajo est trèsrépandu; pour les ouvriers nègres et tout le personnel employé dans les mines de la Véga au lavage des minerais d'or et de platine, le tasajo remplace généralement la viande fraîche de bœuf.
Lorsqu'on veut faire cuire convenablement le tasajo, il fau t le couper en morceaux et le laisser tremper dans Teau, qu'il absorbe par degrés en se gonflant. On chaufie peu à peu, avec les précautions que nous avons indiquées plus haut. Le bouillon que Ton obtient ainsi est de bonne qualité ; le bouilli » analogue à celui que donne la chair fraîche, est bien moins tendre cependant. Le tasajo offre sur les extraits de viande proposés autrefois par Proust et recommandés dernièrement par M. Liebig l'avantage â*avoir conservé les matières aromatiques, ou Tarome & l'état latent, pouvant se développer par reiîetde la cuisson, tandis que T arôme développé pendant la confection méma du bouillon se perd en très^grande partie, entraîné avec la vapeur d'eau qui se dégage, lorsque l'on rapproche la ])Ouilloa en consistance d extrait.
On pourrait sans doute appliquer, en les perfectionnant, les moyens de fabriquer le tasajo, dans les contrées méridionales de l'Amérique et de la Russie, où l'on perd encore la plus grande partie de la chair des animaux (bœufs et moutons} que Ton abat pour utiliser seulement la peau et la laine. Les procédés de dessiccation, de compression et d'emballage des légumes, que nous décrirons plus loin , appliqués avec quelques modifications au trai-
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lement de la viande, permettraient probablement d*<d)te^
nir économiquement un nouveau produit alimentaire commercial, facile à conserver et k transporter squs un poids et un volume quatre fois moindre que le poids et le volume de la viande fraîche. Il généraliserait une ressource précieuse dans les voyages, dans les campagnes sur terre ^ à bord des bâtiments de la marine. Dans ee dernier cas, comme pour les légumes desséchés, Teau obtenue en distillant Teau de mer avec 0,2 de son poids de combustible permettrait de profiter aisément de toute réconomie de Tarrimage et du transport.
SovllIOB «•tteemiré {p^rimH^ «Mr) et bMlIlm
En réduisant le bouillon à la consistance d'extrait par une évaporation rapide, on obtient une matière consis* tante, d'une conservation facile, qui, dissoute dans trente fois son poids d'eau bouillante, reproduit en partie la saveur du liquide dont elle est extraite, moins Tarome cependant, car il s'est dégagé presque entièrement avec la vapeur d'eau. Il s'en faut donc de beaucoup que les produits nommés tablettês de bouilUm puissent donner un liquide alimentaire aussi agréable que le bouillon ordinaire ; souvent même une altération notable, occasionnée par la chaleur durant la préparation, donne à ces ta«* blettes une odeur désagréable ayant quelque analogie avec celle de la gélatine altérée ou colle forte.
On prépare en Russie un produit de ce genre (portable soup, soupe portative ou bouillon concentré) aveclebouiUon dans lequel les animaux dépouillés ei (lê|)ecés ont été soumis k une ébullition qui a facilité l'extraction de la graisse venue àlasuperlBcie du liquide. Le bouillon, rapproché en consistance d'extrait, est coulé dans des vases plats où il se
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prend 60 masse solide et souple. Ce produit alimentaîret
Cuhriqué en grand, se vend sous la forme de pains circulaires plats, épais de 6 à 8 ceniiiiiètres. Il est exempt de saveur désagréable, eoiuient U plupart des principes •du bouillon, et sert pour faire des potages ou pour ani*
maliser diverses substances aliaientaires végétales.
On s'est longtemps efforcé eu France, dans des vues philaiithro{)iqaes, de substituer au bouillon des solutions gélatiueusei extraites des os, des rognures de peaux ou des teadoos; mais Texpérience^ semble avoir démoutré que la gélatine* qui est insipide et dont il n*existe que de très-faibles proportions dans le bouillon de viande (âpour iOOO toutaupius), est dépourvue des principales propriétés alimentaires qui caractérisent les meilleurs produits des animaux. Sous ce rapport, ses caractères sembleraient la rapprocher des sels aiiiiuuiuacaux. Au même point de vue, on pourrait dire que l'instinct des animaux les guide comme Texpérience a pu diriger l'homme ; car les chiens et les rats, si avides des véritables substances alimentaires , délaissent la gélatine extraite du tissu fibreux des os.
]lraveUe« c^McrYcs de l>oullI«A M* MmriÈm
de Xili;iUM«
Uauteur de ce procédé remarquable ayant observé que non-seulement la température de Tébullition, mais
aussi révaporation poussée au delà d*un certain terme, faisaient perdre au bouillon tout son arôme et dévelop-
1 . Les nombreuses et très-intéressantes recherches expérimentalet accomplies par une commûaiOD spécûU« de rAcadémie des sciences semblent n*avoir laissé aucun doute à cet égard. Cette commission était composée de MM. Thénard, Daicet, Dumas^ Fiourens, Serres, Breschet et Hagsndie, rapporteur. Yoy. les Complet rendiMt S «oAt |S4t«
paient une odeur désagréable de colle forte , parnnt à
éviter ces inconvénients eu opérant de la façon que nous allons décrire.
Dans une chaudière plate, chauffée à la vapeur libre contenue par un double fond, il verse le bouillon préparé avec de la viande de bœuf sensiblement exempte ou débarrassée de tissu adipeux.
Ce bouillon , confectionné avec les soins indiqués plus haut (voy. p. 23), est évaporé à basse température, de 45 à 50^, en accélérant l'opération par une agitation continuelle de la couche peu épaisse de liquide.
Lorsque le volume est réduit au point de marquer 6 ou 7^ à Taréomètre Baumé, on en remplit des boites cylindriques en fer*blanc, d'un quart de litre, représentant le produit d'un kilopranime de viande; on soude une plaque de ferblanc circulaire sur l'ouverture, qui est de 2 centimètres en** viron^ puis on place les boîtes dans un bain-marie clos, où elles sont chauiïées à 105» durant une demi -heure.
Ce bouillon concentré paraît devoir se conserver trèslongtemps ; les essais que j*en ai pu faire démontrent qu'au bout de plusieurs mois les boîtes ouvertes offrent un liquide exempt d'altération, qui, étendu de dix ou douze fois son volume d'eau et chauffé à 40(^, fournit des bouillons ou potages excellents.
Ce procédé permet d'utiliser les morceaux de viande de quatrième choix ; appliqué dans les contrées où la viande est presque sans valeur, il pourrait concourir à combler les déficits, que l'on éprouve assez généralement depuis deux ans en £urope*
9leat-blii€ult (Mseull- viande) de Ctmi Bordeii*
Cet aliment se prépare au Texas d*après le procédé suivant, de Gail Bordeu : les bœufs, dépouillés et dépe-
oés, sont immédiatement mis dans des chaudièree et
soumis, avec une quantité d*eau suffisante pour recouvrir tous les morceaux, à une longue ébuUition« Le liquide» décanté et débarrassé de la graisse surnageante, est évaporé en consistance sirupeuse. Alors on l'incorpore avec de la farine de froment, en proportion convenable pour former une pâte ferme que Ton étend sous le rouleau ; on perce de petits trous et Ton découpe cette pâte dans les dimensions et les formes ordinaires des biscuits rectangulaires d'embarquement ; puis on fait cuire au four et dessécher ces biscuits ; ils sont alors emballés et livrés en cet état.
L'usage que Ton a fait du meat-biscuit, particulièrement dans la marine américaine et dans les voyages sur
terre, paiail avoir donné de bons résultais. Cet aliment est facile k transporter et à conserver. On peut le consommer soit à rétat sec, soit mieux encore en y ajoutant, après ravoir concassé, de 20 à 30 fois son poids d'eau, du sel et quelques condiments, puis en le soumettant à une
ébuUition de 25 ou 30 minutes. Nous devons dire toutefois qu*on est allé trop loin lorsqu'on a prétendu que ce biscuit, pourrait remplacer le pain et ia viande, et qu*un tiers de livre (0^ i^i^) suffirait pour nourrir un homme pen* dant un jour ; il n'équivaut pas à la viande, car il ne contient de la chair musculaire que la portion soluble dans l'eau bouillante, et les 151 grammes, représentant au plus iSO grammes de pain et 31 grammes d'extrait sec de bouilloTi , ('([uivaudi aient seulement à un quart de la ration en pain et en viande nécessaire à un homme sup* portant les fatigues dû travail ou des voyages. (Fot'r plus loin les principes (Tune çlimentation salubre «ormale.)
On a préparé depuis une sorte de biscuit plus nourrissant, en incorporant k la pâte de la viande de bœuf com-
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plétement ouite et divisée avec le Uipiide employé pour la eoetion.
Ces sortes de biscuits animalisés peuvent être utiles durant les voyages» en offrant un aliment un peu plusricheen matière asotée que le biscuit ordinaire d'embarquement*
. ncUiMM lêm r«lr m 4e rmcf 9èM
Un des moyens simples de réaliser la conservation
de la viande consiste à iouler exactement les viandes cuites, convenablement salées et entourées de substances grasses, dans des intestins de bœufs (dits boyaux insuilléa)
préparés exprès, liés d'un bout, puis imprégnés d*huile crdive au moment de les emplir; une deuxième ligature, faite avec soin , peut fermer complètement cette espèce do
va^u uieaihraneux et en exclure Tair. Le même procédé ^'emploie avec avantage pour la conservation du beurre, que Ton coule dans les intestins après l'avoir fait fondre au bain-marie : ce beurre , exacteiuent mis à Tabri du contact de Tair, peut se conserver ainsi très-longtemps exempt de rancidité*
Cette invenlion Irant aise, admirable par ba simplicité et son efficacité complète, date de 1^09; longtemps en butle à des objections que plusieurs améliorations récentes ont fait disparaître, ce procédé a rendu les plus grandie services h Técouornie domestique, à la marine et aux armées en campagne.
Em^doyé sur la plus vaste échelle en Angleterre^ en France et chez toutes les natipns qui possèdent une marine de quelque importance, il a permis de rendre plus saluhre ralimentation k bord des navires» en assurant
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la eonseiratioii d'tme foule d'aliments préparés à terre
suivant les nu îlleures recettes culinaires usuelles; on a substitué dès lors eu partie ces aliments saiubres aux différentes TÎandes salées dont l'usage trop prolongé compromettrait plus ou moins la santé des équipages et des passagers, durant les voyages de long cours.
L'invention d'Afqiert consiste à éliminer ou {diutftl à annihiler l'influenee si énergique de Foxygène de Vair^ sans exclure la totalité de ce gaz. En effet, cette exclusion complète est à peu près impossible, et une seule bulle peut suffire pour déterminer la formation des ferments et l'alié* .ration d'une masse considérable de substance alimentaire.
Voici par quel moyen ingénieux Appert a tourné cette difficulté qu'il ne pouvait vaincre. Il enfermait les substances alimentaires dans des vases en verre, en grès ou en fer-blanc, qu'il remplissait le plus possible avec ces substances et avec le liquide interposé ; puis il fermait hermétiquement le vase à l'aide de bouchons assouplis ou d'une soudure h l'élain.
Un ou plusieurs vases remplis de cette manière sont alors placés dans l'eau que contient une chaudière ; Oft élève graduellement jusqu'à JOO*^ la température de cette espèce de bain-marie, dans lequel on maintient une ié<^ gère ébullition pendant une demi-heure, une heure ou deux heures, suivant que le Yolume des vases est pins petit ou plus grand.
Le peu d'oxygène resté libre dans l'air enfermé avec les substances alimentaires se combine avec une petite quantité de matières organiques , sous rhiiluence de la chaleur communiquée jusqu'au centre au travers des pa^ rois, et il ne peut plus ensuite agir pour développer les ferments qui produisent l'altération de la substance ^
f. Les censerves de viande «însi préparées dans les meilleures conditiims peuvent être gardées et transportées sur mer sans «Ué-
Dans la préparation en grand, on rend les condilions
plus favorables encore lorsqu'on peut remplir les vases, qui sont ordinairement cylindriques et en fer étamé, avec la préparation alimentaire, viande cuite ou autre, encore toute bouillante : on place d'abord les morceaux, puis on soude à rétain le couvercle circulaire, en laissant au milieu un trou dans lequel on puisse introduire La douille d'un entonnoir. Il est facile de remplir complètement alors le vase avec le liquide mis à part ; on soude al'étain un petit disque en fer-blanc qui ferme le trou; enfin, on élève et Ton soutient, comme nous venons de le dire, la
température k 100'* au bain-marie.
M. Fastier a periectionné encore cette métiiode en chauffant les vases avec un bain-marie contenant du sel ou un mélange de sel et de sucre, de façon que la température pût être élevée à liO^ Alors Tébullition doit avoir lieu dans Tintérieur des vases ou des boites en fer* blanc, et la vapeur, à laquelle on a ménagé une issue étroite, maintenue à la partie la plus élevée, entraîne presque tout Tair en se dégageant; on remplit complètement, puis on ferme toute issue par un grain de soudure. Il est facile de comprendre qu'on peut éliminer ainsi la presque totalité de l'air, et que Ton obtient par là d'autant plus de certitude que les traces d'oxygène libre se-> ront plus vite ot j)Uis complètement combinées avec les matières organiques.
M, Vuilliaumetz est parvenu au même résultat, soit en
raiioii durant plus de vingt années: elles fournissent une alimentation saine et agréable, pourvu qu'elle ne soit pas exclusive et qu'on la varie, ne filt-ce même qu'avec des viandes salées ou fumées de poi^^sLiM et de bœuf, outre la ration ordinaire de pain et de légumes.
Oii conserve de la même manière de^ fruits et des légumes; ou n'est .parvenu (pie dans ces derniers temps à prévenir par ce moyen perfectionné certaines altérations du lait , notamment la séparation Ti'une partie du beurre.
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interposant entre le goulot et le bouchon une petite lame portant une saillie, et en la retirant dès que la vapeur s'échappe avec un léger sif&ement» soit en ménageant dans une petite masse d*étain , au milieu du couverele des bottes»
un petit trou qu'il ferme avec un clou cylindrique en étain, au moment où la vapeur sort abondamment.
L'amélioration apportée par M. Fastier remonte à
1839; protégée par un brevet, elle s*est peu ri'panJue en France ; on l'exploite en Angleterre. Sans doute, en élevant la température jusqu'à l'ébuilition dans l'intérieur des vases, elle assure mieux la destruction des ferments et procure une expulsion complète de Tair , par conséquent de loxygène libre; mais la solution saline, eu se concentrant, rend irrégulière l'opération, salit les bottes, oblige à des précautions qui ralcnLisseut le travail et peuvent rendre le résultat incertain.
M. Chevalier-Appert est parvenu à éviter ces inconvénten(a en réalisant Télévation de température, même à un plus haut degré, par une pression correspondante; il simplifie d'ailleurs l'opération en laissant dans les boites le peu d*air qu'on ne peut expulser directement.
Voici comment il opère : les boîtes , préparées , emplies et soudées comme je l'ai dit plus haut, sont immergées» sans précautions spéciales, dans une chaudière contenant de l'eau et susceptible d'être close par un couvercle à boulons et clavettes ; une soupape de sûreté et un manomètre permettent de chaufier sans danger au-des* sus de i 00^, de régler et de maintenir tout le temps qu'on veut cette température.
Des essais attentifs et nombreux ont démontré à Tin* venteur que la température devait être variée suivant le
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degré d'altérabilité des substances; qu'ainsi l'on devait, afin d'assurer iacoQBervaiioû du bœu f et celle des petits pois, flever la température jusqu'au degré correapoodant à la pression de ^ ou { d'atmosphère au delà de la pression ordinaire iO,7t> de mercure) accusée par le manomètre; tandis que pour lea haricots verts la température de iOû^^ qui correspond h la pression ordinaire, était suffisante.
Quant à la durée du chauffage, elle dépend du volume desboites^que Ton peut assortir, et varie d'une demi-heure k deux heures et même plus en raison de la température à rintérieur et à l'extérieur des buUus; celles-ci n'ont aucun effort à supporter ; on peut les enlever dès que la température a*est abaissée à iOO^.
Celle nouvelle méthode, très-expéditive et très-sûre , a permis de préparer en quelques semaines un million de rations qui ont été «avoyées k nos améea d'Orient , Tan* née dernière (1855).
Procédé* de 1K« ntarUtt de Uamee* "
Ge sont des perfectionnements remarquables apportés au procédé d'Appert ; l'un d'eux a pour but de conserver le bœuf en morceaux assez volumineux, et sans lui faire subir une cuisson préalable. Voici comment on opère :
Dans chaque boite cylindrique en fer-blanc, de dimensions convenables , on introduit un morceau de diair musculaire crue pesant 10 kilogrammes; les intervalles libres sont remplis avec un bouillon k demi concentré ; on ferme et l'on soude le couvercle ; les boites sont alors plongées dans un bain-marie à fermeture autoclave. On assujettit le couvercle , puis on chauffe pendant deux heures à une température de i 08^ Ouvrant alors le robinet d'air, on laisse dégager la vapeur correspouduute à l'excès de pression, puis on délute le couvercle»
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La température intérieure dans les boîtes étant encore trèâ-élevée , les fonds se trouvent bombés par l'excès de presMM ; on fait une ponction sur le fond supérieur do ekocune d'elles : Tair et les gaz sont expulsés avec l'ex* cès de vapeur ; un ferme le trou par un grain de soudure, et tout est terminé.
On voit que les conditions de conservation sont ren^
plies. Je dois ajouter que le baul", n'ayant pas éprouvé une forte cuissoii, est exempt de désagrégation et agréable à manger ; que d'ailleurs , soumis à une coction ménagée dans 4 ou 5 volumes d'eau^il donne un bouilli îucculeiit et un exceiieut bouillon.
Confterie» de bœuf couipriiué.
Lft deuxième invention de M« Martin de Lignac est éga*
lement très-digne d*intérét ; elle paraît devoir résoudre le problème de la conservatiua des viandes suus un volume réduit, car elle leur laisse la propriété de reprendre leur votame primitif et leur qualité alimentaire en s*fay* dratant. On découpe la viande fraîche en bandelettes épaisses de 2 à 3 centimètres au plus, que Ton étend aussitAt sur des châssis garnis de canevas ou de filets , et placés dans une étuve. Là , sous Tinfluence d*un rapide courant d'air cbauiie seulement à ^i) ou 35^, la chair laisse évaporer graduellement une partie de son eau* Lorsqu'elle * a perdu ainsi la moitié de son poids (ou 50 d'eau sur 77 qu'elle leiiferme), on la place dans des boites cylindriques en fer-blanc, en Ty comprimant jusqu'à ce que la eapacitd d'un litre contienne 8 rations représentant 2400 grammes do viande fraîche, et l'on a soin de mettre assez de bouillon h demi concentré pour remplir axaciement les vides.
Les boites étant en cet état , on les ferme en soudant le
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couvercle à rétain; elles sont alors placées dans un bainmarie à fermeture autoclave , où la température est portée à 108^ environ ; on laisse refroidir au-dessous de iOO^, puis l'obturateur est ôté. On peut alors retirer les boites et les expédier. La viande ainsi préparée peut être mangée telle qu'elle sort des bottes , ou cdiauffée une ou deux heures, à 4 00^, dans 6 ou 8 volumes d'eau, et fournir un très-bon bouillon. En mai et juin 1855, un million de rations à 70 centimes ont été livrées à Tarmée d'Orient.
DfiSaiS £T DIVARS PRODUITS COMESTIBLES l>£S ANIMAUX.
Peau et tendons. Sang. — * Œufs. — Propriétés e% essai des œufs frais. — Altérations spontanées des œufo. » Moyens de conserrer les œufs. — Caviar. — Lait; son rôle dans TaUmentation; sa composition.— Aspect et constitution physique du lait. — QuaÛtés du lait. — Altérations spontanées du lait. — Moyens d'essayer la qualité du lait. Lactomètre ou crémomètre. — Galactoscope. <— Falsifications du lait. — Influence des chemins de fer sur Famélioration du lait vendu dans Paris. — Influence des vases où Ton gards le lait. — GoiiservatioQ du Idil, nouveau perfectiûimement. — Jonchées.
La peau et les tendons sont formés de tissus qu'une
coction assez prolongée dans Peau peut transformer presque complètement en gélatine; lorsque cette transformation n'est pas poussée aussi loin, les tissus, gonflés et devenus très-faciles à entamer, surtout s'ils proviennent de jeunes animaux , concourent à ralimentation des hommes. La peau constitue la plus grande partie de la substance comestible des têtes de veau réservées pour Talimentation ; quant à celles de ces têles qui n'ont pas la même destination , on les dépouille afin de laisser à la
peau de ranimai toute son étendue et de la livrer ainsi aux tanneurs. Ces derniers en retranchent avant le tm,^ nage la portion qui correspondait à ta téte; ils la livrent
aux fabricants de colle forte ou de gélatine.
Les pieds de veau ou de mouton sont presque tout en-^ tiers formés, outre les os , de peau et de tendons; une partie d'entre eux sont réservés pour ralniicnlalion des homme»: le surplus, souvent très-considérable, est vendu aux fabricants de gélatine et de colle forte. On comprend, au reste, que les tissus animaux de ce genre, ne contenant, pour ainsi dire, qu'un seul principe immédiat, peuvent être plus nourrissjints que la gélatine , produit de leur dissolution , sans offrir toutefois des propriétés alimentaires comparables à celles de la viande. En effet, la viande contient, comme nous Tavons indiqué plus haut, un grand nombre de principes immédiats organiques et in** organi(j[ues , seuiblabltib à ceux qui forment nos propres tissus.
On peut , au reste» employer les parties tendineuses et cutanées , de même que les membranes des vessies natatoires appelées ichlhyocolle (colle de poisson) et provenant de certains esturgeons, pour introduire dans les liquides alimentaires quelques centièmes de gélatine susceptibles de les faire prendre en gelée par le refroidissement.
Les gelées de ces différentes provenances, ainsi que
les solutions gélatîricusi's, otTi ant ce caractère particulier, qu'elles deviennent acides dès les premiers progrès de leur fermentation : elles favorisent ainsi le développement des moisissures et peuvent rendre plus promptement insalubres les substances alimentaires qu'elles environnent. Il sera prudent, en tout cas, d'éviter d'employer pour Tali^ men'tation des hommes les diverses préparations de vian- . des cuites ou de charcuterie qui préseiUeraieut ces carac-
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tères d'additë et oà Ton apercevrait .des moUîssures plus
ou moins abuiidaïUeb K
Le saug deb aivers animaux duiit la chair est comestible peut certainement iaiie partie de nos substances alimeniaires. Dans certaines contrées , comme en Suède, on utilise le sang des animaux de boucherie en le faisaiit entrer dans la confection de pains particuliers. Souvent aussi le sang des oiseaux de basse*CQur fait partie des substances alimentaires employées dans les fermes ; enfin, chacun sait que toujours on met à proiit le sang des lièvres et celui des cocbons , qui diffère du sang des autres animaux par une odeur particulière ou un arôme agréable : le sang du porc est plus aisément coagulable; il contient un peu plus de ûbrine , et toutefois on ne le consomme en général que mélangé avec des corps gras et des condiiiients à udeur prouoacéc, qui modifient ses qualités spéciales.
Quant au sang des animaux de boucherie (bœufs , vaches, veaux , moutons) , sou udeur et sa saveur sont sensiblement désagréables, et Ton n'eu faxt un usage alimentaire ni dans les villes ni dans la plupart des campagnes , en Europe.
Les applications qu'on a tenté d'en faire pour la nourriture des animaux n'ont pas eu de résultats favorables , du moins lorsqu'on l'employait en fortes proportions. J'ai moi*méme essayé de donner comparativement la
1. 11 semble que la chair de tous les animaux pourrait servir à la nourriture de l'homme; cependant quelques-uns sont dans un état tel de maigreur, et leur fibre musculaire e^t si tenace, qu'elle serait à peine mangeable; d'autres, comme la fouine, exhalent une odeur tellement forte, qu'U serait difticile de vaincre la répugoance qu'elle iatpire.
viande et le sang en égales proporLions daas les rations alimeaUires des atobans, et le sang a fait dépérir les •aimaiu: qui s*m noarnssai^nt dans des conditions où la chair musculaire engraissait des animaux semblables; il semble que ce liquide , qui contient des aliments in** complètement élaborés en môme tonps qae des excrétions prêtes à être éliminées de la circulation, ne puisse, en effet, réaliser les bonnes couditions d*un aliment normal
Un asseï grand nombre de chimistes et de physiolo* gisles se sont occupés de la composition des œufs, de
leur conservation et des phénomènes de riiicubatiun , on peut citer notamment Rëaumur, Parmentier, Cadet, de Vaux, Bonnemain, Prout , Vauquelin, Proust» MM. Pre* Yoet et Dumas, Gobley , Lecanu, Baudrimont, Martin Saint-Ange, Valenciennes, Frémy ; j'ai eu moi-même l'oocasion de faire quelques recherches sur les moyens d'essai, les propdfiétéa alimentaires et les procédés de conser^
vation des œufs.
Ce sont tes œufs de poule qui ont principalement fait l'ebfed de ces études et qui s'emfdoieni le plus générale-
ment puur la nourriture de Thonime. Il est évident que cette substance alimentaire contient tous les principes mdispensables à la formation des tissus des animâuXi puis-* qu'elle suffit, sans autre alimmit externe, à révolution du germe, qui, par degrés, se transforme en un petit animal représentant dans sa composition les muscles, les tendons, les os , la peau , etc. Dans ces ^pèces , une partie dea phosphates de chaux et de magnésie est fourme pendant rineubation par la coquille. On trouve» en effet, dans fœuf, des substances azotées (membranes, albumine, vitelUne , extrait de viande, matière colurante jaune; ; des
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matières grasses (margarine , oléine , cholestérine , etc., acides margahque et oléique) ; une matière sucrée , du soufre, du phosphore et des sels minéraux (phosphate de chaux et de magnésie , chlorure de sodium et de potassium, carbonate desoudej.
Le blanc de Tceuf est formé d'albumine (13,5 ou i3 ' pour iOO) dissoute et enfermée dans des cellules à trèsminces parois ; cette sorte de tissu donne au blanc d'œuf une consistance gélatiniforme , qu'on fait disparaître à Taide de Teau et d'un battage qui déchire les cellules.
Le jaune se compose de matières grasses en émulsion dans la matière azotée (viteliine et extrait doTiande}» tenues en dissolution avec les substances salines dans l'eau, qui forme 51,2 pour 100 du poids total, quand les œufs sont frais.
Le poids moyen d'un œuf de poule est de 55 à 60 gram- l mes, répartis de la manière suivante : coquille, 6 grammes; blanc, «% grammes ; jaune, 18 grammes.
Proprléiéfli el eiti»»! de» œufs frais*
Les œufs exposés à l'air libre laissent évaporer au travers de leur coquille une quantité d'eau que l'on évalue,
-en moyenne, à 3 ou 4 centigrammes par jour; leur deiisité diminue donc et peut servir d'indice pour apprécier leur état plus ou moins récent K
Si l'on ajoute dans de Teau assez de sel, environ
1. PeaiiaiiL (qu'une poule couve, ses œufs perdent par l'évapora- , lion à peu près dix fois plus dans le même temps , c'est-à-dire environ 16 ou 16 pour 100 de leur poids, en 21 ou 22 jours que dure Viacubation. La déperdition , dans ce cas , n'est pas seulement due à révaporation de Teau, mais encore à une véritable respiration, qui transforme une petite quantité de la matière organique en eau et en acide carbonique , comme dans l'acte ordinaire de la respiration des animaux. (Voy. plus loin.) J
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iO pour 100, pour qu'un œuf récemaicnt pondu, niais refroidi, ait à très-peu de chose près la même densité^de sorte qu'il plonge très-lentement jusqu'au fond d'un vase contenant cette solution, on comprend que les œufs moins frais ou qui auront perdu en huitjours, par exemple, 24 ou 30 centigrammes d'eau nécessairement remplacés par un égal volume d'air , seront spécifiquement plus légers et surnageront dans le même liquide. On pourrait probablement apprécier Tétat plus ou moins ancien des ceufs, soit d'après leur saillie au-dessus du liquide, soit en employant des solutions graduellement moins chargées de sel : l'œuf qui ne s'enfoncerait que dans la solution la plus faible serait le plus ancien.
Les résultats varieraient suivant que les œufs auraient été gardés en caisses closes ou à l'air libre, et suivant que l'air se serait trouvé plus ou moins sec ou humide. On n'obtient donc ainsi que des indications approximatives; mais elles suffiraient généralement pour distinguer les œufs bien frais de ceux qui auraient été gardés un cer* tain temps.
Lorsqu'on plonge suljUemenL un ou plusieurs u^ufs frais dans une grande quantité d'eau en pleine ébuUition» la coquille se fend^ parce que» complètement remplie^ elle cède à l'effort du liquide interne qui se dilate par la chaleur. Dans un petit volume d'eau bouillante, le même phénomène ne se produit pas , par la raison que la température de l'eau, abaissée par le contact des œufs, s'élève assez lentement pour laisser suinter une petite quantité du liquide à mesure que son volume s'accroit. On comprend que les œufs moins frais seront moins sujéts à se casser dans cette circonstance, parce que l'air qu'ils contiennent se comprime aisément et empêche la plus grande partie de l'effet qu'aurait produit la dilatation du liquide interne.
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Pendant la coction de l'œuf, Teau ambiante dissout une petite quantité de T albumine et des sels qui sortent aa travers de la coquille, en même t^mps qu'une portioii é$ cette eau s'insinue à l'intérieur par double voie d'exosmose et d'endosmose ; il convient donc d'éviter, pour cette coction, l'emploi d'une eau ayant une odeur ou une saveur i désagréable ou contenant quelque substance insalubre.
L'air qui s'introduit par les pores de la coquille est une des causes ordinaires des altérations lentes qu'éprouvent les œufs , par suite sans doute d'un léger raou^ vennent de fermentation : lorsque la coquille a été accidentellement brisée sur un point, la membrane interne déchirée et quelques cellules du blanc d'œuf rompues ^ i l'altération fait des progrès d'aulaut plus rapides que la i température extérieure est plus élevée ; souvent alors une ^ fermentation putride se prononce , et le soufre , dans ce cas, s'unit à rhydrogène de l'eau, en même temps que Foxygène de son côté détermine la formation du ferment etaxcite son action. Telle est l'origine de la production ' d^rhydrogène sulftiré ou aeidesuifhydrique, et deTodeur infecte des œufs qui se putréfient.
Moycnci de coufeierver leat œufs*
Les meilleurs procédés de conservation reposent \ sur Texclusion de l'air aussi complète que possible. H
faut donc agir sur des œufs très-frais , et par conséquent remplis le plus possible du fluide albumi*^ netnt.
riusieurs observateurs se sont accordés à dire que , • toutes choses égales d'ailleurs, les œufs non fécondés .
(OU sans feme$) se conservent plus fasilement que Ibs
autres.
Afin d'éviter Tintroduction de Tair au travers de la coquille , on peut la rendre imperméable en l'enduisant d'une couche de quelque subslance grasse suif de veau, huile d'olive, mélange dliulle et de suif, ou mieux d*huile et de cire) légèrement chauffée ; on s'est également senri d'une solution visqueuse de gomme* ou même d'un vernis à respnt-de-vm. La plupart de ces procédés seraient dans beaucoup de cas trop dispendieux, *
Un procédé plus économique, souvent employé avec succès, consiste à plonger les œufs, le plus tôt possible après qu'ils sont pondus, dans de l'eau saturée de chaux (qui n'en contient, comme on le sait, que ^ environ de son poids) et à ^^arder les vases ainsi remplis dans une cave dont ia température change peu. On voit ici que l'air ne peut s'introduire dans les œufs» parce qu'ils sont pleins ; que d'un autre côté la chaux obstrue en partie les pores de la coquille , outre que , en raison de sa propriété antiseptique, la chaux dissoute s'oppose à la putréfaction de l'eau elle-même.
Peut-être réussirait-on mieux encore eu ajoutant au lait de chaux deux ou trois centièmes de sucre, qui rendraient soluble une plus grande proporticm de chaux combinée à l'état de sucrate.
Un procédé analogue a été proposé récemment : il c<misisie à laisser les œufs immergés dans une solutten contenant 10 pour 100 de sel marin; la solution saline s'introduit au travers de la coquille jusqu'à la matière organique, et la rend moins altérable. Au bout de quelques l^eures, les mfs peuvent être mis à l'air; leur coquille se
1. îl est probalile (ju'ane solution chaude de ;.^'laiino légèrement sirupeuse rendrait suffisamment imperirit ahie , en se desâéchaut, lA cûtjiiiUe des œufs c^ue l'on voudrait conserver.
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dessèche y mais le sel que contenait la solution absorbée y reste partiellement interposé.
Caviar*
On donne ce nom k un aliment assez grossier que Ton prépare avec les œufs des poissons , et plus particulièrement avec ceux que l'on extrait des esturgeons, animaux dont on obtient en même temps la colle de poisson (vessie natatoire) préparée et desséchée pour le commerce. La colle de poisson, connue également sous le nom d'ichthyocolle , s'emploie dans la clarification des vins blancs , de la bière, et pour la confection des gelées alimentaires. J^e caviar n*est guère consommé qu'en Russie, où il se vend en quantités très-considérables; on le voit sur les marchés amoncelé en tas souvent fort volumineux. Il concourt à fournir une partie de la substance azotée utile pour l'alimentation des liommub.
G*est un aliment grossier, mais salubre, et il est même regrettable qu'une grande partie des classes malheureuses de la population n'en puisse faire un usage habituel pour compléter la qualité nutritive des produits végétaux qu'elles consomment en général trop exclusivement ^
littii; mon rôle diiii» rallmenlallon i mi canii^BlIlou*
Uétude des propriétés du lait a été l'objet de travaux nombreux de la part des chimistes. On peut citer, par
1. En 1828, pêcheries du Volga et de la mer Caspieiiue oat occupé 9141 houuiieis, dont 8887 à la pêche et 254 à la chasse des phoques. Ils ont pris 43033 esturgeons, (J53 174 sevriougas , 23 0G9 bélougas, 8S35soudaks, 98 384 phoques, outre les carpes, lus stirlets, les txuiles, les silures, les bélougas bâtards et les menus poissons à saler. On a extrait de ces poissons : 369 &16 kilogr. de caviar, 19000 kilogr, d'iclithyocolle (colle de poisson), et 19928 de nerfs (tendons) , substance propre à la fabrication de la gélatine.
ordre chronologique , Sefaéde , Parmentier et Deyeux ^
Bouillon-Lagiange, Berzélius, Braconiiot, Lecanu, Henry et Chevalier , Payen , Lassaigne , Boussingauit et Lebei, Péligot^ Donné , Quevenne» Simon, Bontron et Frémy ^ Boussingauit, Dumas et Payen, Hailden, Boussingaait, Dumas , Becquerel , Vernois , Doyère.
Le lait des animaux, considéré d*une manière générale, constitue évidemment un aliment complet, puisque, durant un temps plus ou moins considérable, qui dans certaines circonstances se prolonge au delà d'une année» ce liquide alimentaire suffit à la noùrriture exclusive des enfants ou d'un jeune animal.
Quant au lait de vache, dont nous devons nous occuper plus particulièrement ici, puisque c'est celui dont la consommation est la plus considérable comme substance alimentaire, sa composition, rapprochée d'ailleurs de la composition du lait de femme , permet de comprendre le rôle important qui lui est dévolu , et cette composition même fournit des indices sur la nature des substances (ou de leurs équivalents) qui doivent entrer dans la ration alimentaire de Tbomme.
On trouve dans le lait de la femme et dans le lait de la vache, comme dans celui des chèvres, des brebis et des ftnesses, qui parfois peut s*y substituer :
De Teau , qui fait également partie de tous nos ali- ' ments , de nos tissus , de nos sécrétions et de nos excrétions;
2* Des substances azotées ayant la même composition
élémentaire que nos propres tissus et devant concourir à leur formation ou à leur entrelien eu se transformant et en s'organisant, après avoir été plus ou moins modifiées par suite des actes de la digestion , tandis qu'une autre partie fournit la portion azotée des excrétions ; 3* Une matière sucrée (le sucre de lait , appelé aussi
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lactose OU laeiinej, qui, dans Taete respiratoife, moditéê d'abord, se détruit ou plutôt éprouve une combusUoa tente au contact de Tozygène de l'air amené dans le poumon , et prodoit ainsi de la chaléur qui entretient la température convenable dans le sang ;
i"" Une substance grasse (le beurre) , qui peut, suivant tes circonstances , éprouver aussi les phénomènes de la combustion lente, ou participer h la formation des matières grasses, indispensables, en certaines proportions, pour remplir nos tissus adipeux ;
5° Une matière colorante jaune et une substance colorable en rouge, qui contribuent à entretenir ia coloration de nos propres organes ;
6» Des substances aromatiques , qui peuvent stimuler l'appétit en rendant Talimentation plus agréable au goût;
7** Des sels calcaires et magnésiens, qui servent h con- i stituer notamment la partie minérale solide des os ;
8* Des sels alcalin s, qui se rencontrent dans tous les liquides de Téconomie animale, qui concourent à la sapi^^ dité des aliments, et dont un certain excès, utile pour celte dernière fonction, est éliminé journellement par les • excrétions ;
9^ De petites quantités d'oxyde de fer ;
iO*" Des traces de soufre.
Le fer et le soufre se retrouvent, eu effet, dans le sang et dans les tissus organiques des hommes.
Voici dans quelles proportions ces matériaux organiques et inorganiques de Talimentation se rencontrent, en j moyenne, dans le lait de la femme et de plusieurs animaux herbivores ^
1. Le lait des carnifores en diflère généralement par l'absence du sucre de lait et par une plus forte proportion de matièree grasses.
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A l'inspection de ce tableau, il est facile de classer les produits eu trois groupes ; car ou remarque une grande analogie :
V entre le lait de Tftnesse et celui de la cavale ;
2° entre le lait de la chèvre et celui de la brebis ;
d*" enfin, entre le lait de la vacbe et celui de la femme.
Le premier groupe comprend deux laits des plus fai-* bles, surtout en substances azotées et grasses, tandis que le sucre de lait y domine.
Dans le deuxième groupe , le lait de la brebis se mon** tre le plus riche de tous; le lait de la chèvre s'en rapproche beaucoup, et tous deux sont caractérisés par T abondance des substances grasses (beurre) et des matières azotées : ce sont ceux qui , sous ce rapport, sont doués des plus fortes propriétés nutritives.
Quant au troisième groupe , Tanalogie très^grande que Ton observe entre le lait de la vache et celui de la femme explique ia substitution de l'un à l'autre pour la nourriture des enfants. Cependant le premier est plus riche en substance solide totale , et dans le lait de la femme la proportion de matière grasse est sensiblement plus forte, tandis que la lactose, les substances azotées et salines sont en proportions un peu moindres, relativement à la quantité totale de la matière sèche contenue dans les deux, liquides. Ces différences ne doivent pas toujours être négligées dans la transition souvent délicate de Fun de ces deux aliments à l'autre, surtout lorsqu'il s'agit d'enfants faibles.
Au surplus , la composition et les qualités du lait va<* rient d'une manière notable, suivant le régime alimen-* taire des nourrices et des vaches laitières, ainsi que nous le démontrerons plus loin.
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Chacun connaît Faspect particulier du lait. Son opacité et sa blancheur un peu jaunfttre sont dues aux nombreux
globules butyreux disséminés en une sorte d'ëmulsion dans la masse du liquide légèrement muciiagineux qui tient en dissolution la presque totalité des autres sub^ stances.
On peut obtenir y en effet, une émuision douée de Tapparence laiteuse » en broyant dans un mortier des aman» des, en les délayant ensuite avec un liquide gommeux ou
sucré, et en passant Témulsion au travers d'un tamis.
Ici rhuile d*amandes» réduite en minimes globules ou émulsionnée , produit un effet analogue à celui des globules butyreux : les uns et les autres rendent le liquide opaque, parce que la lumière est déviée par ces globules, doués, eneifet, d'une réfraction différente de celle de Feau, plus différente encore de celle du liquide interposé, qui est lui-même plus pesant que Feau. Sous le microscope, on peut voir, entre deux lamelles de verre, une couche extrêmement mince de lait, d*un dixième de mîlliinètre. Alors on dislingue parfaitement les globules arrondis et diaphanes de la matière butyreuse, nageant au milieu du liquide aqueux doué d'une légère viscosité, égalemeiit translucide, (iiii tient dissoutes ou très-divisées les matières azotées, salines et sucrées*
Hulllés «tu lait*
On considérait autrefois le lait comme naturellement caractérisé par une acidité légère; j'ai reconnu, en décembre 1827, une alcalinité très-prononcée dans le lait de femme, et ce fait a été depuis lors vérifié très-fré-
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quemment ; depuis lors aussi , ou a observé Tétat alcalin
du lait de plusieurs autres animaux, et ron admet aujourd'hui qu'une alcalinité très-légère , ou du moins une neutralité complète» est propre également au lait de vache au moment où on l'extrait; enfin que l'acidité qui se prononce plus ou moinâ vite dans ce dernier liquide dépend de la formation d'une petite quantité d'acide lactique. Cette propriété d'ailleurs peut être raodifiée comme toutes les autres y ainsi que les proportions des prmcipes constituants , par la nourriture , le repos continuel, le travail ou l'exercice imposés aux animaux, suivant leur état de santé et suivant l'âge du lait; il varie encore du commencement à la fin de chaque traite : ce que nous allons en dire sous ce rapport est relatif aux vaches, et s*appliquerait également, sauf quelques modifications légères, aux chèvres, aux brebis et aux ànesses.
Le lait subit, au moment où la vache met bas, des changements noUibles qui persistent durant quelques jours et altèrent ses propriétés : utile alors au jeune animal qu'il doit d'abord purger et nourrir en même temps, il ne devient couvenablo à T usage alimentaire des hommes qu'après cette époque; en effet, non-seulement, peùdant ces premiers jours, le lait offre une saveur fade, est plus alcalin et légèrement purgatif, mais encore, contenant plus d'albumine que de caséine, il se coagule et tourne par la chaleur de l'ébulUtion. Des altérations notables, et qui produisent des effets du même genre, ont lieu par suite de certaines maladies des vaches laitières.
Des différences très-sensibles dans la qualité ont été
remarquées entre le lait qtfon obtient au coiniaencement d'une traite et celui qu'on obtient à la iin : ce dernier contient toujours plus de crème ou de beurre, au delà du d0ublequelquefois;nûusuvuusmémelrouYéjusi^u à quatre
lois plus de beurre dans le dernier lait extrait. Quevenne a constaté, sur cent valûmes, au commencement de la traite, cinq de crème; au milieu de la traite, quinze; à la fin, vingt et un. Aussi réservc-t-on, dans certaines laiteries , le dernier lait des traites pour le mêler à la crème; il constitue une sorte de crème légère, la plus fraîche que Ton puisse obtenir ; il pourrait servir à la confection de fromages d'excellente qualité. Ces différences entre le lait au commencement et à la ûn d'une traite sont d'autant plus grandes qu'il a séjourné plus luiîgtemps dans les mamelles*.
Lorsque les vaches sont maintenues toute l'année à Tétable, on n'en obtient du lait de très-bonne qualité qu'au moyen d'aliments variés, et en excluant d'ailleurs de leur nourriture les produits doués d'une odeur désagréable, tels que les choux, les navets, les poireaux, les oignons. JLes soins relatifs à la propreté comme à la bonne santé et à la tranquillité des animaux ont une influence favorable sur la qualité du lait*
Sous ces différents rapports, les prairies naturelles, fertiles, dont les plantes herbacées sont Ihies et variées, où les vaches tranquilles paissent en liberté, offrent les meilleures conditions pour obtenir un lait riche, doué d'un arôme très-agréable, et dont tous les produits, crème , beurre et fromage , participent de ces excellentes quaUtés alimentaires,
I. Il est facile d'en deviner la cause, puisque l'orifice des mamelles de la vache, étant à la partie intérieure, doit soutirer d'abord le liquide depourTu de la portion crémeuse, plus légère, graduellement montée à la surface. Cette disposition est changée lorsque le veau en tétant donne fréquemment des coups de tete : les secousses qui en résultent doivent certainement rendre ie lait plu:> iiomogèue et faciliter son écoulement.
Parmi les substances qui composent le lait, toutes celles qui sont dissoutes (caséine, albumine^ selsj en augmentent le poids ou la densité; les matières grasses, au contraire, sont plus légères que Teau et tendent à rendre le lait moins lourd ou moins dense; mais, en raison même de leur légèreté spécifique , elles commencent à s'élever à la superficie du lait dès que ce liquide est en repos, et entraînent avec elles une partie de la caséine contractée y qui constitue une sorte de réseau entre les globules butyreux. Ce mélange forme une couche su* perficielle plus ou moins épaisse et compose la crème.
Au fur et à mesure que la crème se sépare dans un vase transparent, on peut distinguer la couche supérieure qu'elle forme, et qui est plus opaque et d'une nuance plus jaunâtre que le liquide sous-jacent; celui-ci, plus translucide , présente une teinte blanche légèrement bleuâtre, et retient encore une partie des globules butyreux*
En même temps que la séparation purement mécanique s*eÔectue, il se forme un peu d'acide lactique, par suite d'une fermentation spéciale; Tacidité augmente d'autant plus vite que la température est plus élevée : arrivée à un certain point, elle détermine la coagulation • de la caséine. Le coagulum ou caillé enferme toutes les matières en suspension, laissant le sérum on \e petit-lait limpide sortir graduellement de la masse gélatiniforme.
Ën hiver, le lait reste souvent liquide et la crème continue de monter durant trente-six ou quarante-huit heures, et même davantage, tandis qu'en été, au bout de vingt ou trente heures ordinairement, le lait se prend en masse.
On peut déterminer en quinze ou vingt minutes la coagulation du lait même récemment extrait, en y ajou-
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tanl une quantité minime de présure* à la température de 25 à 30*^ ; c'est même le moyen qu'on emploie pour lixer toute la substance butyreuse 4fns le caillé et obtenir les meilleurs fromages. Les acides , Falun et différents sels
peuvent coaguler le lait, surtout à Taide de Tébullilion. Le lait se coagule encore sous riniluence du tanin , de l'alcool et de l'esprit de bois.
Moyeiui d'essayer 1» qualilé 4it laU.
Un des moyens les plus simples que Ton emploie près* que toujours pour s'assurer que le lait ne provient pas de vaches atteintes de certaines maladies (comme la cocotte) ou tout récemment vélées, ou qu'il n'est pas extrait depuia trop longtemps, consiste à le faire bouillir : dans les trois conditions ci-dessus indiquées, il tourne ordinairement, c'est'à-dire qu'il se sépare en grumeaux ou se caille en partie*
Le lait de bonne qualité doit bouillir sans changer d'aspect : eu s' évaporant il produit des pellicules qui se forment de nouveau à mesure qu'on les enlève ; on nomme frangipane cette sorte de lait solidifié. Le procédé le plus exact pour constater la qualité du lait consiste à en évaporer^ sur une assiette chauffée par la vapeur d'une petite marmite, une faible quantité pesée ou mesurée d'avance , un décilitre ou un demi-dccilitre , par exemple. On pèse le résidu sec, et on connaît immédiatement le poids total des matières solides ; on lave cès nàatières dans un tube
1. La présure s'obtient en ouvrant l'estomac {cailietîe) d'un veau nourri de lait ; un relire les prumeaux pour les laver, on les remet avec uii peu de sel dans la caillette, qu'où laisse desseciier alia de s'en servir au besoin. Eu faisant macérer un morceau de cette préparation dans un liquide acidulé (petit-lait aigre ou vinaigre alcoolisé), on obtient la présure liquide, dont une cuillerée suffit pour faire cailler 15 litres de lait,
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avec de rétlier, jusqu'à épuisement; les solutions, versées dans une petite capsule, s'é?aporent spontanémemt et lai&sent un résidu ooiitenaiit|put te beurre, que i'oa fait fondre et sécher en leehauffant k 100 ou 4I€*: son poids indique la proportion de ia matière grasse ou du beurre dana le lait essayé. On peut même se borner à faire sécher le résidu non dissous par Téther et k le peser ; la différence de poids indique la quantité de beurre enlevée par réther. Cette partie que Téther n'a pas dissoute contient les sels et la lactose, que l'on extrait par un lavage
à Teau : il faut délayer à Teau froide, faire bouillir et filtrer après le refroidissement; on fait dessécher le ré^ sidu non dissous, et la diminution de poids que fon constate encore cette fois indique îa quantité de lactose et de sels solubles retenant un peu de matière azotée. Enfin le poids du résidu lui-même représente la caséine et les sels insolubles. Cette méthode , fort simple pour un chimiste, est trop compliquée pour la plupart des consommateurs : deux autres procédés beaucoup plus faciles peuvent donner h cet égard des indications suffisantes.
Ces deux procédés reposent sur le fait suivant, que, pour une vache exempte de maladie, à part i'arome et la saveur du lait, dont chacun peut s'assurer parla dégustation, la qualité est (Tautant meilleure que la proportion de crème ou de matière grasse est plus considérable.
D'ailleurs , parmi les fraudes ou falsifications exercées
sur le lait, on n'a jamais constaté jusqu'ici , l'addition d'une matière grasse quelconque.
Pour l'appréciation de la crème, l'ustensile le plus simple, le lactomètre , inventé par Banks en Angleterre,
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usité d'abord en Amérique, puis introduit en France par M. de Valcourt, consiste en un tube de verre, à pied, ayant un diamètre intérieur de quatre centimètres; sa
hauteur est d'environ dix-sept centimètres. Un trait circulaire de niveau, gravé à la pointe du diamant, indiqué sur le tube la capacité de deux dédlitres. Au^ssus de
ce trait on a gravé trente petites lignes comprenant, entre chacune de ces divisions, un centième de la capacité totale depuis le fond du vase jusqu'au trait supérieur marqué zéro ; on remplit le tube jusqu'à ce trait avec le lait qu'on veut essayer, puis ou le laisse en repos pendant vingtquatre heures. La crème montée peu à peu forme alors une couche distincte qui tranche et marque nettement, par sa couleur jaunâtre et son opacité, la limite où s'arrête le liquide sous-jacent un peu translucide, et dont la teinte ' est d'un blanc légèrement bleufttre. C'est à cette limite , ligne de démarcation où la crème s'arrête, qu'on observe le chiffre indiquant l'épaisseur de cette couche de crème. Si, par exemple, dans l'essai comparatif 4^ deux sortes de lait mises en même temps dans deux tubes semblables, on lit pour Tune le chiffre 10 correspondant h la ligne de démarcation, et pour l'autre le chiiire 15, on en devra conclure que le premier lait a laissé monter une couche de crème épaisse des dix centièmes du volume du lait employé, et que le deuxième a donné dans les mêmes circonstances une épaisseur de crème égale aux 15 centièmes du volume total du lait versé dans le lactomètre.
Ces sortes dressais sont utiles dans les établissements ob la consommation du lait a quelque importance ; on y a recours aussi dans les fermes , afin de comparer la qualité du lait de différentes vaches ou riniluence de certaines rations alimentaires sur la qualité du lait des mêmes animaux. Le prix peu élevé de ces ustensiles (8 ou 9 francs la douzaine} peiaiel d'eu avoir plusieurs
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et de faire la plupart des essais d'une manière comparative.
On pourrait prendre pour base des marchés relatifs
aux fournitures de lait les quantités de crème que Ton en obtiendrait ; le nourrisseur trouverait aussi de l'avantage à employer les moyens convenables pour augmenter, par des soins et des rations appropriées, la proportion de la crème dans les produits de ses étables, plutôt que de les affaiblir par certains mélanges.
CMriACtMMpe de lié nonné»
On nomiue ainsi un usteuiiie qui permet d'apprécier aisément et bien plus rapidement encore que le précédent la qualité butyreuse duiait. La constructiondecet ustensile repose sur le principe suivant : le lait est d* autant moins translucideque les globules qui, en effet, comme nous Tavons dit, troublent sa transparence, sont plus nombreux. Il suffit donc d'apprécier le degré d'opacité du lait pour déterminer en même temps la qualité crémeuse; le lait plus riche en matière grasse sera donc celui dont la.couche la plus mince pourra intercepter le passage d'une lumière d'égale intensité.
Le galactoscope, qui réalise ces conditions, est un petit tube cylindrique très-court terminé par une lame de verre ; un deuxième cylindre , terminé par une lame semblable , entre à vis dans le premier, de sorte que les deux lames diaphanes peuvent être, à volonté , mises en contact ou écartées plus ou moui^ Tune de l'autre; un petit entonnoir fixé sur le coté cylindrique correspond par le bout de sa douille à l'intervalle entre les deux lames de verre.
Voici comment on opère avec cet ustensile : les deux lames étant d'abord rapprochées jusqu'au contact , on
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verse quelques gouttes de lait dans le petit entonnoir, de manière à le remplir à moitié; tournant alors le cylindre intérieur , on écarte un peu les deux lames, et aussitôt le lait s'insinue entre elles. Cette mince couche de lait, que Ton augmente très-graduellement en tournant le cylindre à vis,. intercepte bientôt complètement la lumière d'une petite lampe ou d*une bougie placée en face des deux lames , à un mètre de dislance. Dès que la lumière disparait ainsi, on tourne lentement en sens contraire jusqu'à ce que la lumière commence à poindre de nouveau ; on examine alors le degré qui indique Técartement entre les lames. Plus cet écartement est faible, plus le lait essayé est riche ; car il contient un plus grand nombre des globules butyreux qui causent son opacité.
D'après les essais de M. Bouchardat , un lait qui exige au galactoscope un écartement indi<|Ék par 27^ contient, pour 400 parties, 3,5â7 de beurre ; iOTfiarties d'un autre lait, marquant dans les mêmes conditions ne donneront par ranalyse que 2,89 de beurre.
Voici les relations que Ton a observées entre lél di^rés
du galactoscope et les quantités de crème sur JtfO parties :
Si
Degrés du galactoscope. Qaantiiés de crème poulf^
De 40 a 35» 6 (lait faible).
De 35 à 30 5 à iO (lait ordinaire}.
De 30 à 25 40 à 15 (bonne qualité).
De 25 à 20 i5 à 20 (très-richo).
De 20 a 45 (excessivcmoment buiyreux, der-
nière partie de la traite).
Ces deux moyens, sans être d*une exactitude eom* plète , en raison de la difficulté qu'on éprouve à rendre
toutes les conditions de Tessai bien égales , en raison aussi des variations naturelles qui se manifestent dans le lait, suivant l'état des animaux et la nourriture qu'on leur
donne, peuvent cependant guider dans le choix ou Tap-
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précUlûm da lait , el aider à dikoawm eerlaiiie& fraudes
ou altérations dont il nous reste à parler.
On se sert dans quelques villes tout simplemeat d'un aéromètre ordinaire de Baumé » pour vérifier la qualité
du lait; ce moyen peut suffire lorsque les mélanges habituels consistent dans une addition d'eau sans écrémage préalable, et c'est le cas le plus général dans certaines
localités.
L'attention publique a été souvent préoccupée des inconvénients ou des dangers qui , disait-on , pouvaient résulter de certaines falsifications pratiquées dans le commerce du lait ; on a prétendu et publié même qu'il se fabriquait , dans la vue de bénéfices exagérés , des liquides n'ayant du lait que l'apparence et le nom ; qu'ainsi on parvenait à imiter cette apparence àTaidede cerLuines émuisions huileuses ou amylacées, ou même en divisant dans Veau des cervelles d'animaux morts de maladie ou de chevaux abattus. Mais les nombreuses recherches des membres du conseil d'hygiène publique et de salubrité dans le département de la Seine, et les expériences plus récentes faites à Londres , où les mêmes bruits s'étaient répandus , n'ont pas justifié de pareilles craintes.
En France comme en Angleterre , les fraudes sur le
lait se sont généralement bornées aux quelques pratiques suivantes *.
Le plus ordinairement, on écréme le lait de la veille,
afin de vendre II part la crème à un prix plus élevé ; parfois on mêle le lait écrémé avec le lait qu'on vient de traire, et l'on ajoute au mélange la moitié de son .volume d^eau , et même davantage.
Il est arrivé souvent aussi que, pour dissimuler la
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nuance bleuâtre que donne Taddilion de Teau et l'enlève* ment d'une partie de ia crème , on ajoutait une matière edoranle : deTaxtrait brun de chicorée, du caramel » de la teinture de pétales de souci. On peut constater reddition de ces matières colorantes en faisant cailler et égoutter sur une toile le lait soupçonné : le sérum limpide que Ton obtient renferme la matière colorante , et sa nuance jaune trahit la falsification ^ Les trois moyens d essai que nous avons indiqués ci-dessus peuvent déceler les fraudes dont les principaux effets sont d*amoin« drir les proposions de crème et même de diminuer, parfois de ia moitié, la quantité de sul)stauce soUde contenue dans le lait normal. Jusqu'à un certain point, des Taria<* tiens analogues peuvent bien résulter natureltement de traites fractionnées, dont on mettrait k part ks dernières parties y qui sont les plus riches pour les ajouter à la crème ; mais un pareil fractionnement , étant nécessairement fait à dessein, n'en constituerait pas moins une fraude, et^ dans ce cas encore , il est très-probable que le fraudeur ne s*en tiendrait pas là , mais qu'il ajouterait de Teau au lait affaibli ainsi obtenu.
Jusque dans ces derniers temps, les mélanges d'eau avec le lait semblaient en quelque sorte excusés par la nécessité d'abaisser le prix de revient à un taux qui per-
1. On a essayé en outre de falsifier le lait vendu dans Paris en y ajoutant, non pas de l'eau simple, mais une solution un peu mueU lagineuse, soit de dextrine, soit de son bouilli dans Teau et passé au tamis; mais ces falsifications, si faciles à découvrir au moyen de î'Iode, qui donae une coloration violette au mélange (ou mieux eneoie au petit-lait qu'on «a extrait par la coagulation i Taide du y/hnaigra et de l'ébuUltioo), ont été bientôt signalées et punies» at las lirattdeurs ne ks ont pteis ranouyeléas*
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mit de suivre le cours établi et de satisfaire sur ce point aux exigences des consommateurs : li est certain , en effet, qu*un grand nombre de laitiers vendaient le lait dît ordinaire au-dessous du prix auquel ils achetaient le lait pur chez les nourrisseurs ; l'addition de l'eau compensait pour eux la différence et devait eii outre couvrir les frais de ce commerce et donner des bénéfices. On ne
pouvait donc raibonnablement exiger du lait pur à moins de le payer à un prix plus élevé que le cours générai de la vente publique dans la ville* C'était le parti que devaient prendre les consommaieurâ qui tenaient à recevoir du lait exempt de tout mélange, tel que l'ont toujours fourni directement et dans ces conditions loyales plusieurs nourrisseurs de Paris.
Aujourd'hui, les conditions du commerce se sont heureusement modifiées sur ce point, et Ton peut exiger, aux prix habituels, du lait non étendu d*eau. En effet, les transports, devenus plus économiques et surtout plus rapides au moyen des chemins de fer, ont permis d'expédier vers les centres de grande population, à Paris par exemple, le lait qui se produit sur un rayon quatre ou cinq fois plus grand et dans des conditions meilleures et plus économiques. Aussi les marchands de lait peuventils obtenir le lait pur k des prix plus bas de moitié, cl la vente de ce produit non mélangé leur offre-t-eiie des bénéfices suffisants. Par suite de ce nouvel état des choses, l'administration qui veille à la salubrité publique se montre plus sévère dans la répression des abus, et déjà la qualité du lait s'est améliorée sous ces influences'.
1. On vend dans Paris, au prix de 40 c. le litre, du lait pur que plusieurs nourrisseurs, propriétaires de grandes vacheries bien disposées, font distribuer aux heures de chaque traite; ils entretiennent aussi des ftnesses et des chèvres , qulls envoient parfois à domicile
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Xaflaence de» xtmeu où Toii garde le lait*
On peut se servir sans craindre aucun mconvénientde vases en poterie de grès, en faïence , en porcelaine, etc. » en verre , en fer-blanc , ou mieux encore en cuivre étamé; les vases en laiton, tenus parfaitement propres, s^emploient également sans danger, ainsi que les vases de zinc, pourvu qu*on n*y laisse pas séjourner le lait assez longtemps pour qu'il prenne un caractère prononcé d*acidité : car alors le métal pourrait s*oxyder et formerait bientôt des sels doués de propriétés délétères. Il paraît donc généralement préférable d'éviter l'emploi des vases en cuivre, en lailoa ou en zinc, et de s'en tenir à Tusage des vases' qui ne laissent aucune chance d'introduire des causes d'insalubrité.
ConaervatioB da Uill.
Nous avons vu que généralement les altérations spontanées du lait commencent par la loimalion de ferments
pour subvenir aux nécessités de certains régimes alimeataires conseillés par les médecins.
Une seconde qualité de lait arrive par les chemins de fer chez les marchancls en gros, de distances qui s'étendent daos un rayon de 00 à 80 kilomètres autour de Paris; il est distribué chez les crémières, qui le revendent 30 ou 40 c. au détail.
La troisième qualité, livrée aux consommateurs par les laitières établies momeiitanéraent tous les matins sous des portes charretières, à l'entrée de quelques passages, etc., provient en général des vacheries ordinaires situées dans Paris et dans la banlieue. On ▼end ce lait 20 c. le litre r il contient une proportion d'eau variable entre 25 et 8a et jusqu'à 40 pour 100 ; en général» on l'a écrémé en partie avant d'y mêler l'eau» et Ton vend à part la crème délayée aveo moitié de son volume de lait pur; depuis quelquetemps, toutefois, l'attention des tribunaux a été éveillée sur ce point; plusieurs condamnations sévères ont atteint les falsificateurs, notamment des fournisseurs d'établissements publics, et ces mélanges sont devenus moins habituels.
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sous rinfluence de Toxygène; il résulte de ce fait que, pour préserver le laii de ces altérations, il faut prévenir l'action de l'oxygène ou détruire les ferments : ce dernier effet est obtenu au moyen de Fébullition , et Tébullition répétée chaque jour prolonge la conservation du lait, d'après les expériences de Gay-Lussac
Mais ce moyen serait insuffisant et trop dispendieux dans la plupart des cas.
En général, on retarde le développement de la fermentation du lait en abaissant sa température aussit6t que la traite est opérée : c'est dans cette vue qu'on plonge alors les vases dans de l'eau de puits ou de source , et mieux encore dans une auge où cette eau fraîche se renouvelle.
Un procédé qui donne des résultats favorables en empêchant la fermentation , au moins pendant la durée des transports , consiste k maintenir les vases complètement remplis, et à rendre la température aussi basse que possible k l'aide de fragments de glace placés dans un cylindre adapté au couvercle et plongeant dans le rase. On profite d'ailleurs, en été, pour effectuer ces transports f de rabaissement de température qui a lieu durant les nuits. On prévient généralement Teffet d'une acidité développée bpîntaiiôuient en ajoutant au lait, avant d'en remplir les vases, environ 1 gramme de bicarbonate de soude pour deux ou trois litres.
Le procédé d' Appert, décrit plus haut, cl ([ui réussit en tant d'occasions, peut également s'appliquer au lait; mais il est difficile de prévenir, durant un voyage prolongé, Tagglomération partielle de la substance grasse, et le lait, dans ce cas, privé d'une partie notable de ses globules butyreux, ressemble au lait écrémé.
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M. Mabru est parvenu dernièrement à éviter la sépa* raùon du beurre par uue disposition ingénieuse qui supprime tout battage : ilsunnonte des bouteillea ordinaires k vin d*on petit ajutage en plomb ou en étain, formant deux entonnoirs réunis par une douille commune. La bouteille étant remplie de lait ainsi que la moitié de l'en-* tonnoir supérieur, on élève la température jus(^u*2i iWf dans un bain-marie d*eau ; les gaz se dégagent par Tentonnoir, qui reçoit le lait augmenté de volume par la cha^ leur ; au bout d'une demi-heore environ d'immersion dans l'eau froide, on presse fortement la douille pour la fermer en la coupant » et Ton y ajoute un grain de âoudure à l'étain qui assure la fermeture hermétique.
Les choses ainsi disposées, on comprend que la bouteille est complètement remplie ; aucun ballottage n'est possible, et la conservation se trouve assurée.
MM. Braconnot, Grimaud et Calais , de Villeneuve, et M. Robinet ont indiqué des moyens de conserverie lait réduit en tablettes , en pâte sucrée ou bien en sirop.
Plusieurs personnes ont essayé de dessécher le lait en grand ; mais le succès de leurs procédés n'est pas bien constaté. Au contraire, la conservation du lait concentré est devenue pratique et facile à réaliser à l'aide des nou^ veaux procédés dus à M. Martin de Lignac.
Voici comment il procède : d'abord il s'assure des fournitures de lait provenant de vaches bien saines, nourries sur des prairies naturelles et dans de bonnes conditions.
Aussitôt obtenu , le produit des traites est chauffé au bain-marie dans des chaudières à fond plat et très-peu profondes. On ne met qu'une couche d'un centimètre d'épaisseur sur le fond de la chaudière , et Ton ajoute environ grammes de sucre blanc par litre de lait.
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Cette solution est continuellement agitée avec une spatule ou palette en bois , pendant tout ie temps que dure révaporation , c'est-à-dire jusqu'à ce que le lait soit réduit au cinquième de son volume primitif.
Alors on en remplit des boites cylindriques en ferblanc, que l'on tient immergées pendant trente minutes dans un bain-marîe chauffé à 105^^ Avant de retirer ces vases du bain, on ferme avec une goutte de soudure le petit trou qui a servi d*issue à Tair et à la vapeur. Chaque vase, ainsi fermé, est retiré du bain et réservé pour les expéditions lointaines ou puur les approvisionnements.
Lorsqu'on veut se servir de ces conserves , on ouvre la boite : la substance s'y trouve dans un état pâteux, d'un blanc jaunâtre un peu translucide; on en délaye la quantité que Ton doit consommer dans cinq fois son volume d'eau tiède; le liquide reprend à l'instant l'aspect laiteux primitif ; on peut le faire chauffer jusqu'à Fébullilion, y ajouter la dose ordinaire d'infusion de thé ou de eafé, et obtenir ainsi une préparation salubre et agréable. Dans chaque boite entamée , la substance peut aisément se conserver pendant dix jours, et même plus longtemps, sans altération, surtout si l'on en prend chaque jour une portion, ce qui permet de renouveler la superficie*
Le lait préparé suivant l'ancienne méthode Appert coûtait de i fr. 20 à â fr. 25 le litre ; la boite d'un demilitre que M. Lignac livre au prix de 2 fr. 50 donnant trois litres de lait, chaque litre ne revient qu'au tiers de ce prix , c'est-à-dire à 83 centimes tout sucré.
1. Cette température du bain-marie peut être aisément obtenue, à la condition de faire dissoudre dans ce bain 150 grammes de sel et 150 grammes de sucre ou de glucose (sirop de fécule) par litre d*eau, ou mieux , lorsqu*on opère en grand , à Taide d'une chaudière autoclave qui sert de bain-marie, et dont on élève la température au degré correspondant à un quart d'atmosphère de pression en excès sur la pression ordinaire.
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L'usage que Ton fait depuis plufiieurs années de ces
conserves de lait dans la marine a démontré qu'elles sont préférables à toutes les autres préparations essayées jus-* qu*à ce jour.
On parviendra probablement à les améliorer encore en effectuant l'évaporation dans le vide» à l'aide d'un agitateur mécanique : il ne serait plus nécessaire de chauf-* fer autant ni aussi longtemps, et une température de 45 à fiû'^ suffirait; elle serait communiquée à la chaudière à fond plat, étamée ou argentée, par une double enveloppe oU circulerait Teau chaude ou la vapeur, et ou pourrait effectuer l'opération en dix ou quinze minutes. Un appareil de ce genre» analogue à ceux qui servent à concentrer les sirops , permettrait d'éviter la saveur de lait cuit que pi'ésenteul les cunserves préparées à la leiupérature de Tébuliition, saveur très-sensible» surtout lorsqu'on consomme le lait sans y ajouter une substance aussi aromatique que le thé ou le café.
On peut conserver deux jours en été et trois ou quatre jours en hiver le lait de brebis» tout en lui donnant par le procédé suivant une consistance crémeuse agréable : d*abord ou le passe au tamis; on en fait bouillir la moitié en y ajoutant une feuille de laurier pour cinq litres ; on mêle ensemble le lait chaud et la portion gardée froide. Lorsque le mélange n*est plus que tiède» c'est- à-dire à la température de30 à 33% on y ajoute pour dix litres une cuillerée de présure liquide que l'on y délaye rapidement, et Ton distribue aussitôt le liquide dans de petits pots contenant chacun un décilitre, puis on le laisse en repos : au bout de deux ou trois heures, il acquiert la consistance voulue. On vend 10 centimes
le contenu de chaque pot , ce qui représente 1 franc pour le prix obtenu d'un litre de lait.
Le transport de ees pots de crème s'est fait primitivement k Taide de paniers de jonc : de là le nom de Jonchée, que l'on donne au produit.
Nous avons dit que le lait forme un aliment complu : dans le jeune âge, il peut, comme les œufs, suffire aux premiers dëveloppemenl.s des auiinaux; cependant ie caséum du. lait et ralbumine des œufs, qui représentent la plus grande partie de la substance azotée dans chacun de ces aliments, ont des propriétés diftércntes sous le rapport de la nourriture » et ces propriétés spéciales doi- Tent en certaines occasions décider la préférence. Nous
indiquerons ces motifs de la substitution de l'albumine au caséum en traitant, plus lom, de ralimentation salubre et des différents régimes alimentaires*.
SUBSTAPiCES GBASSBS ALIMENTAIRES PROVENANT DES ANIMAUX.
Beurre. — Altératioas spontanées du beurje.^ — Moyens de conserva tion. — Beurre fondu et graisse. — Falsifications du beurre. — Huiles d'olive , d'œillette , de noix. — Altérations naturelles ou spontantes des huiles. — Composition de l'huile d'olive. — FaLsilications. — Moyens d'essai — Huile de pieds de bœuf et de mouton-— Rôle de« matières grasses dans ralimentation.
Beurre.
Cette substance grasse, l'une des plus usitées dans les diverses préparations alimentaires » peut être facilement extraite de la crème ou du lait au moyen d'un battage
énergique plus ou moins prolongé , qui , dans quelques grandes fermes, chez nous, et plus généralement en
Yoy. aussi Journal de chimie médicale^ tomes VI et YII
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Anglelem 6l en Éeosse , se pratique an moyen de machines mues par des ciievaux ou par la vapeur.
Le beurre , à Tétat frais , tel qu'on Tobtient directe ment et qu'on le consomme le plus ordinairement comme
substance alimcnlaire , participe des qualités du lait ou de la crème dont ilprovient^ Cela est taciie à comprendre, car il conserve une partie de la matière aromatique, dérivée principalement des herbes ou des fourrages et plus ou moins modifiée dans l'organisme des diiïérentes bétes laitières. Cet arôme léger» qui distingue le lait obtenu sur les bons pâturages , reste fixé dans le beurre , oii se trouve toujours interposée d'ailleurs une petite quantité de sérum , de substance caséeuse , et d'acide participant aussi de la saveur agréable du lait de bonne qualité. Beaucoup de personnes ont pu remarquer combien le goût du beurre varie suivant les pàturi^es , les localités y les saisons et les espèces animales. Dans certaines contrées, ou obtient un beurre délicat, crémeux, doué d'un bouquet agréable; souvent, dans le voisinage même de ces contrées, le beurre offre des caractères tout différents : plus consistant, doué d'une odeur grais** seuse et d'une teinte blanchâtre, son aspect et sa saveur ont quelque chose de peu agréable ou même de repous-
1. Saivant Berzélius , la crème provenant du lait de vache contient, pour leo :
Beurre obteau par le Lattace. 4,ô
Caséum (retenant de 0,5 à i de beurre) obtenu du lait
de beurre
Petit -lait ou sérum 92
Dans les exploitations rurales, le lait de beurre , ninsi que le pnlitlait qni s*écoule du lait caillé . sert de breuvage et d'alirnenl pour les hommes, les femmes et les enfants. L'excédant, après celte consommation, s'emploie dans la nourriture ii( ^ ci cIk ns. Kn Hollande, on fait usage du petit-lait en gnise d'eau dans le pétrissage de la pâte destinée à faire le pain; s'il provient du lait battu frais , on en peut faire un fromage en le concentrant en pâte.
sant. Les beurres coloréfi Baturellement d*uD jaune trèslégèrement orangé sont en général les meilleurs. Mais on
ne peut se fier à cet indice : car, dans le but de flatter rœil des consommateurs, on modifie la nuance au moyen de certaines substances colorantes jaunes, ajoutées dans
la baratte.
Le beurre, complètement lavé à diverses reprises, puis desséché au bain-marie , de même que le beurre fondu ,
écumé et décanté, no contient plus guère que des matières grasses ; il a perdu en très-grande partie la saveur agréable qui caractérisait le produit des meilleures pro* venances; c'est alors aussi que les différentes qualités se rapprochent y sans touteiois se confondre ^
Exposé à Tair, le beurre récemment obtenu s^altère
promptement k sa superficie : sa nuance se fonce, il acquiert une odeur spéciale rance et un goûtâcre plus ou moins prononcé. Ces changements, beaucoup plus rapides durantles chaleurs de l'été, s nt dus -L l'action de Toxygène de Tair, qui détermine la lormation des ferments : sous rinfluence de ces ferments , la substance grasse
1. Dans cet état» le beurre offre encore une composition assez complexe : M. Ghevreul y a découvert cinq substances grasses appelées margarine t oléine, butyrine, caprine, caprotne, formées eUes-mémes d'autant d'acides gras unis à la glycérine (matière organique soluble). Ces trois dernières renferment chacune un acide gras, butyrique, caprique , caproïque, volatil et odorant lorsqu'il est mis en liberté , tnnfîis que les deux premières sont constituées par l'union de la glycérine avec les acides margarique et oieique , fixe?; et inodores. D'après les analyses immédiates faites par MM. Clievreul, Bromei» et Hemtz,le beurre contiendrait les neuf corps gras suivants : oléine , stéarine, palmitine, bulinine, bulyrine, caprine, caproïne, capryline, myristine. Il relient en outre des proportions variables des autres principes innnédiats du lait : caséine, albumine, iaclose i^u. :5ucie de iait) , matières aromatiques, ferment , etc.
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neutre se décompose ; les acides gras mis en liberté occasionnent une partie du changement si défavorable à la sayeur de la substance alimentaire ; les acides gras volatils, à odeur forte, et quelque autre produit d'oxydation , déterminent la rancidité, dont chacun connaît les inconvénients.
JÊoje^nm de con^ervatloB.
Les différents procédés sur lesquels se fonde la con^
servation du beurre ont pour premier principe Texclusion de l'air ou des ferments , parfois de ces deux agents, et, en outre, rabaissement de la température.
On parvient, en effet, à prolonger la conservation du
beurre frais, en le maintenant bien foulé dans de petits vases, et recouvert de quelques centimètres d*eau. L'eau, préalablement soumise à l'ébuUition et refroidie , assure un peu plus longtemps rdTct utile; en iciiuuvelant cette eau cha(^ue jour, et en l'entretenant en couche assez épaisse, on conserve facilement pendant huit ou douze jours le beurre frais , que Ton doit d'ailleurs consommer par couches horizontales qui renouvellent chaque lois la 3Uperficie.
M. Bréon est parvenu k perfectionner ce procédé et à
l'appliquer aux opérations commerciales : il lui a suffi pour cela de substituer à Feau simple de Teau très-légèrement acidulée, soit au moyen d*un mélange qui consiste en six grammes d'acide tartnque et six grammes de bicarbonate de soude par litre, soit avec trois grammes environ d'acide acétique ou tartrique.
La motte de beurre, entourée de ce liquide, qui ne forme guère plus d*un ou deux dixièmes du volume total, est renfermée dans un vase cylindrique en fer-blanc, dont on soude le couvercle.
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An homt de deux mois, par une température de 45 à 20^, le beurre ainsi préparé avait conservé toute sa Iraidieur. S*il ne s'agissait que de gard«r ce produit sans le transporter y on pourrait se servir d'un vase en poterie ou
en verre, dont on fermerait exactement le couvercle, en collant une ou deux bandes de papier sur le joint
On peut garantir plus longtemps le beurre fin d'altération spontanée, en lui enlevant le plus possible, par des lavages à l'eau fraîche renouvelés, les parties laiteuses interposées ; mais alors la sareur agréable particulière au beurre frais diminue. On pétrit ensuite le beurre bien égoutté avec quatre ou huit pour cent de son poids de sel blanc et sec en poudre fine. On le foule alors exactement^ et de façon à éviter les vides où l'air se logerait , dans des pots en grès neufs ou parfaitement propres; on recouvre la superficie d'une rondelle de linge à tissu clair, sur laquelle on place une couche de sel blanc dépassant un peu les bords ; on recouvre le tout avec une toile serrée, qu'on assujettit avec une ligature.
Lorsque Ton entame un de ces pots, après avoir enlevé la couche superficielle de sel marin, on doit avoir lu soin de prendre le beurre par couches horizontales , qu'on re* couvre d'eau comme nous avons dit pour le beurre frais, aiiri d'cviter le contact de Tair.
Ëu Ecosse, on ajoute à la salure une petite quantité (un tiers ou un quart) de sucre , ce qui permet de diminuer la dose de sel, et laisse au mélange une saveur plus douce.
Une des anciennes méthodes usitées pour la conserva* tion du beurre consiste à le faire chaufiér à ftu nu , ou mieux encore au bain-marie, à la température voisine de Teau bouillante (100^), jusqu'à ce que Tair interposé,
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de dégageant, ait amené à la superficie une partie de la matière caséeuse coagulée, qu'on euiève à Técumoire, tandifi que Teau et le surplus des matières* azotées se disent au fond du vase. On voit que , par ce moyen , l'eau, les ferments et Tair se trouvent éliminés; si alors on décante le beurre liquide pour en remplir des vases en grès très-propres et secs que Ton recouvre, après qu'il est ii^é, d'une couche de sel, puià d'un couvercle fermant bien, ou d'un parchemin tendu par une ligature solide, on aura satisfait aux conditions d'exclusion de reau,de l'oxygène de l'air et des substances uzoïées, agents principaux de la fermentation qui ferait rancir le beurre. lOn parvient aisément par ce moyen à conseil ver d^une année à Tautre le beurre fondu. Ce beurre est propre à diverses préparations culinaires faites à chaud y mais sa saveur est bien moins agréable que celle du beurre frais ou légèrement salé, que l'on préfère à juste titre lorsqu'on se propose de le consommer sans le faire cbauâer.
Les beurres sont bien plus fréquemment dépréciés en raison de la qualité inférieure du lait ou de la crème d*ob ils sont extraits que par toute autre cause ; et nous avons dit plus haut, en parlant du lait, les circonstances relatives à la nourriture, aux races des vaches, à Tétat de santé de ces animaux , qui exercent les principales isiluieiiees à cet égard.
Une autre altération en quelque sorte naturelle du beurre dépend de la fermentation spontanée du sérum interposé
dans la crème et dans le beurre, ou même des vé<(éta* tiens ou moisissures développées, soit dans ces matières, soit plus particulièrement dans les barattes oà le battage s opère, ei qui, pendant les intervalles entre les opér^
81 DES SUBSTANCES AUMENTAIRES
tions, restent humides et imprégnées de liquides chargés de substances organiques.
A Faide des soins conyenables de nettoyage , on parvient à éviter ce dornier effet, qui pourrait communiquer au beurre une saveur de moisi fort désagréable.
Cependant certaines fraudes ont parfois été pratiquées sur le beurre; il peut être utile de les signaler , en indiquant les moyens de les reconnaître.
On a trouvé des mottes pins ou moins volumineuses , dont toute la superficie offait une couche peu épaisse de beurre frais et de irès-bonne qualité, tandis qu'à Tmiérieur la plus grande partie de la masse était d'une qua<lité inférieure, <îuelquefois plus ou moins rance. Pour' découvrir cette fraude , il suffit de prendre l'échantillon avec une sonde que Ton fait pénétrer jusqu'au centre de la motte, puis de déguster surtout la portion qui se trouve près du bout de la bonde , car c'est celle qui correspond m centre de la masse sondée.
On a quelquefois rencontré des beurres mélangés avec de la pomme de terre cuite écrasée et passée au travers d'un tamis métallique. Cette sorte de falsification est fa- ^,ile à constater : il suffit , en effet, de remplir aux deux tiers, avec le beurre soupçonné, une éprouvette ou un tube en verre fermé d'un bout.
On place ce tube dans une cafetière remplie d'eau ou dans tout autre vase facile k échauffer ; on chauffe peu h peu l'eau de ce bain-aiarie jusques k uU^ : à cette température , que Ton doit soutenir , le beurre devient complétement liquide, et bientôt la pulpe de pomme de terre se précipite au iuud du vase , comme le ferait d'ailleurs toute autre substance étrangère , telle que la craie ou la fécule, plus lourde que la matière grasse liquéfiée.
Le volume occupé ;iu ibnd du vase par la pomme de ierre précipitée ainsi donne une idée de la proportion qui
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se trouvait dans le mélange; on pourraîl la déterminer exactement en décantant le beurre liquide, puis en délayant le dépôt dans Tessence de térébenthine , qui dis* soudraît \(t boni re et laisserait la poriiiiie de terre intacte : celle-ci pourrait être recueillie sur un iiltre, ou dans une chausse de laine au travers de laquelle Tessence » entraînant le beurre dissous, passerait facilement.
On séparerait d'une manière plus simple encore les matières plus lourdes que le beurre , en le faisant fonr dre dans de Feau tiède (ou maintenue à 50^ environ , au bain-marie, pendant une heure ) ; on laisserait refroidir en repos. Les matières plus lourdes étant alors tombées au fond de Teau, il serait facile de les reconnaître» et la perte de poids que le beurre aurait éprouvée indiquerait la proportion de matières étrangères que renfermait le mélange.
Les mêmes moyens pourraient être employés avec succès pour constater la présence des matières étrangères semblables, qui parfois ont été mélangées avec de la graisse de porc ou quelques autres substances grasses comestibles.
Mulleai d'olUe , d'oeillette , de noix*
L'huile d'olive bien préparée , extraite à froid et sans fermentation , est sans contredit la meilleure des huiles
comestibles.
Suivant que les olives , fruits de To/a^a eurapea{%koti%)f étaient plus ou moins mûres au moment de la récolte , la
couleur et Todeur de Thuile varient.
Les olives dont la maturité est incomplète donnent une huile légèrement verdâtre et douée d'une edeur de fruit
prononcée; quelques cunsommaleuis la prcforent. L'huile provenant d'olives parvenues au terme de la
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maturité convenable est jaune, douée d'une saveur douce , agréable; son odeur est à peine sensible.
L*huile d'olive du midi de la France , de la Provence notamment , offre en général les meilleures qualités eo-
meslibies. Elle est préférée, à juste titre , aux huiles des diverses autres provenances, à celles d'Italie, d'Espagne, de Grèce et des cfrtes d^Afrique. Cependant les olives récoltées dans certaines localités de l'Algérie, dont la température diffère peu de celle des environs d'Aix(Boucbeâdu«RMne), donnent actuellement des huiles de trèsbonne qualité.
Toutes choses égales d'ailleurs , l'huile de la meilleure qualité est celle qu'on obtient de la première expression à froid ; on la désigne sous le nom d'huile vierge. La seconde expression , qui s'opère à chaud, fournit une huile moins agréable au goût , moins fluide et plus disposée à devenir rance ; on en consomme une partie pour graisser les laines et pour adoucir les frottements dans les machines, ou pour la fabrication du savon.
Deux autres sortes sont obtenues , Tune en soumettant les tourteaux ou marcs au rebroyage et à la presse : on la nomme huile de récense ou huile lampante , et on l'emploie dans la fabrication des savons. autre, extraite des olives qui ont subi une fermentation plus ou moins forte, se nomme huile tournante; on peut la faire entrer dans la composition des savons, ou s'en servir dans la teinture du coton en rouge d'Andrinople.
Des qualités inférieures dans ces diverses préparations iréeultent de l'emploi d'olives trop mûres, plus ou moina détériorées par les attaques des insectes, par la jHmrnture^ ou par un chauilage trop énergique.
DES SUBSTANCES ALlHfiHTAIRES. 17
AKeraUan» nainrellea ou i«i»oiilaiiée« des Imlle*.
Nous Tenons d'indiquer les altérations plus ou moins
graves qui tiennent à certaines circonstances relatives à la récolte, à la fabrication et au fractionnement des produits qui fournissent les difiérentes sortes d'huiles ; les autres altérations natureUes dépendent , en général , du temps et de l'action de l'air atmosphérique que les huiles absorbent à la longue, et qui les rendent plus visqueuses ou moins fluides. Dans ces conditions , l'oxygène de l'air absorbé détermine la formation d'un ferment en agissantsur la matière azotée contenue eu minime proportion dans l'huile; une sorte de fermentation, ainsi excitéCi produit la rancidité, qui augmente graduellement. On comprend donc sans peine la cause de l'altération spontanée des huiles et la défaveur qui s'attache aux produits les plus anciens; les huiles dites de l'année ou de la dernière récolte ûoatgénéralemeiii meiilemeo et jusiemeaL préférées.
L'huile obtenue dans les meilleures conditions renferme deux matières grasses unies ensemble : Toléine , qui est
fluide aux tciupératures ordinaires, et la margarine, qui est solide ou consistante dans les mêmes circonstances. L'ensemble peut prendre une consistance de graisse à la température de 6 ou 8* au-dessus de zéro. Cette huile contient, en outre, une matière colorante jaune, une substance aromatique, des traces de matières azotées neutres.
La composition chimique des huiles d'oUve plus oa moins altérées est presque la même ; cependant elles diffèrent par l'altération même des matières azotées, ladia^
pai'itton partielle de Tarome, la présence de prineipes à
odeur désagréable, enfin par les caractères principaux de la rancidité et d'une acidité notable.
Vali*lflc«lloii«.
On falsifie le plus ordinairement l'huile d'olive en la.
mélangeant avec l'huile de pavot; cette huile de graines, plus connue sous le nom d'huile d'œiiieUe , est l'une de celles que Ton se procure le plus facilement, à bon marché, dans le commerce, et qui ont le moins de saveur caractéristique. On &e sert parfois aussi , pour ce mélange , des huiles récentes de navette , de faine » de noix et de sésame. Aucune de ces huiles n'est assimilable à rhuile d'olive, ni pour raroiiie ni pour la saveur; elles ont d'ailleurs l'inconvénient de rancir plus vile, et alors de communiquer au mélange un goût désagréable très-* prononcé.
Le moyen le plus simple et souvent le meilleur consiste dans l'appréciation attentive et comparée, s'il se peut» avec une bonne qualité d*huile pure « de Vodeur et de la saveur de l'huile soupçonnée. Les personnes exercées à celte sorte de dégustation ne s'y trompent guère.
Les procédés scientifiques imaginés par les chimistes sont })ULir la plupart trop couipliqués pour devenir usuels; quelques-uns cependant sont d'un usage facile. L'un des plus simples consiste à soumettre l'huile au refroidissement : en effet, l'huile d'olive pure devient blanchâtre, opaque et consistante à une température de 6 à 8^ au* dessus de zéro^ tandis que l'huile d'œillette ne se congèle, en prenant un aspect et une consistance semblables, qu*it une température plus basse de 15 ou 20^, c'est-à-dire
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seulement de 8 à 12^ ai/hdeisom de zéro. Les méiaoges des deux huiles , selon les diverses proportions , se congèlent à des températures intermédiaires qui peuvent
donner des indices. A la vérité , lorsque la proportion d'huile d'œiUette est faible dans le mélange » on ne peut plus se fier à cet essai.
M. Lclcbvre, en se fondant sur ce fait que l'huile d'olive est plus légère que les huiles avec lesquelles on la mélange, a construit un aréomètre qui indique les frau-» des. Il n'est pas plus difficile d'en faire usage que des aréomètres spéciaux si usuels, qui servent à reconnaître la force ou la densité des alcools , de rammoniaque^ des sels, des acides et des sirops. M. Lefebvre a même re* connu qu'un mélange d'huile d'olive et d'huile d'œillelte, abandonné au repos pendant huit ou dix jours» laisse les deux huiles se séparer sensiblement : la plus lourde, ou l'huile d'oeillette, occupe le fond du vase, taudis que l'huile d'olive, plus légère» surnage. On pourrait donc, en opérant ainsi à la température où ces huiles restent fluides, boutiiei à pari un échantillon de riiuile de lu partie inférieure» et un autre échantillon de l'huile surnageante» et soumettre ensuite les deux échantillons à un refroidissement de 6® au-dessus de zéro ^ ; on remarquerait dans une des huiles les signes de la congélation » tandis que Tautre resterait fluide.
Les densités des huiles d*olive et d'œillette étant de 917 et 025 (c'est-à-dire que 1 litre de la première pèse
1. Il est trè5*&cile de faire cet essai : en hiver, Teau ei^posée à Tair extérieur est souvent à une température égale ou inférieure à 6 degrés. Un mélange de celle eau avec de Teau à 12 ou 15^ telle qu'eUe se trouve dans Tintérieur des habilalions, donne bientôt la température voulue; en été, un morceau de glace suffirait pour abaisser à 6" la température de 16 à 22" que l'eau offre ordinairement. On plongerait ensuile dans cette eau les deux échantillons d'iiuile, contenus chacun dans un petit tul)e en verre.
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917 gitumnea, et que I liire de la seconde pèse 925 graoi-*
mes, tandis que 1 litre d'eau pèse 1000 Lii aimnes , M. Lefebvre construit soa oléomètre (aréomètre à huile) de ma* nière que, pour la température de 15^ du thermomètre centigrade, instrument plongé dans Tliuile d'oUye marque 17^, et que» plongé dans Thuile d'œillette, il marque ; la difiéreace entre les deux degrés étant 8 , M« Le-
febvre en conclut que, si Thuiie est mélangée d'eeiUette, 18" (ou 1 degré de plus que 17 ) indiqueront le mélange de ^ d'ceillette ; 19^ (ou 2^ de plus que 17) indiqueront |
ou {; 20^ (ou 3'^ au delà de 17;, | ; enfin (ou 4** de plus que 17) signaleront la présence de |, ou le mélange de M pour 100 d'huile d'œillette.
Si le mélange qui a pour base Thuile de sésame, moins lourde queThuile d'œillette, marque 23 (ou 923), la différence entre 17 et 23 serait en sorte que 1 degré au-dessus de i7 indiquerait le mélange de 4; 3 degrés représenteraient |, 4% -|, etc.
L'huile de Tarachide {wwhis kypagea) , ayant la même densité que Thuile d'olive , ne peut être reconnue par ce moyen. On distingue son mélange à la saveur de haricot qu'elle répand dans la bouche, à la limpidité qu'elle conserve dans les couches supérieures du liquide, tandis qu'un dépôt grumeleux se forme lorsque sa température est abaissée à 6^ au-dessus de zéro. Dans les mêmes cir*constances, l'huile d'olive pure se prendrait en masse blanchâtre opaq^ue.
Mvlto éit pied ële %wmt te niMtoau
Sous ce nom, on désigne Thuile que Ton extrait, au moyen de Tébullition dans l'eau, des tissus adipeux contenus dans les os de la jambe et du pied des boefufs et des
muutunà. Cette huile peut être chauffée plus longtemps et
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un plus grand nombre de fois que les autres sans €tre altérée sensibiemeot : aussi est-eiie très-avantageusement employée pour faire les fritures, lorsqu'elle a été soigneusèment préparée avec desotalf bien frais.
lit présence des matières grasses dans nos aliments contribue k rendre leur saveur plus agréable, leur consistance moins ferme et parfois émulsive. Dans Tacte de la digestion, émulslonnées d'abord par un liquide spécial (le suc pancréatique) , elles éprouvent une sorte de combustion humide qui produit de l'eau, du gaz acide carbonique , et fournit en même temps de la chaleur utile à l'entretien de la température du corps. Une partie de ces matières concourt k former la sécrétion des substances grasses modifiées qui entretiennent ou accroissent les dépôts contenus dans nos tissus adipeux. £nfm , dans une foule d'opérations culinaires, l'emploi des substances grasses (beuiTc, huiles végétales et animales, saindoux, etc.) est utile , en outre , pour prévenir une adhérence aux parois des vases qui déterminerait une sorte de caramélisation , ou ferait, comme on le dit vulgairement , brûler les mets ^
L'huile d'olive s'emploie avec succès pour conserver
diUci eiiii s substances comestibles qu'elle préserve du contact de i'air : les olives, le thon, les sardines par exemple.
1. Voy., chap. xvi, la théorie de l'alimentation normale et le complément relatif au rôle des matières grasses dans i aiunentation de l'homme et de différents animaux.
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On assure mieujL encore la conservation en traitant ces préparations suivant la méthode d' Appert perfectionnée.
Une des plus importantes parmi ces préparations ali«
mentaires a pour but d'utiliser le produit des pêcliu^ uèsabondantes de sardines, qui occupent des milliera de personnes sur les c&tes de nos départements de Touest. C'est une industrie très-digne d'intérêt, surtout eu ce moment oii la production générale des subsistanceà se trouve au-dessous des besoins de ia consommation^ et détermine l'élévation graduelle des prix.
Voici comment on procède à la préparation des sardines à r huile.
Aussitôt que les produits de la pèche arrivent, on enlève les têtes et les intestins, puis, sans perdre de temps, on les saupoudre de sel (de S à kilog. pour 1000 sardines , suivant la grosseur) ; une ouvrière peut en traiter ainsi un millier par heure. Après un contact de douze heures avec le sel, on procède au lavage, qui se fait de préférence avec Teau de mer K
Les sardines sont aussitôt soumises au séchage, étendues sur des claies ou des grillages en fil de fer, soiià Tair libre , si le temps le permet» soit dans des étuves à courants d*air chaud activés par une ventilation.
On soumet alors les sardines à la cuisson ; les nouveaux moyens en usage consistent à les disposer debout sur des grils, afin de les immerger simultanément dans l'huile chauffée à 250*^, deux ou trois minutes, suivant leur volume.
1. Souvent, afin d'éviter toute altération, on sale les sardines aussitôt débarquées, et, douze heures après, on étête, on vide, on lave, etc.
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Les sardines cuites sont immédiatement placées horizontalement dans des boîtes en fer-blanc remplies le mieux possible, puis on les couvre d*huile, et il ne reste plus qu*à souder le couvercle et à plonger les boîtes dans un bain-marie chauffé à 100^, durant un espace de temps qui varie d'une heure et demie à deux heures et demie , suivant le volume des bottes.
Certaines usines préparent ainsi 200 000 sardines en un jour. La consommation des sardines se généralise de plus en plus, même parmi les ouvriers : c'est un aliment salubre et peu dispendieux. Une builc triple contenant li5 sardines, qui pèse net, huile comprise, 3 kilog., se vend 5 fr. et 6 fr. avec l'octroi dans Paris : 1 sardine coûte donc environ 4 centimes.
La boite simple pèse 4SI 20 ou net 4
La demi-boîfe 0,560 — 0,500
Le quart de botte. . : 0 ,300 — * 0 ,^50
Au nombre des avantagesqu'offrent les conserves de sardines, il faut compter la marque nominative qui caractérise les produits de chacun des falincants. Nulle part ailleurs, cette marquede fabrique ne donne déplus sérieusesgaranties au public; car les boites hermétiquement closes et soudées arrivent intactes entre les mains des consommateurs.
Ce sont donc bien réellement les produits tels qu'ils sortent des usines que le consommateur déguste et dont il peut directement apprécier les qualités. On comprend alors que chaque manufacturier fasse de constants etîorts pour maintenir sa réputation et la vogue attachée à sa marque en assurant la bonne qualité de ses produits.
Mais, il fautbien le dire, cette garantie nes'étend pas au delà d'un certain nombre de noms connus, et de temps à autre apparaissent des noms nouveaux dont il est prudent de se défier. Ce ne sont pas sans doute de nouveaux établissements qui surgissent; les marques seules sont nouvelles
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9* 1 .M m.'elles ne définis-
sent les produits. Ceux-ci e ^omp ,,ec de Vhuile poissons moins beaux, !^\Xiie et d'huile d'olive, Lillette ou des mélanges de ceUe ^ • j.ar conséquent de qualité mfeneu quelconques,
JS^der d'accepter de «^^^^'^J^J. ,ence des étiquettes rXme que les ^0-- «t ^^^^^^ ^^^^ ,,,,,, et
auraieSkP»^ ^Itlu maisons. On ferait sagemen
les étiaueltSiâêSJÏ^ Z fabriques bien connues ;
les é iquettes-^îw^ques de labnq i^^^rait de s en tenir aux raS>I i\es marqueb, s'il se présentait de nouV^ Wtiqueties appartiennent a j • j » Hk/^^onii facturier dont le
du moins de s assurer que ce^^^^Tianui«*vy»-"
une usine existante, dirigée par uiW^^^ nom ne fût point imaginaire. ^Bfci?^^^ essais que On pourrait d'ailleurs s'assurer par qufey^^^^^^ propres l'huile contenue dans les boîtes offre les carira^^k
à l'huile d'olive ^
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Matières Sucrées. — Sucre de la canne, de la betterave , de 1 c^s^t^^^ du palmier, etc. — Usages et propriétés du sucre. — Caractc^^g qui distinguent les sucres bruts de la canne des sucres bruts d^F betterave. — Sucres candis. — Altérations spontanées du suci^É|. — Falsifications du sucre. — Sucres et sirops de fécule ; suci^l de raisin ou de fruits. — Miel. — Applications du miel. — FalS si6cations. I
Dans toutes les plantes, on rencontre une ou plusieurs^ matières sucrées. L'une d'elles est constamment sécrétérj^ dans le foie des animaux. Une substance analogue a étf dernièrement observée dans le blanc d'œuf. La lactose o*^ lactine est le principe immédiat faiblement sucré qui si
1. Voy. chap. XVI la composition des sardines préparées ainsi.
Goo'
trouve dans le lait des herbivores et des omnivores. Le miel est esLtrait des tleurs par les abeilles.
Ott connaît plusieurs espèces de matières sncrëes, dis^ tinctcs par leur saveur par jilusieurs autres de leurs propriétés; ce sont : le sucre de canne ou de betterave, la glucose, le socre liquide et la lactose ou lactine K
mmere 4e Ia euiiie, dë la teiteniTe, die rér«Me,
tapAlBrter^ete»
Le sucre de canne, identiquement le même dans plusieurs végétaux ci-dessous indiqués, est de tous les sucres celui dans lequel réside la propriété sucrante la plus intense et la plus agréable à la fois ; c'est aussi celui qui donne les plus volumineux cristaux et qui se prête le mieux à une épuration complète*
Les cristaux du sucre pur sont blancs» diaphanes , à
faceltcb dureb cl Lrillanli-s.
Les agglomérations dm ces cristaux, mis sous la forme coBimerciale de pains coniques, offrent une dureté et une qualité sonore caractéristiques.
Les pains de sucre blancs doivent être exempts de loute odeur.
On a observé la présence du sucre nonnieulement dans
1. Un elnquième principe immédiat sucré a été découvert pir H. Pelouae dtoB les fruits du aorbier , et ou le rencoatrera sans doute dans d'autres végétaux.
Cette sorte de sucre, nommée sorbine, convenablement épurée , se présente en cristaux blancs, diaf^anes, durs, plus ou moins volumineux, la sorbine, analogue à la glucose par sa composition éléraentairc et par saveur, en dificre fmr ses formes cristallines, et surtout par sa résistance a la fermentation dans des circonstances où la glucose serait transformée facileiii' ni en alcool et en acide carbonique. Jusqu'à présent, d'ailleurs, la sorbine n'est pas un produit commercial ; un principe analogue , Tinosite , se trouve dans la . chair des animaux*
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les tiges descannes, mais encore dans les tiges des diverses espèces de plantes de la même famille , graminées, notamjnentdans celles du maïs, d'oiionTae^traiten grand dans certaines localités de la Louisiane» et d'une variété de sorgho [sorgiiUiu sacckaraium). Lu même sucre se rencontre dans les racines tuberculeuses des betteraves et des bâtâtes» dans les sucs séveux des palmiers et des érables, dont certaines espèces fournissent encore une portion, peu considérable, il est vrai, du sucre livré au commerce. Plusieurs fruits, notamment les melons, les châtaignes, les dattes, les noix de coco, le contiennent aussi.
La plus grande partie du sucre est extraite des cannes aux colonies ,i en Amérique et dans Tlnde, et des betteraves en Europe.
VTMigM et propriété* éia raere*
La consommation du sucre dépasse 10 millions dekii(>gramihes dans Paris, et s'élève à 120 millions de kilogrammes en France. Il s*en faut qu^elle soit arrivée à son terme chez nous, car on coiisoinme plus du double de sel marin, c'est-à^^dire au-delà de 240 millions, pour les usages alimentaires. Ce serait la proportion inverse qui devrait s'établir, et, dans ce cas, la consommation du sucre serait quadruplée ; elle atteindrait alors 480 millions, et représenterait i 3 kilogrammes 333 grammes par individu. Ce serait moins encore qu'en Angleterre et en. Ecosse, où pour un habitant la moyenne delà consommation annuelle est de 16 kilogrammes. Le développement de la consommation du sucre en France est très-désira- Me, dans l'intérêt de la santé publique, surtout parmi les gens de la campagne, qui généralement en consomment très-peu, et pour lesquels cet aliment serait cependant le plus utile ; car il rendrait plus agréables, plus
salubres et plus faciles à conserver divers, fruits dans lesquels Tacidité domine, et qui contiennent d'ailleurs trop d'eau pour se garder longtemps sans altération. Facilement soluble dans les liquides sécrétés par les glandes salivaires, dans Feau et dans toutes les liqueurs alcdoH^ ques potables on peut remployer pour sucrer une foule de préparations économiques.
Sans doute le sucre, pris isolément, ne saurait nourrir l'homme ni même un aniiual quelconque ; mais on peut dire que c'est un des aliments respiratoires^ les plus propres à compléter et à améliorer les qualités digestives d'une fouie de substances alimentaires.
ëmm mnewmm bruis #e 1» fteileimve.
Sî, comme cela est incontestable, le sucre complètement biauc et épuré est identiquement le même, qu'il provienne des betteraves ou des cannes, il n'en est plus ainsi tant que le sucre se trouve à Tëtat brut, c'està-dire mêlé à de petites quantités des matières sapides et odorantes propres aux sucs de chacune de ces plantes , appartenant à des familles différentes.
On le comprend sans peine lorsqu'on connaît la grande différence qui existe, sous le rapport de la saveur, entre le jus des cannes à sucre et le jus de la betterave. Celuici laisse un arrière-goût herbacé, sensiblement âcie et salé. Le suc de la canne est plutôt aromatique et d'une saveur franchement sucrée et agréable. Les altérations
1. lUO parties de sucre se dissolvent dans 33 paillfls d'eau à la . température ordinaire, ou dans 16 environ, si on chauffe j usqu'à Kio".
2. On désicîne ainsi les aliments capables de fournir (làhb les actes de la di-esiioii eL de ia respiration un des éléments combustibles entre tieiiiieni dans l économîe animale la source de la chaleu^^ «;t de la production de l'^/^ip r|i1j;l.u][iijJJ[Ml^ *^^^P' *^^ )
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inë?itablem6nt produites dans le traitement manuractu-
rier qui a pour but l'extraction du sucre ne font qu'accroltre ces différences, de telle sorte que, notamment sous les influences combinées de la chaux, de la température
et de Tair, les produits bruts, les cassonades, les sirops et les mélasses de la betterave, acquièrent une odeur désagréable plus prononcée, tandis que les sucres bruts, les
siro|)S et les mélasses de la canne, conservent l'odeur agréable primitive, un peu modiiiée, ayant quelque analogie avec celle du liium. On peut donc livrer à la consomination une partie des produits bruts, sirops ou mélasses incristallisabies, provenant de la canne à sucre, tandis que les produits analogues provenant des betteraves doivent subir un raffinage qui sépare les portions cristallisables, en les épurant le plus possible et en éliminant les matières étrangères solubles à Tétatde mélasse convenable pour les distilleries.
H est résulté de cette nécessité une grande amélioration dans les sucreries indigènes : en général, le raffinage s*y effectue directement aujourd'hui ; le sucre cristallisable est donc épuré en totalité méthodiquement, puis livré, à l'état blanc, en pains obtenus à moins de frais que par le raffinage secondaire qu'on leur faisait subir autrefois.
Il y a donc avantage pour le fabricant, qui réalise plus promptement de plus forts benéiices, et pour le consommateur, qui, de son côté, paye un peu moins cher un produit plus blanc, plus pur, généralement plus convenable que tous les sucres bruts pour édulcorer les mets sans y introduire une odeur étrangère.
Sacre* candU.
Des différences semblables se remarquent entre les quaJ^s des sucres préparés sous la forme de cristaux
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Tofaiminam, réguliers et tr&n8]Mirent8. Tant que le rafli»
nage n'est pas poussé à son extrême limite, c'est-à-dire tant que pour obtenir des candis on a employé des sucres bruts» lors méme que ces Bocres iiiraieiit été claircëe m point de paraître blancs, et h plus forte raison s'ils conservent une nuance jaunâtre, ils donnent, s'ils sont extraits de la canne , des candis à odeur aromatique agréable, ou an contraire, s'ils viennent de la betlersve, des produits à odeur légèrement désagréable.
Les personnes peu habituées k déguster attentivement ces substances ne veeonnaissent pas tonjuars ces diffé* renées; pour elles, la saveur sucrée duniine toutes les autres et fait oublier la sensation de Tarome.
Certains consommateurs ne s*y trompent pas ; ce sont notamment les fabricants de vîn de Champagne : et cela se comprend, car ils ont un grand intérêt à employer ex- ' clusivement le sucre candi provenant des cannes, prépafé avec du sucre brut, et conservant une Caible teinte jaunâtre ou paille. Ces candis ont une légère udeur aromatique qui contribue k former k bouquet agréable des bons vins mousseux.
Les caudia de nuance semblable, provenant des sucres de betterave, communiqueraient aux mêmes vins un ^ùt sensiblement désagréable, de nature, en tous cas, & détériorer le bouquet au lieu de Taméliorer.
Quant aux sucres candis très-blancs obtenus en employant comme matière première le sucre blanc en pains bien raffinés, il esrt inodore et incolore : il tfest plus possible de distinguer son origine, indigène ou exotique.
M UérmUv mm spenlméea ta MMre.
Durant les longs transports, et surtout par des températures élevées, il se développe dans les sucres bruts plus
OU moins humides des fenneatations alcooliques et acides qui en modiijent Fodeur et la saveur; ces altérations spontanées rendent incristailisable une petite quantité, quelquefois plusieurs centièmes du poids du sucre. Les délérioratioQS accideateiies de ce genre sont assez fréquentesy et nuisent surtout aux intérêts des raiBneurs.
Quant aux sucres raffinés en pains, ils retiennent par<fois une légère proportion de sirop incristailisable, qui attire rhumidité de Tair et peut faire désagréger les pains ; ceux-ci alors se déforment et tombent en poudre humide.
Une autre détérioration des mêmes sucres se manifeste parfois durant les chaleurs des mois de juillet et d*août; elle résulte du développement de champignons microscopiques, dont la végétation, imperceptible d'abord, creuse à la surface des pains de sucre un grand nombre de petites cavités offrant alors la couleur grise-brune ou rosée qui caractérise plusieurs variétés de ces sortes de parasites. Cet accident, dont j'ai reconnu la cause, s'est manifesté sur les sucres en pains dans plusieurs raffineries ou magasins en France, en Hollande, et très-probablement dans différentes autres contrées, où cette altération a pu passer inaperçue. Les pains de sucre ainsi tachés ont occasionné des dommages notables aux industriels, qui ont été obligés de les refondre et de les raiiiner un^e deuxième fois; mais on n*a constaté aucun inconvénient résultant de leur consommation.
ff«talllc«li«iiii du sucre*
A différentes époques on a trouvé dans le commerce
des sucres falsifiés , surtout des cassonades et du sucre en poudre ; les principaux mélanges contenaient, en différentes proportions, du sucre de fécule (glucose ou fécule de pomme de terre) ou du sucre de lait (lactose).
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La falsification avec le sucre de fécule, lorsqu'elle s'opère eu proportions notables, se reconnaît et s'apprécie facilement dans tous les laboratoires de chimie, soit à Taîde du saccharimètre optique de M. Biot, soit par la méthode de M. Péligot. Cette dernière méthode consiste en une saturation à Tacide suif urique qui se fait après la . combinaison à froid du sucre avec de la chaux, et qui se répète après rébullition d'une autre partie du même liquide. La différence entre les quantités d'acide nécessaires à la saturation avant et après l'ébuUition indique les propuriions de glucose.
Un autre procédé, dû à M. Frommerhz et rendu plus pratique par M. Barreswill, consiste dans l'emploi d'un réactif, lartrate de cuivre et dépotasse, dont la solution bleus est immédiatement décolorée à chaud par le sucre, de fécule, tandis qu'elle n'éprouve pas de changement de la part da sucre de canne ni du sucre de betterave*
Enfin j'ai indiqué un moyeu simple em])loyé dans la plupart des raflineries, et qui consiste à laver le sucre brut ou la cassonade avec de l'alcool à 85 degrés, légèrement acidulé par cinq centièmes d'acide acétique et saturé de sucre candi. Ce liquide dissout le sucre de fécule
et le sucre incristalli sable, tandis qu'il n*attaque pas les
cristaux de sucre de canne ou de betterave.
Quelque simples et faciles que soient ces procédés pour les manipulateurs habitués aux expériences de laboratoire, ils ne sont pas à la portée de tous les consommateurs. Ceux-ci donc, lorsqu'ils voudront savoir si un sucre est falsifié, feront bien de s'adresser aux chimistes, qui se rencontrent généralement aujourd'hui dans les laboratoires des cours d'enseignement, dans un graud nombre de fabriques et dans les pharmacies.
Il vaudrait souvent mieux en agir ainsi que de s'en rapporter à soi-même pour reconnaître la présence et les
proportions du suore Udt (lactose ou lactioe) ou de la
fécule mélangés avec les cassonades ; cependant les essais relatifs à ce& sortes de iaisiiicalioas sont réeliemeut à la portée de tout le monde, du moins quant à la constatation môme du fait , et sauf à recourir ensuite à un chinuble .exercé pour déterminer les proportions du mélange.
Voici comment on reconnaît la prés^ce du sucre de lait et celle de la le-^ule : on verse sur le sucre pulvérulent soupçonné de falslEcation , deux iaih ei demie son poids on son volume d*eau-de->vie ordinaire ; en agitant pendant quelques minutes, on fait dissoudre la totalité du sucre, s'il ne contient pas autre chose que du sucre de canne ou de betterave (ou du même sucre extrait d' autres végétaux, voy. page 9i). Si tout n'était pas dissous, un laisserait i h poser le liquide, on le tirerait au clair, puis on agiterait le dépôt avec à peu près son vo* lume d'eau-de-vie, et on laisserait déposer une seconda fois. Le liquide clair étant alors décanté (ou versé en inclinant par degrés le vase), on ajouterait sur le d^t trois fois environ son volume d'eau, et Ton agiterait pour faciliter la dissolution : s'il était formé de sucre de lait, il ne se dissoudrait pas entièrement, à moins d'ajouter une seconde fois autant d'eau (trois fois son volume). En tout cas, la dernière solution serait très-peu sucrée.
Si le dépôt était de la fécule amylacée, ou même de la facine , il ne se dissoudrait ni dans trois fois ni dans six fois son volume d'eau; après avuir ajouté cette dernière quantité, on chaufferait le mélange jusqu'à TebuUition, en l'agitant, et dès lors il formerait un empois plus ou moins consistant et tiès-facilc à reconnaître à son aspect. Si d'ailleurs on le laissait refroidir,, il deviendrait plus ferme et conserverait sa consistance de gelée, lors mdme que Ton remplirait le vase d'eau froide ; enfin- il prendrait une teinte bleue violette au contact d'une solur
tion d'iude, qui, au cuiUraiie, ne cliangeiait pas la couleur blanche du sucre pur.
Cette substance sucrée se prépare dans des fabriques
spéciales où Ton saccharitie la fécule des pommes de terre, soit en la versant peu à peu dans cinq fois son poids d*eau, acidulée par un deini*centième d* acide sulftirique et bouillante, puis en saturant Tacide par la craie, en filtrant et en faisant évaporer le liquide; soit en délayant la fécule dans six fois son volume d'eau froide avecl2ou Ifu Liitièmes de son poids d'orge fermée séchée et mise eu poudre (malt), puis en agitant continue lit niant et en chauffant le mélange au bain-marie jusqu'à 75 de« grés environ pendant trois heures , pour filtrer alors et faire évaporer en sirop' le liquide clair.
Les sirops et les sucres ainsi préparés se mélangent avec les mélasses de raffinage des sucres destinés à la consommation usuelle en Alsace, h la faln ieation du pain d'épice> etc. Les brasseurs s'en servent pour remplacer en partie Forge dans la fabrication de la bière; ils rendent ainsi cuttc boisson un peu plus alcooliq^ue après la fermentation et plus facile à conserver.
La qualité des sirops de fécule est d'autant plus estimée que leur coloration est moindre à densité égale (celleci est ordinairement équivalente, dans les usages commerciaux, k 33^, 36<^ ou 40^ de Taréomètre Baumé), que leur saveur est plus franche, c'est-^à-dire plus exempte de mauvais goût, et plus sacrée.
On ne falsitie guère les sucres ni les sirops de fécule; car ces produits ont une valeur moindre que les autres
1. Voy. las dètaiU de ees procédés de saecharification dsas le Pré^ de chimie t'AdiuirîeUf, 3^ édUtoo,. 2 ToL iIl•S^
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substances bucrées (sucre de canne ou de betterave, miels et sirops de raisin).
Depuis quelques années on prépare , avec les mélasses % décolorées par une fiUration sur le noir animal et mélangées aux sirops blancs de fécule, des sirops économiques plus agréables que les deux produits pris isolément et non épurés. On apprécie la valeur de ces nouveaux produits commerciaux en raison de leur qualité sucrante, exempte de saveur étrangère, et de leur faible coloration ; ils s*emploient dans la préparation de divers mets sucrés, des confitures, des sirops communs et des liqueurs.
Ces sirops ressemblent beaucoup aux sirops de raisin que Ton a préparés autrefois en grandes quantités pour rem]>lacer en pariio le sucre de canne, dont le prix était très-élevé à cette époque (de 1810 à 1813), et que Ton pourrait préparer encore avec quelque avantage dans les contrées viticoles, lorsque les années seraient plus abondantes qu elles ne le sont depuis 1849.
Le sirop de raisin est un mélange de sucre de fruits et du même sucre devenu cristallisable, très-analogue au sucre de fécule (glucose). Cette transformation en glucose cristallisable se complète à la longue; mais ni le sucre de raisin modifié ni le sucre de fécule ne peuvent remplacer à poids égal le sucre de canne ou de betterave, car celuici est deux fois et demie plus sucré et trois fois plus soiuble dans l'eau.
niel.
Le miel est déposé par les abeilles ( (qns meUifica ) dans les ruches , où des cellules nombreuses , formées d'une pellicule légère de cire , ont été disposées par les mêmes insectes pour recevoir et conserver, à leur usage» la substance sucrée dont Thomme s'empare.
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Quelles que soient les moililicatioiis que les abeilles puissent faire subir aux matériaux recueillis par elles sur les plantes, toujours est-il que le miel varie dans ses qua-
lilés, par son arôme et par plusieurs autres propriétés, suivant la nature des ilenr<^ qui le fournissent, et aussi suivant que le climat et le sol exercent une influence plus marquée sur les sécrétions de Torganisme végétal.
Qui ne reconnaîtrait combien les qualités du miel sont dépendantes de la flore des difiérentes contréeSi en voyant le mont Ida en Crète, les environs de Narbonne, où abondent les labiées et autres plantes odorantes, la vallée de Cbamouny, qui semble une corbeille de fleurs parfumées au milieu des neiges des hautes Alpes, fournir des miels de première qualité , exhalant une odeur suave et doués d'une saveur très-agréable; le Gàtinais, où les grandes cultures de safran et de nombreuses plantes en fleur offrent un doux etxiche butin aux abeilles, donner un miel de très-bonne qualité, mais moins aromatique que les précédents; tandis que dans d'autres localités» comme en Bretagne, oh dominent les cultures de sarrasin, au delà desquelles on ne rencontre que des bruyères à fleurs dépourvues d'odeur, le miel est de médiocre et parfois de très-mauvaise qualité ?
Cette inilucnce directe des propriétés des plantes sur la qualité des miels devient encore plus évidente lorsqu'on se rappelle les observations de Tournefort relativement aux propriétés délétères du miel que les abeilles récoltent sur les fleurs d'une plante {Azalea pontica) également malfaisante , qui croit sur le,8 montagnes avoisinant Trébizonde et sur les bords méridionaux du Pont-Euxin.
Dans son voyage au Brésil, Auguste Saint-Uilaire éprouva les symptômes d'un empoisonnement après avoir
mangé du miel extrait d^une plante de la famille des apo-
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cynées par une espèce de guêpe désignée sooe le nom de
lechcnagua,
La plupart des miels (mt des propriétés laxalives légères, quelquefois assez pronoiicÂss.
Parmi les JiiFérentes sortes de miels comestibles désignés sous la dénomination de miels tiiergres, les meilleurs sont recueillis par un simple égouttage des rayons. Ceux que l'on obtient ensuite à l'aide de la pression ou même delà chaleur se trouvent mêlés avec les produits liquides de couvains ou d'insectes restés dans les cellules céreuaes
et exprimes en même temps que le uiieL Souvent ces derniers ont contracté une coloration plus foncée et une saveur désagréable.
La composition des miels est assez complexe et variable : on y trouve du sucre cristallin (glucose) semblable au sucre de fécule, un autre sucre transformable en cofie parles acides, un sucre liquide incristaltieable, enfin, d'après M. Dubrunfaut, une petite quantité de sucre de canne dissous , qui se transforme spontanément en glu*cose sous rinfluenee d'un ferment également contenu dans le miel; on a constaté, en outre, la présence de la mannite (matière suci^ que Ion peut esttraire aussi de la manne, du céleri-rave et de quelques sucs fermmités), de deux acides organiques, de substances aromatiques d'une matière colorante jaune ,.eniin de substances grasses et de principes azotés.
AppUratiOM» du miel*
Le nûel s'emploie comme matière ancrante dans une
foule de préparations alimentaires ou pharmaceuiiques; ses qualités légèrement laxatives ou émoiiientas le font préférer aux autres produits sucrés pour édulcorer certaines tisanes. Il est uùlibé dans La confection de pains
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d*épice spéciaux, dite de Reims, offrant une nuanee plus pâle que ceux qu'on obtient en employant la mélasse du
sucre de canne, et duués d'un arome particulier qui rappelle Todeur plus ou moins aromatique des différents miels. Il entre aussi dans la composition de Thydromel
et de quelques liqueurs alcoolisées. Enfin, on s'en est servi avec avantage pour remplacer une partie du moût d'orge ou des autres matières sucrées dans la fabrication de la bière.
La principale fulsilication que Ton ait fait subir au miel a consisté dans son mélange avec le sirop de fécule liquide ou de consistance pâteu'se. La saveur du miel ainsi falsifie est moins douce, moins agréable , et souvent l'arôme est changé au point de rendre la fraude facile à reconnaitre; on y parviendrait d'ailleurs en employant les réactifs (sels et composés solubles de baryte) qui décè-^ lent la présence des sulfates ou de l'acide sulfurique ; car les sirops et les sucres de fécule sont ordinairement pré* panrés avec l'acide sulfurique, que Ton sature par la craie : ils retiennent dans ce cas des traces sensibles de sulfale de chaux.
Si le sirop (glucose) avait été préparé avec Forge germéc (ou la diastasc) , la saveur et l'arôme seraient bien moins altérés, et le mélange plus difiicile à reconnaitre; mais aussi il n'aurait que fort peu ou pas d'inconvénients*.
On a quelquefois , mais rarement , falsifié le miel en y ajoutant une certaine quantité de fécule , ou bien des poomies de terre ou des châtaignes cuites et réduites en une sorte de purée épaisse. Ces fraudes se reconnaissent aisément en faisant dissoudre le miel dans quatre ou cinq fois son volume d'eau froide; les substances ajoutées, étant insolubles et plua pesante» que. le liquide se sépa^
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renl en se précipitant au fond du vase. On pourrait les
recueillir sur le filtre , les laver avec un excès d'eau , et constater approximativement leurs proportions , en les pesant lorsqu'elles auraient été bien égoutlées.
YII.
ALIMENTS FÉCULENTS
Fécules. — Arrow-root. — Tapioca. — Sagou. — Saîep. — • Altérations et falsificatioQS. — Moyeas de recoonaUre les mélanges ou falsifications.
Wétmfem*
De même que les aliments sucrés fournissent une partie essentielle , mais non la totalité ^ des éléments de la nutrition animale « les diverses fécules , également composées de carbone , d'hydrogène et d'oxygène, sont aussi des aliments respiratoires. Ges aliments fournissent , ' après avoir subi une sorte de saccbarification dans les voies digestives, le carbone, qui éprouve une cornbusliou humide sous Tinfluenee de Tair affluant vers le poumon. Ils concourent ainsi à développer la chaleur nécessaire à reriUeticn de la température du corps, et s'exhalent k l'état d'acide carbonique gazeux et de vapeur d'eau pendant la deuxième phase de la respiration et par la transpiration cutanée.
La base de loutes les fécules alimentaires est l'amidon ou la fécule amylacée, offrant une identité complète dans sa composition chimique. On a trouvé en abondance ce principe immédiat dans les grains ou fruits des céréales (froment, seigle, maïs» orge, riz, avoine), dans les tubercules des pommes de terre, dans les châtaignes et les graines de légumineuses (fèves, pois, lentilles, haricots).
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dans les racines tuberculeuses d'ignames et de bâtâtes , dans les tiges souterraines du maranta arundinacea^ dans les tiges des palmiers, dans les bulbes d'orchis. La plupart de ces produits végétaux employés comme aliments renferment» en outre , des substances azotées « des matières grasses , des sels , qui peuvent jouer chacun un rftle important dans ralimentatiun. Mais , lorsque Ton a extrait à part la fécule amylacée et qu'on Ta soumise à des lavages, elle n'offre plus sensiblement qu*un seul et même principe immédiat, blanc, pulvérulent , composé comme nous Tavons dit ci-dessus, différant toutefois, suivant les plantes d'où il vient, par des quantités extrêmement faibles , à peu près impondérables , de substance odorante. C'est ainsi , par exemple , que la fécule des pommes de terre diffère des fécules exotiques extraites des racines et des tiges ci-dessus indiquées, en ce que ces dernières sont sensiblement exemples d'odeur et ne peuvent en rien altérer la saveur ni Tarome des substances alimentaires (bouillon, lait, beurre, etc.) avec lesquelles on les soumet à la coction, notamment pour préparer certains potages. La fécule des tubercules indigènes (tiges souterraines du sobmum iitberosum) est imprégnée d'une très-faible quantité (la dix-*millième partie de son poids environ) d'une huile essentielle soîuble dans l'eau et plus encore dans les eaux alcalines; cette essence est douée d'une odeur désagréable , ainsi que les divers produits de sa transformation.
L'arrow-root est la fécule obtenue, aux colonies et dans
ilnde , en râpant les tiges souterraines ou rhizomes du maranta arundinacea^ ou les racines tuberculeuses de bâtâtes ou d'ignames ; on tamise la pulpe avec un excès d*eau, puis on laisse déposer le mtian^e liquide iamisé,
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on décante Teau surnageante et Ton iaitégouUer et sécher le dépôt, c'est-à-dire la matière féculente passée au tamis.
€e produit ne diffère du précédent que par suite du
mode de sécha^^e. On chautïe un peu au tlulà de la température de l'eau bouillante une piaque bien lisse en enivre ou en fer étamé. La fécule est projetée très-iuimide eur cette plaque et en petites masses, après avoir passé au travers d'une passoire ou d'un tamis. Chacune des petites anasses idiâuffée brusquement ainsi se change en une sorte d'empoîs consistant qui est ensuite desséché. Toute la substance est alors formée de grumeaux durs, blancs, translucides ; on les fractionne suivant différentes grosseurs en les passant au travers de tamis à tissu plus ou moins serré. La forme granuleuse se conserve lorsque l!on soumet le tapioca , gros ou fin , à la coction dans un liquide bouillant (bouillon, laiton eau et beurre). Les granules irréguliers se gonflent en absorbant i'eau , ' et alors ils deviennent tendres et translucides.
Cette substance alimentaire, commerciale, exotique, oomposée de grains arrondis comme autant de sphéroïdes
ou très-petites boules , se prépare dans les lieux de production, en employant comme matière première la fëcule extraite de la moelle du cycas cireinalis , de la famille des cycadées , végétaux ayant le port des palmiers. Mais on peut obtenir et l'on obtient effectivement des produits de formes et de nuances semblables en traitant de la même manière la fécule des pommes de terre : on fait passer cette fécule, très-hunude (contenant environ 50 d*eau
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pour iOO), en la pressant avec nn tampon de bois , au travers d*une passoire; elle se trouve ainsi moulée sous
la forme de courts cylindres de 2 à 4 iiuilimèlres de diamètre. La masse» ainsi divisée, est mise avec précauticn dans un vase cylindrique que Ton fait tourner lentement pendant cinq ou dix minutes; les petits morceaux cylindriques de fécule humide, en roulant les uns sur les autres , s'arrondissent ; on les place doucement sur un tamis que Ton échauffe pendant une minute à iOO® en le tenant au-dessus de la vapeur d'eau , puis on les porte aussitôt dans une ëtuve à courant d* air, oii les petites boules achèvent de prendre une consistance^ solide par ia dessiccation. Suivant que Tétuve est chauffée à ioo uu à StOQ^y ces petites boules restent blanches ou prennent une teinte jaune qui caractérise le sagou blanc et le sagou jaune ou rosé. Ces produits, soumis à la coction dans les liquides alimentaires (bouillon , lait, eau et beurre), absorbent de Teau, se gonflent et forment des globules mous et translucides.
MaÊ^ (mm «alcp tfe VemM]*
Cette matière féculente n'est autre chose que les petits tubercules d'orchis épluchés , lavés à Fjeau bouillante et desséchés. De nombreuses espèces d'orchis (masculœ) produisent ces petits tubercules , qui viennent de TAsie Mineure et de la Perse : leur forme est arrondie, ellipsoïdale , un peu déprimée , souvent bifurquée ; ils sont durs, un peu translucides, blanchâtres ou jaunèites; leur odeur, plutôt agréable, est à peine sensible, et leur saveur rappelle celle de la gomme adragant*
Sous le microscope, chacun pourra reconnaître, ainsi que je fai constaté le premier, je crois, (jue leur tissu cellulaire est formé de grandes cellules reuiermant uuesub-
stance mucilagineuse. Entre ces grandes cellules, les intervalles sont constitués par des cellules irrégulières»
étroites, aplaties ou triangulaires, suivant les contours des grandes cellules qu'elles enveloppent de toutes parts, offrant en plusieurs points Tapparence de méats intercellulaires élargis; les petites cellules sont rem])lies de fécule amylacée en granules arrondis. Les tissus de toute la racine tuberculeuse contiennent en outre une petite quantité de substance azotée , de matières grasses , aromatiques, et de composés salins.
La préparation du salep destiné à confectionner des potages est très-simple : il suffit, en effet, de broyer les tubercules et de passer la substance écrasée au travers de tamis plus ou moins serrés , selon qu*on se propose d'obtenir une poudre granuleuse plus ou moins fine.
Le salep en poudre , délayé dans les liquides alimentaires et chauffé jusqu'à l'ébullition , se gonfle beaucoup et se dissout partiellement : il donne au mélange une consistance n^ucilagineuse et douce; il lui communique un léger arôme à peine sensible, et qui ne peut, en tout cas 9 qu'ajouter à la saveur agréable de la substance nutritive. Sa composition à la fois féculente et mucilagineuse permet d'expliquer aisément les effets dont nous venons de parler, qui rendent très-agréables au goût et à Tœil les potages et les bumllies épaisses au salep, mets en grande faveur chez les Orientaux; mais cette compo* sition ne saurait rendre compte des propriétés attribuées au salep comme analeptique ou capable de restaurer les forces épuisées. Cette croyance repose sur un préjugé qui s*est répandu en Europe et que les annonces pompeuses des charlatans ont entretenu*
Ce préjugé pourrait avoir des conséquences iàcheuses en inspirant une confiance trompeuse dans une alimentation insuffisante y non-seulement pour rétablir et res-
taurer ua tempérament aûaibii , mais même pour entre* tenir une santé robuste ; il contribuerait ainsi à prolonger
Fétat de débilité qu'uiio alimentation complète, graduée suivant le développement des forces digesûves, aurait pu faire cesser plus ou moins promptement.
Ou est parvenu à imiter le salep naturel en mêlant
avec la fécule ordinaire une petite quantité de gomme adragant et de gomme arabique pulvérisées.
£n général, on ne faUiiie les substances féculentes exotiques qu'en y mélangeant, ou, plus ordinairement encore, en y substituant de la fécule de pomme de terre préparée comme nous T avons dit ci-dessus; le bénéfice que procure cette sorte de fraude est assez grand , puisque la fécule indigène , duriL la valiHir couimerciale varie de ±i à 45 francs les 100 kilogrammes^ donne à peu de frais un poids égal au sien de produit ressemblant à des substances exotiques, arrow-root, tapioca, sagou, dont le cours commercial est trois ou quatre fois plus élevé. Quant au salep de Perse pulvérisé, il revient chez nous à un prix qui représente six ou huit fois la valeur vénale de la fécule de pomme de terre.
Nous devons ajouter que les fabricants consciencieux vendent sous les noms de tapioca, d^arraw^root^ de sagou et de salep, indigènes ou français, des préparations obtenues en employant la fécule de pomme de terre : les prix de ces substances alimentaires étant intermédiaires entre ceux des substances exotiques et des produits indigènes,
1. Le prix8*ett est élevé exceptionnellement tannée dernière jus* 4|Q'à 72 îe,t par suite du déficit sur la récoUe des tubercules. Cette année, par suite de la diminution d'intensité de la maladie spéciale des ponuDes de terre t le cours de la fécule est retombé à 60 francs.
es h
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les bénéfices peuvent être considérés comme licites, et les consommateurs dont le goût n'est pas assez délicat pour apprécier quelque différence dans la sayeur réalisent alors une économie, sans éprouver une privation réelle.
La présence de la fécule de pomme de terre peut se reconnaître à Todeur spéciale qu'elle développe lorsqu'on la soumet à Fébullition en Tagitant dans quinze ou vingt fois bon volume d'eau. On rendrait le dégagement de cette odeur plus sensible en acidulant l'eau préalablement avec un demi-centième de son poids d'acide sulfurique.
L u procédé plus sûr consisterait à comparer entre elles les formes et les dimensions des substances féculentes exotiques avec celles de la fécule de la pomme de terre; les granules de cette dernière, généralement plus volumineux, plus arrondis, marqués chacun (rua trou circulaire {hilé) et de zones concentriques plus prononcées, offrent des caractères qui ne permettraient pas à un œil exercé de les confundre avec lei autres.
Une propriété curieuse du salep peut le faire distinguer de la plupart des mélanges qu'on y substitue : si Ton délaye une partie de salep véritable, en poudre, avec une partie de magnésie calcinée, dans cinq cents parties d'eau, que l'on fasse chaufier le mélange « en l'agitant, jusqu'à l'ébulUtion, on obtiendra une matière demitranslucide, qui, par le refroidissement et un repos de deux ou trois heures^ se prendra en une sorte de gelée opaline consistante. Les fécules ordinaires des diverses plantes ne produiraient rien de semblable.
Il s'est parfois rencontré, dans le commerce , du tapioca contenant un peu d'oxyde de cuivre, par suite de quelque défaut de soin dans sa piép^ratioa , surtout du-
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rant le chauifage sur des plaques en cuivre. On reconnaîtrait aiftémoit des proportions qui seraient capables de rendre Taliment délétère^ en délayant le tapioca dans
du vinaigre (ou mieux dans de Tacide acétique faible) éteodu de son volume d'eau , en laissant le mélange ea. contact à froid pendant une heure ou deux, en le faisant
ensuite é^oiiUer bur une Luile. On obtiendrait ainsi un liquide que Ton pourrait partager en deux pour le sou^ mettre aux épreuves suivantes : dans une des deux par* ties, on laisserait plonger le bout d'une lame de couteau qu'on aurait préalablement écurée en la frottant sur du grès en poudre ou sur un vase* de grès. La lame immer*gée serait, aparès un quart d'heure, couverte d'une i^elli^^cule cuivreuse d'un jaune orangé ou rougeâtre, s'il y avait de l'oxyde de cuivre dans le tapioca essayé. Dans l'autre, partie du liquide on verserait goutta à goutte de ramma» niaque en léger excès, qui décèlerait ia présence de l'oxyde de cuivre en déterminant une coloration en bleu indigo.
CEULALES.
Composition des céréales. — Blés. — Couscouss (ou couscoussou) des Arabes. — Farines de blés durs. — Farines de blés dami -durs, Farines de gruaux blancs. — Qualités des farines. — Altérations des farines. — Falsifications. — Essai des farines, — > Mélanges de fécule. — Mélanj^es de féve rôles ou petites fèves. — Mélanges d'argile. — Seigle. — Orge. — Farine et prruau d'avoine. — Altérations sponttDées. — Falsifications. — Maïs* — Fshnes de maïs. — Altération spontanée. — Riz, — Altérations spontanées.
ComposUlon dc« céréales.
On désigne sous le nom de céréales plusieurs plantes alimentaires de la famille des graminées , qui se culti-»
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vent en grand. Parmi les substances tirées des végétaux, ,le& grains ou fruits des céréales jouent le principal rôle dans ralimentation des hommes.
Chacun se préoccupe avec raison tous les ans des récoltes en ce genre ; car elles peuvent, suivant les saisons, amener Tabondance ou la disette.
On ne se préoccupe pas au même degré des altérations spontanées des grains, parce que leurs inconvénients et leurs dangers se manifestent lentement et que les personnes qui en sont victimes n'en reconnaissent pas la cause. Aussi néglige-t-on en général les moyens que la science indîq^^^^u^ pratique a vérifiés , de prévenir les altérations occasionnées par les pluies au moment de la récolte, par Thumidité dans les magasins, par les attaques des insectes , par la fermentation et les moisissures. Cependant T application facile des procédés de conservation des grains et des farines éviterait tous les ans des pertes considérables, et empêcherait Tintroduction de plusieurs causes graves d'insalubrité dans la base intiue de la nourriture de toutes les classes de la
îrinûuKyse indique dans tous les grains ou fruits des
céréales les mêmes principes nutritifs; mais les proportions digèrent au point de donner à plusieurs d'entre eux des caractères tout particuliers et des applications
Les quatre sortes de substances organiques que nous allons indiquer entrent dans la composition de ces grains : Substances organiques azotées ; glutine^ albumine, caséine, fibrine , comparables, quant à leur composition, aux tissus des animaux ;
1 . Oa trouvera la description de ces procédés, avec les dessins qui en faciUtent rinteUigence , dans le frécU de cM'mie inûmtfUlU^ a* édition, t vol« in-S*. Librairie de L. Hachette et Cie.
spéciales.
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2*» Principe actif (surtout dans les parties corticales) analogue à la diastase, qui s'y rencontre parfois aussi, capable de fluidifier une partie de Famidon chaufié en contact avec Teau de 75 à 80^ ;
Substances organiques non azotées : amidon (iécule amylacée), dexirine^ glucose, celltUose;
4« Matières grasses et huile essentielle : huile fluidef graisse plus consistante, essence odorante;
5"* Matières minérales : phosphates de chaux et de mon gnéiie^ sels de potasse et de saude^ silice.
Le tableau que nous donnons à la page 118 montre dans quelles proportions , pour chaque espèce de grains, se trouvent ces substances.
On peut remarquer, en examinant ce tableau, que, parmi les céréales, les blés durs, généralement usités dans le Midi» en Auvergne, en Algérie, etc., pour confectionner les gruaux , les farines à vermicelles , les pâtes diverses ainsi que le couscoussou des Arabes , sont les plus riches en substances azotées alimentaires ; les blés demi-durs et tendres, plus ordinairement destinés à pré* parer la farine des boulangeries, sont un peu moins riches que les précédents en gluten et en autres principes azotés, mais ils donnent des farines plus belles et du pain plus blanc ; le maïs et Tavoine sont les plus abondants en substances grasses; le riz, contenant les plus fortes proportions d* amidon , est le grain le plus pauvre en substances azotées» en matières grasses comme en sels minéraux.
Nous verrons plus loin les applications de ces faits comparés, quand nous parlerons de Falimentation nor*
maie. Mais , d'abord , nous indiquerons ici les propriétés et les usages de chacun de ces grains.
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Miém,
Ce qui caractérise principalement le blé et ses produits (farine, gruaux, pain, pâtes diverses), c'est le gluten (mélange de glutine, de fibrine, etc.), qu'il renlerme en fortes proportions , tandis que ni les fruits des autres céréales ni les différentes graines alimentaires iiY'n contiennent des quantités notables. Or, le gluten exerce la plus grande influence sur la qualité du pain et des pfttes alimentaires. Aussi peut- on améliorer ces deux sortes de produits en y ajoutant du gluten que Ton recueille aujourd'hui dans la fabrication de Tamidon par les nonveam procédés salubrcs^
On connaît plusieurs espèces et un très-grand nombre de variétés et de sous-variétés de froment ; mais on peut les ranger toutes dans trois classes ou sortes commerciales, qui sont douées de qualités alimentaires et économiques spéciales. Ce sont :
1* Les blés durs, les plus ridies en gluten et en autres substances azotées, d'autant plus qu'ils ont végété sous des ciimals plus chauds et dans des terres plus abondantes en engrais ou en matières organiques azotées. On reconnaît ces grains a leur aspect corné, à leur consistance plus forte , à une demi-transparence notable dans toute la masse , enfin à leur dureté régulière dans touto leur épaisseur; ils se conservent mieux, contiennent moins d*eau, et peuvent donner, à poids égal, plus de farine et de pain; mais ces produits sont un peu moins blancs ou plus jaunâtres que ceux des blés demi-durs et des blés tendres. On préfère h tous les autres les gruaux provenant des blés durs pour la fabrication des plus beaux
Yoy, le J^récis de chimie industrielle
et des meilleurs vermicelleSy macaronis^lazagnes et autres produits désignés sous le nom de pâtes d'Italie.
2*» Les blés demi-durs. On les recounait aisément à leur demi-transparence, limitée à une zone plus ou moins épaisse sous la pellicule externe , tandis que les portions centrales, dans chaque lobe du grain, sont moins consistantes, blanchaireS) opaques ou d'apparence farineuse. Ces blés, d'un usage plus général , donnent de 72 k 80
pour 100 de farines blanches, de première, deuxième et même troisième mouture ; il reste de 20 à 28 de son et de remoulages. Ce sont aussi les blés que Ton emploie dans le système particulier de la mouture dite à gruaux blancs^ qui fournit d'une part les belles farines k pains de fantaisie {pains de gruaux ^ pains viennois ^ etc^et laisse des farines grisâtres, plus riches en matières azotées, vendues aux vermicelliers.
30 Les blés tendres ou blancs. Ceux-ci sont caractérisés par leur aspect farineux, blanchâtre, dans toute leur masse, ce qu'il est d'ailleurs facile de v« ri fier en coupant un grain en travers et en examinant les superficies de la coupe. Ces blés, plus faciles à moudre, donnent des farines plus blanches, mais moins riches en gluten, moins nutritives; les fabricants d'amidou leur accordent souvent la préférence, parce qu'ils en obtiennent plus facilement , et en plus forte proportion , de l'amidon de première qualité. Sous la meule, ces blés se réduisent plus rapidement en farine que les deux autres sortes , et donnent une substance plus fine*
On nomme ainsi le gruau de blé dur dont on fait généralement usage dans l'Algérie. La préparation en est fort simple : le blé est d'abord complètement mouillé, puis
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mis en tas au soleil et recoQTert d*étoffes très-humides. Au bout de deux ou trois heures, le grain étant gonflé, on le découvre, puis on l'étend au soleil en couche mince ; il se dessèche alors et éprouvé un retrait notable. Dans
ces variations de volume, la pellicule superiicielle devient moins adhérente ; on ia détache lacilement en passant le grain entre deux meules assez écartées pour le concasser
en morceaux sans la réduire en farine.
On tamise ces morceaux dans un tamis lin, pour sépa* rer la farine qui a pu se produire; puis , à Taide d*un tamis plus gros et d'un vannage, on élimine les pellicules épidermiques.
Le gruau ou grain concassé ainsi obtenu contient tous les principes alimentaires du froment; il se conserve mieux que la farine ; on Tensache dans des sacs de peau ou de toile, et on le tient au sec. Le coucouss sert k confectionner diverses préparations alimentaires. On le fait cuire avec de Teau et de la viande, plus particulièrement du mouton, ou simplement k la vapeur du pot-au-feu , ou bien encore avec de l'eau, du beurre et du sel, ou dans du lait.
Sous ces diverses iormes, il remplace le riz qu'on emploie en diverses contrées , mais il est bien plus nourrissant , comme on peut le voir en comparant la composition du blé dur avec celle du riz (voy. p. 118, ci-dessus), et comme nous le démontrerons en indiquant les équiva* lents nutritifs de ces substances.
La préparation du couscouss inspira l'idée, qui a semblé heureuse, de traiter de cette manière les blés durs , afin d'éliminer d'abord la pellicule externe, puis
de réduire ensuite tout le gruau en farine. On est ainsi
parvenu à obtenir 88 environ de farine , au lieu de 75 ou 80 que Ton tire ordinairement des mêmes grains. La farine ainsi préparée doit nécessairement partiei-
per des qualités particulières aux blés durs, c est-à-dire qu'elle est douée de qualités alimentaires plus complètes, parce que, comme le tableau l'indique, elle contient plus de matières azotées, grasses et salines; elle est d'autant plus riche sous ce rapport, comparativement avec les farines ordinaires, qu'elle renferme une plus forte proportion des principes alibiles du grain , puisque , dans les i% centièmes du son, on a éliminé presque exclusivement l'enveloppe indigeste, tandis que, par les procédés de mouture usuelle, on sépare de 25 à 28 centièmes de son, qui emportent les parties du fruit ou grain du froment les plus abondantes en principes salins, en matières grasses, et qui contiennent des substances azotéesdeplusieurs espèces, il en résulte évidemment que les farines ordinaires sont de composition moins rariée et de qua- •lîté moins nutritive que les farines de blés durs, lorsque ceux-ci ont en quelque sorte subi une simple décortication , qui n'a guère enlevé que la pellicule externe.
Les farines de blés durs sont, d'ailleurs, généralement plus granuleuses ou en poudre moins fine que les farines de blés demi-durs et tendres. Elles sont généralement aussi moins blanches , moins humides , plus faciles à conserver, absorbent plus d'eau et rendent plus de pâte et de pain; il est vrai que le pain est moins blanc et qu'il peut être plus compacte si l'on a laissé dans la farine une plus forte proportion des parties corticales sous la première enveloppe du grain.
Varlnes de Mé* dleml-dain*
Les produits que Ton obtient en employiml les moyens ordinaires de mouture se divisent en plusieurs sortes : on nomme farine première ^ on de première qualité et de première blanclieur, celle qui provient de la première mouture, dite h Tangiaise, et du premier blutage, mêlée avec le produit de la mouture des premiers gruaux. Cette farine, employée dans la confection des pains Wancs de la boulangerie civile, se subdivise en deux ou trois variétés : de première» de deuxième, de troisième marque, suivant qu'elle vient de meuniers plus ou moins habiles, qui nettoient mieux ou moins bien les blés et donnent plus ou moins de soins à la mouture.
On dit donc que telle lettre ( initiale du nom du mennier) , inscrite sur le sac , est de première marque et correspond au prix le plus élevé; telle autre est de deuxième marque, et la farine se paye un peu moins cher*; enfin, d'autres iiii:ial< étant de troisième marque, correspondent aux farines moins belles, dont le prix représente le minimum du cours.
Ce qu'on appelle farine dr deuxième est le jiroduit de la mouture des deuxièmes et des troisièmes gruaux. Cette farine, un peu moins blanche, contient un gluten sensiblement moins souple , donne un pain légèrement moins blanc et un peu moins levé ; il contient au moins autant de principes azotés, de matières grasses, et un peu plus de matières minérales ; il est donc au moins aussi nourris-» sant que le pain blanc ordinaire. Cette farine de deuxième, môlée avec la farine blanche des petits blés, qui sont moins cfaers que les gros grains , compose une farine moyenne dont le pain bien levé, agréable et saiul)re, constitue la deuxième qualité du pain des hospices
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de Paris, un peu moins blanc que lé pain de première
qualité.
On obtient quelquefois par le remoulage des sons et des derniers gruaux une farine moins blanche encore,
dite de tromèmc. Celle-ci , bien que renfermant à peu près autant de matières azotées, de substances grasses, et plus de substances salines que la farine de deuxième , contient si peu de gluiea extensible, que parfois on n'ou peut extraire que des traces, ou seulement d'un à trois centièmes au plus : encore le produit est^il analogue à la fibrine plutôt qu'au gluten,
£a l'examinant sans en connaître Torigine , on a souvent pensé qu^une farine si différente des autres était mélangée de très-grandes proportions de matières pulvérulentes étrangères, ou qu'elle ne provenait pas de la mouture du blé; en fait, elle ne pouvait pas être panifiée convenablement , et en la vendant comme farine ordinaire de deuxièine , on commettait une véritable fraude.
Tel est le nom du produit de la mouture toute spéciale,
dite à gruaux blancs, de blés demi-durs choisis, de belle qualité , soumis à des nettoyages énergiques et complets.
Ce procédé de mouture présente cette particularité , que le blé, d'abord humecté extérieurement, passe entre des meules écartées qui le concassent en fragments ou gruaux; on élimine par des blutages le gros son et la
folle farine, qui est de qualité ordinaire; les gruaux blancs sont ensuite complètement épurés, par des sassages , de toute trace de son. C'est alors seulement qu'on
les passe entre des meules assez rapprochées pour les réduire en farine dite de gruaux blancs. Cette farine se
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troiiye être le produit de la mouture des parties centrales
les plus blanches du froment; elle est plus blanche que toutes les autres, exempte de toute trace de la pellicule corticale des grains; elle confient moins de matières azotées non glutineuses, mais plus de gluten élastique , moins de substances grasses et salines que les farines ordinaires : aussi est-elle un peu moins nourrissante que ces dernières. La farine de gruaux blancs ne conviendrait donc pas k la population dont le pain fui me la principale nourriture, tandis que, convertie en pains de gruaux^ elle convient parfaitement aux personnes dont Talimentation abondante pécherait plutôt par excès que par défaut de substances azotées, grasses et salines, succulentes et variées. Ces sortes de pains, dits de luxe ou de fantaisie, doivent, d'ailleurs, en raison du prix coûtant de la farine de gruaux, se vendre à des prix plus élevés que les produits des farines usuelles.
Dans tous les procédés de mouture on reconnaît aujourd'hui la grande utilité d'un nettoyage énergique préalable des grains, au moyen des blutoirs et des tarares à brosses et ventilateurs : on parvient ainsi à enlever de leur superficie les poussières brunes provenant de divers corps étrangers et de plusieurs agents des maladies naturelles des céréales , notamment des productions fongueuses dites carie j ergot^ charbon^ ainsi que des moisissures superticielles.
Lorsque les blés sont fortement salis par des poussières ou un limon adhérent à leur surface, comme les blés d'Ëgypte, on les nettoie k Faide d'un lavage et d*un essorage énergiques et rapides, puis d'une dessiccation immédiate par un courant d'air chaud.
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D*après tout oe que nous venons de dire, on comprend facilement que les farines soient autant plus estimëee,
surtout quant à leur valeur vénale , qu'elles sont plus blanches , exemptea de parcd^s de son dont la préseooe serait facile à constater k Vml nu, en donnant k lafarine,
par la pression, une surface unie; douces au toucher^ douées d'une odeur et d*une saveur agréables , sans ar* rière-goût étranger ; qu'elles contiennent moins d'eau
hygroscopique, et que, délayées et pétries avec la moitié ouïes six-dixièmes de leur poids <reau, elles forment unet pâte plus homogène et susceptible de mieux s'étendre
en nappes minces, éla^Uques.
La farine contient, suivant les années, suivant l'état sec ou humide des grains au moment de la récolte et les
circonstance^ de leur cunservaiion, de H à 18 pour 100 d'eau. On la dessèche aisément à l'aide d'un courant d'air chauffé de 50 àiOO^ Si la dessiccation avait lieu par un chauffage brusque à la tempe rature de 80 à iOO* au moment où la farine serait encore très-humide, le gluten éprouverait une sorte de coagulation ; les granules d'amidon seraient gonflés, puis agglutinés entre eux : on ne pourrait plus alors obtenir de cette farine une pâte liante^ homogène, extensible, exempte de grumeaux; elle donnerait iiu pain mal et de consistance irrégulière. A ces caractères de la farine et de ses produits , l'altération serait facile à reconnaître.
Bans la plupart des cas, l'excès d'humidité est la cause pruicipale de l'altération des farines, surtout durant les
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saisons où la température est douce ou élevée ; sous ces
influences, elles s'agglomèrent, fermentent, s'échauffent ; elles acquièreut de Facidité ; des moisissures et parfois des insectes s*y développent; une odeur désagréable se manireste. Toutéb ce^ rûactionii modifient défavorablement le gluten, qui perd eu partie son exten* sibilité, en sorte que Ton ne peut obtenir de ces farines, suivant leur degré d'altération, qu'un pain mal levé, d'une nuance grisâtre et offrant une odeur et une saveur désagréables.
Une cause plus générale encore de la détérioration des
farines dépend des altérations du blé.
Chaque année , dans les greniers > durant les chaleurs et malgré les soins ordinaires du pelletage, les blés tas s*ëchauifent , les charançons s'y multiplient à l'état de larves et d'insectes parfaits, et dévorent la partie fari* neuse du périsperme des grains , laissant dans la cavité qu'ils abandonnent leurs déjections et unu humidité qui bientôt occasionne d'autres altérations consécutives : des moisissures, des fermentations acides et putrides»
Quels que soient les nettoyages effectués ensuite , une grande partie des résidus de ces altérations restent adhérents aux blés et passent dans les sons et dans les farines, introduisant des causes d'insalubrité notables dans la base de Talinientation des hommes et dans la nourriture des animaux, qui doivent eux-mêmes fournir, par leurs produits en lait et en viande, une portion indispensable de raliiuentation humaine.
Qui pourrait assurer que ces altérations plus ou moins insalubres sont sans influence notable sur la santé pu** blique qu'elles ne peuvent pas aggraver ces ailecliuns générales dont les causes sont ignorées, et qui font tous les ans de nombreuses victimes ?
Cependant il existe un moyen simple, économique ,
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efficace de préserver les blés de toute aliération, d'assurer par conséquent la base première de la bonne qualité ainsi que de la consenration des farines, d'améliorer Ttine des conditions [les plus importantes de riiygiène publique. C'est l'emploi du grenier mobile (grand cylindre creux divisé en huit compartiments» contenant jusqu'à onze cents hectolitres et tournant sur son axe), inventé par Vallery. Les commissions scieuUiiques, agricoles et administratives de rinstitut, de la Société d'agriculture» de la Société d'encouragement, des ministères de la Guerre et de la Marine, comme le jury central de l'Ëxposition des produits de l'industrie française» ont unanimement reconnu la parfaite conservation des grains, même enfermés humides, dans cet appareil. En des circonstances où les blés se détérioraient profondément dans les greniers ordinaires » et perdaient en une année, par suite des attaques des charançons, 10 ou 12 pour 400 de leur substance nutritive» le grenier mobile a conservé le blé complètement intact pendant deux ans, avec sa propriété germinative, sans (ju'il eût subi la moindre déperdition réelle; devenu plus uni, plus glissant, il avait acquis de ia ntaîn, c'est-à-dire que le frottement des grains les uns sur les autres avait poli leur supeiiicie et avait rendu leur apparence plus belle en faisant évaporer Teau par ia ventilation et en laissant tomber à l'extérieur les poussières, les charançons et les autres corps étrangers plus petits que les grains de blé.
L'application de ce procédé de conservation, reconnu jusqu'ici le meilleur, dernièrement encore par le jury de rExposilion universelle (classe XI), aurait certainement pour résultat de régulariser la qualité des grains en France et jusqu'à un certain point leur prix, en facilitant les appruvisioTinements. De tels résultats, qui intéressent au plus haut point la fortune et la santé publiques » n'ont
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malheureusement pu suffire jusqu'à ce jour pour vaincre rinditîérence du plus graud nombre , ni peut-être l'opposition et la puissance dUnertie de ceux qui trouvent de grandes chances de bénéfices dans les variations fréquentes des cours et des qualités des grains et des farines.
La conservation des farines peut être assurée , même durant les longs transports , par une dessiccation à Fétuve qui réduise à 5 ou fi centièmes d'eau les 12 ou 18 pour 100 qu'elles contiennent» et par un embariilage en tonneaux bien joints et bien cerclés , pour prévenir une nouvelle absorption d'eau, cause d'aitéralion ultérieure.
La plupart des falsifications de- la farine ont lieu à Faide de mélanges avec des farinés de remoulage ou des
farines d'orge ou de seigle , avec de la fécule de pommes de terre, avec des vesces, des fèves ou -des féveroles et du ma!s réduits en poudre. On a parfois même employé ,
pour ces mélanges frauduleux , des argiles blanches et réduites en poudre hue.
Toutes les altérations et les falsifications ayant pour résultat de diminuer les proportions relatives ou de détériorer les qualités spéciales du gluten S on conçoit que Tun des moyens les mdlleurs et les plus simples d*essayer les farines consiste à en extraire le gluten afin d'en reconnaître les proportions et les propriétés. Ce moyen dressai, usité depuis longtemps dans les laboratoires de chimie, a été rendu plus pratique par M. Boland : on
1. Les mélanges des farines d'orge ou de seigle, de riz ou de maïs, produiraient aussi ce résultat, puisque ancuiiede ces fai inesne donnerait de gluten , en suivant le procédé d'eî^sai que nous indiquons ici«
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fèsm ^5 grammaB de la forine k essayer, on la pétrit aTac 49 ou 15 grammes d'eau, de façon à former une pftte
consistante. Cette pâle doit être laissée en repos, suivant la teaii>érature, pendant 25 ou 30 minutes eu été et âû oa 60 en hiver ; ensuite on la malaxe sous un mince filet ou une fine pluie d'eau froide, jusqu'à ce que, ramidon ayant été entraîné et le giuten ret^u en masse souple dans la main , on puisse le plonger et le malaxer dans l'eau froide et limpide, sans que la transparence du liquide en soit troublée.
Le gluten étant bien égoutté, on en constate le peids et les qualités. S*il provient d'une bonne farine, il est d'un blanc légèrement jaunâtre, très^eiUensible , élastique, et ne présente aucune parcelle de son. Afin de mieux ap<précier sa nature , on en prend 5 grammes sur les 8 en* viron qu'on a obtenus et qui représentent k peu près 3 de gluten sec; on les introduit au fond d'un petit cylindre en laiton tourné, qu'on a préalablement huilé légèrement en le frottant avec un linge gras. Ce petit cylindre est placé dans un tube semblable, qui est plongé lui-même dans un bain d'huile chaufié d'avance à 210^. La ehaleur' volatilise rapidement l'eau que contient le gluten; la vapeur qui se dégage soulève la matière extensible; le gonflement du gluten fait monter un petit piston léger dont la tige graduée indique, h l'extérieur, le gonflement ou l'accroissement de volumOi qui varie de 2 à 6 loiâ le volume primitif. Le gonflement le plus faible annonce une alté* ration du gluten, et par conséquent de la farine dont il provient. Le plus fort gonflement du gluten correspond aux meilleures farines exemptes d'altération. On peut d'ailleurs faire sécher complètement une partie de ce
gluten et obtenir ainsi sa proportion exacte.
Il est presque toujours utile de constater aussi la quantité d'eau contenue dans la farine ; car, toutes choses
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égales d'ailleurs, cette substance sera d*««ttnt flm facile
k eonserver et produira d autaot plus de paiu qu elle reii^ Isrm^a moins d'eau.
Cent iiilograninas de farine ordinaire, contenant de i S
ài4 d'eau , dcnment de 133 à 130 kilogrammes de pains dits de 4 livres ou de 2 kilogrammes ; iOO kilogrammes de la même ûurine» qui contiendraient M kilogramme» d'eau , ne produiraient évidemment , dans les mèmeb oireoiiôia&ces, que 1^ kilogrammes de pain.
nélanfie» de fécale.
Depuis 1845 une maladie spéciale sévit chaque année sur les pommes de terre» et le prix de la fécule s*estélevéde telle sorte qu'il n'y a plus de bénéfice k la mêler avec la farine. Autrefois ce mélange était assez usuel; ou pouvait le reconnaître par une simple inspection microscopique montrant les grains de fécule plus gros et moins circulaires que les grains de Famidon du blé. Ou rend la différence plus sensible en mouiUani le mélange sous le microscope avec une goutte d*uue solution aqueuse contenant 1 ,8 de
})Otassecaustiquepour 100 d'eau. Celte solution fait gonfler tellement les grains de fécule que leur diamètre est quadruplé ou même quintuplé, tandis que les grains d'ami-* don du blé, qui n*ont pas changé, se trouvent avoir un diamètre 12 fois moindre. On rend le phénoimne plus apparent en ajoutant une goutte de solution légère d'iode, qui bleuit les grains delà fécule amylacée et accuse mieux leurs contours, malgré le gonflement qui affaiblit leur teinte.
Lo'mélange de farine de maïs se reconnaît aussi faci* lement. On extrait d'abord le gluten comme nous Tavuns dit (page li8); l'eau de lavage laisse déposer en 3 ou 4 heures la plus grande partie des granules amylacés ;
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on décante le liquide surnageant, on remue ensuite le
dépôt fluide avec une baguette de verre, on en pose une goutte sur une lame de verre qu'on place sous le microscope ; on peut reconnaître Tamidon provenant de la farine de mais ou de riz aux agglomérations anguleuses et aux grains polyédriques, qui se trouvent en si grand nombre dans les portions demi-translucides ou cornées de ces céréales, que fortement pressés les uns contre les autres dans chaque cellule, ils sont devenus polyédriques, adhérents, et semblent former une seule masse compacte.
nélanse» de féverolea ou petileii fève*.
On emploie la farine de cette légumineuse, et parfois de la
vesce, pour falsifier la farine de froment : les autres graines de la même famille, pois, lentilles, haricots, coûtent plus cher* Le mode d'essai indiqué ci-dessous ferait découvrir ces mélanges, car il repose sur la contexture h cellules polyédnques du tissu résistant des légumineuses. En effet, si Ton prend au bout d'une lame de canif une très-petite quantité de cette farine, qu^on la mouille avec une goutte de solution contenant de 5 à iO de potasse ou de soude pour 100 d*eau, et qu'un l'examine sous le microscope, on ajfercevra les lambeaux de tissu des légumineuses montrant leurs cellules polyédriques juxtaposées comme une fine dentelle, tandis que la farine pure ne laissera rien distinguer, les grains d*amidon étant gonflés au point de former une couche transparente, et les matières azotées étan.t dissoutes.
mélange d^arglle.
On pourrait reconnaître ces mélanges sous le microscope :car, délayés dans Teau, ils présentent, un grand
nombre de particules opaques qui semblent noires au milieu des granules translucides d*amidon ; mais il est facile de constater les proportions du mélange en faisant brûler complètement une petite quantité , 1 gramme par exemple, de la farine suspecte : si elle était pure, elle ne laisserait que 1 centigrammme ou I cent. ^ de cendres, tandis qu'elle en donnerait de 5 à 20, si elle était falsifiée par un mélange d*argile ou de toute autre substance minérale*
Le seigle est une des céréales les plus employées, à défaut de froment , pour la nourriture des hommes : il
est toujours à meilleur marché, en raison de sa végétation abondante et de sa précocité dans une foule de ioca* litésoù le sol, sableux ou calcaire et léger, n'est pas assez fertile pour produire du blé. Le parti avantatreux que ' Ton peut tirer de la paille de seigle, généralement plus souple et plus effilée que celle du blé, plus propre pour confectionner les divers ouvrages en paille, contribue à diminuer le prix de revient du grain.
Aussi la farine et le pain de seigle font-ils la base de la nourriture des populations dans les pays bù l'agriculture est moins avancée et Taisance moins générale que chez nous. Dans une partie de la Belgique, de la Hollande, de la Prusse, de l'Allemagne, de la Russie, et dans plusieurs autres contrées du Nord , Tusage du pain de seigle est très-répandu. En France, Timportance de cette consommation ne représente guère que 16 pour iOO de la consommation totale des céréales; elle tend à diminuer à mesure que la richesse pubUque se développe et que l'agriculture réalise de nouveaux progrès.
La composition du fruit du seigle, que nous avons inscrite dans le tableau de la page 118, diilère de celle
du froment par l'absence de gluten que Ton puisse ex« traire directement, par une plos forte proportiott des substances solnbles hygroscopiques, par une odeur apé*
ciale prononcée, enfin par la présence d'un principe colorable en brun. Il résulte de ces di^rences que le pain de seigle est toujours de nuance brune , moins levé ou
plus compacte et plus hygroscopique ou plus longtemps frais que le pain de froment, dont il diffère encore par une saveur et une odeur toutes particulières..
La farine de seigle s'emploie pour confectionner le pain d'épices et quelques autres préparations alimentaires* On la mélange parfois avec la farine de froment pour obtenir un pain doué d'une saveur spéciale et subceptible de se conserver plus longtemps frais.
Cette farine est sujette mx mêmes altérations spon* tanées que la farine de froment, sous les mômes influences; on pourrait la conserver par des moyens sem«blables. Il est d'ailleurs très^rare qu'on la falsifie, en raison même de sa faible valeur comparativement avec celle du blé.
Cette céréale se vend généralement meilleur marché encore que le seigle, bien qu'elle exige des terrains meilleurs, maïs parce qu'elle donne, à superficie égale, une quantité de grains de !^ à 4 lois plus grande que le seigle et le blé. On connaît plus de dix variétés d'orge bien distinctes. L*heetotitre pèse de 63 à 66 kilogrammes , el revient à meilleur marché que toutes les autres céréales. On en emidoie, pour la fabrication de la bière, de trèsgrandes quantités en Angleterre, en Allemagne et dans (Vautres contrées du Nord, oti la culture de la wiane ne peut donner de bon vin : elle sert dans ces pays, comme en France, pour la nourriture des bestiaux*
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La cûmpQsitiun de Torge se rapproche beaucoup de celle du seigle ; elle en diffère surtout par une enveloppe ptiM dure et plus friable, si ce n'est dans les orges dites nues^ qui ne donnent que des produits irréguliers t>ett abondants et exigent une température plus élevée que les orges ordinaires.
La farine d'orge est ordinairement grossière en raison de son enveloppe externe, dure et fragile, qui est partiellement réduite en poudre sous la meule. On pourrai! obtenir une farine douce et plus blanche en opérant d'a^^ bord uncbui ie de dëcortication ou de monda^e qui séparerait les enveloppes; mais la farine d'orge, quelque fioe qu'elle fàt, ne pourrait donn^ qu'un pain mat, pen levé, par suite de Tabsence du gluten indispensable pour faire lever la pâte. Le pain d'orge a une saveur et une odeur bien nmns agréables que celui de froment*
On consomme cependant du pain fait de farine d'orge à laquelle oïl a ajouté un tiers ou un quart de froment, dans les contrées la poptttatien ne pourrait se procurer assez économiquement le pain de farine de blé.
L'orge perlé, ou orge décortiquée, arrondie entre des meules, s'emploie, en Allemagne et en Alsace, pour la confection des potages préparés avec le bouillon , le lait ou Teau et le beurre.
En Algérie, en £spagneet dans d'autre^ contrées méri* dionales, l'orge constitue nne bonne nonrriture pour lés chevaux; mais elle ne pourrait être employée avantageuse* ment en France, et surtout dans le jNord, pour remplacer TaToine*
Vartiie et gruau d'aToliie*
Quatre espèces botaniques, comprenant dix variétés^ eomposeni Tensemble des avoines cultivées. A vdume
égal , l'avoine pèse moins que ks autres céréales ; cela
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tient à ce que les enveloppes ou écailles, légères, adhérentes à la base, maintiennent de Tair interposé autour de chaque grain : le poids moyen d'un hectolitre d'avoine de bonne qualité varie de 43 à 48 kilogrammes ; le même volume d*avoinc, récoltée dans des terres peu fertiles, ne pèse que 28 ou 30 kilogrammes, taudis que son poids dépasse 50 kilogrammes, et atteint même 55 dans les cultures des meilleurs terrains. Sur lUO parties en poids, l'avoine contient environ 28 d'enveloppes et 72 de fruit nu ou àfnande* Cette dernière partie est la seule qu*on utilise dans la nourriture de Thomme.
Nous avons indiqué (page ilS) la composition de Ta- Yoine entière : en la comparant aux autres grains des céréales, on peut voir qu'elle est caractérisée surtout par la forte proportion de substance grasse qu elle renferme; sous ce rapport , elle ne le cède qu'au mais. L'un et rautre grain , le dernier surtout , sont très«*favorable8 & l'engraissement des animaux.
Un autre caractère distinctif de l'avoine consiste dans la présence de principes aromatiques qui excitent au plus haut point Tappétence des chevaux et soutiennent leur vivacité, notamment dans les climats froids ou tempérés, oh nul autre grain 'ne pourrait produire, sous ce rapport, d'aussi bons résultats.
L'avoine, débarrassée de. ses écailles ou enveloppes, forme une sorte de gruau employé avec succès dans Talimentation des hommes en Irlande et en Ecosse , et plus particulièrement introduit dans le régime aUmentaire des enfants, sous forme de potages, dans toute
l'Angleterre. On en fait également usage dans quelques contrées de la France, oii le froment est à un prix trop élevé pour une grande partie de la population.
Bans les différentes contrées d'Europe, on prépare ^vec^le gruau d'avoine des décoctions amylacées et mu*
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cilagineuseSy formant des tisanes adoucissantes et nutritives.
Altérttllouti sponlanéefl.
Sous les influences de la température et de rhumi<dité, notamment dans les années pluvieases, Tavoine
éprouve , comme les fruils des autres céréales, des altérations plus ou moins grandes , et que Ton pourrait souvent éviter par une dessiccation convenablement di* rigée. La conservation de Tavoine entière pourrait être réalisée tout aussi bien que celle du froment, en faisant usage du grenier mobile de Vallery.
C'est surtout en mélangeant les bonnes avoines lourdes , à gros grains , avec des avoines petites et légères, contenant de faibles proportions de la graine nue (amande), que l'on amoindrit la valeur et la qualité de cette céréale.
En Angleterre, le gruau d'avoine a été l'objet de véritables falsifications : d'après les membres de la commission sanitaire de Londres, sur trente échantillons pris dans différentes boutiques de la ville, seize se sont trouvés falsifiés par un mélange, en diverses proportions, avec Torge mondé* Ces fraudes ont paru d'abord inexplicables, en considérant le peu de valeur de la matière première, Tavoine, dont le principal usage est relatif à l'alimentation des chevaux et d'autres animaux ; mais on a bientôt reconnu que Torge est encore à meilleur marché, que son gruau coûte 8 schellings le quintal, ou 20 francs les 100 kilogrammes, tandis que le gruau d'avoine coûte i6 schellings les 100 livres, ou iO francs les 100 kilogrammes.
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D'ailleurs I les propriétés des deux substances dififô* rent : le gruau d'avoine est plus riche en matières azotées, grasses et aromatiques ; son goût est plus agréable, et , suivant les praticiens , ses effets dans l'alimentation , comme on peut le concevoir , sont plus favorables.
La fraude est donc préjudiciable sous le rapport de la ' valeur vénale réelle et des effets utiles. On parvient aisé*» ment à la découvrir en examinant avec soin un certain nwnbre des grains mêlés : le gruau d'orge est dur, Uaae, opaque , arrondi , tandis qtte les fragments même du gruau d'avoine indiquciil une forme cylindroïde; ils sont d'ailleurs grisâtres , plus traiàslucides et plus mous : on les écrase très-aisément sous Tongle, tandis que les grains de gruau d'ordre résistent.
La détermination de la matière grasse ajouterait une nouvelle preuve, en montrant que le gruau d'avoine con- i tient de 5 à 7 pour 4 00 de cette matière , tandis que le gruau d orge n'en renierme que 1,5 à 2 pour 100.
nais*
Le maïs, ou blé de Turquie y forme, dans certaines contrées de l'Amérique, de l'Italie, etc., la base delà nuun iture des populations ; il un c^t du même en Fi ance pour des localités restreintes, notamment dans les Landes; on en consomme d'assez grandes quantités dans le Jura, le Doubs et la Côte-d'Or. Dans la plus grande partie des autres départements, il ne constitue qu'une nour- ' lilure eiceptiomieUe, ajoutant, d'ailleurs, un complément utile aux subsiaiices qui rendent, en la variant, l'alimeniatioa plus salubre* On ne le cultive guère avec profit que dans les climats un peu plus chaud» que ne l'est le dé«parlement de la Seine.
La culture et les usages du maïs sont très-répandus
àMùB le& départements de la Côte-d'Ori du Jura^ dei Landes, dans difcrses lœalilés da midi dé la France , en Piémont , en Italie , aux fitats^Unis d*Amé-
rique, etc.
On connaît huit ou dix variétés de maïs, qui diffèrent beaucoup entre elles par le Tolnme, la eonleur et la forme
de leurs grains.
Entre Tun des plus petits, le maïs à ])oiilet ou maïs nain, le plu» précoce de tous, et le mai» dit de Gusco, la différence de volume est telle que le grain arrondi da premier pèse à peine la dixième partie du poid^ du gram large et déprimé du second.
Les Tari^ de mais cultivé sont tontes plus on moins jaunes ou blanchâtres.
On distingue principalement trois variétés h&tives à petits grains ; ce sont : le fÊUXiê à pùuM on fMU nain; 2° le /nais quarantain ; 3® le maïsi à bec. Dans ce dci iiier, Tenveloppe de ciiaque grain est termmée par une sorte d'épine mince, courbe ou crochue.
Le maïs d'été est intermédiaire entre les variétés précoces et les variétés tardives , qui sont :
La cinquième rariété, dite mais ifmiDmiie, k gros grains; la sixième, appelée rmis de Pemylvanie, por* tant les plus longs épis et de gros grains ; la septième , nu^$ blane tardifs sous-variété blanche du mais jaune d'automne ; la huitième , mt^s de Vitginie , également blanche , à grains aplatis ; enfin la neuvième est le maïs de Cusco , d'un blanc jaunâtre ; ses grains , plus volumi* neux que tous les précédents, sont caractérisés, en outre, par l'aspect blanc, opaque, farineux, de la masse entière du périsperme.
Les grains de mais des autres rariétés ont us péri^ sperme demi-translucide ou cornu très-dur, et ne présentent que dans les parties centrales quelques portions opa-
ques, blanches et farineuses. Il y a plusieurs sous-variétés rougeâtres « violettes ou panachées ; mais on ne les cultive pas en grand.
Le grain ou fruit du maïs se distingue des autres céréales par Todeur légère , mais toute spéciale , et la couleur jaunfttre de sa farine , et plus particulièrement par une plus forte proportion de substances grasses ou huileuses (voy. la composition dans le tableau , p. 11 B). Ces substances grasses , qui forment de 7 & 9 centièmes du poids du grain, occasionnent le développement d'une saveur désagréable dans la farine , lorsque ceLie-Ci, préparée depuis plus ou moins longtemps , éprouve une altération spontanée résultant de faction de l'air , qui fait rancir les matières grasses. Nous indiquons ci-dessous les moyens d'éviter cette altération.
Le mais en grain sert à la nourriture et k Tengraissement des animaux ; on le réduit en farine ou en gruaux pour la nourriture des hommes.
Varlne de mtnm.
Le grain du mais que Ton a desséché en épis au soleil ou au four , au moment de U récolte , est ensuite légèrement humecté quelques instants avant de le soumettre à la mouture, afin d'assouplir l'enveloppe coriace qui forme environ 6 centièmes de son poids , et d'éviter qu'elle ne se réduise en poudre sous la meule. La farine de maïs s'emploie sous forme de potages plus ou moins épais au bouillon ou au lait. Dans les contrées oh cette substance remplace le pain , on en forme une bouiliie trèà-épaisse et nourrissante, sans y ajouter autre chose que de l'eau et un peu de sel ; on l'emploie ainsi très-généralement en Italie, où on la désigne sous le nom de polenta: ailleurs, comme dans les Landes , la même espèce de
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bouillie , &ite avec le gruau de mais , eat cuite au four
dans des terrines : elle constitue une sorte de pain mou, humide, très-sujet à se couvrir de moisissures et devenant insalubre lorsqu'on le consomme en cet état.
La farine de maïs, ou mieux encore les plus fins gruaux, sont employés avec succès comme fleur âge, c'est-à-dire comme matière pulvérulente k interposer entre la pelle de bois et.la pâte des divers pains que Ton enfourne. Le maïs, dans cette application, remplace avec avantage le son ou les remoulages dont se servent encore, dans les mimes vues, la plupart des boulangers.
La farine de maïs est, aux États-Unis d'Amérique, l'objet d'un grand commerce d'exportation vers les lieux où la récolte des blés se trouve insuffisante ; elle a constitué la principale ressource, quoique insuffisante encore, pour suppléer en Irlande au manque de nourriture occasionné ' tous les ans, depuis 1845, par la maladie des pommes de terre.
Nous avons dit plus haut que la l'arine de maïs a souvent été mélangée avec la farine de froment , surtout la farine des mais blancs, et nous avons indiqué les moyens
de constater cette fraude.
Le cotylédon du mais renferme, sec, 63 pour dOO de son poids d'huile (ce qui représente plus des deux tiers de la matière grasse totale contenue dans le grain et s'élevant de 7 à 9 pour lUû de la masse farineuse). Dans le système de mouture ordinaire, ce cotylédon oléifère, se trouvant broyé et vivement frotté contre les particules fa<* rineuses, les imprègne de sa matière huileuse. La farine, même blutée, contient donc la plus grande partie de l'huile; elle n'en est que plus nourrissante, puisque les
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ecHrps gras font {4utAi défaut qu'ils m sont en excès dans
les aliiiitiiits végétaux dont l'homme dispose; mais, au bûHt de quelque temps , la matière huileuse » deveane ranee, comnittiiique une saveur désagréable à la farine. L'un des moyens d'éviter cette altération consiste à restreindre la mouture aujL quantités que Ton peut con* sommer ou vendre en deux ou trois mois , et à résenrev le surplus pour la moudre au fur et h mesure de^ besoins.
Un autre moyen, inventé par H» Betx, meanier, se
fonde sur un mouillage complet du grain avant la mouture. Dans cet état, le mais, passant en^e les meules un peu écartées » se ooncasse ; les pettieules qui offrent les surfaces les plus larges restent sur le blutoir à tissu le plus écarté; les germes ou embryons (eotyiédons, radi« cule et }dttmule) sont retenus par un deuxième blutoir, tandis que le périsperme concassé passe au travers et est séparé par un tamis fin des gruaux les plus petits. Les gros gruaux sont repassés sous la meule, et donnent, par un nouveau blutage au travers de tissus d'une finesse graduée, de la farine et des gruaux de grosseurs assorties.
Ces derniers produits doivent être séchés par une ventilation convenable; ils constituent alors un aliment agréable , doué d'une saveur douce et d'une très«-faible odeur de maïs; ils te conservent longtemps sans acquérir la moindre âcreté ni la moindre odeur rance, et peuvent être mis au rang des meilleures substances végétales alimentaires convenables pour la préparation des potages et de différents mets sucrés.
Cette céréale n'a d'importance considérable que dans
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ctriaines «ootrées , où sa prododioB en très^abondaiilê,
et &on usage , commè substance alîmefitaire , extrêmemmî répandu parmi les populations ; tel est l'état de$ eboses en certaines lûcaliiës de la Chine , de Tlnde et de rAm^ique.
La culture du riz exige, du moins pendant la plus grande partie de la végétation, des eonditions d'hamidité permianeiite qui obligent à entretenir sur de grandes sur^ faces des eaux presque toujours stagnantes. Le terrain reste longtemps humide, lorsque ces eaux se dessèchent. De là les causes graves d'insalubrité des risières. En effet, les sols bas et humides, tantôt submergés, tantôt privés d'eau, abandonnés alors à Tévaporation libre sous une température élevée, réunissent les conditions générales sous lesquelles ne manquent jamais de se développer les fièvres intermittentes endémiques qui déciment les malbeureuses populations environnantes.
Dans rintérét de la salubrité publique , on ne saurait donc encourager la formation des rizières; mieux vaudrait assainir les terres où elles sont établies, en faisant éeouler les eaux par un drainage spécial, et en les livrant ensuite à toute autre culture.
D'ailleurs, le riz ne mérite pas, il s'en faut bien, tout rintérêt que son usage à titre de substance alimentaire inspire h beaucoup de personnes : on Ta considéré comme doué d'un pouvoir nutritif remarquable, par ce motif, dîsaîl^n , qu*il forme la nourriUiFe à peu ptès exclusive des populations indiennes et chinoises. Il y a dans cette croyance une double erreur : le riz est presque toujours associé à d'autres aliments ridies en matières grasses et asotées ; lorsqu'on remploie presque seul , il est si peu nounisbaiit que les hommes qui en font usage en consommant un volume énorme.
Dans les Indes orientales, d'après M. Lcquerri, quia
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donné dUntéressants détails sur les habitudes des ludous, le riz forme bien lâ base de la nourriture des populations ; mais toutes les castes mangent du kari composé de chair de poiseon et de légumes, que Ton mêle au riz cuit avec un peu d'eau ; encore les habitants trouventils que le riz ne les nourrit pas suffisamment, et conservent-ils, en général, Tusage da pain.
On peut remarquer, en effet, en comparant la composition du riz avec celle des autres fruits des céréales (voy. le tableau , p. 118), que c^est la plus pauvre de ces substances alimentaires , soit en substances azotées, soit en matières grasses et en sels minéraux.
Sans doute , le riz peut faire partie d'une bonne alimentation , mais à la condition , comme nous le démontrerons plus loin, qu on lui associera les autres aliments riches en principes alibiles qui lui manquent. Sous ces rapports , le riz se rapproche des tubercules de pommes de terre, qui ne sont également pourvus en abondance que de la substance amylacée ou féculente.
Le riz se réduit parfois en farine , ou en gruau fin , et il peut alors remplacer les fécules dans la confection des potages.
Le riz est peu sujet aux altérations spontanées , en raison surtout de sa cohésion , qu*annonce en effet sa
demi-transparence, et du principe amylacé peu altérable qui domine dans sa composition. Cependant il arrive assez fréquemment que le riz éprouve des avaries, par suite du contact de l'eau de mer durant les transports ou le débarquement; dans ce cas, on le réduit en poudre ou en pftte , en le broyant h l*eau ; puis , par des tamisages et des lavages, on en extrait ramidon destine aux usages économiques : cette extraction est facilitée par l'addition
d'un millième d'acide sulfureux, qui prévient la fermentation et blanchit Tamidon déposé.
On ne falsifie guère le riz : ses grains décortiqués» tels qu'on les voit dans le commerce , blancs , demi-transpa* rents, allongés , ont un aspect particulier qu'on ne saurait imiter économiquement avec des substances étran* gères ; il a d'ailleurs une valeur trop faible pour tenter la cupidité des fraudeurs.
POMMIS DB TSaSB ET BATATBS.
Pommes de terre de grande culture. — Caractères des bonnes variétés. — Altérations des pommes de terre. — Balaies douces ou patates. — Altérations spontanées. — Igname (Discorea alata et Japonica),
wcwame #e terre 41e grmmém eultare*
La plante de la famille des soianées ( solanum tubero^ mm) doni les tiges souterraines spéciales fournissent ces
tubercules que chacun connaît, otTre , sans contredit , en Europe, la culture la plus productive connue en matière nutritive : à superficie égale , on pouvait compter , d'après une expérience devenue séculaire par tradition, sur une production alimentaire quadruple de celle du blé. Ajoutant à cette circonstance si remarquable la certitude à peu près complété que Ton avait également acquise d'une récolte bonne ou moyenne dans les années trèschanceuses pour le blé» on en était venu à considérer rintroduction de la pomme de terre comme un des plus grands bienfaits , dans rintérét des subsistances : l'extension de cette culture offrait, disait-on» la plus sûre garantie que Ton pût avoir contre le danger des disettes. Tout à coup, cependant, le singulier phénomène d'une
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maltdie «ndéoiîque , venant attaquer suceasaivénieiit m
Amérique, en Irlande, en Belgique, en France et en Allemagne, tovlee les grandes cultures de la préciense solanée , signala brusquement ks grares dangers eà Tigno-
rance complète d* line pareille chance avait jeté leshununes.
Le plus terrible de ces exemples a irappé la malliei^ reuse populatien de Tlrlande. Smtesiiie à peine jusquelà par une alimentation trop faible, laais que cependant aucune autre culture ne pouvait remplacer à surlace égale de terre labourable, cette population, privée tout à coup de la récolte qui devait la nourrir, lut décimée par la iaiiiiiie.
Presque partout ailleurs, heureusement , la variété des cultures, qui est une des conditions de la fertilité du sol et qui permet d'améliorer ralimentation en la variant aussi, préserve les populations de malheurs pareils.
Mous devons ajouter ici que la maladie spéciale , due sans doute au développement extraordinaire d'une cryptogame parasite, développement favorisé par rbumidité ainsi ffoe par la température douée qoi dominent depuis iM5, cette maladie désastreofie a perdu la plus grande partie de don intensité après Tluver rude de 1654-55.
Cempouftioxi immAdiats des ponmes de terre de grande culture
(variété dite ptlraqua jauue).
Eau 74
Fécule amylacée 20
Substances azotées 4,6
Matieirs urassee» huile essenlieile. « 0,11
Substance sucrée. 4,09
Cellulose (épiderme et tissu) 4,64
Pectates, citrates, phosphates, silicates de cbtax, nMgnésiei pocasêe, 8o«de i.o^;
D'après sa composition immédiate, on peut voir que la
poinme de terre, trop pauvre en substances azotées et grasses pour constituer seule un. bon alimeal, 6fi4 au CMttair^ abondante en fécnie amjrlacée , et qu*en cemplëtant ce qui lui manque sous ce rapport avec de la Yiande ou d'autres substances de composition anaiogue, éBe peut jouer im ràte Ute^utile dane la nourriture dea
Les qualités de la pomme de terre diff^at non-se«H
lenient suivant les variétés très-nombreuses de cetia plante y maie eoeore euivant les sols, les engrai» ei ]m saisons.
La variétc de <irande culture dite patraque blanche ou pon^me de terre à vaches, dc^ne dans tous les terrains des tubercules peu féeulents, qui forment une sorte de
pâte ou d'eiii]juis après qu'ils ont été cuits à l'eau ou sous la cendre; il en est de même des autres variétés, si eUea omt été cultivées sous rinAn^Me de terrains humides M d'un excès de fumure. Ces tubercules sont moins agréables à manger que ceux qui, moins chargés d'eau ^ de-' Tienn^t fanneiix k la cuisson.
Parmi les bonnes variétés de grande culture, on citi^ la patraque jaune, la schaw d*Écosse, la marjolin, etc. Bans les variétés estimées, de plus laible produit et do petite culture 9 on compte les violettes rondes à chair jaunâtre, les vitelottes longues, rouges et jaunes , <|ui sont au nombre des plus féculentes, etc.
On reconnaît d'ailleurs que les tubercules sont de bonne qualité, si les tranches minces que Ton coupe sont peu translucides, et si, après avoir soumis fes pommes de terre pendant une heurs oof une heure et. demie, suivant leur volume, k la cuisson ordinaire par une température de 100% dans l'eau, ou à la vapeur, out*
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sous la cendre, toute la masse interne jusqu'au centre est devenue farineuse.
On remarque , surtout dans les grosses variétés , que la partie la plus farineuse et la meilleure est au-dessous . de répiderme et du tissu herbacé, jusqu'à une épaisseur de quatre à huit ou dix millimètres, tandis qu*au delà de cette zone corticale épaisse, ou vers le centre qui représente ia portion médullaire, la substance est plus aqueuse , moins féeulente et de qualité moins bonne* Il faut donc se garder d*enlever par Té'pluchage une épaisseur trop forte ; mieux vaudrait n'uter que la plus mince pellicule possible. On petit même se borner, pour les pommes de lene h. surface unie, comme la vitelotte de primeur, à brosser fortement les tubercules dans Teau; si l'on enlève seulement ainsi l'épiderme et le tissu herbacé sous-jacent, tout le reste est de bonne qualité. Peutêtre obtiendrait-on un résultat analogue sur les pommes de terre à tissu plus résistant en se servant d'une brosse métallique qui produit un eCFet de ce genre plus énergique.
M. ChoUet a imaginé, pour ménager la zone la plus féculente, un ustensile très-simple; c'est un couteau portant un appendice qui s*appuie sur la superficie du tubercule en avant de la lame et empêche celle-ci d'entamer une épaisseur dépassant un millimètre. Il est à désirer que ce petit ustensile ' devienne usuel dans les . ménages, puisqu'il facilite Tépluchageet réalise une économie notable de la substance alimentaire.
AliévailM0 ûmm pmmm^ de terre.
Les tubercules sont sujets à plusieurs altérations spontanées qui modifient défavorablement leurs qualités comestibles. Si, par exemple, on les laisse pendant huit ou quinze jours, ou plus longtemps, étendus dans un
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lieu éclairé, ou, à plus forte raison, exposés aux rayons du âoieii, toutes les parties frappées par la lumière diffuse ou par les rayons solaires prennent par degrés une coloration verte qui se propage dans la zone corticale; il s'est alors développé ua principe àcre , et les pommes de terre ont acquis une saveur désagréable* Cette altération peut cesser si Ton enferme pendant quelque temps les * tubercules verdis dans une cave ou dans tout autre lieu très-obscur; la coloration verte disparait alors, et la saveur ftcre cesse en même temps.
Dans les caves et les celliers humide»*^, un autre accident se développe , surtout vers le printemps, lorsque la température sMlève. Alors les bourgeons, que Ton apercevait à peine au moment de la récolte, su dévelopjjent et peuvent acquérir une longueur de plusieurs décimètres. Ces longues pousses ont puisé les éléments de leur végétation dans les principes immédiats de la masse tuberculeuse; ils ont notamment développé de la diastase, qui fait dissoudre la^ fécule et passer le produit dans leur propre tissu pour former les cellules et les vaisseaux. On nomme pommes de t/erre germées celles qui ont subi cette altération. Les pousses étant enlevées, les tubercules semblent n'avoir éprouvé aucun changement; mais, si Von vient à les faire cuire, on reconnaît qu'ils ont cessé d'être farineux: ils prennent en effet une consistance pâteuse, la masse est demi-translucide etprésente une saveur fade légèrement sucrée, de telle sorte que l'aspect, la consistance, l'odeur et la saveur sont devenus cTésagréables.
On peut, avec quelque attention, reconnaître à Textérieur les signes de cette altération : les pousses arrachées ou rompues ont laissé une sorte de cicatrice peu apparente , mais visible quelquefois ; en outre , les tubercules sont devenus moins fermes au toucher.
On parvient à éviter ou à ralentir beaucoup cette sorte
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d'altëratîon spontanée en étalant les tubercules en une côuehe peu épai&ee » pour éviter Téchaudement qui aurait lieu en tas , et en prenant le soin de casser les pousses au fur et à mesure qu'elles se développent. Cette opération se pratique en grand à l'aide de claies sur lesquelles on jetle 4es tubeFouies germés : les ponsses sont rompues * pnr las tiges d*osior et pnr tes traverses qu^elles rencoa^ trent pendant la chute des pommes de terre, > Depuis Tannée 1945, il se trouve tous les ans, surtout durant le premier mois aprte la récolte , dans la plupart des grandes culrtires , des tubercules envahis par Taffection spéciale dite maladie des pommes do terre ; on le reconnaît à quelques taehes brunes visibles h la super* fieie,mais on ne peut que rarement s'en assurer, lorsque le mai n'est pas encore très-avancé, sans couper en deux le (nbercnle. Il est alors très>>faeiledoconstoter la maladie ant marbrures rousses qui ont plus particulièrement pénétré dans répaisseur de la zone la plus iéculente ou zone corticale. Il suffit souvent d'enlever les parties atteintes pour obtenir des portions saines l'aliment normal ordinaue.
Lors même que les tubercuks plus ou moins affectés à rintérîeur ont été soumis tout entiers à la cuisson , on peut reconnaître leur état en essayant de diviser la substance farineuse par uue pres&iou âous la cuiller ou entre les doigts : on remarque sans peine les portions envahies à la duielé qu'elles ont acquise, tandis que, sous l'influence de la même température (de loo*" environ), les parties saines sont devenues farineuses et faciles à diviser.
On parvient même à séparer ces parties les unes des autres en essayant de iaire passer toute la substance au tmvers d'une passoire : les parties saines, facilement réduites en purée , passent an travers des trous , tandis que les portions affectées , qui ont subi une induration 'notable , restent dans la passoire.
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En tous cas, le mélange (runc petite quantité de ces parties atteintes dans les aUioentô n'a déterminé aucun aeodeat ch«8 les homiaes ai ptnm les animsu ; îl n'en serait pas de même, d'après les expériences de M. Rayer, si Ton nourrissait les animaux à peu près exclusivemeat arec des tubercules fortement eavahifl» ce qvi, d'aiUenrSy ne serait convenable m aucun cas.
Cette plante (fionvoitmlm baiata») ^ de la famille des convolvulacées (liserons) , fournit par ses racines tuberculeuses un aliment féculent et sucré , précieux dans les Amériques et dans tous les pays chauds; elle y constitue avec le mais et l'igname la principale nourriture des habitrmts. On en connaît plusieurs variétés cultivées, notamment La longue rouge, Tune des plus riches en principes immédiats; la longue jaune , un peu moins farineuse ; la rose de Malaga, la violette dt; la Nouvelle-Orléans ; enfin la batate ignutne^ la plus productive, mais la moins riche de toutes. La batate igname est moins abondante en matière solide que la pomme de terre ; on peut en juger par son analyse, qui m'aduané les résultats suivants sur des tubercules récoltés aux environs de Paris dans une petite culture.
Eau 79,64
Fécule amylacée 9,4)\
GelluloM 0,54
Adde pectique 1,30
Sucre..... 4,50
Albumine etautres matières
azotées 4,10
Matières grasses 0,^5
Sels et silice 2,2ô
Onvûit, d'aprèô la composition immédiate , que, pour
âo»de
fournir une alimentation complète, la batate doit être associée avec des substances telles que la viande, le lait, les fromages , etc. , capables de compléter la proportion convenable de substances azotées (ou animales) et
grasses.
£n Amérique , ainsi que dans les départements méridionaux de la France, les bâtâtes, surtout la variété
rûu^c , sont plus riches en matières féculentes et en principes sucrés, bien que leur composition soit variable suivant les saisons.
Voici les résultats de l'analyse immédiate de Tune de ces racines tuberculeuses :
Eau 67,50
Fécule amylacée 46,05
Sucre 10,20
Dans nos départements méridionaux du Gard, de Yau-
cluse, Ole, la balaie douce peut donner d'abondantes récoites: 25 ou 30 000 kilogrammes ordinairement , et jusqu'à 100 000 idlogrammes de tubercules par hectare , en adoptant la méthode de plantation en fossettes mise en pratique avec tant de succès par M. de Gasparin. Malheureusement, ainsi que Ta fait remarquer cet éminent agronome , la batate est peu estimée chez nous : on la trouve trop sucrée pour être consommée avec la viande et avec différents mets assaisonnés au sel , et pas assez sucrée pour que Tusage s'en répande comme aliment sucré.
Sous ce dernier rapport, il serait facile d'y ajouter la
Autres matières organiques Sels minéraux
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proportion convenable de sucre ou de la mtter avec d*au«
très préparatioub sucrées*
Un autre obstacle s'oppose à rextension de Tapplication alimentaire des bâtâtes, c'est la difficulté de les conserver : elles s'altèrent facilement, éprouvent une sorte de fermentation , qui d'abord développe une odeur de rose , puis devient acide et putride. Il faudrait, pour éviter cet accir dent , prévenir les changements de température dans les lieux où Ton conserve ces tubercules , empêcher surtout que la température ne s'y abaissât au-dessous de 4* ^ il 4- ^^ ou ne s*y élevftt au-dessus de 20 à 25 degrés centésimaux.
Enfin, un accident plus fâcheux encore, car depuis quelques années il compromet la récolte elle-même, c'est
l'invasion , trop bien constatée , de Taffection qui sévit si fortement depuis 1845 sur les pommes de terrai
La racine tuberculeuse de cette plante acquiert de fortes* dimensions et pèse de i à 3 kilogrammes aux Antilles et dans l'Inde, où elle joue un rôle important pour l'alimentation des hommes.
Une variété nouvellement introduite dans la culture en France et en Algérie (dioseorea Japoniea ou bataias) paraît susceptible de donner des produits assez abondants sous nos climats.
Les qualités alimentaires de cette variété ne peuvent
1. Voy. le petil ouvrage de la Bibliothèque des ciiemins de fer intitulé : Les maladies des pommex de terre ^ des beiteraveSy des bleu et des vigties^ chez MM. Haciiette et Cie.
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laisser ancun doute, et Ton peut apprécier «a inatawr sous ce rapport, en examinant les résultats des analyBea faites par M. Boussingault sur un échantillon des cultures d'essai de M. Decaisne et é% M. Pépin , au jardin des Plantes, et par M. Payen sur un échantillon des cultures algériennes.
GomponlieB des racines alînMutaires de la diùfeafia J^ipom'e».
rrovenant dp? mluires ^ Muséumr ée l'Algérie.
Amidon et substauca mncâagiBeuse . . • , 4 3,'<l 4 6,76
Albumine et autres matières azotées* . . 2,4 2,54
Matières grasses .\ • . • 0,2 0,30
Cellnlose 0,4 4,45
Sels minéraux... 4,3 4,90
Eau 82,6 77,05
Ces analyses comparées indiqueraient une qualité alimentaire meilleure dans la racine féculente des cultures algériennes.
Dans ces racines, Je même que je l'avais observé dans rigname des colonies (dioscorea a/a^a), tous les vaisseaux •séveux qui traversent longitudinalement la racine sont
entoures de tissu cellulaire rempli de fécule, tandis que les portions de tissu qui se trouvent entre ces espèces d^amas féculents ainsi disposés en cylindres , ne contiennent pas de substance amylacée.
Les racines d'ignames, préparées comme les tubercules de pommes de terre et de bâtâtes, sont agréables à manger ; elles sont exemptes de la saveur sucrée des bâtâtes et se conservent plus facilement.
L'igname du Japon ( dioscorea Japonica) est cultivée en grand avec succès^ en Chine, pour son produit alimen-
taire; un peut la propager par tronçons et par bour^^eons; elle parait susceptible de iburnic êu toulâ ^AÎ^oUt 9^
facilement du moins depuis la récolte jusqu'à la fin du printemps, une nourriture agréable et saine. Oa en 9Lùk^ tenu dm les LandeB jusqu'à 60000 iJiogtBmmeB ^ hectare ; mais il faut un terrain très-profond et une . T'^étation de trois années, pour que ses racines tuberculeuses atteigaeni la grosseur du bras el une longueur qui r^d l'arrachage diffieile*
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Fèves et féveroles. — Haricots blancs ordinaires. — Pois secs. ^ Altérations et falsifications. — Lentilles. — Variétés des lenliUet. — Altérations spontanées. — Falsifications. Sarrasin.
Vève» et féver*le«.
Les graioes des lëgusaineuses cougutuecit des alim^ts plus riehes m substances azotées et (passes que las cé* réaies ; et, comme elles renferment d'ailleurs en propor«<' tions assez fortes de la substance amylacée, des phosphates el d'autres sels minéraux, on peut dire qu'elles constituent un des aliments végétaux les plus complets.
Parmi les graines alimentaires de celle laiaille en usage poujr la nourriture de i'iiomme et ci-dessus indiquées » les fèves et lesiéveroles sont des plus productives et des plus économiques, car elles se trouvent généralement au plus bas prÏK dans le commerce.
On cultive en grand trois variétés principales : les pe* tités fèves, dites féveroles^i^vis particulièrement destinées à la nourriture des chevaux; réduites en farine, elle$ servent parfois à faire des mélanges avec la farine de froment. Nous avons indiqué plus haut le moyen de reconnaîtra cette fraude. ,
Une deuxième variété plus grosse, arrondie, s*emploie
dans les campagnes comme un des aliments les plus économiques ; on la désigne sous le nom de gùurga$ies dans les approvisionnements de la marine.
La troisième variété , plus large, aplatie, est connue sous le nom de fèves de nuirais ; elle est de meilleure qualité que les deux précédentes.
Toutes les fèves arrivées à Tétat de maturité présentent une enveloppe épaisse et résistante qui les rend difficiles à diviser et peu agréables à manger ; la plupart d'ailleurs ^ sont alors perforées par un insecte, ce qui- les déténpre davantage.
On évite ces inconvénients en consommant une partie
notable des fèves de marais encore vertes, dans les mois de juillet et d'août, en France.
HH. Masson et Ghollet sont parvenus b conserver les fèves en grand par des procédés de dessiccation manufacturiers, lorsqu'elles sont encore vertes et exemptes des attaques des insectes : les fèves ainsi préparées se trouvent débarrassées de leur enveloppe; chacune d'elles est divisée en deux parties , c'est-à-dire en ses deux cotylédons, qui étaient réunis sous une enveloppe commune. Ces fèves, desséchées k l'état vert, sont plus riches en substances alibiles et plus agréables au goût que les fèves . mûres ordinaires ; avant de les soumettre à la coction, il faut leur rendre l'eau que la dessiccation a enlevée et qui est indispensable pour opérer, sous l'influence de la chaleur de rébuUition, le gonflement des granules amylacés. A cet effet, on doit les laisser tremper pendant six ou huit heures dans l'eau troide ou tiède* avant de les faire cuire suivant les procédés usuels.
(1) Depuis que dans la même usine on a réuni aux procédés Masson le procédé Yerdeil et Dolfus GonsistSDt à traiter les légumes par la
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Composition des féveroles; principes immédiats.
Amidon» dextrine et matière gommeuse. » « 48,3 Substances azotées (légaminOi etc.).. • • 30,8
Cellulose 3,0
Matière grasses 4|9
Substances salines. ; 3,5
Eau hygroscopique • 1 2,5
Aucune autre substance alimentaire ne se rencontrerait généralement à aussi bas prix, relativement à sa composition; mais il faut ajouter que les féveroles constituent
un aliment trop grossierpour être généralementusité dans la nourriture des hommes.
Les fèves ordinaires , des deux dernières variétés , of-*
frent une substance d'approvisionnement très-nutritive ; elles ne sont inférieures , sous ce rapport, qu'aux fèves décortiquées et desséchées à l'état vert.
On en pourra juger par les résultats compaialifs de leurs analyses, mis en regard ci-dessous.
Fèves ardlnairas. Fères vertes Diffé-
desséchées. renée.
A midon^ dextrine, sucre. 54,50 55,85 4,35
Substances azotées. 24,40 29,05 4,65
Matières grasses. 4 ,60 S, 0,50
Cellulose (tissu) , . . 3, 4 ,05
Sels 3,60 3,65
Eau 46, 8,40
En comparant ces deux analyses, on peut voir que ce qui domine le plus dans les fèves desséchées à Tétat envapeur siirchaufTée , le temps de l'immersion dSOS Teau tiède peut saas inconvénient être réduit à une heure.
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core vert^ ce sont les substances azotées, dont le rôle est si important, et qui peuvent suppléer ea partie au défaut de la viaiide dm t'itiiHmtfltimdes iinm^
Los différences à cet é^ard représenteraient, rela[ivement aux fèves ordinaires, une augmentation de qualité nutriti^d daiiis le rapport.de. .Î4>4 à 29fa5 on de 100 à 115.
Les substances odorantes sont peu sensibles dans les fèves : cepeadanf un aroïne particulier se maûifeste à la dégustation ; moins agréable que dans plusieurs autres légumineuses, on le déguise souvent par l'addition , en très-légère quantité , d'une plante herbacée aromatiqme de la famille des lidbiées, cultivée dans Us jardins , dite sarriette {satureïa horte$ms)t
On ne falsifie guère les fève^ ni leurs produits, par la raison toute simple qu'ils se trouvent être très-généralement à meilleur marché qtie les autres graines ou substances farineuses. L'addîteen de quelques eentièmes de la farine des fèves de beitne quaKté dans la farine de froment peut augmenter un peu la propriété nutritive du pain y sans en altérer défavorablement l'aspect ni la.sa-« veur. Toutefois , un pareil mélange ne devrait être loyalement effectué par les boulangers que d'accord avec les consommateurs, ou du moins en faisant connaître la composition de la variété de pain que Ton vendrait dans ces conditioni).
. . Mûrie*!* pÈmmem •Hteatreà.
On connaît plusieurs variétés de haricots blancs ; mais leurs propriétés comestibles diffèrent peu ; les sousvariétés de haricots rouges, bruns, violets, panachés, ne diffèrent des autres que par leur coloration et par une très-légère modification dans Tarome et ta saveur.
Les haricots blancs le plu& généralement en usage sont des graines venues k maturité, desséchées à Tair, et qui se conservent facilement à l'abri de rhumidité* L'odeur spéciale et la saveur qu'ils développent à la dégo-* station, même à froid et crus, permettent de distinguer assez facilement leur farine et de reconnaître son méiange, daaa la ]^oportim d6 à 10 cenlièmea, avac ka farines 4e blé.
La iarme de haricots mêlée dans ces proportion» présente la singulière propriété de faire otetaele que
la pâte préparée avec ce mélange lève convenablement ; aussi n'en obtient-on qu'un pain mat et lourd. Cet eilet lient à une action sur le gluten , ijui lui ôte en grande partie son extensibilité et son élasticité , sans qu*on sache
encore h quel principe particulier aux haricots est due celte action.
Parmi les meilleures variétés alimentaires, les haricots
désignés sous le nom de haricots flageolets sont trèsagréables à manger avant leur entier développement et lorsqu'ils ent encore une feinte verdâtre; alors leur enveloppe, plus tendre, contient plus de substances digestibles. Jusqu'à ces derniers temps, on ne pouvait disposer des haricots flageolets encore verdàtres que durant la saison d'été, où lâ végétation les présente à cet état. MM. CboUet et Gie sont également parvenus à les cûQserver par U djesêiccation , de manière à les faire servir am approvinonnemenl» d'embarqucnearl eu de ménage, et k permettre d'en consommer toute Tannée. Peur ks reconstituer à l'état normal, il suffît ^eore de leur faire absorber l'ea» qu'ils oat perdue , et , à cet effet, de les tenir immergés durant quatre, cinq ou six beures dans de Teau doocê (de rivière ou de pluie), tiède on froide*
Toici la comparaison que j'ai pu établir par l'analyse
160 D£S SUBSTANCES ÂLIMËIHÏ AIRES.
entre les haricots flageolets desséchés et les haricots blancs ordinaires venus à maturité*
1 ANALYSE OOMPARÉB*
1ÊMMWAFT9
HARICOn flageoleil dfl»-
blancs ordinaires.
flécbét*
1 Amidon, deztiino et matière
1 Sels minéraux
4oa
De ces résultats numériques on peut conclure que les haricots flageolets desséchés ont une valeur nutritive supérieure à celle des haricots blancs usuels dans le rapport de 1 15 à 100, au moins, puisqu'ils contiennent plus de sub* stance azotée dans cette proportion , et que d'ailleurs la somme des autres matières digestibles s'y trouve plus forte.
Un trouve sous deux états dans le commerce les pois secs usuels : les uns, parvenus h maturité, desséchés à Tair
et simplement égrenés de leurs gousses, se présentent en graines entières d'une nuance jaune grisâtre, et souvent ces graines sont perforées en parties par des insectes.
Les autres, récoltés un peu avant Tépoque de la maturité, ou encore verts, ont été séchés de même que les précédents, égrenés par le battage, puis décortiqués et concassés entre des meules un peu écartées. On les désigne sous le nom de pois cassés; leur nuance est d'un
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vert légèrement teinté de gris; tous les doubles cotylé* dons sont séparés, et la piuparl cassés ea deux ou plu* sieurs fragments.
Ces derniers éprouvent plus facilement une coction complète dans Teau, après avoir été toutefois» comme les précédents (mais moins longtemps), immergés dans l'eau froide pendant quelques heures; ils offrent une saveur moins prononcée, et que Ton trouve généralement plus agréable* Leur composition immédiate révèle en eux un pouvoir alimentaire un peu supérieur à celui des pois mûrs, dans le rapport approximatif de 106 à 100, ainsi qu'on pourra le reconnaître à Tinspection du tableau que nous donnons ci-déssous.
ANALYSE COMPARÉE
POIS SBGS ordinaires.
POISGASSis
desséchés verts. 1
Amidon, dexUiac, matière
Les pois entiers ont pu être altérés, au moment de la récolte, par un excès d'humidité. Le même accident a lieu parfois dans des magasins humides, ou lorsque Teau pluviale les mouille durant les transports. Dans ces circonstances, la fermentation commence, et elle peut aller
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jusqu'à la putridité. Alors même la dessiccation à Pair, au soleil, ou bien à l'étuve, peut faire momentanément disparaître les caractères dus k ces altérations ; maÎB» à la cuisson, une odeur désagréable reparaîtrait. Il est fa* elle de s en assurer d'avance en soumettaut un échantillon dé ces pois k Taction de l'eau bouillante ol m ofaser- Tant l'odeur qui s'en dégage.
Nous avons dit plus haut que souvent les insectes y oceasionnent certaines altérations, consomment une partie de la substance farineuse, et laissent à Fintérieur des déjections et des cavités sujettes à des moisissures et à d'autres altérations secondaires.
On reconnaît aisément ces détériorations, d'abord à l'aspect des semences entamées ou perforées, ensuite à l'odeur désagréable de moisissure qui s'en exhale, soit directement, soit k l'aide d'une addition d'eau bouillante*
On ne peut guère falsifier les graines entières ; car une simple inspection suffirait pour faire découvrir les mélanges de corps étrangers, qui différeraient nécessairement par leur forme ou leur couleur, par leur apparence, en un mot, des semences naturelles.
Il en est autrement des pois décortiqués et cassés dans lesquels on a pu introduire des fèves de la même nuance (légèrement grise ou verdàtre) concassées en fragments inégaux et irréguliers et tout aussi menus. Du reste, la fraude serait peu profitable à celui qui l'entreprendrait. Le consommateur, trouvant la substance partiellement plus résistante à la cuisson et moins agréable à manger, refuserait naturellement de recommencer de nouveaux achats. L'acheteur n'aurait rien de mieux à faire en tout cas que de constater la qualité de la substance par l'essai de la cuisson d'une petite quantité, avant d'en acheter un approvisionnement de quelque importance.
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Bien que les graines de lentilles (ervuni lens) présentait des caractères communs avec les graines des autres légumineuMB^ elles s'en distinguent par certaines diffi^ rmees : non^seulement leurs dimenaions sont plus petites, mais leur forme circulauc, aplatie, si bien connue, est toute spéciale; elle constitue un type auquel on rapporte la configuration dite Untie^Uairey ap|)llquée k divers corps solides. Une autre diitérence consisle dans Tarome particulier dont Tenveloppe des lentilles recèle les principes; arotoe qui communique une saveur agréable aux diverses préparations alimentaires où figurent les lentilles , et même à l'eau dans laquelle ou les fait cuire» le volume de cette eau fût-il décuple.
On peut aisément reconnaître ce fait en comparant la saveur des différentes préparations de lentilles ordinaires avec celle de préparations semblables faites en y employant des lentilles décortiquées. Dans les premières, l'arôme en question domine, tandis que, dans les lentilles décortiquées, on ne retrouve plus sensiblement la saveur aromatique des lentilles usuelles.
La composition ci-dessous montre d'ailleurs Taiiulogie qui existe entre les qualités alimentaires des lentilles et des autres légumineuses.
Compositioii des lentilles.
Amidon, dextrine et matière sucrée 56,0
Substances azotées 25,2
Matières grasses (et traces de substances
aromatiques) • ^,6
Cellulose... • • "2,i
Sels minéraux 2,3
Ewi 44,5
4ûo,a
Deux variétés principales sont cultivées en grand : la grande lentille, la plus productive et celle qui donne les plus grosses graines, et la petite lentille ou letUiUcnf dont les graines, plus petites, plus renflées et de nuance plus foncée, ont une saveur plus délicate. La qualité des lentilles varie d'ailleurs suivant les saisons, les soins de culture et les localités : celles de Gallardon sont des plus estimées.
Les altérations spontanées des lentilles par les insectes, par Texcès d^bumidité, par la fermentation, par les moisissures, sont analogues à celles qu'éprouvent les autres graines légumineuses , mais elles sont moins fré* queutes. On peut les prévenir ou les reconnaître par les mêmes moyens que ceux indiqués plus haut relativement aux autres légumineuses.
Une autre altération, apparente du moins, paraît tenir à une dessiccation trop complète, qui s'effectue avec le temps dans les lentilles anciennement récoltées. Il résulte de cet état de siccité que Tabsorption de Teau devient difiicile et que la coction ne peut avoir lieu dans les conditions habituelles. On peut reconnaître si telle est la cause de cet inconvénient, et le fane en même temps cesser ou Tamoindrir beaucoup, en immergeant les lentilles dans de Teau froide ou tiède et en les y lais* sant pendant six, buit ou douze heures, avant de procéder k la cocUon.
MUlfleftiioM.
. Les lentilles entières ne sont sujettes à aucune faLsification. Celles qui oui été décortiquées et concassées ou
rdduites en farine peuvent être mélangées avec des pois jaunes concassés ou pulvérisés. Il serait très-difficile de reconnaître cette fraude , qui d'ailleurs n* altérerait pas sensiblement la saveur ni la qualité des lentilles décortiquées, puisque celles*ci n'offrent plus tout à fait Tarome particulier aux lentilles entières.
Cette plante de la famille des polygonées {polygonum
fagopyrum) donne une semence alimeîi taire qui, dans nos contrées de Touest, remplace en grande partie les produits du froment dans la nourriture de la population. Aussi la comprend-on parmi les céréales, quoique toutes les autres céréales, plus généralement en usage, fassent partie de la famille des graminées.
Le fruit du sarrasin est brun eitérieurement, et il offre une forme polyédrique à faces triangulaires et à angles arrondis; sous sa première enveloppe, brune, dure, fragile , est une pellicule grisâtre renfermant une masse farineuse cL blanche. Les enveloppes brunes forment 19,4 pour 100, ou près d'un cinquième, du poids total de la graine.
Un hectolitre de sarrasin pèse de oo ii 61 kilogr.; mais sur ce poids les enveloppes brunes non alimentaires en représentent 11 ou 12.
Une partie des enveloppes du sarrasin divisées par la mouture passe au travers des blutoirs et donne une teinte grisâtre ou mouchetée à la farine.
On parvient aisément h rendre cette farine plus blanche et plus agréable au goût, en concassant d'abord le grain entre des meules un peu écartées ; on sépa^re alors les enveloppes par une sorte de vannage, puis on opère la moulure du gruau blanc entre des meules serrées, et
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ensuite, à l'aide d'un blutage, on sépare les pellicules. Ou la deuxième envelop])e, de la fanne blanche.
Le périsperme de la graine du sarrasin ne contenant pas de gluten, mais seulement quatre substances azotées (albumine, caséine, etc.) ncm élastiques, on n'eu peut faire qu'un pain compacte et ai général plus ou moins bis; mais on l'emploie à confectionner diverses préparations alimentaires sous iormes de galettes, de gâteaux, de bouillies ou de pâtes cuites au four. Ces préparations sont agréables k manger, surtout avec une addition de lait ou de beurre.
On mélange quelquefois la farine de sarrasin, pour faciliter sa panification, avec la farine de Ué.
PÂIN.
Fabrication du pain. — Pétrissage. — Fermentation. — Cuisson de la pâte. — Différentes sortes de pain dans les campagnes. — Pains ordinaires dans îes villes. — Pains de munition. — Pains dits de fantaisie ou de luxe. — Petits pains à café. — Pains provençaux ou pains de gruau. — Pains viennois ou petits pains au lait. — Pains de dexlrine. — Croissants. — Pains de gluten. — Pains anglais. — Muffins. — Pains de son. — Biscuit de marine ou d'embarquement. — Altérations spontanées du pain. — Altération* spontanées du biscuit (remb.irquement. — Falsifications du pain. — Falsification par laianne des fèves OU fé véroles. — Falsification par raiua. — « Falsification par le m»
Irttbi'icttilou du pala.
Le pain est U base de la nourriture des populations ci* ▼ilisées. Aussi ooinprend-<in toute Pimporlanee des per^
fectioTinements intraduits dans sa préparation en cer* taines contrées. La France est ia plus avancée à cet égard :
les progrès tout récents qui se réaliseut et s'étendeiit
chez noub sont très-difrnes de iixei l' attention publique, très-dignes aussi de l'accueil favorable qu'ils reçoivent ches les nations étrangères, où nos hi^iles boulangers et nos irif^éûicui s s'occupent de les introduire.
L'application utile de ces procédés eux-mômes repose sur l'emploi de blés de bonne nature» bien conierfés et soumis à d'énergiques nettoyages. Ces blés sont alors ré^ duits eu uue iarme dont la blancheur, l'odeur très-légère mais suave, et la propriété de fournir une pâte liante avec l'eau, signalent la bonne qualité.
Sur ce point encore la France jjossède tous les moyens de succès; car notre mouture perlectionnée n'a pas de rivale au inonde : c*est un fait reconnu généralement aujourd'liui. Dans le grand concours de l' industrie entre les nations, c'est un manuiacturiar français, M. Darblay, qui a obtenu la première récompense pour la fabrication de la farine de froment.
Nous avons vu plus haut que le meilleur pain se pré* pare avec la £arine de blé exempte de toute altération. La pfiemîère opération consiste à former une pâte bien ho* mogène, eu ajoutant à la farine de 50 à 60 d'eau pourlOO de son poids, suivant qu'elle est eUenodéme plus o« moins humide ^ Cette première opération s'appelle le pétrissaçe.
La pâte obtenue doit être assez souple pour être soulevée par les bulles nombreuses engendrées au milieu d'elle
à Taide de la fermentation qui produit^ aux dépens de la
1. La tanne, en raison des circonstances de la r^'^colte et des soins apportes a la coiiseï vaUon des grauib , reuferme ordmaii emeiil douze , «piiûze , et parfois jusqu'à dix-huit ceatièmas d*eau , ainsi qu'on peut ie recoonallre si Ton en âessèehe une petite quantité dans une étave chauffée à lOO ou 110*, et qu'on pèse l'échantillon ayant et après la dearicoattoQ : la différence de poids indique la quantité «Teau qui «'est évapoBée duiaal rétavaga.
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matière sucrëd, de Falcool et du gaz iacide carbonique :
tel est le but de celte deuxième opération.
Lorsque la pâte est ainsi allégée, on la sépare en pàtons ayant un volume et un poids en rapport avec le poids du pain à confectionner :H4à4l7de pâte produisent 100 de pain. On donne aux pâtons la forme convenable en les plaçant dans des corbeilles ou dans des toiles: c*est la troisième opération, ou ce que l'on appelle tourner la pâte.
On attend alors le moment où une dernière fermentation aura fait gonfler les pâtons à point, on \^i&&e prendre à la pâte sm apprit , et Ton se hâte d'eti/btimer ; c*est la quatrième opération.
La cuisson, qui constitue la cinquième opération, doit saisir ou chauffer rapidement les pâtons pour les faire gonfler encore, en dilatant le gaz interposé et en volatilisant une partie de Teau; il faut d* ailleurs que ce chauffage brusque, effectué dans un four dont les parois sont portées à la température de 2^0 à 290^ environ, solidiiie bientôt la surface de la pâte en la desséchant et en opérant une sorte de caramélisation qui donne à la croftte une coloration orangée plus ou moins l>rune. Cette coloration devient plus intense et la croûte plus unie, lorsqu'on mouille légèrement la superficie de la pâte avec une plume au moment où Ton enfourne ; elle est au contraire moins prononcée si Ton a étendu de la farine en plus forte dose qu*à Tordinaire au fond des corbeilles ou sur les toiles qui contiennent les pâtons. En tout cas, la croûte se forme à la température de âlO^ environ, tandis que la mie , garantie du rayonnement direct de la chaleur , ne reçoit qu'une température égale à iOO^. La température élevée qui produit la croûte transforme en dexlnne une partie de Tamidon. Aussi cette partie superficielle du pain contient-elle beaucoup plus de substance soluble dans Teau , froide ou cbaude, que la mie elle-même.
Digiii^ua by GoOglc
Dès que le terme convenable de la cuisson est atteint ,
ce que Ton reconnaît à la coloration des pains , on procède au défaumement : c'est la sixième opération*
Les pains dëfournës sont placés isolément, debout ou de champ, èurdes planches ou des grilla^^es en bois, afin d'éviterqu*ils ne se compriment ou nés atiaissent, cequiarri- Terait s'ils étaient posés à plat avant leur refroidissement.
Ce sont les qualités propres au gluten qui , assurant le succès de ces opérations , permettent d'obtenir un pain léger, entouré d'une croûte mince ; nous indiquerons les conditions favorables de chacune d'elles , Tinfluence des conditions contraires , puis nous dirons un mot des va* riétés de pains de froment et d'autres céréales.^
On voit encore très-généralement le pétrissage de la pâte s'exécuter à force de bras. Les hommes chargés de • celte beso^îie très -pénible travaillent à peu près nus et font entendre des sons rauques et plaintifs qui leur ont fait donner le nom de geindres ; ils prétendent que cette émission de voix les soulage. La sueur ruisselle bientôt à la superficie entière de leur peau; une partie de celte excrétion liquide tombe dans le pétrin , se mêle à la pâte et inspire naturellement un sentiment de dégoût lorsqu'on songe à ce détail de la fabricaliôn. On ne saurait dire s'il n'en résulte aucune cause d'insalubrité. Un grand nombre de machines ont été imaginées et construites en vue d'évilor ces inconvénients ; mais la plupart étaient insuffisantes ou trop coûteuses* ' Il est heureusement devenu facile et économique de remplacer Tancien pétrissage à bras d'iiommes par un moyen mécanique simple , en employant les ingénieux ustensiles inventés par M. Boland, M. Raboisson» M. Ga^
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TÎllier et M. RoUand* Gea pétriiseun mécaniques peuvent
être mus à bras sans imposer aux ouvriers le moindre excès de fatigue, tout en évitant la possibilité de rinlroduction de la sueur, lors même qu*«i certaines saisons cette excrétion se produirait abondamment. D'ailleurs y toute autre puissance mécanique venant des animaux OU de la vapeur peut facilement être transmise à ces ustensiles.
Dans le pétrin Boland , des lames en fer fixées sur un axe forment un double système de courbes en héli*ces ; pendant la rotation de Taxe, qui est effectuée à Tidde d'une manuelle ou d'une roue, ces lames se plongent alternativement dans la pâte, la pétrissent et Tétirent en se relevant.
Le pétrisseur llolland agit trune façon analogue dans un pétrin également cylindrique ; un double système in* versement symétrique de lames séparées comme oelles d*nn rkleau , courbées suivant une surface cylindrique et aboutissant à une lame transversale , agit aussi en pétrissant et en étirant deux fois la pâte à chaque tour de manivelle. Ce dernier ustensile, tant pour la constructioii que pour la force mécanique , est sensiblement moins dispendieux que le premier. Les péthsseurs mécaniques de MM. Raboisson et GaviUier ont beaucoiqi d^analogie avec le pétrisseur Rolland.
Cette réaction spontanée entre les éléments de la farine hydratée , qui saccharifie en partie la dextrine et transforme la matière sucrée en alcool et en gaz acide carbonique , n'est en général bien dirigée que dans les villes^ oh la fabrication journalière du pain donne lieu à une industrie spéciale, A la viUe, on emploie une petite quaiir
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tité de levflre fnitehe de bière (enTiron S50 grammes pour 100 kilogrammes de farine), et ïon renouvelle les levains y c'est-à-dire que de six en six heures on y ajoute de Teau et de la farine , de façon k empêcher que
la iLTmeiitation ne devienne trop fortement acide dans l'intervalle de temps qui s'écoule entre les pétrissages de lapftie*
Chez les habi Lan ts des campagnes, il arrive souvent que les levains sont gardés pendant plusieurs jours sans que ToQ s'en occupe; ils passent alors k la fsrmentation acide et constituent un ferment capable d*exciter dans toute la pâte une fermentation analogue. Sous rinûuence de cette acidité, le gluten perd en partie son ext^nsibililé, ainsi que sa qualité élastique. Gomme d*aiUears , dans ce cas, la fermentation dégage très-peu de gaz, la pâte levée fournit un pain mat, bis, d'une saveur aigre, très* disposé à favoriser le développement des moisissuiea^' surtout lorsqu'on en fait usage pendant huit, dix ou quinze Jours. On trouve répandu dans les campagnes le préjugé qu*en cet état le pain , plus rmU ou plus dur, est plot
nourrissanl : car oti en consoninie moins, et c'est touteéconomie, ditron« La venté est qu'on en mange une moindre quantité, parce qu'il est plus indigeste et moins agréable. Cette économie apparente est trompeuse : car les hom* mes mal nourris travaillent moins (nous en citerons plus kÂn des exemples), puisqu'ils «ont plus faibles el plus acoeesibfee aux maladies , el leor traTail coûte da^ vantage en définitive.
Les plus récents progrès à cet égard ont une véritable importance : le prid)lème dont la solutim eat di^paia longtemps cherchée, d'opérer k enision écoMmqae*
ment dans des fours ob le combustible et la fumée ne
soient pas en contact avec les capacités qui reçoivent le pain, parait enlin résolu. Un grand nombre de boulangeries, à Paris d'abord, puis dans plusieurs villes en France , en Angleterre , en Allemagne et en Russie , ont adopté les nouveaux tours Rolland. Ces fours complètent les conditions de salubrité déjà introduites dans la boa- ' langeiie par les pétiisseurs mécaniques de plusieurs inventeurs.
Les fours Rolland ont une sole tournante et sont très*»
faciles à charger, toutes les parties de la sole venant successivement se présenter devant la porte, au gré de Fouvrier. Cette sole, unie et toujours exempte de braise, de cendres et de noir de fumée, maintient la croûte inférieure des pains parfaitement propre. Le foyer, chauffé à la houille ou au bois , n'impose pour son service aucune gène; la braise qui passe au travers de la grille se rassemble d'elle-même dans Tétouffoir , où elle tombe en faisant basculer une trappe légère qu'un contre-poids referme aussitftt. La dépense en combustible est moindre de 33 pour 100 environ que celle qu*exigent les anciens fours. L'axe vertical sur lequel est adaptée la sole tournante repose lui-même sur un coussinet, ou crapaudine, qu'on élève ou qu'on abaisse à l'aide d'une vis de rappel. On peut donc, k volonté, rapprocher la soie de la voûte plate ou plafond en tôle; dès lors le rayonnement, plus égal que sous les anciennes voûtes cintrées, donne une régularité remarquable à la cuisson des pains de toute la fournée.
Un autre four, dans lequel on fait usage de houille sèche, est également économique sous le rapport du combustible : construit tout entier en briques dont une partie sont moulées courbes, il représente une sorte de moufle enveloppée de flamme, que Ton dirige à volonté par des
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carneaux a registre ; la sole de ce four est fixe; ses dispositions particulières ont été invenlées par M. Carville* L'usage des prétrisseurs mécaniques, ainsi que celui des
fours peiTectionnés, se propage dans les établissements publics et particuliers, et commence à réaliser des progrès très-désirables dans la boulangerie.
DItfércMles Mrtefl île pmln émmm — ipagacg^
Dans les campagnes , ainsi que nous TaTons démontré
plus haut, le pain , préparé même avec la farine de froment pure , est généralement de qualité inférieure et sujet à des altérations parfois assez notables ; ces inconvénients prennent une gravité plus grande lorsque la farine , mal fabriquée, imparfaitement débarrassée du son, se trouve d'ailleurs mélangée avec des farines d*orge, de seigle, de sarrasin ou de maïs : celles-ci, dépourvues de gluten, ajoutent un obstacle de plus à ce que la pâte puisse bien lever. Il en résulte un pain plus bis et plus lourd encore, offrant une foule de variations que Ton ne saurait défmir.
La qualité du pain dans les campagnes devient plus mauvaise encore lorsque la farine du froment en est exclue ;
et cette circonstance est d'autant plus regrettable que le pain forme la nourriture presque exclusive du paysan» les produits animaux, lait, fromage, œufs, et surtout la viande, n'étant consommés par lui qu'en proportions insuffisantes. C'est là une des principales causes , en certaines contrées, de Taffaiblissement et par suite de l'appauvrissement des populations rurales : situation déplorable, que tous les efforts de la civilisation progressive et de la philanthropie éclairée doivent tendre k faire disparaître.
Palnai ovûïntkkrem dam» le# YlUe#«
La pliui grande partie du paia consommé dana lea viUes est fabriqué avec des farines blanches dites
première , et qui proviennent généralement des deux premiers produits de la mouture. Ce pain, plus ou moins blanc , est presque toujours de bonne qualité et susceptible de se bien tremper dans la préparation dei coupes usudles.
Les boulangers vendent encore un pain de deuxième
qualilc, fait avec les farînus qui représentent le troisième et le quatrième produit de la mouture des blés de premier et de deuxième triage , c'est«*à-dire qui proTiennent de la mouture des deuxième et troisième gruaux gris.
Ce pain diffère un peu du précédent en ce qu'il ne contient pas autant de gluten très-souple et élastique; il ne trempe pas tout k fait aussi vite ni aussi complètement. A cela près, li peut nourrir aussi bien, si ion y associe dans la ration alimentaire, une égale dose de viande ou de produits animaux. Si le pain devait fournir la nourriture exclusive , le meilleur serait , sous ce rapport, celui qui contiendrait tout le fruit du blé, moins Venveloppe ou la pellicule indigeste.
Si Ton compare le pain donné aux troupes en Hollande, en Prusse, en Autriche, en Russie, avec celui qu'on leur distribue en France, on remarque une grande
diflérence. Dans les contrées étrangères que nous venons de citer, la farine de seigle seule, ou mélangée avec de la farine brute de froment, est employée à la confection
de ce pain, qui naturellement e^t bis et présente la
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saveur |)eu agréable du seigle. Eu France, la farine de froment est excluBiTement employée » après qu'on a extrait par le blutage 15 kilogrammes de son sur iOO logrammes de farine brute.
Le pain obtenu dans ces conditions oti're la saveur agréable du pain de froment; il retient de S à 5 pour iOO d'eau de plus que le pain blanc ordinaire, et se maintient plus longtemps frais, ce qui est dû à la propriété hygroscopique des parties corticales que eonsenre encore la farine, dans la proportion de 5 à 6 pour 100; la mie est légèrement bise, et la croûte, épaisse, est plus ou moins brune , suivant le degré de cuisson. La croûte inférieure est tout incrustée de parcelles du son , ou fteumfie^ dont on a saupoudré abondamment la pelle, afin d'éviier Tadhérence de la pâte chargée d'eau au moment où Ton enfourne.
Le principal caractère d*infôriorité de notre pain de munition, comparativement avec le pain blanc que vendent les boulangers , tient à la présence des parties cortieales et des petits gruaux durs qui empêchent asses la pénétration du liquide, et notamment du boiullun , pour obliger à remplacer par le pain blanc la quantité desti* née à ifemp&r la soupe. La ration du pain de munition esL de 7:)0 graïames par jour, el la ijuantité de pain blanc ajoutée pour la confection de la soupe est évaluée à 250 grammes.
Depuis le moment oîi l'empereur Napoléon III a manifesté le désir qu'il fût distribué à la troupe une seule sorte de pain assez blanc et en outre asses léger et asses perméable pour être employé k faire la soupe, de nouvelles améliorations ont été introduites dans la conservation des grains, dans leur nettoyage et dans leur mouture, en imitant ou même en perfectionnant encore les procédés de rindustrie particulière. Un blutage extrayant de
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la farine brute M centièmes de son au lieu de lii a déjà permis d'obtenir une farine blanche et un pain de munition comparable pour la nuance au pain de seconde qualité de la boulangerie civile.
Des essais sont entrepris afin de comparer les résultats de la cuisson du pain dans les fours anciens avec les effets des nouveaux fours mécaniques , notamment de ceux dont l'invention est due soit à M. Rolland, soit à H. Garville. Ces fours permettraient de supprimer le grossier fleurage de son et de le remplacer par un fleurage léger de gruau gris, ou mieux encore de farine de maïs ou de seigle. £n entrant dans cette voie de perfectionnement pour la conservation des blés , la préparation de la farine , le pétrissage de la pâte et la cuisson des pains , radmmistration de la Guerre donnera, on n'en peut douter, un exemple très-digne d*étre recommandé à toute Taitention des administrations municipales du plus grand nombre de nos communes, où le blé et le seigle, mai conservés, mal nettoyés, imparfaitement moulus et panifiés, fournissent un aliment indigeste, presque toujours altéré, souvent insalubre.
Mm éltm de Hmiatsle m é» laxe.
Sous ce nom on désigne diverses sortes de pains qui diffèrent du pain ordinaire soit par la forme et le volume seulement, soit en outre par la composition et le mode de préparation : ce sont notamment les petits pains à café> les pains provençaux ou pains de gruau, les pains vien* nois , les petits pains au lait , les petits pains de dextrine , les croissants , les pains de gluten, les pums anglais, les muffim et les pains de son.
UES SUBSTANCES ALiMEMAlRES.
Confectionnés ordinairement avec les belles farines,
parfois avec la farine de gruaux blancs, leur préparation spéciale cousiste à travailler plus longtemps la pâte, de façon à lui faire absorber plus d*eau et k Talléger davantage, en y ajoutant d* ailleurs une plus forte dose de bonne levûre, afin que la fermentation y développe de très-nombreuses buUes gazeuses. Le pâte de ces pains, mise sous forme de courts cylindres arrondis , accouplés, doit être convenablement saisie par la chaleur du four. Les pains à café oftrent une croûte colorée et une mie légère, tellement spongieuse qu'elle absorbe à Tinstant les liquides chauds, et particulièrement le mélange de lait et de café dans lequel on emploie très-généralement ces petits pains légers et d*une digestion facile.
On se sert, pour confectionner ces pains, de la farine
spéciale dite de gruaux blancs, en raison même de la qualité plus élastique du gluten et de la blancheur qui caractérisent cette farine. On ajoute quelquefois à la farine blanche de première marque une quantité de 16 à 25 centièmes de gluten humide bien propre , provenant des nouvelles amidonneries salubres, pour obtenir avec cette farine des pains analogues à ceux qui sont faits de farine de gruau. Les petits pains de gruau, pétris d'ailleurs comme le pain ordinaire et mis sous la forme de pains fendus , offrent une croûte de teinte pftle, une mie très-blanche à cavités irrégulîères, quelques-unes très-larges, tandis qu'elles sont très-petites dans le reste de la madse. Le pain de gruau est susceptible de bien
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tremper sans se désagréger. Il revient k m prix plus élevéi et se vend eu effel environ muilié en âus du prix du pain ordinaire.de première qualité; on le consomme comme pain de table chee les personnes ridies ou 4ans
les repas dits de cérémonie, un peu exceptionnels parmi les autres classes de ia populatim.
Palmn YlemMU et peUt» pain» mu IaII.
On emploie dans leur préparation la ptea belle fenne
blanche de première qualité, en choisissant les marques les plus estimées , et quelquefois même ia iarme de gruau» cbez quelques boulangers renommés pour boulangerie de luxe. En tout cas, la composition de ces pains diôère de celle des autres sortes par 1 emploi du lait étendu de trois fais son Toloaie d*eaa, au lieu d'aw pure , pour la confection de la pâte. La pftte exige d*aiW leurs plus de levûre et plus de travail que pour les pains ordinaires* On donne à ces petits pains um forme elliptique , caractérisée encore par une fente longitudinale à laquelle aboutissent de douze k seize fentes ou légères incisions superficielles transversales. Les pains nennoia ont un arome agréable et m goût parlieulier dnt à la présence du lait, malgré sa faible dose; lorsqu'on aug^ mente la proportion du lait, ou môme qu*oa remploie presque pur dans la conieotion de la pftie, on obtiam des petits paim au lait, qui, par la saveur ainsi que par la consistance plus faible de la croûte, diâiërent plua encofe du pain nsnel.
MlM ém aezMm*
Préparés également avec de la farine blanche de premier choiii, ces petits pains, analogues, quant à la forme»
MX paios viemoîs, fuimtdUuit r<a«gine gonfactig—^G
en ajoutant à l'eau destinée au pétrissage ^ ou G puur 100 4le dexXrine sutfée ^ ou de fécule tranaformée en sirop amdlâgineiiK par rinfueira d*orge gernée. On obtiam un résultat analogue eti ajoutant ^ ou 3 parties de sucr6 «ordinaire pour ceui parUes éù Teau deaùuée à laire ia pfttiu En UhU cm, comme la «ubatuoe ancrée diaaogt» réussit mieux que Teau pure h préserver de toute altéra* lioa leâ principes azotés de la farine « •eiie i%x&&e dominer l'arome aatarâl du fioment, «t donne ainsi an pain «ne eoFeiir «I une odeur auaves que l'on tronve psrliciiUènimrent agréables lorsqu'un k inange avec ceriaina mete ou «periaia» fiuila aucréa.
Dans les houlangeries de luxe <m prépare encore ^ el
ordinairement sous la forme demi-circulaire d'un rouleau contourné et effilé aux extrémitéa, <lea petits pains ap» pelés cmmmiÊ. Le liqaîdie employé pour fommr la pâle avec 1 kiilogramme de farine se compose d'un ou de deux œufs battus et mêlés avec eûviron 500 grammes d'eau. D'aiUeurs le choix de la foritte, la dme de ievAee» aifisî que le Icavail de la pâle, exigent les 'mêmes soins que lorsqu'il Vagit des autres pains de luxe ci-deasus désignés»
Ce pain, composé de gluten presque pur, c'est-à-dire débaitraesé le plus possible, par les lavages , ée Tamidon et des parties soiubles de la farine, se prépare aujoar-
1. La préparati(m de cette sorte de sirop de deztrine ou de glu. cote est décrite daos U FrM de Mmîe indxutrieUe , 3* édition.
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d*hui pour la nourriture des personnes atteintes de Taffeclion appelée diabète sucré.
Cette affection , souvent inaperçue dans les premiers temps, s* aggrave sous Finfluenee d'une alimentation dans laquelle entrent le pain ordinaire et les autres substances farineuses ou amylacées qui exaltent la sécrétion du sucre particulier à cette maladie (la glucose, analogue ou iden-^ tique avec le sucre Je raisin ou de fécule).
On parvient à combattre cette affection à Taide surtout d'une alimentation d'où Ton exclut l'amidon et les sucres. Cependant, afin de fournir aux malades une substance imitant le pain dans sa forme et dans son goût, on a cherché» 4*&Pf^ft indications de M. Bouchardat, k fabriquer du pain de gluten. La difficulté qui s'est d'abord offerte est venue de la propriété que possède le gluten de se gonûer tellèment par la cuisson au four» qu'il présente alors un corps très-léger, friable» sec et désagréable à manger. M. Martin de Grenelle est parvenu à vaincre cette difficulté en soumettant le gluten humide et divisé à la température de 100^ dans une étuve. Desséché ainsi, et réduit en farine, il a perdu en grande partie sa faculté extensible. On peut remployer alors comme la farine ordinaire» en le pétrissant avec 66 parties d'eau pour lûO; on y ajoute un demi-cealième de levure de bière, et, au bout d'une heure environ» on met la pâle sous forme d'une grosse tresse. Dans ces conditions» la pftte de gluten ne levé pas sensiblement plus que ia pâte ordinaire. Elle fournit des petits pains analogues» pour l'aspect et la consistance» aux pains viennois» et qui n'inspirent plus ce dégoût qu*ëprouvaienl les diabétiques, lors{|u'ils mangeaient le pain boursouûé et friable de gluten non préparé.
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Sous ce nom, on prépare en France plusieurs sortes
de pains de luxe d'après le procédé généralement suivi en Angleterre, où il donne cependant un pain usuel assez défectueux, et des petits pains appelés roUs ^ En perfec* tionnant ce procédé, et en employant d'ailleurs nos farines de première marque, nos habibs boulangers confectionnent un aliment très-agréable, supérieur même aux rotfs anglais,
\oici comment on s'y prend chez nous pour préparer une fournée représentant 2i0 kilogrammes de pains anglais ou à levain doux : on fait d'abord cuire à Teau, ou mieux encore à la vapeur, 30 kilogrammes de pommes de terre; on leur enlève Tépiderme, puis on les écrase en les délayant dans 50 ou 60 litres d*eau tiëde^ de manière à faire passer cette sorle de bouillie claire au travers d'un tamis ou d'une passoire qui retient quelques fibres et quelques pellicules. On ajoute au mélange 4 ou 5 kilogrammes de farine, puis 0'',5 de levûre préalablement délayée dans un litre d'eau froide. Tout le mélange liquide , contenu dans un tonneau défoncé d'un bout, est alors abandonné pendant six heures à la température de à peu près. Au buiu de ce temps on y ajoute, en délayant avec soin, 40 kilogrammes environ de farine, prise, comme les 5 kilogrammes, dans le sac de i57 kilogrammes; on laisse la fermenlation reprendre de Tactivité pendant une heure, puis on emploie la totalité de ce mélange fluide (auquel on ajoute encore de0'',5 à C^jB de sel marin) pour dtla^er el péliir ce qui
1. Ce nom vient du mot roU, rouleau, parce que la plupart des petits pains sont mis sous lâ forme de rouleaux ou cytiodres, simples ou doubles ou contouiaés eu tresses.
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reste de farine, c*est-à-dire 112 kilogrammes. La pâte, travaillée comme à Tordinaire, soit à bras, soit au pé-
Irisseur mécanique, est laissée en fermentaLiQu de douze à dix-huit minutes. Enim on la tourne et on la pèse sous les formes et les volumes voulus , et , dès que Tapprêt convenable se manifeste dans les pâtons, on se hâte d'enfourner.
Une partie de ces pains doivent être mis sous la forme de prismes courts, rectangulaires, à angles arrondis, en plaçant la quantité de pâte nécessaire (0^,560 ou l'',120, selon que Ton veut obtenir des pains d*un ou d*ttii demikilogramme) dans des vases en l&le mince à angles droits, arrondis, présentant une légère dépoville (c'est-à-dire un &ibe évasementj, afin qu'on puisse aisément, après la cuisson, faire sortir le pain de son enveloppe.
Les pains ainsi obtenus ont une forme cubique ou analogue à celle des pavés à angles arrondis ; la croûte, sur les parois qui étaient en contact avec la tôle , est mince et paie; à la partie supérieure, elle est un peu plus épaisse et plus colorée.
£n Angleterre, le pain le plus en usage a la même forme cubique; mais on la lui donne en composant chaque pain de deux boules de pâte comprimées 1 une sur l'autre, un peu équarries à la main et enfournées en contact avec les autres pains dont on remplit successivement le four. Pressés de cette façon les uns contre les autres, ils sont fortement chauffés par le rayonnement de la voAte et par le contact de la sole : aussi n*ont-ils de croûte que dessus et dessous, tandis que leurs parties latérales, chauffées seulement à environ 100^ centésimaux, ont la teinte et la faible consistance de la mie. Cette disposition deTenfoumement double la durée delà cuisson du pain ; il en résulte que la croûte du pain anglais est quatre ou cinq fois plus épaisse que celle de nos pains
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OcdtMifM» qm la mîa contiml pim d*eaa etqas les
portons de celte eau sont plus variables. Le tableau suivant montre^ pour 100 parùûs m poids de paiu ordinaire aide pain da m imltiaa ehaa nou, et 100 parties de pûn usuel à Londres, les proportions de la croûte et de la mie. iia dernière colonne indique la quantité d'eau sur i'ensemUe (mie et eioète) pour chaque sorte de ces paias an sortir du four.
Croftte. Mie, Mi. In.
Pain ordinaire IbndUf de 2S à Paris.. 47 83 4<H) 35 à 38 PaÎB de nmaitien rond, de France, pesant 80 400 39 à 42
Pain usuel cubique de 4 liy. angL • • | ^ 3^ 7Q | | 40 à 48
La durée trop longue de la cuisson du pain chez les boulangers anglais explique la saveur plus ou moins acide qu'il contracte. La forte épaisseur de la croftte rend cette
partie du pain anglais désagréable à manger: aussi en perd-on une grande quantité, du moins pour la nourriture des hommes. Quoique plus lourde, cette croûte ne forme que ie tiers de la surface représentée chez nous par la croûte qui recouvre la totalité de nos pains.
La mie du pain anglais offre encore cette particularité, qu'elle n'a que de petites cavités ; cette contexture uniforme permet de la couper en larges tranches que Ton fait rôtir ou légèrement torréfier, et que Ton recouvre de beurre pour manger avec le thé : c'est sous cette forme de toasts^ ou rôties, que Ton consomme leplus de pain en Angleterre.
Au n<Mnbre des pains de luxe , on prépare dans les
boulangeries anglaises une sorte de petits pains circulaires à croûte très-mince, pâle et mdle; on les obtient
en travaillant la pâle plus longtemps avec un excès d'eau,
et en les soumettant à la cuisson dans des boîtes en lôle, rondes, à fond plat et recouvertes d'une plaque en tôle. Dans ces conditions, la cuisson rapide de ces pains, qui sont préservés du rayonnement direct sur toutes leurs parois, n'élève pas la température de leur superficie au delà de iëO à 160% et ne peut pas produire la caramélisation qui exige, pour former la croûte, enviroii 240*.
Les petits pains appelés servent à préparer une
variété de toasts : on les coupe en deux, et on les fait rôtir d'un côté pour échauffer la mie, qui sMmprègne alors plus facilement de beurre. Ces préparations sont surtout en usage pour les déjeuners ou les lunchs ou lunr cheons (repas du milieu de la journée)*
On fabrique pour la classe altée, à Londres et dans les villes de la Grande-Bretagne, une sorte de pain à laquelle on serait peu tenté d'attribuer une pareille destination : ce pain ressemble, en effet, sauf la forme, plutôt h l'ancien pain commun de munition qu'aux pains de luxe; on le prépare avec de la farine de blé contenant de 5 k iO centièmes de son ^; sa croûte est foncée et sa couleur bise.
Les personnes qui font usage de ce pain n'en mangent qu'une fois ou deux par semaine ; elles lui attribuent une
qualité rafraîchissante qui paraît réelle, due probablement soit à la partie indigeste du son, qui agirait mécaniquement et peut-être à la manière de certaines graines
1. Jusqu'à Tannée )8ô4 le pain de munition destiné au soldat français était confectionné avec de la farine dont on avait ôté à peu près la moitié du son. Aujourd'hui ce i)ain se prépare avec de la larme de blé dont on a extrait tout ie son (20 pour îOQ).
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que Ton prend dans le même but, soit au principe immédiat analogue k la diastase, qui fluiditie uue porlion de la substance amylacée. Le son diffère notablement de la farine, quant k sa composilion immédiate : il contient moins d^amidon, un peu moins de substances azotées^ mais de plus fortes proportions de matières grasses, de cellulose et de substances minérales , ainsi qu'on en pourra juger par le tableau comparatif suivant :
Analyse comparée des sons et de la farine.
Gros son. Peiii son. Farine blanche.
Substances azotées (et principe.
Uatières grasses (et traces d'es»
Mais on peut reconnattre d'autres différences encore.
Les substances azotées, dans les deux produits, ne sont pas de même nature : dans la farine elles oiirent beaucoup plus de gluten souple, extensible, élastique; le son contient une substance saccharifiante, un ferment acide assez énergique et une essence aromatique spéciale ; sa qualité hygroscopique semble tenir à un principe organique particulier et à la structure de son tissu; enfin le tissu végétal qui le compose est très-résistant, en sorte que nos organes n*en peuvent digérer qu'une partie K
1. D'après un récent travail publié par M. Pop:giaîe, le son con^ tiendrait, sur 100 parties, 44 parties seuleint m attaquables par les organes digestifs du chien , et près des 3 dixièmes de sa matière azulée ne aeraieut pas assimilables.
iaa i>£S suBâTÂiscËS alimentaires.
MUteuit «le mariote^ au d'emliiuri|tteiiàenft«
On Bomme ainsi une sorte de pain ms^ sous la forne
de galettes circulaires ou carrées , desséchées à Vélme ùn au four, de façon à dioiiAwr ks chances d'itérations fliiontanéas à bord daa aa? Ue& ; ou y «nplciie en giauéral de bonn^ farines blanches de fromrat» afin de nûeux en assurer la conservation. Pour préparer le biscuit, on délaye et on pélrit la fariM par les moyena ordinaires ; mais Teau n'y entre que dans la proportion d*un sixième environ (au lieu de moitié), afin la ])âte soit plus ferme, lève moins et ne se cotore pas autant k la cuis* son ims le fonr.
Lorsque la pâte a subi la fermentation convenable, on rétend au rouleau sur des tables saupoudrées de farine, puis on la découpe, à l'aide d'emporte-piècea^en tablettes rectangulaires, ou disques, que Ton dispose dans un lieu frais pour éviter une termentation trop active, qui ferait trop lever la pftte avant de Fenfourner. D'ailleurs on perce les biscuits de trous verticaux, espacés de 5 ou G centimètres, qui laissent échapper une partie du gaz et Fraipéchent ainsi de sonlever la pâte.
On façonne souvent les biscuits destinas aux approin* âionnements de la marine à l'aide de machines qui lami« MQt, découpent et percent la pftte.
Lacuisson des biscuits dure environ vingt-cinq minutes ; elle s'effectue dans des fours surbaissés et un peu moins èha«ffés que pour les pains ordinaires. On les fait dessé* cher k rÂuve an-detsns du fonr arant de les emballer et de les mettre soit en magasin, soit à bord des navires.
Le biscuit tous forme de galettes misées est consommé en grande quantité par les populations des Tilles en Angleterre, comme comestible facilement portatii dans les
ms substapigës alimentaires. i&t
voyages sur terre, et même dans les petites excursions jûwraabèrea. Oa Femploie paiement dans la eonfection des potages.
On fait entrer parfois dans la composition des bisctiits de fantaisie que consomment les citadins des graines d'anis en assea forte proportion ; la Tariéré ainsi obteme
exhale une odeur forte qui plaît à uTie partie des habitants de la Grande-Bretagne, mais qui choque le goût gêné-* ralement plus délicat des Français et ne leur semUe pas
moins désagréable que les rudes débns de ces graines écrasées qui se logent entre les dents.
Altération* «pontanées da pAlii*
Le pain est sujet dans les campagnes k des altérations spontanées , par swte de Taeidité que hii oommuniquent les levains aigres et do temps trop long qu*on met li le
consommer. Nous avons vu plus haut comment sous ces iniluences» et avec le concours de Thumidité» diverses végétations eryptoganiquesou moisissures s*en emparent
au point de le. rendre insalubre. Il est très-rare que de pareils accidents se présentent dans les villes, oii chacun renouvelle sa provision tous les jours , ou du moins plusieurs fois la semaine.
Dans une circonstance remarquable, une altération de ce genre prit tout à coup une proportion effrayante avec un caractère endémique. C'était en 1843, dans le mois de juillet : la température très -élevée coïncidant avec une humidité dominante dans les baraques nouvellonent construites des eamps sous Paris , on vit, du jour au lendemain , les pains de muniuoa distribués et rangés sur des tablettes se couvrir d'une sorte d'efûorescence rouge. Ils exhalaient une odeur nauséabonde» ei la mie était envahie par une matière fongueuse.
i«8 D£S SUBSTAI^CES AUM£NTAIR£S.
En observant avec M. de Mirbel la substance rougeâlre 60U8 le microscope, nous reconnuoies qu'elle était com* posée d'une multitude infinie de corpuscules arrondis, d'un rouge orangé , qu'il était impossible de discerner isolément à Toeil nu , et qui n'étaient autres que les semences ou sporules d*un champignon d'une ténuité microscopique, Voidium auranliacuin. Ces semences disséminées, invisibles dans Tair, se développaient et se multipliaient avec une prodigieuse rapidité en tombant
sur les pains maintenus humides dans les camps baraqués* Je constatai plus tard que les semences de Toidium aurantiacum avaient la singulière faculté de supporter une température, même humide , de 100 à 120o, sans perdre leur propriété germinative; il fallait les chaufier jusqu'à 130 ou iW pour détruire leur vitalité.
En se basant sur cette étude, une commission nommée par le ministre de la Guerre , et dont faisaient partie MM. Dumas, Pelouze et moi f trouva bientôt le moyen de faire cesser cette grave altération. On prescrivit les me« sures suivantes : diminuer d'un dixième environ la proportion d*eau engagée dans le pain; augmenter la dose de sel en la portant de 200 à 400 grammes par quintal métrique de pâte; enfin distribuerie pain huit ou douze heures après sa sortie du four * au lieu d'attendre vingt-quatre ou quarante^huit heures » comme on le faisait alors.
Durant les voyages de long cours, le pain des équipages d'embarquement, appelé biscuit de la marine (voy. p. 186) , éprouve, malgré sa cohésion et sa siccité, incomplète, il est vrai , une altération spéciale que les marins connaissent. Au bout d'un certain temps, et surtout
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durant les chaleurs Je Tété, ils ont remarqué des larves (provenant sans doute d*œufs déposés par des mouches) , qui se développent dans le biscuit et consomment une partie de la substance farineuse: aussi, lorsquMIs rompent un biscuit en deux ou plusieurs morceaux, ont-iis le soin, afin d'en faire sortir les larves , de frapper les fragments sul* une table ou sur tout autre meuble. On comprend qu'un cerLaiii nombre de ces vers doivent rester enfermés dans le biscuit et se trouver ainsi mêlés aux aliments des marins. Les personnes habituées à ces sortes d'accidents à bord des navires ne s'en préoccupent guère , et elles ont bien raison , car la très-faible dose d'insectes qui se trouve faire ainsi partie de TaUmentation des hommes n'a paru jusqu'ici exercer aucune influence sur leur santé.
On a souvent ajouté dans la farine, soit au moulin , soit chez le boulanger , une certaine dose de fécule de pommes de terre , surtout dans les années où, le prix du blé étant très-élevé , la fécule restait à bas prix. Lorsque cette addition est faite très-graduellement , les consommateurs s'habituent sans le savoir à la saveur particulière que le pain contracte ; mais, si Ton portait du jour au lendemain la dose de fécule k 10 ou pour iOO, l'odeur prononcée de l'huile essentielle qui caractérise cette fécule avertirait les acheteurs, et ils ne manqueraient pas de s'en plaindre.
L'addition de la fécule diminue , dans le pain fait avec ce mélange , la proportion totale des substances azotées comparativement avec celle qui se trouve dans le pain préparé au moyen des farines usuelles.
On reconnaît la présence de la fécule dans le pain en observant sous le microscope une très-petite parcelle de
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màQ écrasée dans de T'eau eoatenant iii ca&iièmes <ie tasse. Mise sur la lama de verve , «ne goutte de «etie solution bullil; au bout de quelques luinules, on ajoute un l^êr excès d'iode » et l'on peut alors apercevoir \e$ gtams de fécule gûoAés et bleuis , qui paraissent din^ea vingt fois plus larges que Tamidon du Ûé.
La falsiiicatiou par la fécule ne se pratique plus depuis l'année par la raison toule simple que le eoui»
eemmeroial de la fiécale de pommes de terre est plus élevéque celui de la farine : car TafFection spéciale qui diminue chaque année les récoites de pommes de terre , bien que moins grave aujourd'luii^ augmente encore la valeiir des tubercules et de la fécule qu'on en tu e.
mlpIMMif l«iui yftr 1» tertee ém téwwt wa téweréimm.
Cette farine , de même que celle des autres graines de légumineuses , est caractérisée par la présence d'un tissu celluleùx résistant qui ne se rencontre pas dans la farine de blé. On constate ce mélange en délayant dans une goutte de solution contenant 0,1 de potasse caustique une parcelle de la mie du pain soupçonné ; si on la recouvre ensuite d'une mince lamelle de verre et qu on Tobserve à Taide du microscope, on ne verra plus les grains d'amidon du blé ni eeux des autres grains : ils auront presque entièrement disparu, tant ils seront goa* fiés et rendus translucides par la solution alcaline; maïs le tissu celluleùx propre aux féveroles et^ en général, aux graines légumineuses aura complètement résisté : il sera donc facile de le reconnaître. l>es moyens plus complexes feraient distinguer plus apécialem^t dans le pain la pré* sence des leverules. On trouvera ces moyens ou phénomènes chimiques décrits dans le Fréds de chimie indus-
mes SUfiSTATHCES àUM£1ITàUU»* lil
Lorsfiie les blés oat été mal ounaervés, ou bm qmU§
farines humides sont altérées durant leur i>éjour dans ie& ma^u&im au pendant les transports , on ajoiUe quel* çtefois à ces farines de 3 à 6 milliènfees d*alun , afin de fendre au gluten une partie de la consîi^nce qu'il a perdue. Il est rare que cette altération par l'aluu ait lieu France; maie elle eat commune en Angleterre, dans les années «Pù les ftiines ûnpcMrlées se sont un peu détériorées pendant les traversées ou remniagasinemenl. En tout cas, Taddition -de raiuu rend le pain moins agréable au goàt, et l'on peut déceler sa présence à Taide d'une incinération ; cette opéraûuii fait disparaître les matières organiques et laisse dans les cendres les substances minérales, parmi lesquelles l'analyse càimique faitais^ ment découvrir l'alumine, indice de Talua.
On a ])arfoii> fabriqué en France, et même à Pari^, un pam. en apparence économique , par le procédé suivant : on délaye et on soumet à la cuisson 7 kilogrammes et demi ou 8 kilogrammes de riz concassé, dans 430 litres d'eau chauiiée à 100% soit directement, ^it au bain» marie, jusqu^k ce que le mélange forme un empois fluide homogène, qu'on laisse refroidir k la température de ^ à 30®. On emploie cette sorte d'empois pour pétrir 157 kilogrammes de farine (contenance d'un sac ordinaire) avec les levains usuels. Le pétrissage exi^ plus de temps , de travail et de force; mais eniin on obtient une pâte de consistance ordinaire, quoique conte* nantplus d^eau. Le pain lui-même, après la cuisson.
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retient 6 ou 7 centièmes d'eau de plus que le pain usuel des boulangers ^
On reconnaît facilement la fraude en pesant un mor» ceau de pain représentant les quantités moyennes de mie et de croûte, et en le faisant dessécher complètement à 100 ou mieux à 110^; la perte de poids constatée par les pesées avant et après la dessiccation indique s*il y avait excès d'eau sur les 34 ou 36 centièmes que le pain de bonne qualité renferme.
le me suis assuré que, dans cette panification particu-» Hère , le riz pourrait être remplacé par de la fécule , ou même par de la farine, réduites également en bouillie claire ; ce n*en serait pas moins une fraude si Ton vendait le pain au prix ordinaire; mais on pourrait tolérer celte méthode de panification xlans les moments où le grain manque^ à la condition de fixer le prix en raison
de la quantité réelle de f arine ou de substance sùche contenue dans le pain. Il y aurait à cela cet avantage, que la plupart des consommateurs, habitués à consommer un volume de pain trop grand pour une bonne alimentation » se procureraient ce volume sans accroître le déficit général et sans dépenser au delà de la valeur qu'ils rece*^ vraient.
1. II 7 a quelques années, un boulanger étabU dans l'avenue de Keuilly, auprès de Paris, vendait un pain d*assez beUe apparence, fabriqué de cette manière, et auquel il avait donné, sans doute pour
inspirer plus de confiance, le nom, peu en harmonie avec sa composition, de pain hydrofuge. L'autorité riflministralive , sur l'nvis du Conseil d'hygièiie et de salubrité do la Seine, consentit à laisser continuer celte opération, à la charge de réduire le prix de 6 pour 100. Des lors la spéculation cessa , car elle n'offrait plus d^avantages au fabricant, comparativement avec les opérations de la boulangerie ordinaire.
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PBUm CHàBNtfS OU suciis.
Melooi. Potirons. — Pranei* — Abricots. — Pécbes. — • Cerises» » Raisins. Groseilles. ^ Fraises. — Framboises. — Fruits eonserrés.
Le cadre de cet ouvrage ne nous permettant pas de décrire les nombreuses espèces et variétés de fruits, non plus que les préparations spéciales dont ils sont Tobjet» nous devons nous borner à faire connaître leur influence générale dans l'alimentation.
Les fruits mûrs peuvent, sans aucun doute , exercer une favorable influence sur la sanlé Jeb liommes en contribuant à varier et à rendre plus agréable leur nourriture, en introduisant d'ailleurs des principes sucrés, aromatiques, azotés et salins dans leurs rations alimentaires. Mais ces diverses substances, réparties en faibles proportions dans les sucs et les tissus, accompagnées toujours de produits acides et de ferments, offrent des inconvénients réels lorsque l'on veut, bien h tort, faire servir les fruits à remplacer une grande partie, quelquefois même presque la totalité de la nourriture habituelle.
On se trouve alors conduit à ingérer un volume considérable de ces aliments aqueux et plus ou moins acides, pour atteindre l'équivalent nutritif indispensable* Tandis qu'une proportion modérée des mêmes aliments pouvait être favorable à la santé, en ajoutant un complément utile de sucs aqueux, de sels alcalins et de matières su* crées, une consommation trop forte et presque exclusive ne peut offrir, au contraire, que des inconvénients. L'excès d'eau concourt, dans ce cas, avec l'acidité, et la disposition k fermenter la qualité ind igeste des tissus vé-
gétaux même les plus faibles, à fatiguer les organes
digestifs : les substances solides azotées (la viande ou ses congénères) et les aliments farineux manquent pour utiliser le suc gastrique, les agents de la digestion des matières amylacées el ceux qui sont propres à la digestion des substances grasses.
Ainsi donc il y a troable dans réconomie, par suite du défaut d'aliments solides azotés, gras et féculents; de l'excès des agents naturels de l'organisme destinés à effectuer la désagrégation , Témulsion et la dissolution de ces aliments; enfin d*un excès d^aliments aqueux n'offrant que des qualités alimentaires insuffisantes. Telles sont les causes principales des désordres que Ton observe si généralement dans les fonctions digestives durant la sai» son des fruits. De là ces dictons populaires répandus dans les campagnes, où les habitants comptent sur le re* tour de la saison des fruits pour être purgés spontanément. Les fruits mangés verts ou avant leur matunlé aggravent tous ces inconvénients.
Malheureusement, ces sortes de purgations, souvent intempestives ou trop répétées, diminuent les forces et affaiblissent la santé des populations.
Des faits nombreux ne laissent aucun doute sur ce point. Nous en citerons un entre autres.
Dans plusieurs localités viticoies de la Gôte-d'Or, on avait rhabilude délimiter la nourriture des vendangeurs à un peu de soupe et de pain, supposant qu'ils trouveraient un ample et économique complément dans le raisin , qu'ils consommaient à discrétion.
On s'a])er(;ut enfin que ce régime alimentaire était insuffisant pour soutenir leurs forces et ne leur permettait d'accomplir que peu de travail. On essaya d'ajouter une ration convenable de viande, et bientôt il fut constaté que, sous l'iniluence d'une alimeataliuii pluû complète
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et moins volumineuse, luur travail produisait davantage et réalisait une véritable économie*
Les fruits introduits en doses modérées dans Talimentation peuvent, comiiie nous l'avons déjà dit, utilement varier la nourriture et la rendre plus agréable; il serait donc bien à désirer que l'onpanrtnt sans trop de dépense k les conserver dans les campagnes, afin de mettre ces préparations économiques à la portée des ouvriers des fermes.
On atteindra sans peine ce but si désirable, lorsque le
prix du sucre s'abaissera encore, et qu'il pourra dès lors concourir puissamment à Tamékoralion de la santé des classes les plus nombreuses des populations dans tes campagnes.
Les fruits très-aqueux et plus ou moins acides, tels que les cerises, les groseilles ou leur jus, les prunes, les abricots, se conservent bien lorsque Ton peut les soumettre à l'ébullition et à une évapbralion rapide en contact avec 25 à 33 centièmes de leur poids de sucre.
Les préparations ainsi obtenues, non-seulement sont plus agréables k manger et se conservent bien, surtout dans les endroits secs, mais encore sont plus nourris* santés et plus salubres, en raison du sucre qu'elles ton- * tiennent. Le sucre, en effet, conbtituc Vun des iiieilleuife aliments respiratoires, et, en augmentant la masse de substance solide, il rend d'autant moindre la proportion d'acide, k poids égal de substance alimentaire.
Les procédés de conservation suivant la méthode perfectionnée d'Appert^ s'appliquent avec grand succès aux fruits et permettent de les garder plus d'une année sans leur faire subir une forte cuissun, ni cette concentration qui enlève ou altère une grande partie de leur arôme.
Voy. plus haut» pages 3ô à
LÉGUIt£â HERBACÉS.
Feuilles alimentaires : choux, chicorées, laitues, cardons, épinards, oseille. — Graines et gousses vertes : fè?es, petits pois» haricots verts, etc. — Influence des légumes herbacés dans la nourriture de l'homme. ^ Conservation des légumes : nouveaui procédés.
Vealllefl allmeiitalretf. — Ciralnes et goassen verte««
On peut comprendre 'SOUS la dénomination de légumes
herbacés toutes les feuilles comestibles et d'autres parties des plantes, dont les tissus jeunes et tendres, formés de très-minces membranes de cellulose, renferment dans leurs cellules des sucs abondants en matières azotées et en autres principes nutritifs.
La plupart des végétaux à feuilles alimentaires sont soumis à certains procédés de culture qui mettent, pendant la durée de leur développement ou seulement pendant les quelques jours qui précèdent le moment oii on les coupe, une partie de ces feuilles à Tabri de la lumière; on évite ainsi la formation de la matière verte, ou bien on la fait disparaître.
Le but de cette méthode est facile à saisir : en effet, la substance verte qui ise développe sous Tinfluence de la lumière est très-souvent accompagnée de sécrétions à odeur forte ou de principes vireux, ftcres, amers (comme dans les tubercules verdis des pommes de terre); en outre, dans ce cas, les tissus acquièrent une consistance plus dure, ainsi qu'on le remarque dans les feuilles très^ ▼ertes des choux, des laitues, du céleri, des cardons et de plusieurs autres plantes comestibles.
Certaines feuilles, rapidement développées sous Tin^
fluence d'arrosages fréquents, offrent un tissu délicat et sont exemptes de principes amers, en excès du moins : c*est ce que Ton remarque relativemeot aux épinards; toutefois, ces feuilles très-yerte$ paraissent exercer une action légèrement purgative, qui ne permettrait pas de les introduire en très-grande proportion dans les rationa alimentaires, surtout si Ton en prolongeait trop longtemps Tusage.
Une action analogue a lieu^, de la part des feuilles vertes de la betterave, sur les animaux qui 8*en nourrissent lors delà lécolte des racines. On peut éviter cette influence laxative, suivant Tobservatiou de M. Decrombecque, en supprimant les parties vertes du limbe et en donnant aux animaux seulement les pétioles ainsi que la nervure médiane, ou encore les feuilles sensiblement décolorées et jaunies sur le sol.
Certains prodoits récemment formés ou non encore développés complètement, tels que les fèvea non ?nûres^ . les petis pois et les haricots veris^ n*ont qu*une coloration verte peu intense, et sont exempts d*amertume et d'action purgative.
InfflueBce des léi^itie*« hrrbMccH ûmmm la moiirrlt«re
de riiODiine.
Tout ce que nous avons dit de l'effet favorable des fruits employés en doses modérées dans 1* alimentation, nous
pourrions le répéter ici en l'appliquant aux légumes herbacés, que Ton peut même faire entrer sans inconvénient en plus fortes proportions dans le régime alimentaire.
Non-seulement ces légumus penncUent de varier les formes, la consistance, la saveur des aliments ; ils permettent encore d'en varier la composition même, en y comprenant des substances abondantes en eau, en sels alcalins, calcaires et magnésiens, minéraux et végétaux, et
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d'associer ainsi dans de justes proportions les viandes avec le pain, le riz, le maïs, les graines des légumineuses, ete«
Les effets utiles des légumes herbacés sont devenus
manifestes surtout dans leur application au régime alimentaire à bord des vaisseaux : on a reconnu que lee gens de mer pouvaient se maintenir en bonne santé lors* qu'ils avaient ces aliments à leur disposition et qu'ils en faisaient usage pour varier leur nourriture en même temps que pour la rendre plus agréable. Dans des circonstanees où soit une partie, soiL la tutalité du personnel des équipages, se trouvait privée de ces aliments durant une longue traversée, on voyait habituellement sévir des affections spéciales, et notamment le scorbut.
On doit espérer que ces maladies cesseront de décimer les équigages de la marine, depuis que Ton peut se procurer à bord des navires des rations abondantes d*eau douce ou distillée, et que Ton est parvenu, plus récemment, à embarquer des approvisionnements de légumes préparés par voie de dessiccation et susceptibles, après une longue conservation, de reprendre dansTeau presque toute leur fraîcheur primitive.
Mnnervatloift de» lésâmes : nouveauj: pr^eéûém»
Le procédé d'Appert perfectionné, tel que nous Tavons
décrit plus liaut(voy.p. i^ :, s'applique avec succès alaconservation des légumes; mais il eu augmente le poids par les Uquides interposés et les vases de verre, de grès ou de fer-blanc, hermétiquement clos, dans lesquels on renferme ces préparations. La valeur des vases et le prix des transports rendent en outre ce procédé trop dispendieux pour le plus grand nombre des consommateurs*
On avait depuis longtemps cherché les moyens de ré-
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duire le poids de ces conserves en opérant la dessiccation des légumes ; mais alors la chaleur prolongée altérait la meur et les propriétés de ces aliments. D'ailleurs, le grand volume qu*ils occupaient encore rendait difficile leur emmagasinement à terre comme leur arrimage dans iea navires; ils restaient exposés, par de larges surfaces, à toutes les altérations que Tair plus ou moins humide et la lumière peuvent exercer sur les substances végétales,
M. Masson, jardinier en chef de la Société impériale et centrale d'horticulture, est parvenu h vaincre ces difficultés en opérant, après répluchagc oïdinairu , une prompte dessiccation par des courants d'air chauffés modérément ; le poids s'est trouvé réduit de iOO parties à 9, ii ou 15, pour les légumes herbacés , et à 20 ou 22 pour les pommes de terre ^
L'inventeur a complété la solution du problème en rédniaant en outre le volume des 8 dixièmes environ, par une conipicbbioii sous la presse hydraulique, et en mettant ces légumes pressés sous la forme nouvelle de pla^* ques rectangulaires de dimensions fixes, correspondantes à une ou plusieurs ratioub; ces plaques ou tablettes, aussi pesantes que le bois (leur densité est de 0,400 à 0,600), sont enveloppées de papier collé et mises dans des caisses de fer-blanc pour être transportées ou embarqué6S^ On livre les tablettes simplement recouvertes d'une
1. MM. DoiruSyVerdeiletGannal, ont amélioré ca{irocédé d'une m*^ nière notable eu soumettant d'abord les légumes à une température de 100 à \0b^, qui coagule l'albumine végétale, la rend moins altérable ultérieurement, et facilite tellement riiydratation ou la pénétration de reaii . qu'il suffit de laisser tremper pendant une heure ou une heure et demie , dans l'eau tiède ou froide, les légumes desséchés, avant de les soumettre aux opérations culinaires.
2. Une tablette de 20 centimètres en carré, et de 1%40 à 1%60 d'épaisseur pèse 0'',^>0U environ, et représente une densité de 0,5 à 0,6. Cette tablette comprend vingt rations ayant chacune 4 centimètres de large, 6 de long et 1,6 d'épaisî»eur. On vuii i^ue, d'après cqh dou-
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mince feuille d*étam pour les approvisionnements de
ménage.
Les pommes de terre» préalablement lavées etpelurées, sont découpées d'un seul coup en petits prismes par un
emporte-pièce , échaudëes un instant , puis desséchées et soumises à la presse , après un léger amollissement dans Tair humide.
Les fèves, les pois et les haricots incomplètement mûrs doivent également être échaudés pendant une minute dans ' Teau bouillante avant le séchage.
Si Ton prolongeait Téchaudage pendant quelques minutes, la fécule amylacée serait gonilée, et ses grains soudés formeraient un empois plus ou moins consistant; de telle sorte que ces fèves , après la dessiccation , auraient acquis une cohésion qui s'opposerait à la pénétration de TeaUy et par conséquent à la cuisson.
MM. GholietetGomp., qui ont réalisé en grand Tinvention première, et centralisé dans leurs vastes établissements les procédés Masson avec les perfectionnements précités, préparent les légumes séparés, ou réunis de façon à formai des juliennes et d'auties rations alimentaires composées.
On trouve dans leur établissement , en tablettes entières ou découpées à la scie mécanique, des choux ])oinmés, des choux brocolis, des choux-ileurs, des épinards, de l'oseille, du persil, du* cerfeuil, des laitues, des tran** ches de carottes, de belleraves, de navets, de potirons , des petits pois et des haricots verts , des pommes de terre, enfin des fèves et des haricots flageolets demimûrs.
nées, ttoe caisse de fer^blane ayant uoe contenance d'un mètre cube peut renfcnner viogt-cî&q miUe rations pesant chacune 2S grammes; ces 2S grammes de légumes secs, trempés dans Teau pendant une on dettzheures, représentent 200 grammes de légumes firais.
Lorsqu'on veut soumettre h la caisson quelques-OB^s
de ces conserves simples ou composées , il faut d'abord leur rendre Teau que les légumes ont perdue à la dessiccation ; on y parvient sans peine en les tenant immergées dans l'eau froide pendant une ou deux heuicû, ou dans Teau tiède pendant quarante-cinq minutes : au bout de ce temps, les légumes ont repris, en se gonflant beaucoup , leur volume , leurs formes et même leur couleur. On peut dès lors les faire cuire suivant les méthodes usuelles , en y ajoutant les condiments ordinaires.
Dans la fabrique de MM. Chollet et Comp., la production en vingt-quatre heures, durant la saison favorable, correspond à remploi de 5000 kilogrammes de légumes , donnant après Téplucha^e de 3600 à 4000 kilogrammes , qui se réduisent à 600 kilogrammes de substance solide après la dessiccation méthodique. Cette dessiccation exige 500 kilogrammes de houille pour le chauffage de Tair dans trois grands calorifères ; il faut en outre brûler 150 kilogrammes de houille pour produire la vapeur qui transmet la force aux presses hydrauliques, aux scies circulaires , aux tire-sacs, etc. On utilise les résidus , ou épluchures, en les faisant entrer dans les rations alimentaires des vaches, des moutons et des lapins K
Le développement de l'industrie exploitée par la ^o-
. 1. Les gousses ou cosses des pois verts ou des petits pois scNIt trèsfavorables à la nourriture des vaches laitières, tandis que les grandes feuilles vertes et les grosses nervures ou côtes de choux ne doivent entrer qu'en faible dose dans leurs rations. On a remarqué que les épluchures d'oignons et de poireaux communiquent au lait une saveur détestable, et que les résidus dits qnrues d'aspergies sont rebutés par les animaux; on jette ces derniers débris au fumier. Les épluchures de carottes (le sommet de la tête et les feuilles) conviennent parfaitement à la nourriture des lapins; ajoutées en assez forte proportion à leurs autres aliments, elles communiquent à la chair de ctà animaux une âaveur très-agréable.
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àété GhoUet et Gooip. sera favorable à rintrodnction
des grandes cultures maraîchères dans les campagnes, lorsque prix des terrains, des engrais et de la maind'œuvre y seront peu élevés. Déjà les applications de ces
procédés de dessiccation dans cniq^ localités différentes ont pris une telle extension, que les quantités de légumes frais traités cette année s'y sont élevées à 60 millions de kilogrammes équivalant à 5 millions de kilogr. épluchés et desséchés.
Les conserves obtenues économiquement dans ces conditions faciliteront beaucoup les approvisionnements et
l'emploi en toute saison des produits végétaux; elles exerceront une heureuse influence sur la santé des gens de mer. Aussi ne sera-t-on pas étonné d'apprendre que déjà les administrations de ia marine en France, en Angleterre et en Russie, en ont adopté l'usage. Il ne parail pas douteux que les mêmes moyens appliqués à la pré*paraLiuii des diverses plantes médicinales ne permettent de préserver ces produits, beaucoup mieux qu'on n'a pu le faire encore , des diverses altérations spontanées , et même de conserver les arômes essentiels de la plupart d'entre eux; par là on viendra sans doute en aide aux applications médicales, et Ton rendra un nouveau bervice à riiumanité.
CHOCOLAT
État naturel du cacao. — - Composition du cacao. — Qualités nutritives. — Variétés. — Préparation du cacao. — Préparation du chocolat. — Altérations spontanées. — Falsifications du cacao. — Falsifications du chocokt. — Rôle du cacao et du chocolat dans ralimenialioji.
itat mUurel du cacan.
La base de la préparation alimentaire connue sous
le nom de chocolat est l' amande du fruit du cacaotier (Theobroma cacao, des mots grecs ôgoç, dieu» et ppM|Aet, nourriture).
Le cacaotier croit spontanément dans les forêts humides de rAmérique méridionale et du Mexique , dans les districts de Caracas et de Vénézuéla. On Ta introduit dans les Antilles j à Bourbon, etc. Ses fruits précieux offrent dix côtes mamelonnées et contiennent dans une seule loge centrale les graines groupées au centre, présentant chacune Tenveloppe crustacée qui renferme Tamande.
Les Espagnols ont trouvé, en 1520, Tusa^e du cacao et du chocolat étahli de temps immémorial au Mexique, et ils l'ont importé en Europe, où il s'est rapidement développé.
CompMltton ûm cacao*
D'après une ancienne analyse que Ton croit être de
Lampadius, et qui ne diiïere pas beaucoup de l'analyse récente laite par M. Boussingault, on peut se faire une idée assez exacte de la coo^^osilion du caeao. On corn** pléterait ces notions en cuusuUant les recherclits de :H. Chevalier et de M. Pommier, celles d'une commission sanitaire de Londres, enfin les déterminations que j*ai faites, de mon côté, avec M. Poinsot.
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du eaeao d'après :
tamindio». M. BoassingaolL
Matière grasse (beurre de
cacaoV 53,10 il
Albumine. 47,50 20
Théobromiae (caféine) 2
Gomme, acide et
Gromme 7,75 traces de ma-
tière très-amère.
Cellulose et li-
AmidOD * 40,94 gneux.
Principe colorant rouge. ... 2 Subst. minérales. 4 Bau 1,78 _U
Outre ralbumine, l'analyse de Lampadius indique, sous le nom de iibrine, une matière azotée formant 0,009 ou moins d'un centième du poids total.
L'analyse de M. Boussingault a été faite sur une espèce nouvelle, amère, très-aromatique, dite cacao montaraZy découverte dans les forêts dé Muzo (Nouvelle- Grenade). Les amandes n'avaient pas été débarrassées de leur coque avant 1 analyse.
Matière grasse oa beurre de cacao d'après les essais de :
M. Chevalier. M. Pommier.
Cacao maragnan 56 55
Cacao caraque , . 55 50
Cacao maracaïbo 5i 50
Cacao des liea 45
Plusieurs chimistes n'ontpas pu trouver d* amidon dans
le cacao; d'autres n'en ont rencontré que des li aces ; d'autres enûn en ont indiqué jusqu'à dix pour cent.
Il ne saurait rester le moindre doute à cet égard pour les observateurs habitués à l'usage du microscope ; car la présence de lamidon s'y manifeste constamment en proportions très-notables , mais en granules très-petits : ils ont à peine un diamètre égal à un sixième ou un huitième du diamètre des gros grains de la fécule des pom-
mes de terre, ou au tiers environ du diamètre des grains d'amidon du blé. On peut donc aisément constater sous le microscope la présence des fécules étrangères, ou reconnaître ramiJon naturel du cacao. J*ai constaté, en outre, que ces granules ont la propriété de perdre rapidement la teinture violette que Tiode leur communique, tandis que la coloration persiste lorsqu'elle est due à la fécule de* la pomme de terre ou à Tamidon de la fanne.
La commission sanitaire de Londres^ a reconnu également la présence des granules amylacés dans les cacaos à Tétat normal , et a trouvé des proportions notables (de 15 à 40 pour cent) de fécules ou de matières amylacées (fécules de pommes de terre, de maranta arundinacea, de sagou, de bâtâtes, de canna gigantea, farine de blé , etc.) dans la plupart des échantillons de cacaos en poudre, en trochisques, en grains, et des chocolats débités h Londres.
Voici,d*après mes observations, la composition moyenne des cacaos de bonne qualité mondés de leurs enveloppes, mais non soumis à la loi réfaction.
Composition des amandes du cacao.
Siil)stnnce crasse (beurre de cacao) 52
Albumine , fibrine et autre matière azotée 20
Caréine • 2
Amidon. 40
- CelHilose ^
Mali ère colorante , essence aromatique traces.
Substances minérales i
Eau hygroscopique 40
1. Association libre qui s'est formée spontanément en IS&I dans la vue de déceler les fraudes commerciales sur les substances alimentaires : ses recherches ont été publiées dans la Lancette {the Lancet), journal de médecine, de physiolope. de chirurgie, de chimie, le critique, de littérature et des nouvelles anglaises et étrangères.
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4|iiAll(éâi nuirlllves*
En voyant l'amande du cacao présenter dans sa composition immédiate deux fois plus de matière azotée que la farine du froment, vingt-cinq fois plus, environ, de matière grasse , une proportion notable d* amidon , et un arôme agréable qui provoque Tappétit, on est tout disposé à admettre que cette substance est douée d'un éminent pouvoir nutntif. L'expérience directe a prouvé d'ailleurs qu'il en est réellement ainsi. En effet, le cacao mondé (d ou 3 variétés réunies), mélangé intimement avec un poids égal ou les deux tiers de son poids de sucre , formant alors ie produit bien connu sous le nom de chocolat, constitue un aliment substantiel en toutes circon-* stances et capable de soutenir les forces pendant les voyages. Nous verrons plus loin comment on peut apprécier la valeur nutritive du cacao et du chocolat.
Variétés*
Les produits alimentaires livrés au commerce sous les dénominations de cacao et de chocolat diffèrent beaucoup, suivant les circonstances de la végétaiion des cacaotiers, l'exposition, le sol, la culture, la récolte et la conservation. On ne connaît cependant qu'une seule tribu boLaiiique de véritables cacaotiers, comprenaiU les espèces Theobroma cacao d'Amérique, Theobroma guia^ nenm^ de la Guyane; Theobroma caiibaj des Indes occidentales; Theobroma bicolor, de l'Amérique du sud.
Le cacao caraque, le plus estimé, se récoite principalement sur la côte de Caracas et dans la province de Nicaragua au^Wexique. Il est, en général, plus gros, plus arrondi et plus doux que les autres sortes. Il s'en trouve cependant qui offrent des amandes moins volumineuses :
c'est le petit caraque, qui de vend moins cher, quoiqu'il
soit doué des principales propriétés qui caractérisent le cacao caraque , notamment l'arome plus ûn , plus agréa^ ble, et la couleur rougefttre.
Le cacao Marar/nan présente une coloration brune foncée; moins aromatique et plus amer que le caraque ^ il se yend à meilleur marché, et ne produirait seul qu'un chocolat peu agréable; mais le mélange de ces deux variétés donne d'excellents produits.
Le eaeao Ttinidad^ récolté dans de bonnes conditions et bien préparé, exempt d'altération, se rapproche du caraque. Son arôme délicat s'allie parfaitement avec l'arôme moins fin des cacaos à meilleur marché : ces mélanges, avec un poids égal de sucre, produisent d'excellents chocolats qui peuvent être livrés en temps ordinaire ki fr. 10 c. ou à 1 fr. 25 c. le demi-kilogramme.
Le cacao des îles nous vient des Antilles , des îles de France et de Bourbon. Moins gros, plus déprimé que le précédent, il est plus amer, plus onctueux , et se rapproche beaucoup des cacaos Guayaquil et Surinam.
Les plus grandes différences entre les qualités des cacaos et des chocolats que l'on en compose dépendent nonseulement des conditions indiquées ci-dessus, mais encore des soins donnés à la préparation et à la conservation des amandes.
Dans les lieux de production, on brise les fruits, dont la
pulpe est acide et légèrement sucrée, lorsqu'ils sont mûrs, ce qu'on reconnaît à leur couleur verdâtre pâle ou violette rougeâtre; ils se détachent alors aisément de Tarbre. On en extrait les amandes, groupées au nombre de vingt ou vingt-cinq dans chaque fruit. On expose les graines au soleil, puis on les réunit tous les soirs en tas, à l'abri
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sous des hangars, La masse s'échauiïe beaucoup par suite de la fermentation , qu'il ne faudrait pas laisser se prolonger trop longtemps. On étend de nou?eau les graines pendant la journée. Lorsque la dessiccation est achevée , le poids des amandes a diminué de quaranieeinq à cinquante pour cent.
On peut alors les expédier. Parfois on recouvre les fruits de terre pour modérer la fermentation. Les amandes deviennent alors plus brunes, plus douces, et se dé* signent sous le nom de eaeao terré. On les dessèche également au soleil avant de les exporter.
V«brlealloia du chocolat.
Sous l'influence heureuse des améliorations introduites dans cette industrie, la fabrication sMIève actuellement en
France à 6 millions de kilogrammes environ, représentant une valeur de i5 millions de francs au prix normal de 2 fr. 50 le kilogramme \ Ce prix moyen ne comprend pas les bénéfices ([ue réalise encore, sans inconvénient notable, la fabrication des chocolats de. luxe. Ceux-ci se distinguent, en effet, par le choix des matières premiè* res, les formes variées du produit, le luxe des enveloppes, Taddition de substances aromatiques dispendieuses et notamment de la vanille en doses plus ou moins fortes.
Nous devons cependant ajouter que, si les personnes jouissant d*une certaine, aisance parviennent aujourd'hui facilement , ainsi que nos administrations publiques , à se procurer des produits agréables , salubres et de composition constante , il n'en est pas tout à fait de même
1 . Les mélanges des cacaos Trinité ou petit caraqoe avec les cacaos des Ues, de Maragnan ou de Guayaquil. auxquels on ajoute, pour I de cacao, 1,50 ou 1,25 de sucre, produisent de très-bons chocolats aux prix de i fr. 10 c. à i fr. 2S c. le demi-kilognmme.
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de la classe la plus nombreuse, bien digne de tout Tintérét qu'elle inspire si généralement. A son égard les abus persistent en grande partie; pour satisfaire, en apparence du moins , à son désir de bon marché , quelques manufacturiers préparent à son usage des produits dits chocolats sans nom , parce que sans doute ceux qui les fabriquent et les versent dans le commerce en quantités très-considérables ne voudraient pas être rcspuasables de la qualité douteuse de ces produits.
Dans de telles circonstances, comme en beaucoup
d'auties occasions, on rendrait un important service au commerce et à Thygiène publique en obligeant chaque manufacturier à mettre sur tous ses produits une marque de fabrique, un cachet qui permît toujours de remonter k l'origine et de faire j^ser la responsabilité d'une préparation vicieuse sur celui qui Saurait sérieusement encourue. La réputation des bons fabricants y gagnerait consiammeni et le développement de la consommation eu recevrait un nouvel essor.
Voici comment, en général, on fabrique le chocolat :
On nettoie énergiquement les amandes dans un blutoir. 11 est bon de mélanger une sorte de cacao de qualité aromatique avec une autre plus onctueuse, pour faciliter Fopération ultérieure du broyage.
La première opération se fait à Taide d'un cylindre ou brûloir à café ; elle consiste dans une torréfaction légère et très-graduée, qui dessèche Tamande et réduit son volume en rendant friable sa coque ou son enveloppe crustacée.
Lorsque le cacao, torréfié à point, est retiré du cylindre et refroidi , en le passe entre deux cylindres armés de broches ou de clous en fer, qui concassent les coques et facilitent leur expulsion par un vannage. Il faut, en autre, trier et enlever les germes.
Le cacao , ainsi mondé de ses enveloppes et de ses ger- 94 n
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mes, esl plus coaiplëiemenl séché dans une étuve, puis soumis à un broyage dans un moulin à double meule arrondie , préalablement chauffé par quelques charbons , uu mieux encore par mie double enveloppe daus laquelle circule la vapeur.
Dès que la masse est bien amollie par le frottement et par la chaleur qui liquéfie la matière grasse, sans cesser de broyer, on y ajoute le sucre par portions, de manière il entretenir la demi-fluidité de la pâte.
On achève ensuite le broyage par deux passages dans des moulins à trois cylindres^ animés de vitesses différentes, afin d*effectoer un énergique firottement en mâme temps que Fécrasa^e; on bien on remplace les cyliaidres par des cônes roulant et se développant sur une plateforme circulaire également eu granit.
Ce bfoyage mécanique, à Taide d'une macliîiie à vapeur % est facilité par des couteaux ramasseurs, qui ramènent sans cesse la pâte sous les meules, les eylindies ou les cftnes.
Lorsque la division est près de son terme, on ajoute, pour certaines sortes, des^ aromates particuliers : les gousses de vanille , qui donnent rareme le plus généra» lement estimé, doivent être d^abord divisées à part en tranches minces à l'aide de ciseaux, puis broyées en les nélangeant avec du sucre Uanc, dont les cristaux facilitent le déchirement du tissu végétal.
Les écorces de cannelle qu'on veut ajouta à la p&te doivent être réduites en poiidre impalpable.
Après l'addiliun des aromates, s'il y a lieu, et leur mélange Ultime, on procède au moulage de la pâte , en secouant les moules pour faire dégager Tair deïa subiïtance
Notamment ceux de M. Hermaim
3. La force mécanicpie pour 2400 kilogrammes de chocolat par fm est de 80 chevaux.
anoâUe. Cette opératioû peut aussi s'exécuter mécaniquement sur des tables tournantes à secousses. On dispose
alors les moules pleins dans des endroits frais sur des tables en marbre. Le chocolat devient dur en se refroi« dissent; il prend un peu de retrait, de sorte qu'il est fefîle de le démouler pour renvelopi)er daiis des feuilles d'étain et de papier et le livœr aux consommateurs^ - Souvent , lorsqu'on veut faire des approfisionnements , on coule le chocolat dans de grands moules, de façon à le mettre sous forme de très-grosses briques ou pains volumineux; il se conserve mieux ainsi dans un endroit sec qu*à Tétat de cacao torréfié ou de menues tablettes » qui perdraient plus vite leur arôme.
Dans certaines contrées , on vend le cacao simplement réduit en pofndre à froid, après Tavoir torréfié et mondé; c'est encore une liabitude assez générale en Angleterre, maisqui cessera probablement lorsque la population aura pu comparer ce produit .grossier, difficile à conserver, sujet à beaucoup de mélanges , avec la préparation plus délicate du chocolat , que plusieurs manufacturiers français s'occupent depuis deux ans d'y introduire.
On pourrait s'étonner qne cet aliment sain et si agréable ne fût que lentement entré dans la consommation, si l'on ne savati que naguère, préparé sur utie échelle moins étendue, son pm était généralement élevé, au poiiit de laisser aux fabricants et aux intermédiaires des bénéfices de 80 à iOO pour avant de parvenir aux c(msommateurs^ ' Qiie si Ton trouvait dans le commerce des produite à des prix mieux en rapport avec le cours des matières
1. C'est aîDSt que pendant longues années des produit^ très -ordinaires, Gsûtaot é6t ir. kt Ir. 20 c. le kilog. aufabriovt, élaieat lirres à 2 fr. 75 c. aux marchands en détail, quLles rendaient au public à 4 fr. le kilog., ou 2 fr. le demi-kilog , sous la désignation de ekoeoktu à Inm marché /
premières, ces produits n'otlraienl aux acheteurs qu'un bon marché fictif, car il entrait dans leur composition des cacaos de qualité inférieure, parfois avariés, des germes^ des sucres bruts déliquescenu, à odeur de mélasse, et souvent enfin des farines de légumineuses ou autres , dont le goût et Todeur contribuaient à dénaturer ou altérer les qualités naturelles du mélange normal du sucre et du cacao qui devraient entrer exclusivement dans la préparation du chocolat.
Ce déplorable état de choses commence à changer, gr&ce à la concurrence active des fabricants qui, sans éclat, sans frais exagérés d'annonces, jper/ec/iofinan^/eiirs machhifs, supprimant les broyages entre des svrfaees de fer ou de fonte pour employer exclusivement les broyeur^ $e$ m granit^ faisant choix de bonnes matières premières et poussant plus loin la pulvérisation, ont pu livrer à bon marché des produits de qualité irréprochable et portant la marque de leur fabrique : ils se sont ainsi formé une clientèle désormais prémunie contre les promesses trompeuses publiées à grands frais,
Bans toutes les phases de leur extraction et de leurs di<verses préparations, les amandes du cacaotier sont sujettes
à de nombreuses altérations : dt la ut de maturité, excès de fermentation, moisissures, perte d'arome par le trop long Béjour en magasin , torréfaction inégale ou trop forte , produisant des vapeurs empyreumaïujues, etc., etc. Ces altérations véritables du cacao expliquent les qualités si diverses du chocolat , qualités qu*il serait impossible de déterminer ou d'apprécier exactement au moyen de l'analyse ; car elles ne diffèrent guère que par des modifications entre les corps à peine pondérables qui composent ou
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qui peuvent développer l'aiome. Ce n*est donc qu'k l'aide de ia dégustation comparative, en cherchant à bien recon* naître Fodeur et la saveur, que l'on parvient à elasserles
produits du cacao et à leur abài^uer leur valeur réelle.
En France, on consomme rarement le cacao pulvérisé ou aggloméré en trochisques. En Angleterre, on en vend
boaucoup sous ces formes et sous les désignalions suivantes : granuLaied ou granulé, flake ou en flocons, rock ou en roche, solùble ou soluble, dietetie ou diététique, homoBapaihie ou homéopathique, en ajoutant à chacun d'eux quelque autre adjectif coin me /?er/<?c^/o»«e onde première qualité ^ ou de qualité supérieure^ ou naturel , ou irèê'pur ou extra^soluble. Sur soixante^dix échantil«* Ions portant ces désignalions variées, la commission sanitaire de Londres en a trouvé trente-neuf qui étaient colorés par de l'ocre rouge. Cette falsification , générale-ment peu dangereuse, sans doute, maïs qui ne saurait être permise , est facile à découvrir ; il suftit d'iacinérer complètement un échantillon. Le cacao naturel donne des cendres d*un blanc grisâtre, tandis que, s'il est mêlé d'ocre, il donne des cendres de couleur orangée rougeâtre; on peut en constater la proportion en déterminant le poids des cendres.
Le plus grand nombre (i8 sur 56) des mêmes cacaos essayés contenaient des fécules de pommes de terre , de canna gigantea ou de maranta arundinacea , ou de la fa* fine de blé uu d'orge. 11 a été facile de découvrir cette fraude : car, sous le miscroscope , les fécules étrangères au cacao sont en grains ayant des formes caractéristi* ques ; on les voit d'ailleurs hors des cellules du tissu de Tamaude du cacao, et elles ont des dimensions linéaires
de quatre à douze foie plus grandee que Tanidon aatUTel
du cacao. Les pi opoi lions des fécules ou des farines ajoutées âe sont trouvées de cinq à ciiiquaute pour o&ai*
Ces mélanges, dil-on, sont utiles pour donner au e%cao la propriété (ï épaissir lorsqu'on le soumet à la coction dans Teau ou le lait. Cela est possible; mais, pour leur enlever le caractère de fraude, il conviendrait de vendre ces préparations en indiquant les substances qu'elles contiennent: autrement, on laissera croire que le principal but des mélanges a été d'augmenter le poids à l'aide d'un produit moins cher que le cacao , et par conséquent d*acr croître le bénéiice en trompant racheteur.
Une autre falsification consiste à extraire du cacao, par la pression à chaud, une partie de la matière grasse (beurre de cacao) , qui se vend à part trois ou quatre fois plus cher que le cacao lui-même y puis quelquefois de la remplacer par une matière grasse à bon marché (huile d'olive ou d'auiaudco douces, graisse de veau). On peut reconnaitre cette fraude en étendant le cacao pulvérisé en coudie mince sur une assiette, et en le tenant pen«-
danl quin/c jours dans ud endroit chaud ; les corps gras étrangers acquièrent alors une rancîdilë qui indique leur présence & l'odorat et au goût. On y parviendrait plus sûrement en extrayant la maticru ^rasae par Téther et en examinant ses propriétés.
V«l0lAcatloii# «lu eboeolMi.
Les chocolats de qualités inférieures sont sujets auK mêmes falsifications que les cacaos ; on peut reconnaître ces falsifications par les moyens indiqués ci-dessus. £n France, on trouve plutôt dans le chocolat de la farine que de la fécule de pommes de terre, et jamais on n'y rencuiiUe les fécules exotiques, dont le prix est plus élevé.
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On était parvenu ehez bous, dam eee derniers temps,
à mieux déguiser rintroductîon de la fécule en la soumettant préalablement à une torréfaction légère ( amidon grillé) ou en la convertissant en dextrine; ainsi préparée, elle est soluble et ne peui cpaissir le chocolat k la cuisson , comme le font la fécule et la farine, caractère qui permet de découvrir aisément le mélange.
Heureusement, la solubilité de la dexU'ine dans Teau froide la fait reconnaître plus facilement encore : il suffit effectivement de réduire le chocolat en poudre , de le délayer dans dix fois environ son volume d'eau , et de verser le mélange sur un filtre. Le liquide filtré donne une coloratitm violette intense lorsqu'on y ajoute quelques gouttes de solution d'iode, tandis qu'il resterait légère* ment jaunàlre , si le chocolat était exempt de dextrine.
Béle #11 eacM et te cImmI** (ému raltaieiitatl«ii.
Le eacao et le chocolat, en raison de leur composition * élémentaire et de l'addition de sucre directement ou indi*
rectemen^taite avant de les consommer, constituent des aliments respiratoires ou capables d'entretenir la chaleur animale par l'amidon, le sucre, la gomme, la matière forasse qu'ils contienuent ; ce sont aubsi des aliments favorables à Tentretien ou au développement des sécrétions adipeuses, en raison de la matière grasse (beurre de cacao) qui leur est propre; enfin ils peuvent concourir à l'entretien et à l'accroissement de nos tissus par les substances azotées congénères, susceptibles de s*y assimiler. L'arome naturel et parfois celui que l'on y ajoute (vanille, cannelle , etc.] excitent Tappétit et favorisent sans doute l'action digestive.
On complète souvent pendant les repas la ration alimentaire de chocolal en y iaUoduibain une certaine quantité
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de pain, qui augmente surtout les proportions de la substance amylacée ou des aliments respiratoires,
fitat naturel du café. — Extractioadu café. ^ Quantités importées eu France.— ComposilioD du café. — Préparation. — lofusion.— Effets du café dans ralîmentatlon. — Propriétés nutritives comparées. Variétés commerciales. — Café dit de chicorée. ^ Falsifications du café en grains crus.— Falsifications du café torréfié en grains.^Falslfication du café torréfié et moulu, — Falsifications de la chicorée.
naéurel du café.
La substance alimentaire que Ton désigne sous le nom de café est le périsperme du fruit de la plante appelée
caféier (Co//ea Arabica)^ de la famille des rubiacées, tribu des cofféacées.
Uarbre qui porte ces fruits pourrait atteindre 7 ou
H mètres de hauteur, si l'on ne préférait Tététer quand ' il af^ëO ou t mètres, dans la vue de faciliter la récolte, n est originaire de TArabie, des environs de la ville de Moka. Les meilleurs produits viennent des belles plantations situées vers la pomte de l'Arabie. Le caféier n*est guère cultivé que depuis un siècle en Amérique » dans les Antilles, dans la Guyane et à l'Ile Bourbon, d'ob nous viennent la plus grande partie de nos importations K
BxSrMilM 4« café.
Le fruit du caféier ressemble à une cerise ; sa couleur rougefttre et une saveur douce aigrelette annoncent sa maturité : on cueille les fruits en plusieurs fois, au fur et à
1. Un hectare de terrain dans les vallées d'Aragua, portant 25C0 pieds de caféier, donne en moyenne 2278 kilogrammes de graines sèches, suivant M. de Humboldt.
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mesure qu'ils mûrissent. Ces sortes de cerises contiennent au milieu de la pulpe charnue deux , trois ou quatre graines, plus généralement deux, et parfois une seule, lorsque les autres ont avorté ; de là les formes plus ou moins déprimées des grains de café et la conformation ovoïde que présentent ceux qui se trouvent fréquemment isolés dans chaque fruit de certaines variétés.
On extrait suivant deux procédés différents les périspermes, sortes de noyaux^ partie la plus utile de ces fruits Un des moyens d'extraction consiste à écraser les fruits entre deux cylindres ; on les laisse macérer |)endant vingt-quatre heures dans Teau, ahn de les mieux débarrasser de la pulpe en les frottant les uns contre les autres; on les étend ensuite pour les faire sécher. Cette manipulation doit enlever une partie de la matière aromatique, qui est effectivement soluble dans l'eau. En mettant ainsi au dehors une petite quantité de la matière colorable, les grains ou périâpermes exposés à T air prennent une coloration verte.
Le deuxième moyen consiste à étendre et à laisser sécher les cerises; la pulpe et la deuxième enveloppe, devenues friables , sont séparées par un broyage et un vannage. On obtient ainsi des grains de café de couleur légèrement jaune ou à peine verdâtre.
Dans certaines localités, comme aux environs de Moka, on laisse mûrir complètement les fruits jusqu'à ce qu'ils puissent tomber et se dessécher spontanément. C'est peutêtre le procédé qui laisse développer le plus de principes immédiats et qui occasionne le moins de déperdition dans la substance aromatique ; aussi remarqu»-t-on une plus grande richesse dans la composition de ces cafés et un
I. La pulpe sucrée est quelquefois, mais rarement, utilisée pour préparer par la fermentation une boisson vineuse dont il serait iacile, c^ëudant, d'obtenir de i'aicûol.
amme plus prononcé à la torréfactioB usiieUe ; leurs
grains sont d'une grosseur irrégulière; débarrassés de leurs enveloppes, ils ont une couleur jauDàtre. lis nous arrivent ordinairement incomplètement décortiqués et mêlés de fragmenfs quartzeux.
On pourrait probablement améliorer les différentes ' variélés de café en observant mieux le degré ecHivenable de maturité, et en hâtant leur dessiccation dans des salles ventilées , sans écrasement de la pulpe ni lavage préalables. U y aurait peut-être avantage , pour conserver Farome, à transporter intacts les fruits desséchés , sauf à les décorùquer aux lieux de consommation.
Sous le nom de eafé em porche, on expédie ea France do café dont les fruits ont été seulement débarrassés de leur pulpe charnue : ils ont donc conservé l'enveloppe qui touchait le périaperme. Celuirci en se desséchant di- i minue de volume, mais reste protégé contre les altérations des couches externes par cette enveloppe friable mais peu perméable, qui, ayant éprouvé moins de re^ trait 9 ne s'applique plus sur le périsperme.
Les cafés ainsi préparés ont un arôme très-délicat ; mais la main-d'ceuvre et les soins nécessaires à la deseiccation les rendent dispei»lieax.
^fmmmMém fmpmr^ém en WMee.
Les importations de café augmentent chez nous a mesure que la consommation du sucre fait des progrès : en effet, on a introduit en France, pour la consommation intérieure annuelle, pendant les deux années 1830 et
1831 , en moyenne, ^iUOOuo kilogrammes; la consommation s*est élevée pendant les deux années suivantes ,
1832 et 1833, à 9900 000; les importations pour le commerce intérieur ont atteint, en 1851 , 18 059000, indé-
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pendamment des quantités réexportées, qui se sont élevées à H 404000 kilogrammes.
La même année , les importations des racineg sèches de chicorée» venant de Belgique et d'Allemagne, ont atteint le chiffre de i 322000 kilogrammes formant environ le quart des quantités employées à la préparation du produit brun à odeur empyreumatique , dit café chicorée. La quantité totale, 5288000 kilogr. de racines, repré* sente 4 758 000 kilogr. de produit torréfié*.
L'ensemble de ces quantités de café et de chicorée (23947000 kilogr.) correspond k l'emploi spécial d'une quantité de sucre très-probablement moitié plus forte, ou équivalant à 35 milhous de kilogrammes.
La consommation du café a été de 21 720 000 kilogr. en 1854; elle augmentera sans doute encore lorsque le prix du sucre s'abaissera et que Ton consommera moins de chicorée.
Proportionnellement à leur population , les Anglais , et surtout les Belges, consomment plus de café que nous. Voici les quantités importées dans chacun de ces pays pour la consommation intérieure en 4851 :
France 4 8 6; )9 000
BelG:ique 48 500 000
Angleterre 4 6 3ô0 000
Si l'on considère que la population de la Belgique est seulement de 4500000 habitants, tandis que celle de la France est de 35 000 000 , on reconnaîtra que la consom-
mation du café par chaque individu est à peu près huit fois plus grande chez les Belges que chez nous*
1. La jirépnration de la chicorée consiste dans le triapre des racines , répluchage , la torréraclion , le liroyaf^^e sous des meules et plusieurs tamisages ayant pour but d'éliminer la poudre très-fme et d'obtenir la matière en grains de différentes grosseurs. Une seule des fabriques, à Lille, prépare ciiaiiuu jour 6000 kUogr. de celte matière.
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Plusieurs chimistes ont fait des recherches analytiques sur le café ^ Voici la composition immédiate admise d'après les dernières analyses t^ue j'en ai faites moi-même :
Cellulose 34
Eau hygroscopique 42
Substances grasses de 40 à 43
GIuco>e, dextrine, acide v^éUl indéterminé.. 45,5
Légumine , caféine , etc 40
Chloroginate de potasse et de caféine* de 3,5 à 5
Organisme azoté • 3
Caféine libre 0,8
Haile essentielle concrète insoluble 0,001
Essence aromatique soluble, à odeur 8ua?e. . • 0,002 Substances minérales : potasse , magnésie ,
chaux, acides phospborique, silicique et sut-
furique, chlore 6,697
Les indications que donne cette composition ^ l'observation de la structure du café, ainsi que plusieurs essais spéciaux, nous permettront d'expliquer ce qui se passe durant la préparation ou la torréfaction, la mouture et la décoction du café.
La première opération consiste dans une torréfaction
ménagée, qui doiine auxgiaiiib du café une teinte rousse
1. Payssé, Ghenevix , Cadet de Vaux, Cadet de Gassicourt, Robiquet , Rocheleder , Bomrou et Fremy , Payée (Annales de chimie et de physique, tome XXVI, 3* série).
2. Ce composé, par l'acide ciilorogiiiique qu'ji contieiit, doaae à l'infusion du café cm la propriété remarquable de développer une belle coloration vert émeraude sous rinfluence de l'air et de quelques gouttes d*ammomaqae.
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marron, et leur fait perdre seize ou dix-sept pour cent de leur poids « tout en gonflant chacun d*eux et en aug-
menlant de près d'un tiers (de 400 à 130) le volume total.
Afin d'éviter que la caramélisation ne se prolonge au delà de ce terme , on se hâte de verser le café hors de la brûloire ^ et de le vanner à Fair. En même temps que cette aération produit un refroidissement utile , elle fait dégager une petite quantité d'huile volatile pyrogénée à odeur désagréable» analogue à celle de la corne brûlée et due à la caïauiélisation d'une partie des substances azotées.
Dès que le café est froid , on le renferme dans des
vases bien clos pour le moudre au moment de s*en servir.
Si la torréfaction avait été poussée jusqu'à la coloration brune foncée , une partie notable de Tarome agréable sa
serait évaporée, et Todeur empyreumatique des substances azotées serait plus forte.
Afin d'obtenir la plus grande partie de l'arôme agréable, il faut effectuer rapidement la âilralion de l'eau bouillante sur le café récemment moulu , et dans la proportion de 4 00 à 120 grammes pour un litre d'eau. Par la fiUration d'un seul litre d'eau bouillante sur 100 grammes de café torréfié jusqu'à la couleur rousse, on peut dissoudre %^ grammes de substance dans Tinfusion. Sî la torréfaction était poussée jusqu'à la couleur marron , le café ne céderait à l'eau que 19 grammes de matière
1. M. Vandenbrouck construit ces ustensiles en tôle doublée intérieurement d'un canevas métallique qui prévient le contact direct des grains coDtro les parois sott?ent trop chaudes ; la température se répartit mieux ainsi, et le café est plus HMîlemeat et plus régulièrement torréfié au point conrenible.
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dohible. Dans le deuxième cas, un litre d'infusioQ contient ^«'ftld de substance asoftée, et dans le premier cas, il en contient de 5 à 6 grammes. Les cafetières qui permettent de refouler par la vapeur l'eau bouillante au travers du café I et de hâter la filtration en opérant le vide aueskAt, réalisent les <sendilion8 les plus favorables. Le principe de ces ingénieux ustensiles a été indiqué d'abord par M. Babinet*
KlTets du café dasu» riftllmeiital; Ion.
L'eiqpërience de chaque jour nous apprend que, tout
différent des boissons fortement ali uuliques et des vapeurs narcotiques qui enivrent et engourdissent les sens, le café procure, par son parfum exquis , les plus agréables sensations, tout en excitanyles facultés de Tintelligence au lieu de les assoupir. '
Un des effets les plus remarquables du café est , sans contredit, de soutenir les forces des hommes soumis à de rudes travaux ou bien à de fatigants voyages, tout en permettant de réduire passagèrement de vingt-cinq à trente centièmesla quantité de leur aliments. Les ingénieuses obsui valions deM. de Gasparin cunduiraient à conclure que le café a la propriété de rendre plus stables les éléments de notre organisme , en sorte que , s*il ne peut par luimême nourrir davantage, il empêche de se dénourrir ^ ou, diminue les déperditions.
Ifropriélés nntrlIlTe» C4»na|iarée«.
Le café préparé avec 100 grammes pour un litre d*eau contient en moyenne 20 grammes de substances alimentaires dans un litre d'infusion; il représente trois fois plus de substance solide, k volume égal, que le liquide
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obtenu en faisant infuser 20 grammes de thé dans un litre d'eau bouillante, et plus du double de matièce orga^ nique azolée. On comprendrait donc que le cafii à Teau, dit café mir, d'uii usage si général en Italie et eu Egypte, eût une action nutritive utile, surtout avec le concours des propriétés éminemment atimulantea de cette agréable boisson.
Si nous essayons d'apprécier la qualité nutritive du café, en y comprenant Tiniliieiiee du lail auquel on Tassocie généralement pour le repas du matin, un Hire étant
supposé formé de parties égales d'infusion de café et de lait, nous aurons les résultats suivants. Un litre coniient:
Snbst» solide. Subst. azot. Mat. gras:>cs«
salines et sucrées.
4/21itred'infusiondecafé 96%ô 4b',53 48%97
i litre de lait 70 45 25
Sucre en moyenne 7" 7f5
En totalité 45i ,5 ou 49R',5S plus 4048^97
Ce liquide alimentaire représenterait six fois plus de substance solide et trois fois plus de matière azotfe que
le bouillon.
On doit donc admettre que le café possède des proprié* tés nutritives ; mais sa principale valeur se fonda sur sa
saveur , sur son aroiuc agréable et sur les clTels excitants qu'il peut développer dans vingt ibis son poids de liquide (eau et lait), et transmettre & ua voinme de pain , substance éminemment nourrissante , mais peu sapide.
irarlélé* conunerelisleii*
Le café moka est le plus estimé et celui qui développe
le plus d^arome : il est en grains inégaux, d'un gris jaunâtre; un grand nombre de ces grains restent enveloppés
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dans le fruit desséché. Ces fruits entiers sont extraits de la sorte dite moka trié.
Le café bourbon est en grains petits, assez réguliers de grosseur, d*un gris jaunâtre, doués d*un arôme qui se développe par une torréfaction légère.
Le café martinique se présente en grains plus volumineux et plus déprimés que les précédents ; sa couleur est TerdAtre, et son arôme moins doux et moins abondant : trois sou s- variétés sont appelées martinique fin vert, fin jaune et ordinaire. On peut rapporter les autres sortes commerciales (cafés verts et cafés jaunâtres) à ces trois sortes. La plupart sont moins estimées; souvent on les mélange afin de varier rarome» après avoir traité à part les cafés verts, qui exigent une torréfaction plus prolongée.
Café illl <le elilcorée.
Employée au commencement de ce siècle, en raison du prix élevé du café^ , la chicorée , à laquelle les consommateurs se sont peu à peu babitués, rendit beaucoup de personnes trop exigeantes quant à l'intensité de la couleur de rinfusion , et amena la pratique vicieuse de pousser la torréfaction du café lui-même et de faire bouillir le mélange avec l'eau, au point de lui faire perdre en grande partie son arôme. Ces détériorations furent accrues par l'addition de vingt-cinq à cinquante centièmes de chicorée, dans la vue de rendre plus foncée la couleur du café. On conçoit que sous ces influences réunies la saveur et Tarome aient été si profondément altérés,
1 . C'est sans doute encore au prix trop élevé chez nous qu'occasionnent les droits d'entrée qu'est due la consommation restreinte du café comparativement à ce qu'elle est en Belgique -, dans ce pays, les droits, suivant les provenances, varient de 9 à 15 fr. par KH) kilogrammes, tandis qu'en France ils s'élèvent à 50, GO, 78 et 105 fr., suifintqu'Usprovieimentdenosdiiïérentes colonies ou de i étranger.
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qu'entre ce breuvage grossier et celui que donne la chicorée seule, la différence n'était pas très-grande, et qu'oa ait été disposé k pousser plus loin Téconomie , en subsii*^ tuant le produit indigène au produit exotique. Et cependant il existe une diilérence énorme entre une infusion âcre, nauséabonde lorsqu'on la prend sans addition de lait, et un breuvage dont les qualités stimulantes, la sa^ veur et le parfum exquis constituent la principale qualité , et qui tient un rang, élevé parmi ceux qui remplis-* sent les conditions d*une Nourriture saine et agréable. , Nous avons voulu cependant rechercher ce que représente en substance solide et en matière azotée soit la matière extraite par Teau de la chicorée en poudre ou en
grains de première et deuxième qualité, soit la décoction comparable au café » comparable , bien entendu , pour la couleur seulement.
Le tableau suivant indique les résultats de nos essais.
gUAnxiTL I>B CIIICUUÉ&.
liygroscopiqiie.
d'incinération.
EXTRAIT
par l'eau bouillante.
100 de chicorée dite 4"* qualité, moulue en paquets , ont donné
i 00 de chicorée, 2* qualité, moulue en paquets, ont
Les différences entre les cendres des deux sortes commerciales dépendent des matières terreuses ajoutées à la première sorte pour former la deuxième qualité ^
î. Les détritus employés dans ces mélanges vnrî>nt b^niironp; ce sont tantôt des débris terreux de racines mondées . tantôt de la tourbft pulvérisée , parfois même les marcs épuisés du cafié normal.
SI]fôTâM€£S ALlil£MAlRi;S.
Les deux sortes donnent une quantité plus considéntbio d*extrtit soluble que le café , ee qui Bugmenle le gofit ftere et rintensité de covkur de déeodion brune de la chicorée.
Bien que Ton puisse épuiser la chicorée de ses parties flolubles ( car , en opérant ainri, 4mi n'a pas t «raînidne de perdre son arôme), nous avons cru devoir agir comme dans la pratique habituelle , et déierminer lesquantitée dissoutes pa^ un litre d'eau bouillante filtrée an travers
de cent grammes de chicorée. .
1 titre.
QUANTITÉ DE CAFÉ
4 00 ^« café inartHiique {
brune, à 0,25 de perle)
40e gr^ café mar Unique (couleur marron , à 0,iO de perte). ....
100 gr. café martinique [couleur rousse, à 0,15 de perte)
4 00 ar. de cUîcûrée de première feorie ' «j
DEGRfiS
IMTIIISITS
au
•cokïriniètre.
4ee
4ee
On "Voit que ia principale di^reace appréciable pour \e& eonsomiiittêttfs M couknir iptaa intense que fiMiait
TOC quanti iLU'u aie de chicorée.
La eotoraiK)!! el la den&ilé 4e ia dernière àécoctifm étaient trof> forlea ; en ke nanenant an terme caoyen
café torréfié à ia teinte marron , on arrive aux données suivantes:
QOANTrrE DE CBICOEte.
CCI
Décoction de chicorée provenant de
i lilro d'eau sur
Ainsi, k couleur et à densiti' égales, la solution de chicorée contiendrait moitié moins de substances azotées que Finfursion de café. Ce pourrait âire une canse d'infé*riorité îédle; maés celte infériorité paraîtra de peu d'im* portance si on ia compare à l'énorme diiiérence qui sépare ce liquide, dépourvu d'odeur et «de saveur agréidilea^ .d*utie infusion dont les qualités stimulantes, la saveur et le parfum exquis , augmeiUenl à un si haut degré la valeur; si on admet avec nous. que rarome, qui, m général , guide Tinstinct des animaux vers* les aliments qui leur conviennent, doit aussi être une des principales conditions d'une nourriture agréable et saine poiir fhomme.
En voyant s'établir une comparaison aussi défavorable à la chicorée , on se demande si du moins l'intérêt de notre agriculture peut oflfrir quelque compensation. Non
sans doute; car les récoltes de chicorée exigent des fumures doubles ou épuisent le sol, donnent à peine plus de bénéfice que la culture du trèfle, et, au lieu de laisser dans le sul un engrais équivalent aux racines, elles l'emportent évidemment. Nos habiles agriculteurs du Nord Tont bien compris , puisque , peu jaloux de disputer aux Belges et aux Allemands notre marché intérieur, en profitant du cours (|ui s'élève chez nous en raison du droit de G pour 100, ils ont abandonné à Timporlalion un placement qui s*est élevé à 786000 kilogrammes en 1844, et qui a atteint 1 322 000 kilogrammes en i85i.
¥«l«iflca(loiii* du cAfé en sralni» crus*
Le café à l'état cru, tel qu'on l'importe, n'est guère sujet qu'à deux espèces de falsifications, dont Tune est
plutôt une altération accidentelle déguisée par le vendeur : en effet, il arrive parfois que le café, pendant les transports, se trouve exposé à une immersion dans Teau ou k des lavages plus ou mums prolongés par l'eau pluviale; desséche ensuite, il a perdu .en partie la matière aromatique soluble; c'est une sorte de qualité inférieure, donnant a la torréfaction moins de matière colorante et développant moins d'arome. On peut , par ce simple essai pratique,'reconnaitre la mauvaise qualité du produit ; on s'en assurerait d'une façon plus précise par un essai de la matière colorable en vert, ou par une analyse comparée.
La deuxième falsification du café en grains crus n'a été qu e très-rarement observée : on l'a pratiquée en imitant la forme bien connue des grains de caifé avec de la glaise (argile plastique grise, verdàtre ou jaunâtre),
qu'on moulait très-facilement, tandis qu'elle était humide, puis qu'on faisait sécher h l'air. Les grains de
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café factice ainsi obtenus ont sensiblement la conformation et l'apparence des grains du café naturel. On peut reconnattre cette fraude par une simple ihspection attenîivc; on y parviendrait mieux en essayant de tiUuiei le tout dans un mortier : les grains terreux s'écraseraient , tandis que les autres résisteraient ou s^Casseraient en deux ou trois fragments. Enfin , par la combustion sur une pelle chauffée au rouge , lei> grains de café naturels brûleraient avec flamme et laisseraient une cendre blanchfttre très-légère, tandis que le cufé factice argileux ne donnerait ni Uamme ni cendre , car il garderait sa forme et presque tout son volume.
MIsIflcAllon du café torréfié en ^rmàwuL
Une falsification nouvelle» reconnue par le Conseil d'hygiène et de salubrité , s'est produite dans ces derniers
temps en vue de mieux tromper l'acheteur en donnant la forme, la couleur et jusqu'à un certain point l'odeur, en un mot les principaux caractères du café torréfié en grains^
au mélange ci-dessous indiqué :
Cafft torréfié en poudre 45
Farines de maïSi de seigle, d orge, de glands et de ble. 85
Ces matières , agglomérées en pâte k l'aide de l'eau et de la chaleur, puis moulées sous Ja forme de grains de
café , desséchées puis torréfiées légèrement , ressemblent à s'y méprendre au café torréfié en grains.
Toutefois , pour peu qu'on se défie de cette fraude , il est facile de la reconnaître : les grains de ce faux café tout bien plus friables que ceux du café véritable ; leur cassure ne présente pas la même homogénéité : elle est granideuse et n'oilie pas la coafoimation interne enrou-
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lée ni tes eavitéa ceUnftleoaes oi U oiiiice piftUicttld co^ierM fui cmdérisMt k stnieliiM du pérâpeme du 6«f A.
L'inspection mi(?rûôcopiqiie lèvexaU tous doutas, s'il •n pottTait rester,
WmiMltkemtîon. du café torréfié et bmiiIii.
Ainsi que le fait justement remarquer U comxnisygiMUft Militaire de Londreft, les felai&citioDft leaplua ordinairea du café moulu consistent dans des mélanges de ebicotée torréiiée réduite eu poudre. On a ch^rcbié à faire excuâie^ «Bite fraude en diswt que te mélange ae vend à neiUeitr marché que le café pur , et que riufiiaiea de chioorée ecA salubre et nourrissante.
Sur le prenier poînL» les faita citéa daaa la Lancette ont prouvé que, sous prétexte d'un meilleur marché pour Tacheteup, le bénéfice le plus clair reste au vendjeur.
Quant a» deuxième motif, des expérieucea directea mÊk paru démontrer que Vinfiiiioa de chicorée est géiiénde* ment plus lourde ou plus difficile à digérer , el que, dépourvue de L'arome si agréable du café , elle e&t eetière»* ment incapable de produire Teiét atimutaat , Uaxeitation, le sentiment de bien-être que procuie le délicieux breuvage des Orientaux.
Nous ajouterons à ces justes considérations qu'en acceptant de pareils mélanges on s'expose aux inconvéuients des iaisiEcations auxquelles la chicorée est bien plus souvent soumise que le cafi , al dont nous parleroua bientôt
Un des moyens les plus sûrs de reconnaître cette falaificaticm du café mélangé de chicovée coneiate dana une observation sous le microscope. Un grossisseamit de cent cinquante diamètres suf lit pour montrer, soit exclu>> aivement le tissu cellulaire à parois tfèa-ép^aas et irréguiâàranMikt perioriea qui eaeaalénae le périapcime dat
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cafié ^ soit «n aiéti»gt dBem fragmente da tÙMMfl aiec Iii
tiâSLi qui appartient à la racine de chicorée : ce dernier offre des câllules k parois très-miacea » non parforéas » ^ das tefaea ctibUs» da tram (vaiaaeaiix poocUiéa).
Un autre essai , à la portée de tous , consiste a intro-» duÂra d^ns un Uiba ou une éprouvette eu verre la poudxa aeit])90ttnéa ; on y ajoula anniim dix fois soa poida d'aas
aiguisée par cinq ou dix centièmes d'acide chlorhydrique ordinaire; oft agite un inslani le mélangj^» puis om le lajaae an vapoa : la poudra de ca£i pur surnagara aa grande partia , e& la liquide prendra h peine uue Ugjkra teinte paitle; la poudre de cliicorée , au eontraire , se dé* poaera eAtièraœent , ou à peu prèa, au foad du tuba » et le liquide aura acquis une teinte brune. Ce damiev aarao» tère se manifesterait d*une manière moins prononcée pour un mélange de vingt-ciAq à cinquante centièmes de chicorée.
M. Lassaigne a récemment indiqué un autre moyen de distinguer la chicorée du café torréfié et moulu. Une inXuaioQ de dix grammes de chacune de cea poudcea dans cent grammes d'eau donne une liqueur qui, filtrée, est de couleur fauve plus ou moins foncée: en y ajoutant quelques gouttes de solution de sulfate ferrique (persulfate de fer), rinfiisiôn de café devieair trottUa et d^ufi fert brunâtre, tandis que Tin^sion de chicorée reste fauve et se trouble à peine. J'ai reconnu qu'un essai de lavaj^ daa eaBdres domie des indicée égalenena aertaina r car sent
parties de cendres de café laissent dissoudre dans Teau soixante-dix parties; cent parties de cendres de chicorée n'en laissent dissoudre que dix-sept aorkron.
Ces falsifications sent nombreuses r eUes sHefeetuesit surtout en torréfiant avec les racines une quantité noMMe
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des épluchuresy des radieelles chargées de terre» divers
débris ligneux , du lan épuisé , de la sciure de bois , etc. €e& mélanges donnent en général de vingt à trente- trois centièmes de cendres au lieu de sept à neuf que laisse la chicorée plus ou moins bien épluchée et torréliéc ; la pi opar- * tioD de& matières solubles àam les cendres est amoindrie encore; enfin on i*econnait aisément sous le microscope les fibres ligneuses , dont les parois sont très-épaisses.
La commission sanitaire de Londres a constaté , dans les divers échantillons de chicorée pris chez plusieurs marchands, la prijscnce de sciure d'acajou, de tan épuisé eu poudre, de foie de cheval séché et pulvérisé , de cinabre, d*ocre rouge, de pois et d'orge torréfiés et réduits en poudre grossière.
Kenseignements historiques. — État naturel et variétés du thé. — Composition. — Iiilubiou du thé. — lulluence liu thé noir. — Action du ihé vert. — Altérations spontanées et lalsilications. — Usage du chocolat, du café etdutbédans toutes le^ classes de la population.
Le thé est encore un des produits végétaux alimentaires
les plus remarquables jiar la suavité de son arôme; il occasionne une grande consommation de sucre , et peut communiquer à d'autres substances plus nutritives, notamment au lait et au pain, un agréable parfum (\iù provoque L'appétit et stimule Ténergie vitale ainsi que les facultés intellectuelles.
On attribue , non sans quelque raison , à l'usage du thé la résistance aux effluves insalubres et aux fièvres paludéennes qui se remarque dans certaines contrées de la Chine.
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Etabli de temps immémorial en Chine et au Japon» l'usage du thé s*est de là répandu dans Tinde , TArabie , la Tartarie et la Perse ; il ne &*est introduit en Europe que vers le milieu du xvii« siècle, à la faveur des spéculations de la compagnie des Indes hoUandaiseâ. On consomme annuellement en Angleterre au moins 25 millions de kilogrammes de thé en infusions, associés avec 60 millions de kilogrammes de sucre , tandis que chez nous, où l'usage du caié est plus général, la consommation du thé ne s'élève qu'à 232 000 kilogrammes, c'est^h-dire qu'elle est à peu près cent fois moindre.
itmê naturel et ▼ariété» ém «hé.
Le thé est un arhuste de la famille des aurantiacées. Sa hauteur varie de i'^^dO à 8 et même 10 mètres. Ses feuilles alternes, portées sur de très-courts pétioles, sont d'un vert intense, elliptiques, aiguës, dentées, longues de G à 9 ou 10 centimètres , larges de 25 à 30 millimètres ; elles constituent le produit principal de Tarbuste. Bien que leur odeur soit très-faible, elles offrent des glandes^ contenant une huile essentielle, et leur arôme se prononce sous^influence de la température et de l'air, dans les manipulations qu*on leur fait subir.
Le thé est un arbuste indigène de la Chine; il a été transplanté au Japon, au Brésil, etc.
Les nombreuses variétés de thés du commerce diffèrent surtout par le mode de préparation et par Tétat plus ou moins avancé de la végétation au moment ob l'on récolte les feuilles.
Le thé pekoe ou pak-ho est le plus aromatique des thés
t . Voy . VA natomte des feutiies de thé, par MM. de Mirbel et Payen, . Mémoires de i'ln;ititut, tomes XX, 1845, et XXI.
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nûîrs ; e'«tt wmi le plus eb«r. U iMmîml de U ptitmière
récolte des feuilles allongées^ encore en bourgeons bruns recouverts d'un duvet blanc ^
D'aprè& M. Hott«8«3« » ka ihéa Qoira pcoveniuit de fimiles plus développées , ou de detudëine et troisième récoltes , se dasderaieni ainsi : pekoe (TAssam y orange pe/m^ AtmjHNmey ou pehoe iHMlr, CMfe (kumf^foo)^ p$wcko7i(j ipemh^amg), smh€ium§ o«t senwk eàmn§\, ningyojig y kou-long , campoy ou kien-^poey^ Caper (skwcmg-- $hêU ^ àok0a ou woo^ de deux aojirtce , dites de Feiûett et de Canton.
Le premier est le meilleur, quoique les deux sorti s soient très-communes , car eUes sox^ formées d un mélange de feuilles de diverses plantes et de véritable thé.
Pat mi Las thés verts , on distingue les sortes commercéatea suivantes , ea eemmençant par la ptns eslimée de
toutes : hysofh ou he-chun^ Uf^son innior, yu-fseow, hyson skoulemg y hysm skin ^ poudre à canon ( eh&U'Cha) impéh
Ce dernier est uBe sorte oeniBiaiie qui correspond m
bobea d^s thés noirs.
Le thé, à certains égards, se rapproche du café dans sa
1 . Les Chinois augmentent le parfum si délicat du thé pekoe en y mêlant quelques fleurs de Voïea fra(jrans\ <>lto sorte de thé vient des provinces septentrionales de la Chine, au travers de la Tartarie chinoise. Les Anglais emploient le thé pekoe eu. ie oiélangtaiit . en lAibles proportions, avec d'autres ikt» aoirs Uout ils augmeatfiutam&i Farome.
2. Cette sorte de the est toute différente du véritahle the impézial , destiné à U coar de F^iii., et qiM i ou ue troua^« pas dan» le commerce.
3>. Yoy. le Mémo^in de M. Pcdig,gl, puJjiiu dâas la, Motiogra^ie du Ih^ par M. Houssaye,
ms SQUTAUCES AuiinTAiiHk sas
produits contiennenl une huile essentielle, aromatique,
dô U caféme ou ti^émo» et des> &uh}Ua,nrfi& azatéââ w iortea
Voiei les résultats de Tanalyfe du thé, faite par M. Mol-
der sur deux sortes commerciales diffàreat«s :
TM «m»
TM MU
Chlorophylle (matitee wU^^- • • •
Cire
Substr^ncc colorante particulière. . .
Fibres iceilulose)
Ci9Rdrea (matièrea ouaéraiiBa)
M. Stenhouse, dans des analyses postérieures, a trooTé des proportions plus fortes de théine, i à PMigot en a obtenu plus que le double, de 2,34 à 3 ; il a trouvé aussi des quantités plus considérables de matières azotées (de 20 à 30 pour 100)^
On remarque dans le tableau ei-dfessus des d M Bf wnce s notables entre la composition du thé vert et celle du thé noir : le premier contient généralement nn peu plus de tous les principes » sauf la Ihfine, la résine et la eel* lulose.
M. Péligot a déterminé sur vingt sortes eomtaereiales ks quantités dleau et de matières sohibles qui se trou*
vent dans chacune de ces deux sortes de thé; ce qui était
1. Lorsque les feuilles sont consommées dans leur ensemble, somme cela it pratique, dit-ou, chei quelques populjitioQs indienaes, il «tt certain qu elles cooetitMiit us alimeat plus riclie en «uhr stance t2otèe que la plupect 4eii. mi rw i pseèiili vigéUni.
effectÎTement fort uUle aa point de vue pratique. Suivant ses recherches, les thés noirs contiennent plus d'eau
(10 pour iOOen moyenne) que les thés verts (en moyenne 8 pour 100)y et ces derniers renferment plus de matières solubles (de 40 à 48 pour iOO) que les thés noirs, qui ont donné de 31,3 à 41, r».
Les cendres des diverses sortes de thé sont légèrement rougefttres et contiennent un peu d'oxyde de fer* M. Péli**
got a constaté, en outre, que les thés verts non falsiliés ne coniienuent pas de cuivre» comme on l'avait soupçonné d'abord.
On prépare le thé au moment de le prendre en Tarro-
sant d'abord avec un peu d'eau buuillante, que Ton dé-» canie aussitôt , de façon à opérer un lavage superficiel des feuilles; on verse alors la totalité de l'eau, puis on laisse infuser pendant quelques minutes.
Pour l'iDiuâion , on emploie environ 20 grammes de thé pour un litre d'eau bouillante. Dans les mêmes conditions , le thé vert donne h cette infusion , qui représente six tasses environ, 6 grammes de matières dissoutes f tandis que le thé sou-chong ne donne que 4^,55. La proportion plus forte de principes solubles cédés k l'eau par le thé vert doit exercer une influence relativement aux effets plus énergiques de ce thé sur réconomie^ '
Les premières parties de celte infusion que l'on emploie sont plus aromatiques, moins colorées et moins astringentes que celles obtenues après une macération plus longue, de dix à vingt minutes, par exemple; au
1, On voit que, pour une egâle quaniitc d'eau» on emploie de cinq à six fois moins de thé que de café : aussi l'infusion du café est-elle toujours plus chargée de principes solubles*
delà de ce laps de temps, une légère amertume se mani* fesle. L'astringence augmente relativement aux autres éléments de la saveur, lorsque , après avoir décanté tout le
liquide libre, on verse sur le résidu des feuilles une nouvelle dose d'eau bouillante , ordinairement moins forte que la première.
Si Ton soumettait le mélange d'eau et de llié àTébullition, Tastringeuce, le goût amer et une odeur de foin se prononceraient davantage h mesure que Tarome délicat, le premier parfum si doux, disparaîtrait et cesserait de provoquer Tappétit,
MmMwmume thé noir*
L'influence du thé varie suivant qu elle s*exerce sur rhomme en bonne santé avant ou après que Thabitude de ce liquide alimentaire a été acquise'.
De l'avis de tous les praticiens et de tous les consommateurs qui ont pu étudier sur eux-mêmes les effets de ce liquide, une très-grande différence se remarque en général entre Taotion du ihé noir et celle du thé vert. Celui-ci manifeste une énergie plus grande et souvent trop forte.
L'infusion de thé noir, convenablement préparée, pro* duit en nous une excitation générale, non pas seulement temporaire ou d'une ou deux minutes, comme toute boisson chaude dépourvue de principes excitants , mais plus ou moins durable , capable de rendre une énergie nouvelle à l'homme affaibli par la diète, par le froid, par la tristesse : le pouls s'accélère, la forcé, l'activité succèdent à rabattement et se soutiennent durant quelques heures, sans laisser ensuite aucun malaise.
1. Voy. dans la Monographie de M. Houssaye le chap. viii traitant des propriétés hygiéniques et médicales, rédigé par M. le docteur TroutMu»
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Tous ces effets, faisables à la santé comme au bien*^ être, «ont obieiim grande «aerificea, et peuvent éire
mis à la portée des 'personnes dans toules les positfelis ét forlime, en y consacrant le thé noir dît Congo, i'uû dea phia aalubrea et 4ea plus wiiéa m Angleiam, ^(fw nos principaux fabricants, marchands de thé «l d6c3ioeo«lat, livrent aux consommateurs moyennant le prix de 9 & i9 fr. ie kilogrsmme.
Si le bretiTageammatiqneet èhaud est prisenquaiititf . trop considérable , il peut déterminer un mouvement fé* , briïe qui se résout parfois en une suent pft9&agèfe«
AeilM ûm tÊÊé Yert«
On éprouve d^abord les sensations agréables que tious
venons de décrire; mais ensuite un grand nombre de personnes reslsentent, de la part du thé vert, d'autres effets : une heure au plus après Pingesiion du liquide, des troubles nerveux surviennent, caractérisés par des bâillements, par une irritabilité particulière, une gène dans la région de Testomac, des palpitations de cœur et des tremblements sensibles dans les membres, dont le résultat est une faiblesse générale.
On remarque surtout ces symptômes parmi les per* sonnes qui font rarement usa^'c du ihc vert; quelquesunes même ne peuvent s*y accoutumer , tandis que chez d'autres l'habitude fait cesser graduellement les accî-* dents fâcheux. Chez celles-ci encore , le thé vert, pris le soir, agite et trouble le sommeil , tandis que le thé noir ne produit pas sur elles d'effet semblable.
La plupart des consommateurs doués d'un tempérament assez robuste s'habituent facilement à faire usage du mélange des thés noir et vert , plus aromatique que le thé noir pris isolément, sauf toutefois le thé ^koe«
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Dans le plus grand nombre des cas, les falsifications du thé se pratiquent en vue de cacher aux consommateurs les altérations spontanées ou accidentelles. Ce sont notamment les effets des décolorations occasionnées par l'humidité et la lumière, ou par une immersion plus ou moins prolongée dans Teau douce ou Teau de mer. Dons ces circonstances, les thés ont perdu leurs qualités utiles et leur apparence ; le désir de leur rendre au moins ce dernier cairactère extérieur, qui peut dissimuler l'altération réelle, a sans duute inspiré les falsîiicateurs. On remarque, en efiet, que les thés iaisiiiës sont enduits ou imprégnés de matières colorantes , et par suite les thés verts sont plus sujets que les thés noirs à ces falsifications.
On a constaté, dans des échantillons de thés verts saisis sur les côtes de France , à Paris et à Fécamp ,
Taddition de composés divers , notamment de chromate de plomb môlé au bleu de Prusse ou à l'indigo^ La commission sanitaire de Londres a trouvé chez les marchands de thé, dans un i^r and noinl re d'échantillons de thés verts , des résidus de tliés iuiusés , du bleu de Prusse^ du curcuma et de la terre à porcelaine; plu* sieurs contenaient des feuilles étrangères , feuilles de prunier, de camellia. La plupart devaient être plus ou moins insfilubres* ^
1. Lê» Gfaifwis eftiAoyaieaitMiffeftâB 2%idigo poiir4iniifir uns plus Mis «ottleur au tbé vert; ils se servent mamlanant, dans leJoaéiBe but, de bleu de Prasse , auquel ile sjouteut un peu de curcuma, afin A'obteiiiir une tdnte verte. 8iii?attt U. Robert Fortune , les Chinois Hfgnent «insi tous les thés vorts ^'ils expédieiit , mais ncn oeu ^a^ls doivent consommer; en outre , ils mêlent au thé d'exportation un peu de sulfate de chaux pulvérulent (plâtre) pour lui donner un aspect efUersaoent analogue à cetai du duvet des jeuM feuilles.
S40 D£S SUBSTANCES AUMENTAIRES,
Les principaux thés noirs, particulièrement les Congo et les sou-chong, étaient exempts de . laisiiications. Quelques âi^hantillons de thés noirs , notamment les pekoe et la variété dite poudre à canon , étaient colorés par des carbures de fer (mine de plomb). Enfin, certains théSyparmiceux désignés sous les dénominations d^hyson/* et de poudre à canon, étaient mêlés de poussière de tlié ou d'autres feuilles agglomérées à 1 aide de gomme.
Il a paru évident à la même commission que les thés épuisés sont fréquemment remis sous forme commerciale à l'aide de la gomme, puis roulés ou froissés, sécbés et revendus pour servir à de nouvelles infusions, dont les résidus fournissent probablement plus d'une fois encore la matière première de ces fraudes repoussantes; enfin que de grandes importations de faux thés préparés en Chine sont destinées à falsifier les thés verts chez les marchands en Angleterre.
La commission sanitaire résume les conclusions de ses recherches nombreuses en émettant le vœu 1^ que le droit soit diminué sur les thés noirs, afin de restreindre lu consommation des thés verts, sujets effectivement aux falsifications les plus nombreuses et les plus insalubres; 2« que tous les thés faux ou entachés de fraude soient saisis k la douane et brûlés ou détruits par un mojen quelconque.
rflmse du chocolat^ du café et du thé ûmnm toutes le»
elamnem de la population*
Ën examinant la valeur réelle de ces trois produits , chocolat y café , thé ^ et en supposant qu'un commerce loyal s'abstienne de bénéfices exagérés qui nuisent au développement de la consommation et restreignent Timportance des affaires aussi bien que la somme totale des profits réalisables en un temps donné, on reconnaît à n'en
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pas douter que ces trois aliments, conservant leur arôme agréable leurs utiles propriétés , pourraient être à la portée de toutes les fortunes, de toutes les positions sociales , et qu'il n'y aurait alors aucun avantage pour les consommateurs, tant s*en faut, à introduire à leur place dans ralimentation les produits que chaque jour la cupidité invente et prône au détriment de la santé publique. Voici en effet ce que coûte au consommateur une tasse de chocolat y de café ou de thé.
Chocolat, une tablette (24 au kil. de 2 fr. 40 c), 10 cent. Café pour \ litre 4 00 gr. = 20 c. ) ,
Plus sucre 400gr. = 46 \^^^' la tasse, « cent.
En supposant deux tiers de lait plus un tiers de café, le prix ne différerait pas sensiblement.
Thé» 8 gr. à 40 fr. le kilo 8 c. )2i c. ou pour 4/3 de litre
Sucré, 400 gr 46 ( = 8 centimes.
£n ajoutant une quantité de 200 grammes de pain au prix ordinaire de 30 à 40 c. le kilogr., ce qui fait au plus 8 c, le déjeuner coûterait en somme de iO à20 c, et, aux courj> actuels des farines, de 18 à 22 c, au plus 25 c.
Afin de donner une idée approximative de la valeur des chocolats le plus généralement employés , j'ai cru devoir en présenter les comptes de fabrication.
En examinant ces comptes basés sur les cours moyens des matières premières depuis plusieurs années*, on reconnaîtra : •
Qu*il est facile de livrer aux consommateurs des produits purs et de bonne qualité à des prix variant, suivant les qualités des cacaos, entre 2 fr. 20 c. lu kilogr. (ou i fr, iOc. le demi-kilogr.) et 3 fr. (ou 1 fr. 50 le demi-kilogr.J;
I. Une havne survenue depuis quelques mois sur les cacaos et les sucres, comme sur toutes les substances alimentaires, n'a pas encoit modifié les prix chez les principaux fabricants de chocolats, qui étaient approvisionnés aux coiirs ordinaires.
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Que laftehocoUl» Ias pltt& fia», doués de l'aroM Wt^us
dëHcat, peuvent t tre vendus au public au prix d€3 fr. 20c# à 4 ir. le kilogr. ou de 1 fr. 6|ûi à â fr. le deizû*kik)gr*;
Que l'addiiionde la ?«oille produirait tout au plus une augmentation de 1 fr. le kilogr., et qu'à ces prix le& bénéfices des tabricdAtê djQj^t les u^ue^ produisent de i^Q4 k SMMIO kilogr» par jour, som largcanenl rèpaunératsurs.;
Qu*en élevant autrefois, et jusque dans ces derniers temps , les cours des diverses soirtes k 4 fr., 6 k^^ ^ fir.^ iO fr« et fr* le kilogramona; on a retardé de beaucoup le développement de la cQuscaasiatiQii de catle excelleuta substance alimentaire.
fr. c, fr. c»
Sîi k. Sucre lumps claircé à 4 fr. 40 c . . 91
25 Cacao des îles et Guyaquil', à ^,40. . * 60 » I ^
40 Cacaos ou Para et Trinilé, à 2,60 26 )» *
Frais de fabricattcm, enveloppes, etc. . 26 » /
• 7ÔÔ k. Vendus è 2,20 le ktt. (ou 4,10 le 4/2 kil.). . 220 »
Sénéfice 49. »
60 k. Sucre lumps terré, à 4 fr. 40 c 84 »\
30 Cacao fiayaquil, à 2,4a. 72 ^Ic,.^ _
40 Cacao Trinité, 2,60 26 » r"'
Frais de ûibricaiion , ttc« 2ii »;
4ÔÔ Vendusi à 2^ le kiL (ou 4,45 le ijl kil.).. 220»
Béoétee. 23 »
50 k. Sucre blanc, à 4 fr. 70 c. 85 » \
35 Cacao Trinité , à 2,60 « 94 ^Ui^
18^ CPC80 petit caraque, 3,95 89 251^ *
k'rtiiii de iabiication, enveloppes , ete. . 27 75 /
m ¥eiiàwàafr. lekil. (Ott%,50 te4/tiftl.)>.. 300 *
Bénéûce 37 »
1. Les cacaos indiqués dans ces eomptes'sont supposés triés, torréfiés et décortiqnés , opérations qui ODt occasionné un déeliet d# 30k22 pour tOO et des frais spéciaux*
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mk.Siia6Uan<và4 fr.7aa 85 b
32 Cacao maragnan , à 3 fr. 9^ i
i8f Cscaro caraque , à 4 fr. 58^ c. j
Fra^is de fabrication , etc S& i
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BAI* da Tewi dm r^Iîmeutation. ^ Variétéi : eaux de rirites et de plaie, eaux de tourees^ de pitU«, dW mtm, dvcHeriM — cbw' tirée des* neAtetmi etax petaUee; Ban» ttanfafcp; fltfwitli, «Mfieitfiaa. «»*alièralîkiaa looalanéeB des} eewu. Vaa. d* mk distillée. — Atoêralîoo» de» eaua distUléee et phi?teles par b plomb. — Ban daSeltx. — Préparatioa de Teso de Mts: AWrations.
Cozisiidérée. d'une manière générale, on peut dire que Teaa est iadiapenaable à la uulcUion des plantes comme kl'aiimeatatjoii das «aimaux : tous îes fitrea organisai vivant aa milieu, de l'air exhalent contiuueirement des vapeurs aqueuses; et cependant ils doivent, pour se maiatenir à L'état de santé , conserver des proportions d'eau considérablea. On trouve dans lesr plantes en végétation des proportions d'eau qui varient depuis cmqatitttft àbSoi;Kiaato <^utiènies.larbrea) lud^u'à quatre-ving^ ^iiue eentièmes (trësrjettnes tiges de cactus , fK)urgeons
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et radicelles de divers végétaux) , et un très-grand nombre d'animaux ne contiennent pas moins de quatrevingts à quatre-vingt-dix d'eau pour cent de leur poids total.
Les hommes , en particulier, pour réparer iesdéperdi^ tîoDS journalières de l'exhalation aériforme par les pou« mons et par la peau ainsi que des excrétions qui éliminent les résidus et les produits altérés de la digestion, doivent consommer» suivant la température et Texerciee ou le travail auquel ils se livrent, de uu à deux litres d'eau par jour, quelquefois davantage.
Ces doses peuvent sans doute être contenues dans les diverses boissons ou liquides alimentaires alcooliques, sucrés ou autres ; mais, sous une forme quelconque, elles sont indispensables à l'entretien de la vie.
On reconnaîtra d'ailleurs que, dans les diverses boisiàons, l'eau remplit le principal rôle , en considérant que * des hommes robustes et laborieux ont pu vivre longtemps exempts de maladies et dMn&rmités sans faire usage d'aucune autre boisson que de l'eau naturelle.
L'eau qui , seule ou mélangée avec d'autres liquides» fait partie de notre régime alimentaire , agit surtout en dissolvant, en désagrégeant ou en délayant les différentes substances nutritives , en laciiitant ainsi les actes de la nutrition, et en réparant les déperditions aqueuses; Ih se borne même son rùle, alors que, durant des voyages de long cours sur mer , les hommes n'ont à leur disposition que de l'eau distillée plus ou moins aérée*
variétés t cmx fie rivière et île pluie; eMX de ëmmtWy ém jfmUm^ 4e ware, de elteme.
Les eaux potables naturelles des sources et des rivières paraissent préférables en raison des substances
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minérales et gazeuses, qu'elles contiennent cependant en très^faibles proportioas ; elle» sont alors ptus agréables au goût, plus légères et plus salubres'.
Les substances gazeuses qui contribuent aux bonnes qualités des eaux potables sont Fair (oxygène et azote'; et l'acide carbonique.
Parmi les substances minérales , le carbonate de chaux paraît jouer le rôle le plus utile : c'est lui qui domine dans les eaux de rivière et dans les meilleures eaux de source; il y est tenu en dissolution, ainsi que le carbonate de magnésie, à Taide de Tacide carbonique en excès^ et parait être utile pour fournir une partie de la substance calcaire des 08*. La silice setrouVe dans toutes les eaux potables , et le suiiate de chaux dans la plu-
1. Dans rarticle Eau etEoMx minéralet (XI V« vol. du Dictionnaire du Sdinees naîwreîleit 1S19), H. Chevreul indique les substances diverser rencontrées dans ces eaux; il présente des considérations géologiques sur les terrains qui permettent aux eaux naturelles de se charger de gaz, de sels et même de substances organiques; il décrit la composition générale des eaux de puits, de sources, de rivières, etc., et t]uelqucs particularités locales relatives aux eaux i,t affiliantes; il montre comment les sels ammoniacaux peuvent produire dans des eaux où se trouvent à la fois des matières organiques et des sels terreux : l'ammoniaque des matières organiques s'unissant aux acides des sels, tandis que l'acide carbonique s'unft aux bases (chaux ou magnésie), l'auteur constate la préseuce de l'aciile carbonique, de ramrnoniaqiip, de rair, et souvent d'une matière à odeur empyreumalique, dans les eaux distillées de la Seine et des puits.
2. L*air dissous dans les eaux naturelles contient plus d'oxygène que l'air atmosphérique. L'air que contient l'eau des rivières varie , quant aux proportions d*oxygène, depuis 0,26 jusqu'à 0.34 et même au delà. En général, le gaz acide carbonique représente du dixième à la moitié des gac dissous , et la totalité de ces gaz forme de 3 à 4 1/2 pour 100 du Tolume du liquide.
3. V. Dupasquier, de Lyon, a conclu d*un grand nombre d'expériences l'utilité d une certaine dose de sels calcaires, particulièrement du carbonate de chaux, pour obtenir les beaux blancs propres à la teinture des soies. Yoyex, pour la composition détaillée et pour une foule d'applications des eaux naturelles, l Annuaire des eau» de
part d*enlre elles; toutes tes autres substances, assez BOoAnwBes Oam ies portables tmttnnelles , ysont en
faibles doses. Il ne faut pas oublier qn-e la tempéralure ées eauxpcytables exerce une m&aence parluis très-grande 4Rir rfomomie intmale.
Les meilleures eaux naturelles, bues rapidement lor** qveleur température est très-basse, surtout comparatimment avec la température de l'air et avec rétat «ccidentel de perbonneb surëchauffées pnr rexercice, peuvent avoir sur la santé des effets très-iàdieuï » très* graves
Nous indiquons dans le taljkau ci-contre les proportions Ct la composition des matières niméraies conlenijes dans cent litres tle Tean de plnsteurs riirières, d'après les analyses de M. H. Deville.
On voitjpar ce tableau que Je poids total des substances laiiKirBles «ofttemiies daAs e^iix djs rivière représeat» tme pivyportion de 13 gramines 1 /t à ItS grammes 1 «t même 51 grammes pour cent litres, ou de 1 gramme i/2 k È gMDMMi 1/2 etdi gr)MHD68 pMtr dk litros. La pluput des eam de source servant de boisson difièrent de tes jcaiix de xiviere en œ qu'elks a)nlitimumt plus de sutn ' Mmes mioérales; «et dans eeUes-ct fif^ve sonvaat une plus forte dose de sulfate de chaux. Ces proportions pourraient être presque doubie^ de celles que leau de Seine contient, comme cela se rencontre dans Teau d*Arcueil, iseaiis que l'eau cessât pour cela d'être salubre.
Les eaux de puits sont plus chargées encore, et généralement insalubres ou très-sensibl^ent défavorables à la santé comme à certains usages domestiques , parce
7a Frai'cr, rédigé par une commission spéciale composée de MM. Héricart de Thury, président, Orfila . "Milne Edward . Payen, Becquerel, Chevalier. Henry, Bouchardat, Dubois. Pâtissier, et De?iUe, secrétaire, publié chez MM. Gide et Baudry, libraires.
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qu'elles contiennent ordinairement moins d'air, et d'oxy**
gène surtout, plus de suliate de chaux, d'aiûlate et de matière& organiques ^
Dans les eaux potables et ménagères, le sulfate de chaux (gypse^ sélénite) devient nuisible aux divers usages alimentaires et économiques lorsqu'il dépasse certaines proportions : on dit de ces eaux qu'elles sont crues ou séleniteuses ou gypseuses; elles ont une légère saveur styptique désagréable; elles dissolvent mal le savon (ou plutôt le décomposent en formant un savou calcaire insoluble); elles ne cuisent pas les légumes secs ou graines de légumineuses (haricots , fèves , pois, lentilles). En effet» ces eaux, lorsqu'elles sont soumises à Tébullition , déposent sur ces graines une sorte d*incrustation qui empêche le liquide de pénétrer à l'intérieur, d'hydrater et d'amollir le périsperme. On peut, il est vrai, éviter en partie cet inconvénient en laissant les graines immergées dans de l'eau froide pendant vingtquatre heures avant de les faire cuire*
I. Quelques médecins anglais attribuent au carbonate (ie chaux certains effets des eaux, défavorables à la santé dans plusieurs localités, tandis que Tusape des eaux très-pures coïncide en beaucoup de villes d'Angleterre et d Ecosse avec un excellent état liygienique des populations, ils disent que les eaux chargées de carbonate de chaux produisent facilement une obstruction des viscères en diminuant les sécrétions naturelles, d'où il résulte un état Ue coustipation habituel iiuisibie à la saule.
La Société médicale de Glascow a constaté que , dans la partie nord de cette viUe, alimentée par des eaux crues, la santé générale est bien moias satlafaisante que dans U région sud, où les habitants disposent des eaux douces venues des montagnes.
Les mêmes faits ont été constatés , par des médecins très-recommandables; à Paisley, à Bolton « et dans d*atttres TÎUes alimentées avec des eaux douces.
11 est très^rohabie que les effets défaTorables attribués au carbonate de chaux dans ces circonstances sont dus au sulfate; car c'est le sel calcaire qui donne en réalité les principaux caractères aux «aux dites CTue$.
A C€i8 propriétés défavoraUes , qu'il est faeîle de con^
stater, on reconnaît les eaux crues plus ou moins séléni* teuses.
Un assez grand nombre de sources sont dans ce
cas, et laissent, après l'évaporation , un résidu solide pesant de 16 à 54 centigrammes par litre. Certaines sources sont plus défavorables encore aux usages domestiques en raison des sels calcaires (qu'elles contiennent. Les eaux de Belleviile et de Méniimontant ont présenté, par litre , dans l'analyse qu'en ont faite MM. Boutron et Henry, 2 grammes 5f0 milligrammes de résidu renfermant plus de sulfate de chaux que les eaux de puits elles* . mêmes'.
La plupart des eaux de puits offrent k un degré trèsmarqué ces caractères défavorables; il s'y joint souvent une odeur désagréable provenant de l'altération des matières organiques^ Le résidu salin et calcaire par litre
s*y élève de 50 centigrainines à 90 centigrammes et même jusqu'à â grammes. La quantité ainsi que la composition de ce résidu varie beaucoup suivant les terrains
que les eaux traversent pour parvenir aux puits. Ce sont souvent aussi les matières organiques , les débris des
1. Certaines sources , comme celle dite du puits de Grenelle , sont complètement exemptes de sulfate de diaux. L*eaa du puits de Grenelle est légèrement «Icalisée per les carbonates de soude et de potuse; elle ne contient queOi',145 de matières fixes par litre. Celle eau, moins agréable à boire que Veau de rifière, est surtout favo* rsible aux lessives, aux savonnages et i la production de la vapeur, i:ar elle ne forme pas d'incrustations dans les chaudières.
2. Un grand nombre de faits démontrent en outre Tinfluence grave qu'exercent sur la santé publique les eaux stagnantes dans les marais, surtout dans les saisons où le sol, habituellement submergé, est périodiquement mis à nu, et, encore fortement imprégné d'humidité , exhale en se desséchant par degrés des vapeurs miasmatiques dont on ignore la composition spéciale, mais dont les fâcheux effets, produisant des ûèvres paludéennes endémiques, ne sont que trop bien constatés,'
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v^étaux qui commtmiqnetit nux eaux des mares, des msrais et des titems» des propriétés dâétères » ou du moins les rendent insalubres.
l}m eau jM>table de bonne i^^ualité doit ètm limpide» frikhe» -sans odeur, incsolere, eiempte de sevenr fade,
salée ou styptique; elle est aérée, dissout le savon sans iorxaer de j^réapité opaque» et cuii bien ks légumes
Les êâttK des rivièmt jprincipalement, sont sujettes à
devenir troubles lorsque d'abondantes eaux pluviales et des crues subites entraînent^ agitent et mettent en suâpension des argiles ou des terres sableuses excessivement fines. Ces matières limoneuses se déposent presque tota» lement, en général^ lorsque les eaux ont été mises à Tabri de tout mouvement pendant vingt-quatre ou trente-six heures dans les réservoirs. Elles conservent abrs presque toujours un aspect louche ou opalin, et sont moins agréables à la vue que les eaux claires. Dans cet état, , dles paraissent ne présenter aucun inconvénient pour la santé. Cependant on préfère, avec raison, les rendre limpides, soit pour éviter d'attendre que le dépôt se fasse, soit afin d^éliminer tous les corps étrangers en suspension. Ce qu'il y a de mioLix dans ce cas est d'effectuer la &ltration à l'aide des pierres poreuses filtrantes disposées dans les fontaines «eueUes K
t. ImtÈ^^a s*a^t MfcfMt la «ttMliontiff ee ^gmiim mbm d*iai, mi eoifloit ést êlliit ÊèmU 4» «sMi 4e < i iH rwi es groa^ SMon; It «m iibU reçoit les fiMtien dépSlt 4e r«M> et eellMi fénètiie 4m te goocIms 4i «Oito 4e ytet «a ph» «n» «ù ré^^ Biéoaiii<iiw se complète. Ou obtient, à volume égal 4e awSMmtt^
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dette méthode est simple et suffisaTite pour atteindre le iMit ;<^'CerlaiaeB ooe«6k>ns, on a oru utile de iiiler
effet, on ajoute 250 grammes environ d'alun pour mille Ittr^ ée TeM tremble. Sous l'mûueQce du carbonaie de dwux, a Be foroM id« ulfM de «bwx et un «te» «hn (60U6-sir4fate d'alumine et de potasse), qui se précipite, eotrakiaul avec lui les particules argileuses ^ siÙeeufies «n suftpeneioii. L'eau déDantée est alora piae fodle il -illfer ; mm il rn^tt^ 'paa bien eèr <itM Tean ainsi claniiée, retenant plus de suHate et moins de carbonate caioure, aoit aussi saUUiDe, et il nmi mieax, poar m taisaerri^i de 4m«mi, m cMlenter 40b fiUm de ^nam
ou de sable, de laine ou du charboii en i^raïus. Ce dej-nier liUre peut enlever à Teau quelques matières oi^attir ques ou gazeuses à odeur légèrement désagréable ; mais la faculté absorbante de b substanoe charbonneuse est prumptement épuisée, et elle n'agit plus alors que comme le sable ou la pierre.
Les eawL de source ou de rivière, conservées dans des CoûtaiMa ou dans des réservoirs quelconques» s'aUèrem • spofHuiéiiiefit par la fermentation putride de la matière organique quelles contiennent; parfois, des végétations ou des atoiaissurea s'y développeni et leur oommaïuqtteiil une odeur M une saveur désagréables* Il arriva encore que le sulfate de chaux, décomposé pendant ces réac-
tTsates, .^us4*«fi!et utile des filtras formés par la Uins Isniisse. Cstte
laioe présente en effet des interstices plus étroits, et en somme plus de sections de passage, que les sables assortis. Le mode de fiKratioa sur la laine coupée a été imaginé par M. Souchont nn système de fiUration sur sable et laine, plus rapide encore, dû À M. Fonviefle, est appliqué en grand à Marseille daas phisteurs étaUisseia^tt.
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tions qui lui enlèrenl Toxygène , donne lieu k la forma*
tioïi (l'un sulfure de calcium , et par suite au développement de Tacide sulfhydrique, exhalant une odeur d*œufs pourris.
Ces altérations bont plus fréquemment observées en été qu'en hiver. On les évite en renouvelant Teau à de plus courts intervalles dans cette saison. Les filtres sont eux* mêmes une cause d'altération, soit par suite du séjour prolongé et de la stagnation de Feau dans leurs interstices , soit par le fait de la putréfaction des éponges qu'ils contiennent, soit enfin par la dissolution, durant les chaleurs, des matières organiques déposées lorsque la température était plus basse, Oe fréquents nettoyages des matières filtrantes préviennent ces effets accidentels, qui
sont toujours plus ou moins nuisibles à la santé.
Mu de nter distillée. ^
On est parvenu , depuis plusieurs années % k distiller économiquement , à bord des navires , Teau* de la mer , en appliquant à la cuisson des aliments la chaleur que rend la vapeur d'eau par sa condensation. On se procure ainsi de l'eau douce en abondance ; les matelots ' peuvent en disposer pour le savonnage et le rinçage de leur linge, et se préserver des maladies qu'occasionnait autrefois l'emploi de Teau de mer , entretenant par ses composés hygroscopiques une humidité constante dans les vêtements. On évite aussi par là de rationner les marins à une dose d'eau potable insuffisante pour une bonne alimentation. Mais un inconvénient non moins grave pourrait résulter de la préparation même de l'eau distillée, si l'on n'avait le soiu, ainsi que Ta conseillé
1 . Voy. le rapport du jury ceatral pour Tsiposition nationale des produits de l'industrie ea 1S49.
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M. Chevreul, de s'assurer que cette eau ne contieatpai d'oxyde ou de sel métallique délétère.
On évite facilement ce danger en faisant usage , pour
condenser la vapeur, de tubes et de vases bien étamés, et surtout en évitant de faire couler ou de conserver Teau distillée dans des tubes ou des vases de plomb K
En tout cas, il est prudent d'essayer de temps à autre le produit de la distillation en versant dans un petit échantillon de cette eau, par exemple un dixième de litre, quelques gouttes d'acide sulfhydrique. Ce réactif donne une coloration brune ou un précipité noir, lorsque les eaux contiennent des traces de cuivre ou de plomb.
AliératlouM dec« eauT distillée» et jplnvlales
par le plomb*
Les eaux distillées aérées, comme les eaux pluviales, ont sur le plomb métallique une action très-énergique , capable d^oxyder le métal superficiellement et, en moins d'une minute, de répandre de T oxyde de plomb dans toute la masse du liquide ; cette sorte d'action corrosive se continue lentement sous Tinfluenee de l'air, et produit un dépôt de plus en plus considérable.
Nous venons de voir comment on peut reconnaître , à l'aide de l'acide sulfhydrique, la présence du plomb dans Teau ; mais le mieux est de l'éviter : si Ton avait
1. A doses égales et même très-ibibleg, les oiydes et les sels de plomb sont plus dangereux encore que les composés de cuivre dans
les eaux et dans les autres substances alimentaires, parce qu'ils ont la funeste propriété de s'accumuler dans l'organisme : rintoxication
peut donc se faire d'une manière lente, et d'autant plus dangereuse qu on lie sait à qu i 1 attribuer lorsqu'elle se manifeste. C'est à Guy- Ion de Morveau que i'ou doit la connaissance de ce fait de faction corrosive de l'eau pure , aidée du contact de l'air, sur le plorab et le zmc. M. Cbevreul eut i occasion d eu reconnaître rexactitude à rétablissement des Gobelins.
Digitizeo ^oogle
usages dumesti(|Lies, cumifte s'il s'agi&sait d*eau de mer 4èu tMUi £uUita^u&ottfiaiâe à ia disiUlartkm , à huànni
(i^s iiéstêxvoii s. t^m plomb ^ puisque, daus ces tubes audana
ces vâseSy^ Feau pliimiak mmm^Km» 4à.^iéiè,(kfMmiàssi^
U n'es esi|»a& de même des. eaux de pLusLsurs rivières; Ueau dâ U beibo>e ». ea ]p9J:tieulier ^ peut se. cwserver ion^ttai|Adaiis <)m ^mé» m ytoink ek ptastfr dAm des tokm du. laéme métaJt sasi^ ioiriaen de& qoMUlte. ap{>rérittMeft d*oxj{de de pioidi)-
Cependant y en certaines circonstances encore peu étudiées^ dasi beasiia eoolt&âat Yem d* Sein» se sont localemenl. oxydés; j'ai en> ouhne observé, en frottant avec une brosse la surface du plomb en contact avec f tau de Seme , que celfe-cî , en une on d!eux minutes , est troublée légèrement et paraît blanchâtre : elle acquiert une teinte brune dès que l^on y verse un peu d* acide suMhydriqney et dbmie ensuite un précipité de sulfure dte plomb.
Un assez grand nombre d'eaux de rivière et cfe source , essayées en Angleterre , aprSsr avoir séjouvné da»r des réservoîrs? ou- dans des tuyaux de plomb, contenaient des quantités notables d'oxyie de ptomb Plusieurs accrAents* qui offrirent les caractères de Fempoisonnement par le plomb, notamment le liséré brun des gencives, et
1* ftttff UB^ tMfirill flor^lto mqy do j^iuîbwv 99imei dbstiii^e^ 4 bi vitt» i9 VMiÊÊty 1Ê, €lâmt a eeotlflité que la aouree #i Oowl«y« Mdt «t«&« aulrt', M deitBtttt fvre*%66&<ir€^,eee<ittré9i(ki'fiM par Ma», atlafaaiMi à paibe la^plondi au bovl de tro» jern, taadis qu» diaa mtnm mm&ê yl M we nf m rMfta égal à O'UTO, «uni qfahiHlÊ» ti«lsitaa«a«8Bi pe« olkargéaqae-leii'dattr piamières. s'éKaiiiBt dans k B][éin« temps* ehargéc» d^aatez de plomb pcrar manifMtsrttM tmOÊiHm ]MraD« ftmeée' I«r9qii^on yTersaît d&Faeiée sullhydrique.
Les eaux de la Tamise et ceUes des puits profend^ otfpaiseai JM
dml qadquttHunft ont amcaila m4ft det persenneft* «I»
tell) tes, semblent n'avoir pas eu d autres causes. Eaûtt,
degrés, obsenrift m iM au cbfttew Gbffmont, prêt
de Londres, chez les princes de la famille d'Orléans et <ùkêz> k& peraottues. di. kuf SMÎêoo» ont été attsilmé& è Vmi employée am. uaagaa alimealairtat. ali^i» coraaia
on Ta conslaté depuis, ai-nvait légèrement chargée d'oxyde de plomb. La suppcaaâioA des surfaire» B>^tjilHques en contact avec cette eau potable fit cesser tous les accidents. Il serait donc prudent ^ même pour les eaux de rivière conservées dans des réservoirs en plomb, de vérifier ai ces wï% ne totttfeBdraicnt paa, an bcwt d*un certain tempa et eia cevMines saisons , des quantités sensibles de Toxyde vénéneux. Lê; mieux, S:aiis dauttî, seiait de a'abatânic d'eaijilojar des rés»r?(ûr& et deatubeaen plomb pour cowerver Teau deatinéakk botaaoA et aux diverses pcip^raiions aUmQataiffes^
Soa» ea m^ns, en désigne Teau potebkerdinaîrev ^en* due gaieufie par Twàé» carboBifut. Celle beisM» pé«
l7»D4es iiia<hia«a qjiii «lÂMitfoiil dTabondiaiea dlstdlaliens dans k tiU« da LoDdm« toutes ces etui, d'apris lis rte&erebas attenttras é9 la commîsRon sanitvîr», sont alealiacs; site oflhnt mim la nà* cmeop« ixM |»ttla élftaMsalM ifirarta;. touat» aiM,.«Uia attaquent rapidement le plomb mé^Uîqae« 9ia|ttiét4 filciMuie» qui a paru aux membres de la commission dépeiui^ de la présence de Ta* aide carboniqu» et d«t bàeailMBakB cJma el de maf^iilNa» SouvmA d'ajlknin , eu Aogletem» on fiSiMatte par dea draina (tabea an terre cuite appliqués au drainage sous le sol), dans des terres sableuses, le? eaux pliirinlc^ «ni superficielles, et on rassemble même Teau da pluie dans ûe> réservoirs spéciaux, afin de se procurer de l'eau plus douce pour préparer i'iufusioii de thé. Il se pourrait que ces eaux, passant sur des surfaces en plomb (tubes ou bassins) eussent contribué à porter l'oxyde dans Ua eaux de rivière ou de sourca a«ri¥am^ a«kx mioA^ ràeneirs^
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lillante est considérée comme trèâ-salubre. Elle offre l'avantage de se mêler au via sans affaiblir la saveur et rarome du mélange autant que le ferait Teau simple; il en est résulté qu'un assez grand nombre d'ouvriers font maintenant usage de cette boisson au lieu de consommer vin pur exclusivement , et que , par suite » les faits déplorables de Tivresse et ses fâcheuses conséquences ont pu diminuer dans les lieun où ces nouvelles habitudes se sont introduites.
Les qualités de Teau de Seltz varient suivant les ma*
tières premières et les moyens de préparation. Lorsque l'on prépare cette eau gazeuse en grand , on emploie comme matières premières Tacide sulfurique et la craie. Il arrive que celle-ci, mal lavée ou décantée trop tôt, contient des sulfures et donne , par la réaction de l'acide sulfurique , des traces notables d'acide sulfhydrique mêlé au gaz acide carbonique; il s'y joint parfois une odeur dite de marécage, provenant de matières vaseuses qui contiennent des substances putrescibles et qui sont introduites avec la craie. L'eau de Sellz préparée en grand , si l'on a la précaution d'employer de la craie bien épurée et de laver le gaz lui-môme dans de l'eau alcaline (solution légère de bicarbonate de soude)» n'offre pas ces inconvénients.
Un autre procédé de préparation économique consiste k verser dans une bouteille bien résistante et remplie préalablement aux huit dixièmes environ d'eau potable : i"" un petit paquet de cinq grammes de bicarbonate de soude pulvérisé; 2* un autre petit paquet contenant cinq grammes d'acide tarlnque concassé. On ferme aussitôt avec un bon bouchon^ que Ton maintient à Taide d'un
iiiforU On agite pendant quelques minutes; puis, lorsque Ton dte le fil, le bouehon part et Feau gazeuse peut être
immédiatement consommée. Ce procédé, très-simple et économique, est cependant sujet à un inconvénient qui peu^ avoir quelque gravité. L'acide tartrique , en s*unis* . sant k la soude du bicarbonate, a dégagé Tacide carbonique gazeux; mais il reste lui-même dans le liquide, combiné à Tétat de tartrate de soude.
La présence de ce sel , légèrement purgatif, dans une boisson dont on fait journellemeiit usage, pourrait, à la longue, exercer une action défavorable sur la santé, par* ticulièrement chez les personnes dont les organes de la di-» gestion seraient affaiblis; il est prudent, en tout cas , de s'abstenir d'une boisson qui, de Tavis des praticiens, ne peut être entièrement exempte de pareils inconvénients.
Un troisième procédé, parfaitement à L'abri de tout re* proche de ce genre, permet d'obtenir à peu près aussi économiquement de Teau de Seltz agréable au goût et d'une pureté complète. On réalise cette préparation usuelle au moyen d'un simple et ingénieux appareil composé de deux vases : la décomposition s'opère dans Tun de ces vases, qui retient les produits liquides et solides delà réaction (tartrate de soude en dissolution), tandis que le gaz acide carbonique passe en très-nombreuses petites bulles dans le grand vase, et sature Feau en déterminant une certaine pression. Au bout de vingt minutes, après avoir agité le mélange pour faciliter la dissolution du gaz, on peut tirer au robinet Feau chargée d'acide carbonique. Avec un appareil où l'on emploie douze ou treize grammes d'acide tartrique et quatorze ou quinze de bicarbonate de soude, on obtient un litre d'eau bien gazeuse , tics-agréable et salubre , qui rend gazeuses, légères et plus agréables ieâ boissons vineuses ou 95 g
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sucrées eonteiraes dans ud Terre, et sur lesquelles on projette cette eau de Seltz en outrant le .robinet. Le premier appareil de ce genre qui ait eu un véritable succès a été construit par M. Briet, et c'est encore aujourd'hui Pun des meilleurs , des plus usités et des plus remarqués à TExposition universelle de 1855.
Alténillowi.
Les eaux rendues gazeuses par Taeide carbonique ont été altérées accidentellement , dans les premiers temps où Ton a fabriqué ces préparations , par suite de leur contact prolongé avec des tubes et des garnitures en plomb ou en alliages contenant de 10 à 18 de ce métal pour 8Î à 90 d*étain : une petite quantité d*oxyde de plomb, formé alors sous l'influence de Foxygène de l'air, se transformait en carbonate de plomb dissous en partie dans le liquide et en partie précipité. Ce composé , vénéneux à une certaine dose, aurait pu, surtout k la longue, occasionner des accidents graves* Heureusement l'autorité administrative, prévenue à temps, prohiba l'usage des alliages plombifères dans k construction des appareils et des flacons siphoides à eaux gazeuses. On y emploie maintenant de l'étain pur, et dès lors tout danger cesse, n faudrait toutefois se défier des appareils anciennement confectionnés, et s'assurer, par un simple essai avec l'acide sulfhydrique , que Teau que Ton y prépare ne contient , au bout de vingt-quatre ou de quarante-huit heures , aucune trace de composé plombeux. Dans le ca$ où la présence du plomb se manifesterait par une coloration brune, on devrait faire remplacer toutes les garnitures et tous les tubes en plomb de ces appareils par de l'étain iin.
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Composition des vins. — Vins rouges; leur préparation. — Vins blancs. — Vins mousseux. — Piquette. — "Rôle du vin dans Talimentation. — Maladies des Tins : astriugence ; excès de matière colorante; défaut de couleur; vins troubles; acidité; graisse des vins; goût de lài; amertume; vins bleus; pousse; inertie; altérations diverses durant les voyages. — Falsifications (les vins; altérations par la lilharge, la grenaille et les vases en alliages plom^ kiOres.
SouB le nom générique de vin , on désigne généralement le jus du fruit de la vigne soumis k une lermentalion plus ou moins avancée; par extenaion, on a donné le nom de vins aax liquides alcooliques proTonant du jus de divers fruits ou même de certains liquides sucrés : ainsi Ton dit vin de groseilles , de cerises , vin de jus de cormes ou de betterave» Tins de mélasses, etc. Les vins proprement dits, dont nous nous occupons spécialement, sont rouges, blancs ou rosés.
De toutes les boissons fermentées usuelles , le vin est la plus importante. Chez nous, sur 2 millions d'hectares de terres pluntées en vignes, il se produit, anné^ commune, 40 millions d'hectolitres des vins les plus variés, la plupart recherchés des consommateurs de tous les pays, et dont la valeur dépasse 500 millions de francs ^ Nulle part ailleurs qu'en France le climat
1 . Sur cette quantité, Paris consomme annuellement 1 175 000 hectolitres, dont le prix, en y comprenant les droits d'entrée et d'octroi (ensemble 17 fr. 60 c], peut être porté à 68 fr. l'hectolitret et la valeur totale à 79900000 fr.; la production du vin a éprouvé depuis deuT nrtî? , par suite de la malac^'ç de la vigne , une diminution considérable , mais pris^^a^zcre , il faut l espérer. (Voy. les Maladies des pommejt de terre drs hrtffrnrcs ^ des hU^s et des vignes, volume qui fait partie de la liilJiuih'jiiue des chemins de fer.) Les espérnnces que nous avinns exprimée^ de voir 1p lltMu s'amoindrir aj^rs une saison rigoureuse n'ont pas été trompées; les moyens auxquels
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doux et tempéré et les expositions favorables ne sont
aussi bien appropriés a la production de vins légers , délicats et variés. C'est que les huiles essentielles et les autres principes immédiats qui concourent à développer les arômes agréables sont généralement plus suaves dans les plantes qui croissent sous des climats tempérés que dans les mêmes plantes végétant sous des climats chauds. Sur les iOO millions d'hectolitres de vin qui sont obtenus annuellement dans toute l'étendue du continent européen, l'Angleterre en consomme 270 000 hectolitres, et la France lui en fournit seulement li 600 hectolitres , c'est-à-dire moins d'un dixième de la quantité totale importée chaque année dans la Grande-Bretagne, tandis que l'Espagne en expédie 416000 hectolitres, et le Portugal 105 000. Il est très-probable que ces rapports changeront à notre avantage dès que la réduction des droits dont s'occupe le gouvernement britannique pourra être réalisée; qu'alors aussi les boissons décorées du nom Briiish' wines , grossières imitations des vins de Champagne, de Bordeaux, de Porto et de Sherry, perdront beaucoup de leur vogue, uniquement due au bon marché relatif ^
C«m^0létm des vins*
Les mêmes principes immédiats existent presque tous dans les différentes variétés de raisin; mais leurs proportions diffèrent ainsi que les principes de Tarome ; ce dernier est complexe et varie suivant les cépages , les expositions, la culture et les circonstances météoriques des saisons. Les substances suivantes font partie des fruits de la vigne et se retrouvent dans le vin , sauf quelques
nous avions cru devoir donner la préférence pour combattre ees maladies n'ont pas non plus trompé nos prévisions.
i. Nos vios sont frappés à leur entrée en Angleterre d'un droit de 151 fr. 3-3 c. par iiectoUtre.
exceptions et quelques transformations que nous indi* querons plus loin :
Eau y cellulose ou tissu organique , acide pectiquey tanin , albumine^ pkt sieurs matières azotées , des huiles essentielles j des matières colorantes ^ jaune , bleue « rouge (la première existe seule dans le vin blanc) ; une substance coLorable a Vair^ des matières grasses, des pcetates de chaux ^ de potasse^ de soude; du bitartrate de potasse f des iartrates de chaux et d'alumine , du sulfate de potasse, des chlorures de potassium et de sodium, du phosphate de chaux et de magnésie ^ de l'oxyde de fer^ de la silice.
Par suite des opérations de pressurage et de fermen-tation , la cellulose est ( liminëe, ainsi qu'une partie de Facidepectique, du tanin qui s'unit avec Falbumine, du pectate et du phosphate de chaux et de la silice. Il s*est formé des ferments, et une partie de la glucose (sucre de raisin) s'est transformée en alcool qui reste dans le vin, et en gaz acide carbonique qui 8*est en partie dégagé ; enfin il s'est produit de i'éther œnanthîque, qui fait partie des substances odorantes de tous les vins, outre les arômes particuliers aux vins des meilleurs crus.
La plupart des vins de liqueur contiennent de i7 à 23 centièmes en volume d'alcool pur ; les vins des contrées méridionales et du midi de la France en renferment de J4 à 17 centièmes. Un assez grand nombre des vins de Bordeaux, de la Gironde, du Lyonnais, en contiennent de i3 à 14 pour iOO. On trouve aussi dans la Gironde » dans la Haute-Garonne » dans les Pyrénées-Orientales , des vins qui , suivant les expositions , ne donnent que de 8 à 13 centièmes d alcuul. Les vins de la Côte-d'Or en contiennent de 11 à 12 pour 100, quelques-uns seule* ment 9 ou 10. Le Champagne mousseux contient de 9 h 10 et 11 pour 100 d'alcool; les vins de ChutiUon , ^d'Or*
léans et de BloiB contiennent de 7 à 7,6, à B et à 9 centièmes , également en volume , d'alcool pur.
Les vins rouges diffèrent des vins blancs non-seule*
menl par la matière colorante, mais encore par les proportions plus fortes de tanin (acide tanique) qu'ils contiennent, et par une dose plus faible de matière azotée.
La préparation des vins rouges exerce une grande influence sur leur qualité : il faut cueillir le raisin à Tëpoque où sa maturilé complète a développé dans le fruit le maximuiii du sucre (glucose) et des produits qui concourent à la formation de Tarome dit bouqueU On doit diriger et surveiller la fermentation, de manière k éviter que les matières surnageantes (ferments, pellicules du raisin) n'exposent trop longtemps le liquide dont elles sont imprégnées aux réactions atmosphériques qui le feraient passer kV acide \ Le décuvage à temps opportun est une des plus utiles précautions à prendre. La clarification des vins rouges s'effectue en répartissent dans tout le liquide une substance animale dissoute (de 4 à G blancs d'œufs battus dans Teau, ou ^ décilitres de sang battu, ou 25 grammes de gélatine dissoute dans % décilitres d'eau pour une pièce de 230 litres) : le tanin contenu dans le vin s'unit avec une partie de la matière azotée (albumine ou gélatine) , et la combinaison insoluble se précipite; on laisse déposer trois ou quatre jours, puis on soutire au clair. On emploie pour les vins blancs, qui contiennent peu de tanin , de la colle de poisson battue et triturée dans Teau froide.
1. On est parvenu léGtmment à doubler la qiuiKtîté des vins ordî*^ nalres en ajoutant au raisin foulé un égal volume d'eau contenant de 1 1 à 13 centièmes de sucre de canne blanc , et en laissant cuver conune à Tordinaire.
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Les vins blancs diffèrent des vins rouges en ce qu'ils oe contiennent pas les matières colorantes rouge et bieue% ne renferment que très-peu de tanin', et retiennent une plus forte proportion de matières azotées,, lorsqu'on n'y a pas ajouté de tanin pour précipiter l'excès de matière azotée et faciliter les clarifications et la conservation du vin. Enfin , une partie des principes aromatiques que le curage peut extraire manque dans les vins blancs. Mais en revanche ils sont exempts des huiles essentielles à odeur désagréable que le cuvage fait en partie passer dans les vins rouges en agissant sur les tissus des pellicules du raisin. Cette particularité permet d'expliquer la qua* lité meilleure ou le goût plus agréable des eaux-de-Yie extraites de vins blancs.
Ces vins difl'èrent des précédents par la présence de racide carbonique que des manipulations spéciales y ont retenu , et qui doit rendre cette boisson gazeuse. Us gar«>
dent en uutie une plus forte proportion de sucie de raisin, et contiennent une dose plus ou moins forte de sucre de canne que l'on y a ajouté (et qui s'est probablement changé partiellement en glucose). Lea meilleurs Tins
1. Lors même qu'ils sont fabriqués avec le raisin noir, comme les
bons vins de Champagne : dans ce cas, la matière colorante est restée dans les pellicules du raisin , parce qu'on a exprimé ce fruit sans le laisser cuver, et qu*on a évité ainsi de faire dissoudre dans le jus les principes colorants contenus dans uu tissu spécial sous l'épiderme du raisin.
2. Le cuvage fait Jissou<ire le tanin dans les vins routes, ea agit" sani sur les lailes , les pepms et ies pelUcuies.
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mousseux vienuent de crus spéciaux en Champagne; ils sont moins alcooliques que les vins de Bourgogne, et
d'ailleurs la délicatesse de leur arôme, due sans doute à des circonstances toutes locales , les a rendus inimitables jusqu'ici.
On prépare cette boisson en mettant dans des tonneaux
les marcs de raisin pressés, puis en remplissant ces tonneaux d'eau; ou bien on remplit de raisins d^s tonneaux que Ton fonce, et Ton y ajoute ensuite toute l'eau qui peut tenir dans les interstices. Au bout de huit ou dixjourià, on commence à soutirer à la cannelle, et, au fur et à mesure que l'on extrait un ou deux litres de cette boisson , on ajoute une égale quantité d*eau.
Il en résuite que la boisson dite piquette devient de plus en plus acide et faible ; elle ne peut guère convenir qu'aux personnes habituées à en faire usage, et qui se livrent à des exercices très-laborieux.
Rèle €u vin daiui riilliiieiitalion.
Pris par doses modérées, le vin a une action excitante, stimulante , qui est utile au plus grand nombre. Il joue encore un autre rôle dans Talimentation des liommes : Talcool éprouve dans les actes de la digestion (plus rapidement même que les sucres, Tamidon ou la fécule et les matières grasses) les phénomènes de combustion qui entretiennent la chaleur animale et produisent du gaz acide carbonique et de Teau ; les substances grasses et sucrées, qui sont en minimes proportions dans le vin, produisent des effets analogues, dont nous avons décrit plus haut les particularités ; les sels de chaux , de potasse, de soude et la silice peuvent concourir au renouvellement des matië*
]>£S SUBSTAKICES ALiM£I«TAlia^. 26^
res salines propres à nos tissus ou habituellement comprises dans nos excrétions ; les matières azotées remplissent , quoique pour une bien faible part , plusieurs des fonctions de leurs congénères; enfin, l'eau, qui lonne environ les quatre-vingt-huit centièmes de la plupart des vins ordinaires , joue le rôle indispensable que nous avons décrit ci-dessus , parfois même sans partage : car il est un assez grand nombre de personnes qui , bien à tort sans doute , font du vin pur leur boisson exclusive.
Sous cette dénomination l'on comprend certains défauts naturels et diiiérentes altérations spontanées qui dénatu* rent les vins au point de les rendre impropres à servir de boisson , si l'on ne parvient à prévenir ou à arrêter ces altérations en temps utile.
Àstringence.
Dans certains crus du Bordelais et ailleurs, lorsque, les fruits ayant partiellement avorté, les rafles dominent, et luiû^ue le cuvage a élé prolongé, on reman[ue liaii^ les vins une àstringence trop forte; on corrige ce déiaut par plusieurs collages qui entraînent chaque fois une partie du tanin combiné avec la matière animale employée (albumine ou gélatine). Une longue fermentation dans les fûts ou des voyages sur mer amoindrissent Tastrin-w gence en changeant une partie du tanin en acide gailique.
Excès de VMAxère colorante.
Quelquefois la couleur des vins persiste longtemps avec une intensité trop forte; les collages suffisent
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ordinairement pour précipiter une grande partie de la matière colorante et affaiblir la nuance jusqu'au point convenable*
Défaut de couUur.
Lorsque les vins rouges offrent , au contraire, une coloration faible, on remédie à ce défaut en y ajoutant des vins de nuance foncée ou du vin UifUurier obtenu avec du raisin contenant une forte proportion de substance
colorante sécrétée dans toute la pulpe du fruit. Quant aux matières colorantes étrangères , elles doivent être exclues de la préparation des vins : car elles introduis
raient d'aulres principes nuibiijleb à la saveur ou même à la salubrité de la boisson»
Vins troubles.
Lorsque la température ambiante s'élève» il arrive parfois qu'un mouvement de fermentation met les dépftts et
les ferments en suspension dans le liquide; il faut, dans ce cas y soutirer le vin dans un fût oU Ton vient de brûler une mèche soufrée ; si on le peut , il faut abaisser la température en changeant le tonneau de place, et coller le vin. Le soufrage arrête la fermentation , le collage précipite les ferments , et rabaissement de la température facilite le dépôt On soutire au clair au^ssilOi i^ue possible.
Acidité, .
Souvent un excès d'acide acétiqile se produit par une fermentation trop vive ou trop prolongée avec accès de l'air; on peut saturer cet excès d'acide en ajoutant une quantité convenable de tartrate neutre dépotasse (de âOO à
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400 grammes par pièce de 230 litres) ; il se forme de Tacëtate de potasse et du bitartrate de potasse : ce dernier
sel, peu soluble, se dépose en grande partie à l'état de menus cristaux.
On nomme ainsi la fermentation visqueuse qui se manifeste quelquefois dans les vins dépourvus de tanin et chargés de matières azotées, notamment de gliadine. On
parvient à corriger ce défaut en ajoutant dans une pièce 15 ou 20 grammes de tanin ; celui-ci se combine avec la substance visqueuse et la précipite. On peut se servir dans
la méine vue de sorbes (ou coniieb), qui sont très-astringentes avant leur maturité; on en emploie de 400 à 500 grammes , après les avoir broyées. On pourrait encore
faire usage de 100 grammes envu ou de^epiiis de raisins réduits en poudre ^
Goût de fût.
Cette altération est ordinairement due au développement de moisissures. On la fait sinon disparaître , du
moins diminuer, d'abord en cliangeaut le vin de fût, puis en agitant assez longtemps un litre d'huile d'olive dans une pièce de vin : Thuile grasse dissout et amène à la superficie du liquide une portion de Thuile essentielle qui cause le mauvais goût.
1. GhaevmpefutaiséiiientrecoiiiiaitrelaiiréteacedataaiDdaïueM pcpius, ën tes bioyani enirt ms dente: on resNOt mMH ks effete d*ime tdrte astringeiwt.
Amertume,
C'est une altération qui arrive dans les vins gardés trop longtemps. On les améliore pour quelques jours , en
les mêlant avec des vins plus jeunes donl la fermentation est beaucoup moins avancée.
Vins bleus»
Cette couleur tient à une altération légèrement putride, notamment lorsque le collage d'un vin nouveau y laissé
un excès de matière azotée ; la fermentation , ou putréfaction de cette matière » peut transformer partiellement le tartrate de potasse en carbonate, et rendre les vins alcalins. Uaddition d'une petite quantité d'acide tar trique ramène ces vins , si Taltération n'est pas trop pro* noncée ^
Pousse,
On désigne ainsi une fermentation vive survenue dans
les tonneaux et capable d'exercer, par le dégagement de l'acide carbonique, une pression qui peut aller jusqu'à rompre les cercles. Les bondes de sûreté font éviter ce dernier inconvénient ; mais , pour arrêter la fermeutatioUy il faut soutirer le vin dans un fût soufré, ajou-
1. Plusieurs des iilierations spontanées des vins, notamment l acidité, l'amertume, le développement des moisissures {(leurs, vins piqués ou tournés) dépendent de l'accès libre de l'air daos les fûts , lorsque Von oublie , après un soutirage , de ranettre le fausset. ]f • Bélicart a construit un fausset hydraulique sur le même jprincipe que les bondes hydrauliques , et qui permet également de soutirer le Tin sans percer un trou à Taide du foret; il ne reste d'air que le volume défâacé par le soutirage : on évite ainsi l'embarras d'ôter et de remettre un fausset d'aérage, et les principales chances des altérations dont nous venons de parler.
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ter un ou deux litres d'eau-de-vie, culle.r et tirer au clair. £n outre, si on le peut, il iaut placer le tonneau dans un lieu plus frais.
Inertie,
C'est Taccident contraire, nuisible surtout dans les vins préparés pour être mousseux ; on parvient à ramener la fermentation, qui est utile dans ce cas, en élevant par un poêle la température du lieu, ou en plaçant les fûts dans un cellier eitposé au midi.
Altérerions diverses durant ks voyages.
Les vins destinés à l'exportation éprouveraient souvent des changements défavorables durant les transports, par suite des secousses qui accélèrent les fermentations, si Ton n'avait le soin d'y ajouter deux ou trois centièmes d'eau-de^vie*
falsifications den vins; altérations par la lltharge, la SreMalllc et les vases en alliages ploniMères.
Un volume entier serait insuffisant pour décrire toutes
les falsifications dont les vins ont été robjet; mais, à mesure que les moyens analytiques se sont perfectionnés et que la sollicitude de l'administration sur ce point est devenue plus active, un plus grand nombre de ces fraudes ont cessé : on ne rencontre plus guère de vins adoucis par la litharge, et dans lesquels il était si facile de reconnaître la présence du plumb. Il suffit souvent d'y ajouter quelques gouttes d'acide sulihydrique pour y produira une coloration brune ou même un précipité noir^
1. Si les quantités de plomb étnient très-faibles, si par exemple elles n'étaient introduites qu'accidentellemeat par suite de l'emploi
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Les principales causes de rintroduction du plomb dans le vin ré&ident dans remploi des comptoirs recouverts d'alliages d'étain contenant de 10 à 18 ponr 100 de plomb; dans Fusage des mesures (litre, demi-litre, etc.) et autres ustensiles en alliages semblables. Déjà l'autorité administrative a prohibé dans Paris Tusage des comptoirs en alliages plombeux et les a fait remplacer par des doublages en étain fin ; il est probable que les mêmes dispositions seront étendues prochainement à tous les vases qui servent à mesurer, à contenir ou à écouler les vins. Elles se généraliseront sans doute en France, et détruis* ront des causes graves d'insalubrité.
Une autre cause d'empoisonnement par Tusage des vases métalliques attaquables s'est accidentellement manifestée chez un propriétaire agriculteur qui s'est empressé de me le faire connaître, afin que des recommandations nouvelles missent en garde contre un pareil accident.
Ce propriétaire, ayant voulu récompenser le zèle de ses
ouvriers dans T accomplissement de travaux d'amélioration sur son exploitation rurale , mit à leur disposition une pièce de vin. Ceux-ci s'occupèrent aussitôt d'en répartir entre eux le contenu, ei , n'ayant pas sous la main de brocs ou d'autres vases en bois, ils se servirent, pour soutirer et transporter la boisson, de seaux en zinc, habituellement employés pour }>urLer de l'eau. Tous les ouvriers qui burent une certaine quantité du vin ainsi dis-
lie gieiiailles eu plomb pour laicer ks bouteilles, par le contact du vin avec des mesures ou avec toute autre espèce d*usteiisiles en étain allié de plomb , il faudrait faire évaporer le y!n à aiccité, calciner le résidu, puis le traiter par Tacide azotique , qui oxyderait et dissoudrait le plomb; on l'étendrait d'eau, et Vacide hydrosulforique , en produisant dans le liquide filtré et incolore une coloration et un précipité noirs, décèlerait, comme plusieurs autres réactifs, la présence du plomb.
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tribné éprouYèrent bientôt des indispositions piuâ ou moins grares dont on devina heureusement la cause , et
qui puieni être combattues à temps par un praticien bâbiie^
Les falsificateurs ont en général cessé , par les mêmes motifs, les fabrications des vins avec divers jus fermentës, avec les bois coiuiants', etc. Nos habiles dégustateurs reconnaissent à Tinstant de pareils mélanges; ils savent même découvrir les fraudes plus simples consistant à augmenter le volume du vin d'un tiers ou de moitié par l'addition d'alcool» d'eau et de vin coloré. Dans ce cas, Fun des plus difficiles h constater, la chimie peut presque toujours intervenir utilement et arriver à une démonstration complète par une analyse des résidus de l'évapora-* tion. Il est presque impossible, en eSet, que les relations entre les divers principes immédiats organiques et inorganiques ne soient point troublées par une addition d'alcool, qui n'apporte aucun de ces principes, et par une addition d'eau de rivière ou de puits, qui n'introduit pas une quantité sensible de principes organiques, tandis qu'elle ajoute des sels calcaires et autres différant de ceux qui forment la matière minérale des vins, et notamment des sels dont on connaît ou dont on essaye comparativement la composition. On a parfois ajouté de l'alun en
1. A cette occasion, nous avons constaté quo le séjour pendant deux heures de deux litres d'un vin blanc ordinaire dans un vase en zinc avait sufïï pour laiie dissoudre 2 granuQM 22 ceiuigramiaes d'oxyde de ziuc dans ce liquide.
2. On a employé, pour colorer les vins falsifiés, les sucs des fruits de sureau, de l'iiiubie, du mûrier noir, et des décoctions de campêciie, de fernambouc et de pétales de coquelicoL Le ineideui moyen pour reconnaître les matières colorantes , suivant M. Fauré , c'est de rendre le vin très^astringent par le tanin , puis d'effectuer plusieurs collages à la gélatine ; le vin sera promptemoit décoloré en grande partie, -si sa matière colorante est naturelle; dans le cas contraire , la coloration persistera : elle indiquera la présence d'une matière colorante étrangère.
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a&sez forte proportion (150 ou ^00 grammes par heekH litre) au vin d'exportation pour ïe clarifier et mieux assurer sa conservatiuii , peut-être aiisbi dans lu vue de lui donner une saveur styptique analogue à celle qu'oftre le vin de Bordeaux ; mais cette fraude a été aisément décou* verte par l'analyse du résidu de révaporation.
Les vins blancs sont parfois mélangés avec du cidre de poires ; il ne parait pas que la boisson ainsi composée ait rien d'insalubre, mais elle est vendue souvent à un prix qui dépasse sa valeur réelle. On découvre la fraude par la saveur âpre toute spéciale du poiré. D'ailleurs, le liquide étant évaporé, si Ton chauflFe le résidu à une température de 200 degrés environ , une sorte de caramélisation légère se produit et développe l'odeur particulière à la poire légèrement torréfiée.
Chez certains marchands de vins, aux environs des villes, on vend quelquefois comme vin de Champagne du cidre de poires mousseux ; les connaisseurs ne prendraient pas le change, si d'ailleurs le bas prix de la vente ne devait à la fois déceler et jusqu'à un certain point excuser la fraude*
CIDRES
Variétés des fruits à cidre. — Composition.— Préparation des cidres. — Altérations spontanées des cidres. — Falsifications. — Effets des cidres dans l'alimentation.
On connaît deux sortes de cidre bién distinctes : le
cidre de pommes et le Cidrc de poires (ou poiré). Chacune de ces sortes comprend un grand nombre de variétés dépendantes de la nature des fruits, de leur maturité, de la préparation des cidres, des accidents de la fabrication et de la durée de la fermentation.
On produit annuellement, dans les anciennes provinces de Normandie et de Picardie , environ quatre millions
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d'hectolitres de cidre de pommes » et huit cent soixante et onze mille hectolitres de poiré.
On peut ranger dans trois classes les nombreuses variétés de pommes à cidre ; l** pommes douces ou sucrées; 2° pommes acides ; 3« pommes acerbes ou ftpres« Ces dernières fournissent le jus le plus riche en matière sucrée et en autres principes solubles ; elles donnent le meilleur cidre, le plus clair , le plus facile à conserver. On obtient des pommes douces un cidre agréable à boire , mais qui se conserve peu. Les pommes acides donnent un jus faible, trouble, difficile à clarifier et à conserver. Enfin, on prépare encore une qualité inférieure, et qui ne peut se garder longtemps, avec les pommes que \c6 attaques des insectes et divers accidents font tomber avant la maturité.
Les poires à cidre offrent aussi différentes variétés; mais toutes sont caractérisées par la saveur âpre du fruit, par son poids spécifique plus fort, par la densité ainsi que par la richesse saccharine plus grande du jus. Toutes les poires, d'ailleurs, contiennent sous Tépiderme, autour des loges centrales , et même disséminées dans la pulpe, des concrétions ligneuses, dites pierres^ que Ton ne rencontre pas dans les pommes. Une des variétés de poires à cidre les plus estimées et les plus productives est désignée en Normandie sous le nom de poire de muge.
Le jus obtenu par expression des pomtnes broyées marque, h l'aréomètre Baume, de 4 à 8*^, tandis que le
jus des poires marque, au même aréomètre, de 5 à Aussi le poiré est-il généralement plus fort (ou plus alcoolique) que le cidre de pommes.
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Les fruits à cidre présentent un maximum de richesse
saccharine lorsque, après la cueillette, la maturation a pu se compléter par un séjour d'un mois ou six semaines en magasin. Avant la maturité comme passé ce terme, les proportions du sucre sont moindres, et le cidre obtenu est inférieur en qualité. Voici la composition moyenne des poires arrivées à cet état convenable de maturité :
Composition des poires i cidre mûres.
Eau 82»S8
Glucose ou sucre de fruits 1 4 ,52
Cellulose du tissu oharau el eoncrécions Ib-
gaeuses % 2,30
GoBiinet dextrine ou matière mucilagineuse. Î^O^
Acide malique (libre et combiné) 0,08
Chlorophylle (matière verte sous l'épiderme). 0,02
Albimiine et autres substances azotées 1,21
Chaux (combinée). 0,04
Acide pectique, pectine, sels de potasse ,< en proporiioos
matières grasses ^ substances azotées A non encore
huile essentielle ' détfrmirK es.
Le cidre de poires difiére de cette composition, principalement en ce que la matière sucrée s'est en grande partie convertie ea akool et en acide carbonique, que la eelkilooe et les coaerétions ligneuses sont restées dans le
marc, ainsi que la chlorophylle, et qu'une partie dei> matières azotées et des autres principes immédiats a dflnné lieu à la formation de ferments qui se déposent
lorsque le cidre s'éclaircit.
Le cidre de pominâs a sensiblement lanséme composUîûii qoe le pôiré^ ai ce a'est qu'il tmSeta», en général, moins d'alcool, et que 8«a aceme diffère, sans doute
parce qu'il contient une ou plu&ieurft huiles essentielles spéciales.
Cette opération très-simple exige cependant des soins: les fruits sont d*abord broyés entre des cyimdres en fonte cannelés ou sous des meules verticales en pierre roulant dans une auge circulaire*
La pulpu broyée est immédiatement soumise Ix la jMresse, s'il &'agit de poires destinées à fournir un cidre presque incolore , analogue au vin blanc. Lorsqu'on veut obtenir un cidre de pommes plus ou moins coloré , la pulpe de ces fruits est laissée en tas à l'air pendant dix, dooze et même vingv-quatre heures; elle éprouve une macération spontanée qui facilite la sortie du jus, la formation du ferment et une coloration d'un brun rou- §eàtre qui se transmet partiellement au liquide*
La pulpe soumise h la presse donne une quantité de jus égale à peu près à la moitié du poids de la pul[)e. On rebroie le marc, en y ajoutant moitié de son poids d*eau » afin de mieux Tépuiser et d'obtenir une nouvelle quantité de jus que Ton réunit h la j)remière, si l'on veut obtenir un cidre de qualité moyenne.
£n tous cas, les jus, versés dans des cuves ou dans
dcb tonnes dcbuul, ne iardeiU pdb a iuiUicnter et a produire une sorte d écumes tandis que diverses matières se déposent. On doit attentivement surveiller Topération» pour soutirer au clair le liquide dès que lu icnneiiiation cesse et qu'une sorte de clarification spontanée a lieu ; car le plus important pour préparer et conserver le cidre^ c'est de réaUser le mieux possible cette clarification spontanée, puisque les moyens artitici^ls ne réussissent pas dans cetle boisson faible et dépourvue de tanin. Le cidre tiré au clair se conserve bien, surtout s'il est
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mis dans des fûts qui ont contenu de Veau-de-viedevin; les barriques doivent être closes de préférence avec des
boniles hydrauliques, qui laissent exhakr l'excès d'acide carbonique sans permettre à l'air extérieur d'entrer librement.
Dans les villes , on consomme généralement le cidre aussitôt qu'il est clarifié, et tout le temps qu'il conserve assez de glucose pour offrir une saveur douce plus ou moins sucrée. Au boutd'uu certain temps, le cidre, continuant de fermenter, ne contient presque plus de sucre; il est alors devenu moins sucré, plus alcoolique et plus acîde : c*est le moment où les gens de la campagne préfèrent le boire, parce qu'il est plus fort y qu'il rafraîchit mieux ; ils le nomment cidre paré, c'est-à-dire prêt à être bu.
Le mélange de dix à vingt centièmes de cidre de poires dans le cidre de pommes rend celui-ci plus fort et plus facile à clarifier et à conserver «
Altérallomi mp^nUmémm de0 cidres.
Dans le cours d'une année, les cidres laissés en barrique et soutirés au fur et à mesure de la consommation
deviennent graduollemeni plus acides. Ces changements affectent peu les personnes qui en iont un continuel usage, mais doivent exercer une influence défavorable sur la santé, du moins si l'on en juge par les effets de l'eau acidulée par le vinaigre, qui a été reconnue moins salubre pour les troupes en campagne que Teau alcoolisée avec un peu d'eau-de-vie.
L'altération des cidres peut aller jusqu'à la putridité^ lorsque les matières atotées de ces liquides entrent elles** mêmes en fermentation. Enfin , par suite du libre accès de l'air dans les tonneaux, une coloration brune se pro-
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nonce quelquefois au point de rendre repoussant l'aspect de cette boisson.
On évite ou Ton retarde beaucoup le développement de toutes ces détériorations en fermant les fûts avec une bonde hydraulique, qui ne laisse rentrer d'air que le volume correspondant à la quantité de liquide soutiré chaque fois. On peut conserver beaucoup plus longtemps le cidre bien préparé et bien liquide en le mettant dans des bouteilles et en le tenant dans un endroit frais. 11 importe beaucoup d'ailleurs d'éviter que les cidres ne soient entreposés, même momentanément, dans des vases ou ne passent dans des tubes de plomb ou d' alliage plombifère, ou dans des vases de zinc; car, suivant que cette boisson aurait acquis ]>lus ou iiiuiiis d'acidité, elle attaquerait plus ou moins fortement ces vases métalliques, et ezposeraitaux mêmes chances d'accidents, au moins, que les vins dans des conditions semblables (voy. ci-dessus, page
FalMlflcatioiiM.
Des dangers plus graves et même des accidents déplorables sont résultés d'une sorte de falsification involontaire sans doute; car elle n'avait d'autre but de la part des fabricants que d'effectuer une clarification plus complète et plus prompte de leurs cidres. Ces manufacturiers employaient, pour une pièce de cidre conUiiant 230 litres, i25 grammes de potasse et i!25 grammes d'acétate de plomb. Plusieurs composés plombiques se formaient par suite des réactions sur les acides et sur les principes organiques. Eu se déposant dans le liquide trouble , ces composés peu solubles entraînaient d'autres corps en suspension et effectuaient ainsi une clarification quelquefois incomplète.
Malheureusement il restait dans le liquide des com-
posés plombeux, et d'ailleurs, en certaines circonstances, les dépôts plus chargés de ces substaiHses délétères se mettaient en suspension dans le cidre , surtout dans les dernières parties soutirées, qui dès lors présentaient des dangers plus graves encore* Des enquêtes publiques > des poursuites et des condamnations judiciaires ayant eu lieu à cette occasion , il est évident qu'aujourd'hui chacun est suffisamment averti que l'usage de pareils moyens de clarification constituerait une des plus criminelles falsifications* ÎSuus devons ajouter que les fâcheux accidents produits par les cidres ont appelé l'attention des conseils d'hy* giène sur toutes les boissons , et que des essais nofxibreax ont fait découvrir dans la plupart les causes d'insalubrité analogues que nous avons indiquées plus haut, inaperçues jusque-lh, et celles dont il nous reste à parler relativement k la bière. D*importantes mesures ont été prises en conséquence par radmiaistralion ^ afin de prévenir tout danger à Tavenir.
Kffeto des cidres dans rallmeiiUitloi&«
Les eidres limpides plus eu moins sucrés, alcooliques et gazeux, constituent une boisson légèrement aromatique et acidulée « agréable et salubre , capable de fournir» outre Teau indispensable à la nutrition , une partie des aliments respiraioiies (sucre et alcool).
jLs cidre de pommes est souvent préféré eu raison de son arôme particulier; on lui a reprocbé parfois des
propriétés laxatives ou débilitantes, qui ne paraissent se manifester réellemeni que lorsqu'il est trouble, lorsqu'il contient des formats en suspension \ et encore lorsqu'il présente une acidité trop forte. Quant au poiré, on lui
.1. Comme cela se remarque si souvent lorsque l'on consomme du vin doux.
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attribiiftit une action défavorable ou enivrante, qai parait en réalité dépendre de ce que la force alcoolique de ce
cidre est plus grande (car souvent elle égale celle du Imn vin blanc), et surtout de ce que les consommateurs qui ne sont pas prémunis contre cette particularité de sa composition en usent trop largenieiu. Lo cidru de pommes, en général de moitié plus faible quant à la dose, d'alcool, n'aurait pas pour eux les mâmes incmvé* nimits.
riéparation de la bière. — Composition.— Effets de la bière dans ralimeutatiou. — Altérations spontanées. — Falsifications.
La boisson que chacun connaît sous ce nom est un liquide légèrement alcoolique offrant une odeur aromatique , sa saveur participe de ces deux propriétés à la fois ; ôlle est, en outre, mucilagineuse, doucu, et développe une amertume prononcée, k laquelle se joint presque toujours la sensation aigrelette et piquante due à Tacide carbonique.
C'est surtout dans le nord de la France, en Angleterre et dans les diverses contrées septentrionales qui ne produisent pas de vin et qui récoltent peu de fruits à cidre, que la bière constitue la boisson principale.
En effet, tandis qu'à Londres la consommation annuelle de la bière, variable suivant que les étés sont plus ou moins chauds , dépasse 250 millions de litres, à Paris elle atteint à peine de 8 à 15 millions de litres annuellement. .
Prè|ftaratl«ii de la bière.
Les matières premières de la fabrication de la bière sont principalement Teau, l'orge, le houblon, la lev&re et richtbyocolle (colle de poisson).
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L'orge est destinée à fournir, outre une substance
gommeuse (la dextrine), des matières azotées, quelques sels et la matière sucrée qui doit elle-même se transformer partiellement en alcool par la fermentation. G*est en humectant et eu faisant germer l'orge que Ton développe un principe (dio^^o^) capable de changer Tamidon en dextrine et en sucre (glucose); cette transformation a lieu lorsque Torge germée (malt) est délayée dans trois ou quatre fois son poids d*eau, et que le mélange, graduellement échauffé, est ensuite maintenu pendant deux ou trois heures à la température de 75° du thermomètre centigrade (ou 60° Réaumur),
Le houblon doit donner au moût , ou liquide sucré extrait de Torge, surtout Fodeur arumaliquc et la saveur amère S à l'aide de la décoction qu'on lui fait subir à la température de iOO^ environ.
La levure est ajoutée dans de grandes cuves au liquide provenant de cette décoction, lorsqu'il y arrive refroidi à la température du 18 à 22 degrés centésimaux, afin de déterminer une fermentation alcoolique plus ou moins active.
yichthyocoUe, préparée comme pour le yin blanc, est ajoutée à la bière lorsque cellen^i, mise en tonneaux ou
en petits barils, a été transportée au lieu où le soutirage doit se faire ^ Au bout de quarante-huit heures , le dépôt
1. Le houblon contient les substances suivantes, dans les petites glandes jaunâtres situées à la base des folioles ou bractées qui entourent ses graines , parfois avortées : eau, cellulose, huile essentielle aromalique , résine , matières grasses , matières azotées , principe amer, substance gommeuse, acétate d*ammoniaque, soufre, chlorure de potassium 9 sulfate et phosphate de potasse, carbonate de ehaùss^ magnésie, silice , oxyde de fer, A Texception de la cellulose , toutes ces substances passeiit en partie dans Tinfusion faite à chaud.
2. Il ne faut que 5 grammes environ de colle de poisson sèche, préalablement divisée dans l'eau « puis étendue de 2 décilitres de vin blanc ou de bière aigre » pour clarifier 100 litres de bière ordinaire^
est en générai suliisamment effectué dans les barils , et l*on peut procéder au soutirage.
COlll|IO«lll*M*
D'après ce que nous avons dit des matières premières
employëob, on voit que la bière doit contenir les pruduils solubles du malt et du houblûQy piusralcool et une faible partie de l'acide carbonique provenant de la transforma» tion de la glucose.
La bière renferme donc dans sa composition : de Teau, de l'alcool , de la dextrine , de la glucose, des matières azotées , des traces des substances grasses et de Thuile essentielle de Torge; des essences aromatiques, un principe amer, des substances gommeuses, colorantes, et d'au-* très principes immédiats du houblon , une quantité va« nable do gaz acide carbonique et d'acide acétique , du phosphate de potasse, de magnésie et de chaux, des chlorures de sodium et de potassium , de la silice.
Ces nombreux produits peuvent être classés en quatre groupes, et alors on aura la composition suivante, pour un litre de bonne bière analogue à celle dite de Stras- . bourg :
Eau 917,00
AlcooK 4,60
Dextrine, glucose cl substances congéncius.. 44,10
Substances azotées u,2G
Sels minéraux 4,84
Prini pi^ amer, essence aromatique, quantité indéterminée,
La composition et la force des bières varient surtout en raison des proportions de malt et de houblon employées : pour la bière destinée à Texportation, on en emploie plus
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que pour les bières de table , usuelles surtout en Allemagne et en Angleterre, la bière n'étant guère à Paris qu*ane boisson de luxe consommée particulièrement durant les
chaleurs.
* L'une des meilleures bières anglaises est ïale; elle exige remploi d*orge de première qualité , bien germée et
séchée à basse température; c'est une bière blanche analogue à celle de Louvain , qui est plus délicate et moins honbkmnée.
Le porter, plus coloré h Taide du malt torréfié, est plus chargé de houblon et se conserve mieux.
La bière double de Paris est plus légère ; sa nuance est intermédiaire entre le porter et l'aie. La pclite bière de Paris est une des plus iaibies : on peut juger de la force de ces diffîrentes boissons par les quantités d'extrait et par leur richesse alcoolique. Voici les proportions d'alcool que contiennent iOû parties de leur volume :
(Burton 8,2
Bières l 1 Édimboorg 5,7
anglaises, j Porter; Londres de 3,9 à 4,5
f Petite bière, id 4,2
/Strad>ourg de 2»6 à 4»5
Bières l Lille de2>9 à 3,5
de France. ] p^^A ) double de 2,5 à 3
1*^*"** i petite de 4 à 4,1
Bllèts âe la fblère Mmmm TmXbmitnttaimm.
On doit admettre que la bière de bonne qualité exerce, par Teau et T alcool , une action analogue à celle des autres boissons légèrement alcooliques; mais en outre la matière solide qu'elle contient , et qui est d'environ 48 grammes par litre, se composant de substances non azo^ analogues à la dextrine, à la glucose» et de sub* stances «solées analogues à cel^ du grain, on peut attri-
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buer à ces 48 grammes de substance solide des . propriétés nutritives semblables à celles d*un poids égal , ou
i8 grammes, de pain ; cette hypothèse s'accorde en eft^et avec plusieurs observations et indique dans la bière une certaine faculté nutritive*
La bière , en raison peut-être de l'odeur vireuse du boublon, ne semble pas douée de propriétés stimulantes aussi agréables ni capables d*inspirer des idées aussi vives et aussi gaies que les arômes doux et variés des bons vins de France.
C'est surtout pendant les chaleurs que les bières s' al* tèrent , parfois rapidement : elles deviennent acides ou même sensiblement putrides, «t cessent d*êlre potahles. On amoindrit beaucoup cette tendance aux iermentations nuisibles en diminuant d'un cinquième ou d'un quart les proportions d'orge germée , et en y substituant une quantité de sirop de fécule (glucose) équivalente en matière sucrée ; mais alors les substances nutritives sobibles que l'orge aurait fournies diminuent dans la même proportion , en même temps que le sulfate de chaux augmente et peut rendre la boisson moins légère et moins agréable au goût , si le sirop a été fabriqué à l'aide de Tacide sulfurique. On éviterait ce dernier inconvénient en préparant le sirop avec la diastase (principe actii contenu dans le malt et qui saccharifie la fécule).
Les bières qui sont troubles, soit par suite d'une claribcation incomplète ou manquée, soit par l'eflLét d'un nouveau mouvement de fermentation qui a ramené une partie des dépôts dans toute la masse du liquide, ont parfois exercé une influence défavorable sur la santé. On a cru pouvoir attribuer cet effet , analogue à celui que les cidres
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troubles et le vin doux ont souvent produit, aux propriétés laxatives de la levûre de bière ou des ferments alcooliques en général. Quoi qu*il en soit des causes réelles ^
il est prudent de s'abstenir de boire des boibsons fermentées troubles.
Une altération accidentelle plus dangereuse aurait pu
tôt ou tard oiïnr de graves conséquences, si l'autorité, prévenue à temps , n'avait prohibé T usage des vases et des tubes en plomb dans les brasseries : il a été constaté, en effet, par M. Chevalier, que la bière , toujours légèrement acide après sa fermentation , attaque le plomb, et qu'elle pourrait, en certaines circonstances, s'en charger au point d'a^ïir défavorablement sur la santé des consommateurs et même d'accumuler dans leurs organes une dose de plomb telle qu'à la longue des accidents loxi- , ques se manifesteraient.
J'ai, de plus, constaté avec M. Pomsot que les tubes et les vases en alliages contenant de 40 à 18 de plomb et
de 82 à 90 d'étain, sont attaqués par la bière comme par le cidre et par le vm blanc ; on doit donc donner la préférence à rétain pur ou au cuivre étamé.
Sans doute les ustensiles do cuivre ne présentent pas le même danger, surtout les chaudières ou le moût arrive avant toute fermentation; cependant on ne doit jamais négliger les précautions qui ont pour objet d'éviter tout contact de la bière avec des surfaces en cuivre oxydées ou légèrement tachées de vert-de-gris.
ffaUilllcAlloiui*
On a falsifié autrefois la bière en substituant à une par-.
• tie du houblon diverses subblaaces d'un prix beaucoup moindre , capables de donner une amertume prononcée et même une odeur ayant quelque analogie avec celle du
houblon. Les menus rameaux et les feuilles de buis ont
été employés pour atteindre ce double but. Mais les dégustateurs exercés ne s*y tromperaient pas^et une pareille fraude ne tarderait guère à être dévoilée» constatée et punie, depuis que l'éveil a été donné h cet égard.
La racine de gentiane {gentiana lutea) a pu être mise en usage pour communiquer une certaine amertume, afin d'économiser le houblon; il est peu probable qu'une pareille imude pût être de nos jours pratiquée dans une brasserie sans amener bientôt des plaintes et la saisie dcb subs Lances employées pour opérer cette falsification.
ALCOOL. — LIQUtUftii.
Origines et qualités diverses des alcools. — Applications. — Essais des alcools. — Efl'ets de l'alcool daa| ralîmeutatioo. — Altérations et falsifications. ^
Les divers liquides sucrés qui ont subi la fermentation
alcoolique, et pour lesquels on n'a pas de débouché suffisant comme boisson , sont distillés afin d'en obtenir de l'alcool, ce qui réduit le volume et le poids des huit ou neuf dixièmes, parfois même davantage: on oLlierit ainsi uu produit (alcool) ayant, à volume égal, quatre, cinq et même dix fois plus de valeur.
Origines el qualités diverse» dem alcools.
C'est ainsi que Ton est conduit à distiller les vins dans plusieurs contrées viticoles, et dans d'autres localités à
distiller diver-es sululions fermentées; on soumet (/paiement h la distillation le cidre, lorsque la production excède la consommation , les marcs de raisin , les grains et les pommes de terre saccharifiés par le malt etfermentés : les résidus de la distillation de ces matières servent
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à la nMFrittire des animaux des espèces bovine et o?ine*
Depuis longtemps dcjà l'on extrait l alcool des vins de mélasse, dont les résidus loufuissent des sels alcalins de potasse et de soude, et maintenant» par suite du haut prix auquel la maladie de la vigne a porté ralcool , on soumet dans de vastes usines , et dans des distilleries annexées aux fermes, le jus des betteraves à la fermentation alcoolique , puis à la distillation.
La pulpe pressée ou imprégnée de vinasse fournit une nourriture abondante et saine aux animaux ( bœufs » génisses et moutons) , dont elle peut améliorer les fourrages secs et faciliter l'entretien ainsi que l'engraissèment.
On sait que , dans les colonies , divers fruits , le riz
(dont on obtient le rack) , le jus des cannes détériorées et les mélasses donnent des produits alcooliques spéciaux (rack , rhum et liqueurs sucrées dites des lies). De là les
nombreux produits qui sont désignés sous les noms suivants :
EatiX'de-vieou alcools: devin, de cidre j de grains, de
pommes de terre^ de fécule, de mélasse indigène^ de betteravesy de cerises (kirsch), de riz^ de mélasse exotique et de jus de canne.
L'alcool est évidemment identique dans tous ces liquides, et cependant chacun d'eux est caractérisé par une odeur sui gemris ou un arôme spécial qui parait dépen-^dre des huiles essentielles sécrétées par les plantes des différentes iamiiies ou espèces : de là le goût qui caractérise l'alcool de chaque provenance. Ce goût ou cette saveur est plus ou moins agréable, lorsque Talcool provient des jus fermentéset dietillés des raisins, des cerises, des cannes à sucre ou de leur mélasse ; il est , au contraire , plus ou moins désagréable , lorsqu'il résulte de la distillatiuii des lit^uides ou jus fermentes provenant des marcs
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de raisin, das cidres, des grains (orge, blé, seigle, maïs), des pommes de terre ou de la fécule saccliarifiée, des beiieravea ou de leur méia&se. On désigne les premiers sous le nom A^aieool bon fcûi et les autres sous la dénaminaliuii générique d'alcool mauvais goût , ou, ce qui revient au même, sous les noms particuliers d'alcool de marcs^ de grains, de pommes de ierre^ de féenle^ de bet^ termes j etc. ; et la différence entre les alcools bon goût, qui ont plus de valeur, et ieâ alcools mauvais goût, qui ont une valeur moindre, est représentée commercialement par une diffiirence de prix de 15 h 30 centimes par litre. Les qualités et la valeur des alcools varient encore suivant leur degré aréométrique ou leur contenance en akooi.ûn désignait naguère l'alcool le plus fort ou le plus pur sous le nom de 3/7 , parce que 3 parties de ce liquide luclangées avec 4 d'eau donnaient? volumes deau-de-vie à 4 9^ de l'aréomètre Cartier ; on appelait 3/6 Talcool (à 33® Cartier) dont 3 volumes mêlés avec 3 volumes d*eaii produisent 6 volumes à 19°; enfin l'alcool 3/5 était celui dont 3 parties , mélangées avec S parties d'eau , donnaiem 5 volumes de liquide à 19^.
On se sert encore dans le commerce de ces locutions et de ces sortes de vérifications; mais plus généralement, et surtout dans toutes les rdations administratives et dans les actes réguliers , on désigne le degré alcoolique en centièmes d'alcool : ainsi Talcool marquant 50 , 60,. 80 , 90 ou 100^ est celui qui, pour iOO parties en volume, con» tient 50> 60, 80,90 ou 100 d* alcool pur.
Les alcools bon goûi^ ou esprits Montpellier, servent en général à la confection des liqueurs de table, au vinage ou
alcoolisation dca nub, k la cuukcùuu dcb iibpriiâ aruma-
liques, des teintures et des extraits pharmaceutiques : on les mélange aujourd'hui par moitié avec les alcools trèssoigneusement rectifiés ^ de mélasse ou de jus de betteraves. Suivant Tobservation de M. Dubrunfaut, l'addition de ces derniers donne aux esprits Montpellier des caraotères, une odeur et une saveur qui rapprochent beaucoup ces mélanges des esprits-de-vin affinés , c'est-à-dire des esprits-de-vin qui ont acquis de la qualité par un séjour en barils d'une ou deux années, pendant lesquelles une sorte d'éther à odeur forte s'est volatilisée. Les autres alcools s'emploient comme agents de chauffage et d'éclairage» à raide de lampes spéciales usitées aujourd'hui dans les laboratoires et dans l'économie domebtique.
Les eaux-de-vie potables marquant de 18 à Cartier ou de 45,5 à 64,2 centésimaux ont une valeur qui dépend beaucoup plus de leur arôme (si ce n'est parmi les sortes très-communes) que de leur degré alcoolique. En effet, le prix des bonnes eaux-de-vie marquant de 50 à 58® centé» simaux est souvent plus élevé que celui de l'alcool à 85, 90 et même 94<^. Il varie d'ailleurs suivant les vignobles , les années plus ou moins favorables à la maturation du raisin et les soins apportés h la distillation.
On les emploie, en outre, pour préparer l'alcool anhydre , conserver les pièces anatomiques et les plantes des herbiers (dans ces deux applications, i'alcool lient en dissolution 2 ou 3 centièmes de bichlorure de mercure), pour l'essai des sucres bruts et des soudes , l'extraction des alcalis végétaux du quinquina , la fabrication des vernis dits à Tesprit-de-vin, le lustrage des bougies stéariques, la préparation des fils ronds ea caoutchouCi du coUodion et de l'éther.
1. Yoy. ces systèmes pcifecUonnés de reclirication aouveUemeut publiés : Précis de chimie industrielle ^ 3" êdiliou.
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Ce sont encore Todeur et la saveur plus ou moins agréables qui servent de base à rappréciatiou des liqueurs alcooliques ou alcooliques et sucrées» telles que le rhwm^ le kirsch^ ainsi qu*à celle des liqueurs sucrées dites
curaçao faromatit('' li l'aide de zestes d'oranges), amsette (aromatisée par suite de la disliiiatiou sur des graines • d'anis}»etc.
Kmial». de» alcools*
On vérifie aisément la force ou qualité alcoolique des alcools simples (eaux-de-vie» rhum, kirsch) à Taide de
l'aréomètre Cartier, qu mieux de l'alcoomètre Gay-Lussac. Ce dernier aréomètre, plongé dans le liquide » montre sur la ligne d'affleurement» ou ligne superficielle
où sa tige s'enfonce, le chiffre indiquant les centièmes d'alcool total en volume que contient le liquide essayé; ainsi» si Taréomètre marque 50 ou 60^» c'est que le liquide contient dans iOO parties de son volume to- . tal 50 ou tiO parties d'alcool pur , pourvu que la température de ce liquide soit à 4* thermomètre cen* tésimaP.
On ne peut faire ainsi la vérification des alcools et des liqueurs» si le liquide est plus ou moins chargé de sucre
1 . Voici la eomspondaace à la température de 15* pour raréomètre de G&y-Lu8sac (iodiquant des-cemièmes d'alcool pur en volume), et i la température de 12<',5 pour Taréomètre Cartier, relativement à des alcools et à des eaux de^vie du commerce :
Aréomètre Aréomètre Gay -Lussac, Carilui .
Alcool pur ou anhydre • 100 44
Esprit rectifié de mélasse, de bettersTe, etc.. 94,1 39
Alcool 3/6 de mélasse, etc BO ,6 36
Esprit-de-vin (3/6 Montpellier) 84,4 33
1 de Hollande 58,*^ 22
double cognac 52,5 20
commune.; 49,1 19
faible 46,5 13
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OU de sel. Dans ce cas, il faut Tctendre de trois fois son volume d*eau et le distiller jusqu'à ce que la distillation ait fourni une quantité égale au volume phmitif« On y
ploni^c alors ralcuoniètre, qui indique le degré réel, puis* que m le sucre ni lesd n'ont pu suivre T alcool à la dis- * tiUalion.
Quant au moyen de distinguer les uns des autres les alcools bon goût et les alcools mauvais goût^ Talcoomètre ne saurait donner aucune indication. On parvient k les reconnaître. en étendant Faleocil de trois ou quatre volumes d*eau, et en goûtant alors le liquide, dont l'odeur et la saveur ne sont plus dominées par l'alcool. On peut aussi établir cette distinction , et même apprécier Tarome des eaux-de-vie, du rhum, du kirsch, etc., en versant dans une de ses mains environ le volume que contient une eniller à café du liquide & essayer; on frotte les deux mains Tune contre Tautre, puis, après avoir un instant laissé évaporer l'alcool , on cherche à déterminer l'odeur qui s*exhale des mains encore humides. Ici encore ta plus grande partie de l'odeur reste débarrassée de la vapeur alcoolique ; elle est appréciée facilement par lés personnes habituées à ces essais pratiques.
Kttmtm die raleQol àmtm rallmentetlM» ^
Les eaux-de-vie et les liqueurs alcooliques agissent comme aUments respiratoires capables de se transformer rapidement en eau et en acide carbonique, en produisant de la chaleur; mais ces liqueurs agissent en outre sur les organes par leur tendance à en extraire l'eau et à les contracter.
L'usage trop fréquent de ces boissons est sujet à des inconvénients réels et à des dangers plus ou moins graves , selcm les individus. L'ivresse qu'elles produi-
sent est presque toujours suivie de conséquences plus fâcheuses que cdles qui résultent d'un abus du vin. ËUe amène plus t6t aussi l'dmitîssement des individus ad(»-
nés aux boissons alcooliques, et le danger devient chaque jour plus ittuninent : car on s'habitue d'autant plus à prendre de grandes quantités de liqueur et des liqueurs
plus fortes, que les sensations sVjinuusbent à mesure que les organes sont gradueiiement frappés d'une insensibilité relative*
Jusqu'à un certain point, il est facile de comprendre comment ces boissons suppléent à une partie des aliments , parce que leur transformation» ou Toxydation plus rapide qu'éprouve la partie alcoolique , retarde ou diminue les transformations des autres aliments. Mais, en tout caa , persrane ne peut sérieusement songer à dire que ce' soit là une alimentation normale , une alimenlation capable de développer ou même seulement d'entretenir les forces, la santé, l'intelligence; et c'est surtout lorsqn'dles ont eu en vue de restreindre Tabus de ces boissons , que les sociétés de tempérance ont fait de louables etibrts.
Les administrations municipales de plusieurs villes se sont proposé d*atteindre le mène but en élevant les droits d'entrée ou d'octroi siur les aicools, les eaux-de-vie et les liqueurs.
Les eanx-de-vie et les liqueurs alcooliques communes
sont sujettes à des altérations ou à des falsiiications pratiquées aiin de diminuer le prix, coûtant et d'augmenter les bénéfices du fraudeur.
Les méhmges ctiectuéb dans ces vues coupables ont généralement pour effet de suppléer à la force alcoo-^
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lique par la saveur acre, chaude, piquante de certaines substances telles que le piment, le poivre, et même, ftssure-t-on , de principes acides, caustiques, introduits en faibles doses, mais cependant qui sont de nature à produire , après un usage prolongé , les plus graves dés-* ordres dans Torganisme. ,
Parmi les moyens de constater ces fraudes, un des plus simples consiste à laisser évaporer à une douce chaleur l'eau-de-vie ou la liqueur soupçonnée : l'alcool se dégageant d'abord en plus grande proportion que l'eau , le liquide restant devrait se rapprocher de plus en plus de l'eau ou d'une scflution aqueuse, tandis que, s'il contient des substances ftcres ou caustiques plus fixes que l'alcool, leur présence devient de plus en plus manifeste à la dégustation, surtout lorsque la presque totalité de Talcool s*est évaporée. Si ces liqueurs avaient été frelatées par l'acide sulfurique, le liquide, après la disparition de l'alcool , présenterait une forte acidité au goût , et les réactifs (sels de baryte solubles) décèleraient sa présence par un précipité plus ou moins abondant et lourd , insoluble dans l'acide azotique.
Ce serait encore dans le liquide aqueux, résidu de l'évaporation , que. l'on chercherait les sels métalliques qui auraient été irauduieusement ou accidentellement introduits dans les eaux-de^vie et dans les liqueurs. On
pourrait, afiri de s'en mieux assurer, pousser l'évaporation au bain-marie jusqu'à la siccité. Si la liqueur devait naturellement contenir une certaine dose de sucre ou d'autres matières organiques , il faudrait brûler le résidu ou l'extrait, et le soumettre à l'analyse par les * moyens dont la chimie dispose. Ce sont des procédés d'une application facile; mais le cadre que nous nous sommes tracé dans cet ouvrage ne nous permet pas de les décrire ici. '
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Préceptes généraux. — Quantité d*acide carbonique eihalée dans lâ respiration. — Déperditions d'azote , de matières azotées et de carbone par les déjections. — Rations normales. — Tableau des quan. tités d'azote , de carbone , de matières grasses et d*eau contenues dans différentes substances alin^entaires. Hôle des principales substances alimentaires : substances azotées ; substances féculentes ou amylacées ; matières sucrées ; matières grasses. — Rattona adoptées en différents pays. — Régime alimentaire des hommes d*étttde , des jeunes gens et des enfants des lycées de Paris. — Système végétarien.
La théorie de ralimentation des hommes se trouve établie aujourd'hui sur .des bases certaines. Des faits nombreux et concordants observés par des hommes compétents , par les plus ëminents physiologistes , on peut déduire plusieurs préceptes généralement faciles à suivre, pour réunir, sauf diverses circonstances accidentelles, « les conditions favorables à Tentretien de la vie, au déve» loppement des organes, comme au mainlicn des forces physiques, qui ne sont pas sans influence, d'ailleurs, pour soutenir les facultés intellbcluelles.
Il reste, à la vénié, bien des doutes l\ éclaircîr parmi les phénomènes variés de la digestion et de Tassimilation ; mais les résultats nouveaux que Ton peut attendre de leur étude approfondie ne modifieront que bien peu , sans doute, les préceptes généraux que nous allons d'abord exposer ici.
i* Aucun des principes immédiats pris UolémerU dans le règne animal ou végétal ne sufût à la nuuùiion com-^
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plète, môme pendant un temps peu prolongé, et bien que Ton y joigne l'eau comme boisson.
Ainsi » parmi les produits comestibles , Tune quelconque des substances suivantes , prise seule , ne pourrait entretenir la vie : albumine (ou blanc d'œuij, gélatine (ou substances qui la produisent : peau, tendons, tissu fibreux ' des os), chondrine (extraite de la substance cartilagineuse adhérente aux côtes) , fibrine (de la viande ou du sang) , glutine (matière azotée extraite du gluten des farines de froment) , lactose (ou sucre ie lait), sucre (de canne ou de betterave), glucose (sucre de fécule, de miel ou de raisin), amidon (extrait des céréales), fécules (des pommes de terre , des bâtâtes ou de divers végétaux exotiques : dites sagoUf salep, lapiokà), alcool (de vin, de cidre, de mélasse, de glucose, de grain, de betterave, etc.)» matières grasses des animaux (beurres, suifs, graisses d'os, huiles de pieds de mouton, etc.), graisses végétales (de cacao, de noix de coco^ etc.)» cir^ (d'abeilles), huiles (d'olive, de noix, de pavot, d'amudes, de aé^
saine, etc.).
Dans touteration alimentaireccmipiète, pour l'homme, • on doit toujours trouver dessubsUmces azoiées (contenuee
dans les viande^:^, dans le fromage, le lait, les giames ou les fruits des végétaux); des matières amffiaeées, féculentes ou sucrées (que Ton rencontre dans les céréales, dans les tubercules farineux , les châtaignes, etc.); des sub" stances grasses et aramatigties (qui accompagnent la plupart des aliments proyenant des animaux et des vé« gétaux); enfin de^Tcau et des matières salines (notamment, parmi ces dernières, celles qui font partie des os et de nos propres tissus).
S** Il est utile d'introduire une certaine variété dans remploi des rations alimentaires qui réunissent toutes ces conditions.
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-4* Au nombre des aliments dont Tusage devrait être habituel chez i'iiomioe ou revemr plusieurs ioi& par a«* maine pour développer el Boutenir les forcée k un aeset haut degré , il faut compter au premier rang la chair de»
animaux, et pnucipaiemenl encore la viande dite de boucherie.
Quant à Texplication de ces faits positifs, on peut jus*
qu'à un certain point la donner d'après les formes , la composition et les dimensions de nos organes, d'après leurs fonctions, si bien étudiées dans ces derniers temps,
et (raj)rès les résuUab d'une digestion normale.
£n considérant, eu effet, les formes, la structure et les dimensions de l'appareil musculaire , osseux et den* taire dont Thomme dispose pour diviser ses aliments, la capacité de ses organes digeâtilk ^ , la nature des liquides sécrétés ou dissolvants qui complètent la désagrégation indispensable à l'assimilation des substances alimentai* res*, on arrive à reconnaître que la nourriture qui nous convint, distincte évidemment de celle qui peut suffire soit aux herbivores , soit aux carnassiers, doit être composée de fruits à tissus peu résistants, de viandes cuites, de racines ou tiges féculentes , et de graines farineuses amollies ou hydratées par la coction.
Quant à la composition immédiate des aliments qui doivent iormer la ration de l'homme, xi est facile de s'en rendre compte en examinant la composition des
1 . La longQsar totale des islestlns varie, en effet, d'après les rapports suitrants, chez un caroMsier, un omnivore et un herbifora: - UoD , trois fois la longueur de son corps; homme , six fois; mouton,
. vingt-huit fois.
2. Ces dissolvants spéciaux, qui concourent à la digestion , sont
notamment la diastasr animah , qui fluidifie et change en glucose ramidon et les fécules amylacées; In 'pfpsine ou gnstf'rnKe, qui désagr- u'e et fluidifie îa viande et les autres substances azotées de l'orgaoïsme \ ie suc pawréiUtque , qui émulsion^ les matièces liasses.
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produits et des résidus de la digestion qui doivent fournir la chaleur , les élémeuls aosimilables , et les excré- , tîons indispensables au jeu des organes comme à leur développement et à Tentretien de la vie* Il faut tenir compte aussi des conditions plus ou moins laborieuses de l'existence menée par chacun*
D*après les expériences de plusieurs physiologistes, les matières organiques qui doivent fournir la chaleur peuvent être représentées par les proportions de leur carbone et de leur hydrogène (ce dernier en excès sur les éléments de l'eau) qui, dans les actes de la respiration, éprouvent, en se combinant avec Toxygène de l'air, une véritable combustion humide donnant à la fois de la chaleur et deux produits , Tacide carbonique et Teau , exhalés en grande partie avec Tair expulsé des poumons.
On a pu déterminer les quantités de carbone brûlées ainsi pendant la respiration, et arriver à en déduire la quantité de divers aliments que représente cette consommation* Voici, suivant les &ges et les sexes, quelques-uns des résultats auxquels on est arrivé :
Quantité d'acide car i onique exhalée dans la respiration en vingt- ■ quatre heures , et représentée par son équivalent en carbone.
Carbone
Age.
Poids.
en 2
Fîlle
M. Scharling, à qui Ton doit ces résultats, sauf le dernier y cité dans ï Économie rurale de M. Boussingault,
. I» D'après rexpdrience faite par MM. Andral et 6awret«
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a tiré les conclusions suivantes de son remarquable travail :
L'hamme expire des quantités variables d* acide car*
bonique aux différentes époques de la journée;
Dans sa respiration, Thomme brûle plus de carbone lorsqu^il a mangé que lorsqu'il est à jeun , plus aussi à
TétaL de veille que pendant le sommeil;
3° Les hommes brûlent plus de carbone que les femmes;
4* Les enfants brûlent proportionnellement plus de
carbone que les hommes.
Cette dernière observation s'accorde avec tous les faits pour établir que, pendant sa croissance, un individu doit consommer plus qu'à Télat adulte, non-seulement des matières azotées congénères des tissus organiques et des phosphates de chaux et de magnésie contenus dans les os en voie de développement , mais encore des aliments respiratoires fournissant surtout la chaleur et racide carbonique.
Si nous prenons la moyenne des quantités relatives aux trois premiers individus comme représentant le carbone exhalé dans la respiration d*un homme, nous aurons 227 grammes 85 centigrammes; or, il faut ajouter un dixième de cette quantité, ou 22 grammes 78 centigrammes au moins , pour subvenir à la plus grande activité de la respiration durant le travail, ce qui nous donnera 250 grammes. Ainsi, les besoins de la respiration et de la chaleur qu'elle produit exigent que Ton trouve dans les aliments 250 grammes de carbone.
Ce n'est pas tout : il faut encore que, dans les aliments, se rencontrent le carbone entraîné journellement dans les déjections liquides et solides, et les matières azotées équivalentes aux quantités d'azote que les mêmes déjections entraînent chaque jour.
Les moyennes des essais qui ont été entrepris sous ces deux rapports ont conduit aux résultats que nous allons maintenant indiquer :
Déperditions que rhomme éprouve en vingt-quatre heures par ses déjections, ses excrétions, etc., en azote ou en matières azotées supposées sèches et en carbone.
MatièR CKt-
' Azote, azoïée. bons.
Urine en moyenne (24 heures) U$0 gr. . . 44,5=94,25 45
Ezcréments solides , 4 60 grammes ) ^ n=35 75 45
Mucus dîyera y eshalatîomi cutanées , etc. } '
Ainsi, pour compenser les déperditions ou résidus de la digestion qui sortent parles urines, par les excréments solides, etc., il faut que les aliments journaliers fournissent 130 grammes de substances azotées, contenant 20 grammes d'azote , plus 60 grammes de carbone.
En faisant la somme des quantités journellement brû* lées et expulsées, nous arriverons aux résultats suivants:
Carbone (ou son équi- ( Respiration 2501
valent) (Excrétions 60)
Substances azotées (contenant 20 d'azote). ... 430
On voit que , pour entretenir la vie et les forces d'un
homme dans les conJUiuns indiquées, il faut que les aliments pris en vingt-quatre heures contiennent 310 grammes de carbone , plus 1 30 grammes de substances azotées , renfermant 20 grammes d'azote.
Examinons maintenant quelles sont les doses de pain et de viande nécessaires, prises chacune isolément ou ensemble, pour fournir ces quantités de carbone et de matières azotées.
Ration* normales*
Et d'abord , en ce qui touche le pain , base principale
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de la nouri'itiire, nous pouvons représenter ainsi sa oompo&itioQ moyeaue et ses équivaienis en carbone et en ftttbsluaice azotée ou en asoie :
PrineipeA immédkui. Carbone. Azote,
Substances azotées (glutine, fibrine, caséine, albumine, etc.) 7 =3,6 4fOS
Matières amylacées (amidon, dextrine,
glucose, etc.) 56,7=^:25,4
Substances grasse's* 4,3= 4,3
Sels (phospiiaies de chaux et de magnésie , sels alcalins) t
Ëau. • • 88
Poids de pain 400 = 30 ï,03»
Nous pouvons supposer maintenant que le pain sera,
ou il peu près , la nourriture exclusive de rhomme pendant la plus grande partie de Tannée; et cette supposition est la réalité dans plusieurs localités de la France» Cherchons donc quelle sera dans ce cas la quantité de pain nécessaire pour fournir les doses indispensables de carbone et d'azote ou de substance azotée.
Nous venons de voir (page 298) que 130 grammes de matière azotée , supposée sèche , représentent la consommation en vingt-quatre heures* Or, puisque ^ 100 grammes de pain ordinaire contiennent 7 grammes de substance azotée, pour avoir une ration de 130 grammes, il faudra employer 1^57 grammes de pain. Cependant la quantité de carbone utile dans le mOmc temps est de 3iO grammes, quauliié contenue dans 1033 grammes de pain« Ainsi donc l'excès de pain»
1. Composées de carbone, d*hydrogiii6 et d*un peu d'oxygène,^ elles représentent leur poids de carbone , relativement à la proportkm d*oz]rgène utile pour leur combustion , en admettant que Ikydrogène exige trois ibis et demie plus d'oxygène que le carbone pour se brûler , et relâtivement à la quantité de chaleur qu'il produit.
Ou en substance azotée, 7,0Z
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quant à la ration qui eût suffi pour le carbone, est de 824 grammes. L'emploi de cet excès de pain n'est pas indifférent ; il impose au 'consommateur une dépense inutile, nuisible même, car un excès considérable de pain fatigue les organes digestifs et laisse moins de force disponible chez Tbomme , outre que parfois l'excédant de pain pourrait être remplacé avec économie par une ration de viande ou d'autre matière azotée , œufs, fromage » etc.
Supposons actuellement que l'on veuille former uni*
quement de viande la ration alimentaire complète du même homme, et voyons quel serait, au point de vue des quantités consommées, le défaut d'un pareil régime*
Représentons d'abord la coxinjobiiiou de la viande :
Principes immédiats. AfOto, Carbone.
Substances azotées (fibrine , tissu cellulaire, tendons, albumine, etc.)... 24=3,07 44
Phosphates et autres sels 4
Eau 78
Viaude (sans os) 400=3,07 44
D'après cette composition, on peut voir que, pour trou- * ver la quantité de carbone (310 grammes) de la ration alimentaire, il faudrait 2818 grammes de viande, tandis que pour la substance azotée, dont 130 grammes forment la ration, il suffirait de 619 grammes : ainsi donc l'excès de viande ingérée, relativement à l'azote utile, serait de 2199 grammes. Un pareil régime, indépendamment de » la dépense qu^il occasionnerait , serait évidemment impraticable.
Cherchons maintenant à établir sur ces bases théoriques une ration alimentaire mixte , qui fournirait les
quantités nécessaires de carbone et d'azote (ou de matières azotées), sans employer un excès sensible de viande
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ni de pain. Cette ration ^ en quelque borte normale, pourra être ainsi composée :
Substances
Bation oonnato. azotées. Carbone.
Pain 4000 gr. = 70 300
Viande 28G' = 60,26 3f,46
Aux prix moyens actuels du pain et de la viande, cette ration alimentaire normale ne coûterait pas plus que la ration peu fortifiante composée presque exclusivement de pain*.
Nous comparerons encore les rations alimentaires formées de deux produits végétaux très-usités, l'un riche en azote (fèves), l'autre très-pauvre sous ce rapport (riz) ; nous recoiiiiaîtrons que chacune de ces rations, prise isolément, forcerait d'employer un poids et un volume considérables, capables de rendre Taliment indigeste tout en imposant une dépense inutile, taudis que, réunies en proportions convenables, elles peuvent constituer une alimentation salubre et très-économique , comme on va le voir.
Si Ton voulait, par exemple, se nourrir exclusivement de fèves, dont la composition représente pour 100 (en admettant que les fèves contiennent 0,16 d*eau hygroscopique) 40 de carbone et 4,b d*azote ou 29,25 de substances azotées, il faudrait, pour fournir Taliment respiratoire, employer 775 grammes contenant 310 grammes de carbone et 228, G de substances azotées; mais alors on aurait ingéré un excès de substances azotées, car il
1. Sans 08, ce qui représente 357 grammes de viande avec la pro*
portion d*os ordinaire.
2. Slle coûtera sans doute beaucoup moins encore, lorsque Teffet des nouveUes mesures qui permettent l'introduction des viandes conservées améliora en France celte substance, qui manque géûéralemeut à la nourriture de& populations peu aisées.
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n'en fallait que i 30 grammes : la différence consommée en pure perte, fatiguant les organes digestifs , est égale à 98,6, ou excède des deux tiers environ la quantité
utile.
C'est sans doute une des causes de la propriété indigeste attribuée aux fèves et à d'autres graines légumi*
neuses (haricots, pois, etc.), et Ton peut éviter ou diminuer beaucoup cet inconvénient en associant les préparations alimentaires de ce genre avec d'autres substances riches en principes féculents et peu chargées de matière azotée.
La ration formée de riz presque seul va nous présenter
des inconvénients contraires.
En effet, le riz ne contenant que l^OB d'azote ou 7 de substance azotée , il faudra en employer 1857 grammes pour former la ration journalière; à cette quantité déjà considérable, on doit ajouter un poids d*eau triple, au moins, ou 5571 grammes, afin de faire hydrater et gon-^ fier le riz par la cuisson jusqu'au point convenable.
La ration totaie s'élèvera donc à 7428 grammes, et formera un volume dépassant 6 litres de matière épaisse; sur cette énorme quantité, nuisible hune digestion con* ' venable , près des deux tiers , ou 4952 grammes de l'aliment, seront en excès sur la quantité qui eût suffi pour offrir la dose normale de carbone , ou 310 grammes.
Ainsi donc, si l'on fait usage des fèves seules, on est obligé d'en consommer un excès des deux tiers pour trouver l'aliment respiratoire indispensable ; si Ton emploie exclusivement le riz , on est forcé d'en consommer un grand excès sous un poids et ua volume considérables , afin d'y trouver la dose indispensable de substance azotée.
En associant les deux substances, on peut en réduire la quantité totale et réunir les conditions favorables à leur plus facile digestion. Voici, dans les conditions
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données, quelles seraient les doses capaiilcs de subvenir à ralimen talion sans excès inutile ou plutôt nuisible :
Aation Doimale.
SabstUMM
Carbone.
Aiote.
•lOléM.
350gr.=U0
Ration alimentaire»
On voit qu'il n'y a aucun excédant inutile dans cette ration j et Vùa comprend aisément que le Tolnme et le poids des préparations culinaires ne dépassent pas les limites habituelles; qu'ainsi, à l'aide d'une pareille association, on peut faciliter la digestion des substances alimentaires. Si l'on voulait remplacer , dans la ration normale précédente (page 301), le pain par le riz, voici quelles seraient les doses convenables :
^ ^ , Matières
■stion Bonmie, Carbone. Azote. azotées.
Riz 590 =3 256 6,4 ou 40
Viande 500 =: 55 45 97
Le riz, soumis à la coction avec trois fois son poids d*eau, offrirait un volume d'un litre trois quarts ^ qui ne serait pas excessif.
Lorsqu'on voudra, tout en réglant convenablement les rations alimentaires, y introduire une utile variété, il sera toujours bon de substituer à Tune des rations normales
une ration ë([uivalente, et chacun y pai viendra sans peine en prenant pour base la composition des aliments et en effectuant de simples règles de proportion.
C'est afin de faciliter les calculs (le ce genre que nous donnons à la page suivante un tableau de la composé lion de divers produits alimentaires.
Dans ce tableau, la deuxième colonne comprend le carbone et son équivalent, représenté quelquefois par l'excès d'hydrogène sur les proportions nécessaires pour .
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former de Teau avec la quantité d'oxygène qui se trouve dans la substance.
Les nouvelles données inscrites dans ce tableau , relatives à la composition de différents poissons de mer et d'eau douce, sont exiraites d'un travail analytique que j*ai entrepris avec M. Wood, jeune et habile cbimiste.
Tableau des quantités d'azolo, de carl one, de matière grasse et d'eaa dans 100 parties de dilléreutes substances alimeaiaires.
Viande de boucberie (saus os)^
Raie'
Anguille (le mer ^congre)
Morue salée
Harengs salés
frois. •*
Gil^ii»* **»•»•****
Maquereau
Sole •
Limande.
Saumon
Brochet
Carpe
Barbillon
Goujons
Anguille
Sardines (à Thuilei eu botte).
Car^ boue.
Graistie.
t. Les nombres de cette coloDoe,muliipii«iâ par 6^5, dooneot le poids é$\
la iiub^iauu) iu-oiée,
2, Les os formant un cinquième du poids total, il faut oomptar 131 dej \iandeavec les os pour loo de viande désossée.
3. I.a quanljio de graisse varie de 2 à 20 pour lOO. A T li ' avait élé débarrassée des arèies, des iniesiins, de !i «rtptrV^t
dcuclacliuir ueiie, r.onieslible, dont la ^«jiiiposiiion est inoiquuc jui ^ il en «81 de mémo pour les dîflTérents p*<i.:si)iis suivums. l.c carbone, en comprenant son é(piivalenl en hydrogène, a été calculé d'après la
Diyili/eo by GoOgl
Ablettes
OEufs (btaac et jauoe ensemble).
Lait vache
Lait de clièvro
Fromage de Brie
Fromjii^o de Gruyère
Ctiocolat «
Fèves'*
Haricots
Lentilles
Pois
Blé dur (lu Mtdi
Hlé (ondrc
Farine blanclio de Paris. ......
l\u me de seigle.
Ori;e d liiver tcscouri;eonj
Maïs
Sarrasin
Riz
Gruau d'avoine
Couscous» des Arabes
Pain blanc de Paris
Pain de munitiOD ancien
Pam de munition nouvea\i
Pain de farine de blé dur^
(Châtaignes ordinaires
Châtaignes sèches
Pommes de terre
Hâtâtes
CaruUei^
Ciir- 1
i on
ov
'ÎO
oo
1 Kn
An
KO
Ou
oo
0,Gi
1 . Lm nombre» de cette colobDe, rouliiplits par 6,5, donnent le poids de
ta niaii<;rc azoïoe.
'i. l a composition dos graines des Icguniincuses, d<'fi céréales, ainsi que ues tubercules, varie sulvaiii les terrains, les expositions, les saisons et les engrais; mais les nombres moyens que nous donnons ici suiiitor.t en 1 enénil pour former la base des l aloiU, tou|oor8 approximatifs , de la tiéleruiinuliun dus ralionâ iilimeaUires.
3. En comparant entre elles les qoaUtés nntrittfes des différents pains, on voil<juc, sons le r.ipport des matières a7,i>lees et grasses, le pam de tariiie de blé dur est plus riebe de :i3 pour loo environ que le pain de ble tendre; le premier exij^^erait doue muins de viande pour compléler la ralion alimentaire. On voit encore que le nouveau pain de maaîtiOQ est pins nu* trîtif que l'ancien daD&>la proportion de 120 a iOï.
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Azote.
Carbone.
GraisM.
Eaa.
Si
Café fauaDlitésdansu neiiiftision
iJO
Beurre ordinaire (frais).
Traces
4,ij0
Alcool pur (à 1 00° de l'akooD^eL)
Vin
FroponiooB de matière gmae non doséee
Nous avons délernàmé en outre les quantités pondérftles des substances qui ne sont pas an nombre des
parties comestibles (têtes, nageoires, queues, arêtes)^ et, pour quelques-unes, le chlorure de sodium.
Il faut tenir compte du poids de ces débris (et du se! relativement aux poissons salés), de iiKine que Toii tient compte du poids deà os dans Févaluation de la sfibstanoe comestiUe de la viande de boucherie.
Ce petit calcul sera facile, si Ton consulte les résultats ci-après, obtenus dans nos expériences. On verra que» snis ce rapport, les merlans, les limandes, les maque-* reaux, les brochets, les anguilles de rivière, les carpes, les barbillons laissent plus de di^cliets , tundis que les cwigres, les morues, les saumons, les raies, les oolea, les harengs, les ablettes et les goujons m laissent moina cpie n'en occasionnent les os dans la viande de bon* clierie*
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Tablent des quantités de déchets et de chair nette dans chacun des poîasiBS tels qu'on les ve^tAi des marohftnds.
Déchets. Qi«ir netie. Mat. minérales*.
Raie 19,28 80,72 4,706
Congre iaiiguille de mer). 44,92 8o,08 -IjlOô-
Morue salée 11.34 88,66 24,23»
Harengs salés 4 2 88 46,433»
Merlan 40,88 59.1^ 4,083
Maquereau 22,43 77.87 4,846
Sole 43,86 86,41 4,904
Limaude 24,66 75,34 4,935
SmmoQ 9,0i 90,52 4,279
Ivocliet S4,8S 66,42 4,293
Carpe 37,15 62,65 4,135
Barbillon 46,95 J53,05 0,900
Goujons» 0 400 3,443
Anguille 2i,i4 75,89 0,773
Ablettes 0 400 3,258
Sardines^ (à l'huiie et en
bolteaj 49,ë4 60,46 7,9
l uutcb les matières f^'rasses de ces poissuiis, extraites soit par Téthar soit par le cb&uâage à £eu nu et à sac, ont une Ckaideur brune ou rougeàtre foncée , et une odesr forte; obtenues par ébullilion dans Teau, elles sont jaunâtres et cooias odoraules; celles de i'auguilie et dix congre sont presque incolores. On peut remarquer que leurs pr4^iortims varient beaucoup entre les limilas 4^
1. Pour 100 de la chair comestible; ces matières sont composées de pbosi^ias et ctfbonates de chaux et de magnéue,
T compris le sel marin ajouté pour la salaison
3. lies goujons et les ablettes ont été analysés sans en rien séparer, par le motif que Ton peut les manger en entier.
4. Les sardines qui ont fourni ces derniers résultats avaient été préalablement salées, ététées, séchées, cuites et mises en bottes STeo de rhaile , suiTant le mode de préparation décrit page 92.
^1 centièmes, que contient la chair de l'anguille de rivière, et de 0,^1 , ou cent fois jnoins^ que contieut la chair du barbillon. La consistance de ces substances grasses diffère aussi : 7 sont fluides; ce sont, eu commençant par la plus fluide, celles de ranguUle, du hareug, de l'ablette, du maquereau , du congre, du saumon et du i^oujon; 3 sont demi-fluides à la même température de 22°; ce sont celles du brochet, de la carpe, de la limande ; 5 sont consistantes : celles de la morue , de la sole , de la raie , du merlan et du barbillon.
La proportion considérable de matière grasse que contient Fanguille est un fait très-digne d'attention : n'est-il pas remarquable en effet que près des deux tiers (environ 63 pour 100) de la substance fixe de la chair d'un animal soient formés d'une substance grasse ^ fluide , sans qu'on aperçoive à Fœil nu aucun tissu adipeux distinct ?
Non-seulement le tissu adipeux qui renferme la matière grasse de Fanguille est interposé entre les faisceaux des fibres musculaires , mais encore , ainsi que je l'ai constaté directement, les lames qu'il forme ainsi dans toute l'étendue du corps de ce poisson se continuent d'un bout en une enveloppe graisseuse adhérente autour de la colonne vertébrale , et de Tautre bout , vers la périphérie, en une couche plus épaisse contiguè à la peau.
Lorsqu'on dépouille une uiii^iuUc , le tissu adipeux sous-jacent reste presque eu entier adhérent au corps de l'animal, retenu par toutes les lames interposées entre les muscles.
On comprend que cette interposition des tissus adipeux et la double enveloppe qu'ils forment çous la peau comme autour de Varéte principale, doivent contribuer à rendre la chair de Tanguille très-savoureuse.
En voyant la grande variété de composition que pré-
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senUnt les différents poissons, on comprend mieux, les effets spéciaux produits chez certaines personnes, qui éproayent des dérangements sérieux lorsqu'elles introduisent la chair de ran^^uille, par exemple, dans li ms rations aUmentaires, tandis que plusieurs autres jiois* sons ne leur causent aucun embarras gastrique.
On admettra sans peine qu'entre un poisson comme le barbillon, qui renierme seulement t millièmes et demi de matière grasse consistante, et TanguiUe, qui contient f 32 millièmes ou cent fois plus de substance grasse huileuse, la différence d'action sur les organes puisse être considérable aussi.
Dans la discussion des rations alimentaires où se trou<vent en présence les matières azotées et les principes fé* culents ou sucrés ^ nous n'avons fait entrer ni les malières \ grasses^ ni les sels minéraux ^ ni les substances aroma* tiques y qui accompagnent généralement en proportions suffisantes les rations alimentaires mixtes ; m les boiS". sanSf dont nous avons plus haut indiqué les qualités et les doses. Toutes ces substances joiKnt un grand et indispensable rôle dans les phénomènes de la digestion ; mais nous pouvions aussi les considérer à part, et nous allons y revenir succinctement, afin d'exposer quelques faits nouveaux à leur égard.
Béle de» prluclpaleei iiul)*«tauceii AËIiiieiilairc^ :
Les substances azotées, réunies en abondance dans
les viandes et dans divers produits des animaux (œufs, lait y fromage) , et qui se rencontrent en proportions moindres dans les parties comestibles des végétaux
(albumine, caséine, gluline, etc.), sont indispensables à la nourriture des hommes comme à celle de tous les
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autres animaux; car ces substances fournissent au re» uouvdiiemdxU ou k Teotretien et au déveioppement de nos propres tiesus, en même temps qu'à la fonnatton dm
rcsidus azotés de la digestion , que laissent les réactions éprouvées par ces substances dans nos organes : les déjections liquides et sdbdes, ea l'état de force, de traTail et de santé, peuvent donner la mesure de ces résidus.
L^expénence nous indique non-seulement qu'il faut tatroduire une certaine variété dans notre régime h** bituel, mais encore qu'il faut parfois choisir entre les substances alimentaires du même, genre, bien que leur composition élémentaire semble presque équivalente. Afin d'en donner des exemples irrécusables, j'ajouterai qu un assez grand nombre de personnes digèrent aree plus ou moins de pone» et quelques-unes trèsdifficilement, le lait de vache, tandis qu'elles peuvent 'aisément digérer les diverses viandes, les œufs, et se maintenir en bonne santé en ceneommant ces derniers aliments ; or, la principale diSérenee entre les deux ré», gimes paraît consister en ce que le prmcipe azoté le plus abondant qui se trouve dans le lait est la caséine, tendis que dans les autres aliments ce sont l'albumine et la hbrine.
Ce choix peut acquérir une importance majeure lorsqu'il s'agit de ramener les forces digestives au moment
de la convalescence. Il peut se faire alors que l'on ait Je très-grands avantages à substituer au lait pur ou étendu qui ne pouvait être digéré, des œufs battus dans dix fw8 leur poids d'eau : ce dernier llqui le, après qu*on l'aura convenablement sucré, pourra remplir les mêmes indications , car il sera également émulsif et contiendra des principes azotés, gras et sucrés, avec cette ]iartîcularité remarquable qu'il sera supporté facilement s'il est employé en doses convenablement modérées , suffisantes
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pour pr^arer le rétablissement des fonctions de Tes-
tomac ^
Ce que non» venons de dire des différences que Ton observe dans certaines ooeasions entre les qualités dt-
gestives de ralbumine et du caséum ou de la caséine, se retrouve, bien qu'à un plus faible degré, entre les différentes viandes (voir les chapitres m, iv) comme entre les divers fromages. On ne peut à cet égard établir aucune règle absolue. Chacun doit^à Toccàsion taire personnellement Texpérience, mais à la condition expresse de porter son choix, non sur un aliment trop simple et prétendu iéger^ comme une gelée animale (de tendons, de peau ou de colle de poisson) ou végétale (de fruits, de salep, etc.), une fécule ou une substance sucrée, mais au contraire sur une matière comestible complexe, renfermant en doses convenables les principes azotés, féculents ou sucrés , gras , aromatiques et salins indispensables à toute nutrition fortiiiante et durable.
Les diverses fécules indigènes ou exotiques extraites des tubercules de pommes de terre, de bâtâtes, d'ignames ou des rhizomes du monmto ctntndinaeea ou. du sagontier (Cycas (ircinalis), ou encore des graïues ou fruits des céréales, constituent un seul et même principe immédiat, ^ Tamidon , capable de fournir , par ses transformations et par la combustion graduelle de son carbone dans les actes de la digestion, la plus grande partie de la chaleur que la respiration entretient en apportant Toxygène à cette combustion. Delà le nom d*aliments respiraioim
1. On trouvera des détails plus complets sur cette substitution dan s (l e ux ariioles du Jourml de chimie médicale , tomes lY, p. 138 , . et VU, p. 686.
donné à ces substances, et ie rôle utile qu'elles accomplissent sous ce rapport, comme les principes sucrés et ^ras : le choix qu on peut faire entre elies est mouvé par leur qualité légèrement aromatique , ou plutôt par Tabsence de saveur qui permet de les aromatiser ou de lais* ser intacts les arômes du bouillon ou du lait.
Les sucres de canne et de betterave , les sucres et les sirops de raisin» de fécule, les miels, le sucre de lait^ dont nous avons décrit plus haut la composition et les pro<priëlés, ont des valeurs différentes, qui tiennent, comme nous Tavons dit, à leur saveur plus ou moins agréable et àTodeur notable que donnent à plusieurs d'entre eux des quantîlés minimes de substances étrangères. D*aillcurs, le rôle que les matières sucrées accomplissent pour concourir à Talimentation se résume dans la combustion de
leur carbonij, qui produit é_;alemeiil de la chaleur; mais leurs transformations sont plus faciles encore que celles des matières féculentes » et elles ont le pouvoir de com* muniquer k beaucoup d*autres aliments leur saveur douce et leurs eifets antiseptiques, qui souvent prolongent avec avantage la conservation des substances alimentaires.
Nous Tavons dit déjà : tous nos aliments végétaux contiennent ou produisent du sucre dans Técunomie animale ; une matière sucrée est constamment sécrétée dans le foie des animaux; on a trouvé une substance congénère dans le blanc de l'œuf; un principe sucré (lactose) se rencontre dans le lait des herbivores et des omnivores : ne sont-ce pas là des indices certains de Tulilité des sucres dans toute aluneniation normale de l'homme?
On doit encore considérer ces substances comme des aliments respiratoires , avec cette particularité notable qu'à poids égal elles peuvent fournir beaucoup plus de chaleur que toutes les autres , lorsque leur combustion s'accomplit dans Tciconomie animale : en eûet, les graisses plus ou moins pures contiennent beaucoup plus de carbone (de 65 i 75 centièmes), et en outre l'hydrogène, qui est dans leur composition en excès sur l'oxygène équivalent (pour former Teau : H^O), fournit au moins 3 fois et Vf plus de chaleur qu'un égal poids de carbone; de sorte qu'en déiinitue, cent partit s, en poids, de matière grasse donnent autant.de chaleur que 85 à 1 10 parties de carbone pur. On comprend donc que les hommes du Nord aient besoin dans leur régime des mêmes matières grasses en plus grande quantité que les hommes du Midi : aussi en consomment-ils généralement da* vantage, et certaines peuplades, comme les Lapons, peuvent-elles se nourrir presque exclusivement d'huile de poisson, de beurre des rennes , de gibier et de poissons séchés ^
L'utilité des matières grasses dans raUmentation ressort plus évidente encore lorsque l'on considère les fortes proportions de ces matières qui se trouvent accumulées dans les œufs pour subvenir aux premiers développements du jeune animal \ Le rôle des matières grasses
1 . Parmi les fréquents exemples qui se produisent ches nous, chacun a pu remarquer rembonpoint, parfois exagéré, que preauenteo hiver les chiens de chasse, embonpoint qui disparaît bientôt dans la saison où les joumées se passent à la poursuite fatigante du gibier, parce que cet eierCice violent, qui hâte la combustion de la graisse et des diverses substances alimentaires, augmente toutes les déperditions.
2. On trouve dans la substance supposée sèche de l'œuf de poule 33 parties de matière grasse pour 100 de son poids.
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ne se borne pas là, car on les retrouve dans Torganisme partout où s'accomplissent des fonctions importantes, où les organes se développent, où les tissus adipeux plus ou
moins développés accumulent des quantités de graisse plus ou moins grandes ; à des moments donnés, comme dans les exercices viol^its ^ les marches forcées , les pénibles travaux , cette sorte d'approvisionnement se dépeuse au proât de riudividtt et concourt à soutenir ses forées*
Dans les actes de la digestion, un liquide d'une sécrétion spéciale (suc pancréatique) offre la propriété remarquable, signalée par M. Bernard» d'émulsionner les matières grasses au point de faciliter leur absorption. ' Les matières grasses , enfin , accompagnent encore les déjections solides.
Ces phénomènes sont constants ; on peut en conclure que c'est une nécessité qui se manifeste , et k laquelle une alimentation normale doit subvenir.
Personne aujourd'hui ne conteste ces diverses fonctions ou les effets utiles que les matières grasses des alimeuts peuvent accomplir dans l'économie animale; mais on a demandé si d'autres substances organiques , ramidon , par exemple, ou le sucre, ne pourraient pas, dans la digestion des animaux, être transfo];més en matières gras*> ses. Les recherches de MM. Dumas et Mihie-Ëdwards sur la pioduciion de la cire par les abeilles , confirmant les essais d'Huber, ont prouvé que cette substance est, en effet, sécrétée en quantité plus grande qu'il ne s*en trouve dans le miel dont ces mouches disposent pour leur nourriture ; les observations et les analyses plus ré^ centes de MM. Riche et Lacaze établissent , d'un autre côté, que l'insecte delà noix de la galle {cynips des galles d'Alep), enfermé dans une excroissance végétale, détruit l'amidon qui l'entoure et assimile une quantité de graisse
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plus grande que celle contenue dans sa demeure. Le doute n'eat donc plua permi» sur edle iaeutté ches let inaactet é% il deit en être de même, bien qa*à vu
moindre degré, chez d'autres animaux : c'est la dé*meastration importante d'une faculté de plus; mais ceite donnée physiologique nonireHe n'afieiUit pas le rôle important des matières grasses dans ralimentation , elle le coniirxnarait plutôt^ de même que la formation du sucre retrouvé constamment dans le foie démontre, suivant les belles recherehes de M. Bernard , une telle nécessité de la matière sucrée dans cet organe, que l'économie animale peut la produire aux dépens mêmes de subslanees très-diffi&renles des sueres.
Il n'en reste pas moins établi , d'après les recherches expérimentales les plus concluantes et d'après des faits pratiques très-nombreux et coneordaate , non-seolement que les matières grasses sont indispensables dans toute ration alimentaire com{dète et produisent tous les effets
1. Bans i'étude du phénomène en question, I^IM. Riche et Lacaze ont signalé chez le cynips la propriété, toute spéciale, (ïassimile.) sans: dffperdition sensible la totaiitu de la matière azotée prise dans son ;ilim':'ntation : jamais on n'a vu semblable résultat, à beaucoup près, chez les grands aniiiiaux , qui d'ailleurs ne pourraient vivre dans les mêmes conditions d'espace cLioit, de très-faibie exhalation , etc. , etc. Un fait plus conti.ure encore à ce qui se passe cliez. ces derniers a été constaté par MM, A. et Ch. Morren, et les a amené! à conclure que certains animalcules (les monadaires de couleur verte) décomposent Tacide carbonique daiM Teau, absorbent le carbone et dégagent Foxygène. {Annales de Chimie et de Physique, S* série , 1. 1.)
On sera moins étonné de ce Mi curieux y si Ton admet , comme je crois dès longtemps l'avoir établi , que, dans les plantes, les parties organiques qui accomplissent principalement les fonctions de la vie les plus actives ont une composition quoteniaire , comme les aalmaux eux-mêmes, et qu'ainsi se trouvent ramenés àTunité de composition élémentaire tous les êtres viv ints des deux rèirnes, entre lesquels il n'existe pas de limites absolues , mais seulement des distinctions relatives»
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précités , mais encore que l'engraissement rapide des animaux de boucherie et autres a lieu sous leur influence et à Taide de Télévation graduée des doses. Depuis trèslongteinps les tourteaux des graines oléagineuses sont employés avec succès à cet usage ; les graines elles* mêmes ont été essayées avec des résultats remarquables. On a supposé que, contenant trois ou quatre fuis plus d'huile, elles produiraient plus d'effet dans le même sens, et c*est ee qui est arrivé : aussi la méthode nouvelle s'est* elle généralisée dans plusieurs comtés de l'Angleterre, où Ton cultive aujourd'hui le lin principalement, quelquefois même exclusivement, pour sa graine, que l'on emploie, avec la totalité de l'huile qu'elle contient, en vue d'engraisser les animaux, notamment ceux des espèces bovine et ovine.
Chacun sait avec quelle rapidité Ton parvient à engraisser les oiseaux de basse-cour et d'autres animaux des fermes en leur donnant du maïs gonflé dans l'eau ; or , ce grain ne diffère sensiblement de Forge , du seigle , du blé, que parce qu'il contient quatre fois plus de substance grasse.
Voici d^autres faits conduisant aux mêmes conclusions : plus de cent jeunes porcs de la race deHampsliire furent nourris (à Grenelle, dans un de mes établissements) , pendant deux , trois, quatre et cinq mois, principalement avec la viande cuite de tètes de mouton, qui contenait de 12 à 15 centièmes de graisse et formait le tiers au moins de leur ration , composée , pour les deux tiers au plus, de divers résidus de légumes. A plusieurs reprises on a constaté l'augmentation de poids de ces animaux, dont Tembonpoint était remarquable.
Une autre expérience se faisait parallèlement à celle-ci : .de petits animaux semblables, provenant des mêmes portées obtenues à Sannois, chez Magendie, étaient
nourris principalement avec les aliments végétaux ordinaires (pommes de terre et divers débris d'épluchage de légumes) y contenant en somme « à l'état humide, moins de deux millièmes de leur poids de matière grasse. L'engraissement fut beaucoup plus lent dans ces conditions , et l'augmentation de poids resta constamment de
muiLiû moindre.
Ces deux expériences comparatives , répétées plusieurs fois, ont toujours offert les mêmes résultats.
Nous croyons devoir citer encore ici un fait important observé par Magendie : cet éminent physiologiste fit nourrir, expérimentalement aussi, un chien, en introduisant chaque jour une forte proportion de beurre dans sa ration alimentaire. L'augmentation de poids et l'engraissement eurent lieu rapidement sous l'influence de ce régime , à ce point qu'au bout de deux mois l'animal , en assez mauvais éidl de santé d'ailleuis , n'était pour ainsi dire qu'une boule de graisse.
Tous ces faits, et un grand nombre d'autres analogues que nous pourrions citer, démontrent Tinfluence qu'exercent sur les animaux les substances grasses introduites dans leur nourriture. Mais doitF-on en conclure que les choses se passent ainsi dans l'alimentation des hommes? Il est permis de croire du moins que c'est en partie dans ce sens qu'agit l'alimentation habituelle des beaux enfants de rÉcosse et de différents comtés d'Angleterre , qui prennent pour base principale de la partie féculente de leur nourriture le gruau d'avoine , si abondamment pourvu de matière grasse ^
Nous devons ajouter, toutefois, qu'en ce qui touche l'action des matières grasses des aliments dans la nourri-
1. Il en contient 4 fois plus que la Saxma de blé. Yoy. le tableau, page 305.
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ture des hommes, au delà des phénomènes relatifs à leur ahsorptûniy auoaiie expérience décisive n'a féaiisée, que noms Biehione, et Ton peut dire que les expérienoee, les observations luéme , seraient bien difficiles à faire pour cette partie de la nutrition de l'hemine et aaiei pour les autres Matières , azotées » ficolentes^ etc., si même les conclusions ne devaient rester longtemps incertaines.
C'est qae riiamine est ait^maiiveDient entraîné dans deux directions sorant opposées, taatàt par rintelligence, tantôt par i instinct.
C'est que ce dernier s^aitinent , sorie de loi primitive , qui suffît asx autres- animaux peur les ^ider dans le
choix de leui's aliineiils , s'affaiblit chez nous ù mesure que rinteUi^nce domme , k ce point que Ton voit souvent le goût se dénaturer par des habitudes prises cou-
iraii cment aux penchants nalurels et aux premières impressions*
G*est encore que les excès du travail sédentaire ou les
eflbrb tiup soutenus de l'esprit, le défaut d'exercice ou les fatigues eoqporeHes poussées au delà de certaines limites, les peines eu les plaisirs^ les passions surexcitées, les ambitions déçues et jamais satisfaites, les privations ou les excès de nourri lure, occasionnent fréquemment un trouble notable «dans nos fonctions digestives , ne laissant apparaître , mdgré une muniture normale , que eeriaities aj>tiliiides invincibles, soit à prendre un embonpoint extraordinaire , soit k pmévérer 4ans un certain état de maigreur.
Quelles que soient, au surplus, les diiiûcultés des observations à «et égard, chacun peut essayer de faire sur soiHQftâaie rexpérieoee , en éloignant ie plus possible les
causes de perturbation que nous signalons, et qu'il serait utile d'amoindrir en tout cas.
Le tableau inscrit ci-dessus (pages 304 » 305 et 306) servira de guide jusqu'à un certain point dans ces essais de dosage des rat i uns alimentaires appropriées aux divers tempéraments , suivant les états de convalescence ou de santé, les habitudes sédentaires ou de grand exercice, et après toutefois qu'on aura pris les conseils d*un habile praticien.
Nous n*avons pas tenu compte, dans ce tableau, des substances salines ou minérales , phosphates de chaux et
de magnésie, chlorures alcalins, souire, phosphore, oxydes de fer el silice, parce qu'ils se trouvent en proportions suffisantes, lorsque, outre la bière, le cidre, ou loe eaux nalui tllus prises seules comme boisson ou ajoutées au vin, on emploie une des rations alimentaires normales ci-dessus décrites , ou , ce qui vaut mieux, plusieurs de ces rations successivement, ou bien encore les rations pratiques ci-après indiquées et reconnues suffisantes \
Les données théorique» que nous venons d'exposer
s'accordent d'ailleurs avec les faits recueillis dans les prisons et dans les couvents, et des essais directs ont fait voir que la ration d'entretien d'un homme aédentaire doit contenir environ 2 grammes d'azote et 4- grammes 2 centigrammes de carbone pour i() OOO grammes ou pour iO kilogrammes du poids de l'individu^. Il en ré-
U GepeadiDl , une addition de chlorure de sodium , ou mI marin , paraît indispensable pour compléter les doses préexistantes dans les siïbstances alimentaires , et rendre plus agréable la saveur des mets; elle est évaluée actuellement à 17 grammes par jour , ou à 6 kilogrammes 205 grammps par an, pour chaque individu de toute une population; ce qui doit faire varier la dose de 12 à 24 grammes par jour, suivant les goûts, l'âge et la force des individus.
suite que la ration d'entretien d'un homme pesant 62 kilogrammes 54i grammes , moyenne du poids des Fran* çais entre les limites de 20 à 60 ans , devrait contenir
4 â grammes 51 centigrammes d azote et 264 grammes de carbone.
Mais , ainsi que les données théoriques l'annoncent et
que tous les faits le prouvent, la croissance, chez les enfants, le travail ou Texercice plus ou moins fatigant , chez les hommes , augmentent la dépense des principes nutritifs par la respiration et Texhalation qui se trouvent accélérées. La quantité supplémentaire d'ahments qui doit fournir à ce surcroît de dépense devrait contenir, d'après M. deGasparin, jusqu'au double de la quantité d*azote de la ration d'entretien , et seulement un sixième ou un septième au delà de la dose de carbone.
Ainsi déterminée, la ration d'un homme chargé d'un rude travail ou accomplissant une longue marche serait composée, quant à l'azote et au carbone qu'elle représenterait :
Ralion Kalion Ration
d'enireiien. de travail. totale.
Azote 42,^1 42,50 25,04
Carbone 264,06 i5 309,09
On voit que la ration totale s'éloignerait peu de la ration normale que nous avons indiquée.
On pourra remarquer en outre que, sous Tinfluence d'un emploi considérable de force musculaire , la plus graude augmentation de dépense à laquelle la nourriture doive pourvoir est celle qui représente l'azote; que, par conséquent f ce sont les doses de substance azotée ou de viande qu'il convient surtout d'accroître dans ce cas. Si Ton augmente principalement, au contraire, les doses de pain ou de substances féculentes , il ^n faut employer un volume si grand qu'il fatigue les organes dela^ digestion
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et laisse une somme moindre de travail uu de force vive disponible. Telles sont précisément aussi les conclusions que Ton doit tirer de Texamen des rations alimentaires qui correspondent au maximum de travail des hommes, et au travail le plus économique en définitive.
C'est à ce point que d'habiles entrepreneurs anglais, remarquant l'influence si défavorable sur le travail effectif d'un régime alimentaire trop abondant en substance farineuse (pain, pommes de terre» riz) et trop pauvre- en matière azotée (ou viande) , comme Test d'ordinaire celui des ouvriers étrangers a l'Angleterre, ont exigé un changement de régime qui introduisit dans la ration des hommes du continent des doses convenables de viande, en supprimant l'excès nuisible de pain, et dès lors ils ont pu obtenir de ces hommes la même somme de travail que des ouvriers anglais ^
1. Les habitudes et l'énergie digestive que procurent Tair vif et le travail des champs peuvent en partie compenser le régime alimeo- * taire grossier des paysans dans nos campagnes. Je citerai sur ce point ropinioD de Tun de nos plus habiles praticiens, M. Beaude, membre du Conseil dliygîèneet de salabrité du département de la Seine :
« La viande , qui est de toutes les substances alimentaires ceUe dont Tassimilation est la plus réparatrice, est surtout indispensable à rbabitant des villes, là où rabsencé d*un air vif et pur débilite les fonctions digestives, et leur enlève cette activité énergique que l'on trouve chez les habitants des campagnes, dont l'estomac sait digérer les aliments les plus grossiers; ici la quantité supplée à la qualité des aliments, et ce n'est qu*à Tinfluence d'tme oxygénation plus grande du sang et d'une combustion plus active du carbone et de rhydrogène, que les habitants de certaines de no<? provinces doivent cette santé vigoureuse qui maintient l'énergie de leurs organes digestifs. » {Journal des Connaissanm médicales, t. VU, n« 23, 1864.)
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Toutes les données que nous avons exposées plus haut, dans la première partie de ce chapitre , coucordantes entre elles , se trouvent donc encore confirmées par Texa*
men des rations adoptées en plusieurs pays pour les soldats , les marins , les ouvriers » etc. C'est ce dont il est facile de s*as8urer en jetant un coup d'œil tant soit peu attentif sur les tableaux que nous venons de donner.
Ainsi, on voit par ces tableaux que la ration journalière du marin français (page 322) doit satisfaire largement k tous les besoins alimentaires des hommes de nos équipages. Elle comprend les améliorations qui ont été introduites après une étude approfondie de la question, et par suite de laquelle la dose journalière de viande fraîche (ou Féquivalent en viande salée) a été portée de 250 à 300 grammes. Quant à l'augmentation de pain, dont la ration a été élevée de 750 grammes à 4000 en campagne, ou à D3T dans le purt, elle serait théoriquement trop forte d*un cinquième « en ayant égard aux
quantités de carbone que fournissent les autres aliments. 11 paraît que la mise en pratique des rations nouvelles a confirmé ces vues; car le règlement du 14 octobre 1848 a réduit la ration de pain a 7:)0 grammes ou à son équivalent en biscuit y 550 grammes, de telle sorte que ie ré* gime alimentaire a^est trouvé présenter les meilleures conditions d'après la théorie, les expériences et la pratique, lorsque la ration journalière totale, y compris 37,5 de matière grasse , est arrivée à contenir 25,57 d'azote et 365 de carbone.
La ration alimentaire d'un ouvrier des fermes de Vaucluse (page 323) représente, comme on peut le voir, y compris la matière grasse, les doses utiles de carbone et d'azole avec un excédant d'un quart environ sur la quan^ tité de carbone; il y aurait donc tout avantage à remplacer led 90 kilogrammes de pommes de terre par i 5 kilo;grammes de viande qui , au cours actuel , ne coûteraient pas davantage, augmenteraient de 2 pour iOO la dose d'azote qui est un peu faible, et diminueraient de 4 pour iOO le carbone , qui se trouve en excès.
Sous le rapport de la variété des aliments, ainsi que des doses d'azote et de carbone, le régime d'un ouvrier suisse , indiqué d'après M. de Gasparin (page 324) , me paraît préférable. On y remarque encore un excès sensible de carbone, qui permettrait de diminuer un peu les aliments farineux.
Cet excès de farines et de pommes de terre est beaucoup plus considérable parmi nos ouvriers du Nord , de la Gorrèze et de plusieurs autres départements. Dans la ration alimentaire des ouvriers laboureurs du Nord (page 325), la dose de substances azotées est large sans dépasser des limites convenables , mais les aliments féculents surabondent et doiyent amoindrir sensiblement les forces disponibles en surchargeant les organes digestifs.
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Toutefois cette nourriture est bien préférable au régime alimentaire des ouvrira de la Corrèse (page 326), qui doit être iniaiffisaiit qnant à la sufastance aaolée» et qui présente un excès de substance farineuse.
Le régime alimentaire des travailleurs eu Lombardia (p^ 3â7) est iomttaant d'une minière plus notable encore : car le défaut de variété dans les aliments, l'alvsence de viande et Feicès de aubstauce amylacée ne peufeni manqanr da le rendre débilitant Le carbone 8*y trouve contenu en excès ; mais ce qui , outre le défaut de variété, doit fatiguer les organes digestiiâ, c'eat le grand volume de la ration de maîa : coite dans cinq Ibis son poids d'eau, elle remplit une capaeilé de 6 litres enTinNa.
Dans la pauvre nourriture de l'ouvrier irlandais (page 317), la proportion de substance azotée est insuffrsanté; le carbone se trouve m excès; la yariété manque, et le volume considérable doit évidemment surcharger les intestins ou foarcer ceux qui sont soumis kce réginia de multiplier leurs repas*
Les ouvriers placés dans ces conditions défavorables ne peuvent, on le comprend bien, accomplir un travail productif : à la quantité d'ouvrage qu'ils exécutent, en pourrait croire qu'ils ont moitié moins de force que les ouvriers anglais; mais ce qui prouve qu'il n'en est pas ainsi , et que la nourriture seule est cause de cette inÎGé^ riorité apparente, c'est que, lorsqu'ils ont changé de régime et se sont habitués à consommer dans une ration moins vdumineuse une dose convenable de viande, de façon k ce que la ration timme plus hmgtemps à teêiomac, nourrisse mieux et plus uniformément dans l'intervaii^ des repas^ alera ils deviennent capable de doubler lewr travail effiselif en amfliarant lenr santé.
Les entrepreneurs des travaux importants Font tellement reconnu y qu'ils imposent comme une condition dn
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Fouvrage qu'il^^ accordent aux ouvriers mal nourru de riiiaade , el même parfois à ceux du coaUnent» miô aiimenlation analogue à celte qui iiennel «ax ouvriers anglais, soit chez eux, soit en pays étranger, d'employer ieur force tout en réparant largemeol les déperdiuouâ que le travail occaaieime.
Le régime alimentaire f^tifiant fénéralemeiil urili od Angleterre (page 328) sauf quelques légères modifications, difière beattooup, comme on peal le voir, de la débilitante noarriture dee Irlandais* Dans ce régime pariai tement approprié au travail énergique de très-forts ouvriers terrassiers, on remarquera que Tazote de la viande représente près des deux tiers de Fasete total, et celui-ei, fins
de moitié en sus de la quantité contenue dans la ration irlandaise; enfin , que le volume des aliments est presque trois fim moindre que celui de la ration d*un ouvrier irlandais ou d'un ouvrier lombard.
Wké^me alimentaire de» hommes d'étude, des Jeune* fiens et de» enfants des Ireées de Paris*
Il faut se garder de croire que les hommes adonnés aux travaux de Tintelligence, lors même qu'ils se permettent à peine l'exercice utile à la santé , soient exempts de
s'astreindre aux régimes, variés d'ailleurs, qui réunissent dans une juste mesure les nibtiamês féeuietUes ou mêerieM , les fnai4èr9» fmses éi oaoMss, en comprenant
toujours la viande parmi ces dernières. Que la ration totale diminue en raison même de ce que les déperditions sont moindres » on le conçoit ; maïs la nature même de ces déperditions, ainsi que les besoins de la respiration, exigent que toutes ces pertes soient joumeliement répa- * rées , et que dans cette vue Ton maintienne entre les aliments organiques des trois ordres les relations que Ton trouve dans les bonnes rations alimentaires du marin
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français et des ouvriers anglais grands travailleurs. Ce que la science conseille à cet égard, rintérétbien entendu du travail et de la aanté de Thomme le réclame , rinstinct naturel le demande, et la pratique éclairée qui le réalise en obtient toujours les plus heureux résultats.
Parmi lesexempleaque ces résultats ont signalés à Tatlention des administrateurs philanthropes, nous citerons:
1* Le régime alimentaire des élèves adultes d*Alfort, dans lequel la viande est comprise au déjeuner pour iSTs'yS et au dîner pour Zi^^,^ représentant par jour 500 gr. de viande à l'état brut , ou de 375 à 400 gr. de viande désossée, et de 250 k 300 gr. de viande cuite;
2* La nourriture salubre et fortifiante des élèves de l'École normale , qui reçoivent par jour de 200 k 300 grammes de viande cuite, représentant de 320 à 350 de viande désossée ou de 400 à 450 de viande brute, os compris ;
3 ' Le régime alimentaire observé dans un des meilleurs hôpitaux, où Ton donne par jour 140 grammes de viande cuite à un enfant en pleine convalescence.
Ce fut en s' appuyant sur ces exemples et sur les coniàidératiOQs théoriques du genre de celles que nous avons exposées au commencement de ce chapitre , que la commission spéciale composée de MM. Bérard, inspecteur général de la médecine , président, Gilette, Levraud et Alibert, médecins, proposa, dans un remarquable rapport rédigé par son président, d'augmenter de 30 ou 33 pour 100 les doses de viande distribuées aux élèves dans les lycées de Paris , en tenant compte des exigences particulières de la croissance aux différents ftges. Ces utiles
propositions, adoptées par M. le minisire de rinstruction publique avec un léger surcroît d'amélioration, ont modifié le régime de la façon la plus heureuse.
Voici le tableau cornparâlif des rations journalières de viande d* après l'ancien et d'après le nouveau système*
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Parmi les intéressants détails que renferme le rapport, nous extrairons encore deux prescriptions utiles que V(m ne saurait trop vivement recommander à la sollicitude des parents jaloux de réunir les conditions les plus favorables k la santé de leurs enfants.
« Tenir deux fois par an note exacte de la taille de chacun des élèves internes, et prescrire une alimentation plus copieuse pour les enfants dont la croissance rapide exigerait cette précaution importante.
« Éviter que les écoliers ne mangent avec une précipitation contraire à la bonne tenue comme à rentretien normal des organes de la digestion. » ^
Après ce que nous avons dit de l'utilité de la viande introduite dans le régime alimentaire, de son influence démontrée par la théorie et par la pratique pour dév^
lopper les forces de Vhomme, il semblerait superflu de discuter les effets d'une alimentation qui ne compren* drait que des produits végétaux ; on pourrait croire que
personne ne songe aujourd'hui à préconiser un pareil système.
Cependant en Angleterre, ce pays des excentricités,
où Ton voit une belle et progressive civilisation marcher dans presque toutes les directions avec quelque accompagnement de barbarie , une secte nombreuse tend à exclure la chair des animaux du régime alimentaire de la population ; elle prêche d'exemple et fait des prosélytes.
Ses fervents adeptes prétendent agir dans Tintérét de
la morale et de Véconomie publiques, en protégeant la vie des animaux et en appliquant aux hommes une ali*» meotation purement végétale , plus économique. Ils ne
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s'aperçoivent pas sans doute que, s'ils parvenaient à généraliser léur croyance et leurs pratiques , leur but, une fois atteint , serait bientôt après dépassé, et qu'il resterait, à la place d'une théorie sédui&anle peut-être, une triste réalité.
Ne yoit-on pas, en effet» que Ton serait conduit à supprimer rélerage du plus grand nombre des animaux et de la totalité des carnivores, que Ton marcherait ainsi droit à la destnction des raoes !
Ifun autre côté / il faudrait bien exclure des cultures Tiabîtuelles une grande partie des plantes fourragères : dès lors aussi la succession des récoites serait troublée, les prairies artificielles devraient disparaître ; la sura- ^ «
bondaiice des pailles et des détritus végétaux, coïncidant avec la pénurie des fumiers » concourrait à diminuer la fécondité du sol.
A toutes ces causes tendant aux mêmes effets viendrait se jomdre encore T affaiblissement des forces de Thomme, qui amènerait le renchérissement des subsistances et la dégénérescence des races humaines. Et comment alors riiomme conserverait-il des animaux qu'il ne pou i rait plus nourrir ï il serait bien forcé de les laisser par degrés disparaître de sa demeure, et s'apercevrait enfin qu'en voulant les ménager il n'est parvenu qu'à les détruire ; qu'en essayant de se révolter contre les lois divines et naturelles 9 il a marché vers sa ruina.
Nous n^insi^ons pas davantage sur les inconvénients de ce système; son adoption générale ne nous paraît nullement à craindre : les vaines tentatives de aes partisans n*empécfaeront pas le peuple anglais d'être le plus fort consommateur de viande parmi les nations du monde; encore moins parviendraient-ils à troubler sérieusen^ni les harmonies de la nature.
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XYII.
ALIMENTS DB I4IXB.
Bacahout des Arabes; palamoud des Turcs. — Pâte nutritive; sirop nutritif: pastilles d'osmazome. — Ervalenta WartCMi. — Revalenta arabica du docteur Barry. — Revalenta concentrée. — Procès entre les héritiers des inventeurs de l'ervalenta Warton et de la revalenta arabica. — Revalescière Du Barry. ~ Semoule d'igrinme; soknta. — Fécule, trésor de l'estomac, — Chocolat bmulnul.
On peut donner à toutes les préparations que nous
venons d'énumérer le nom d'aliments de luxe , en raison du prix qu'elles coûtent et en même temps de la part très-légère qu^elles prennent à la nourriture des hommes, en raison aussi des doses auxquelles on les emploie généralement , et de la composition de quelques-unes d'entre elles.
Il aurait donc pu paraître inutile de s'en occuper ; car les personnes qui les achètent cherchent à satisiaire une fantaisie qui ne leur impose aucun sacrifice important pour elles quant à la dépense : elles ne s'attendent pas à y trouver un aliment économique. A ce point de vue, il n'y aurait rien à en dire ; mais , sous un autre rapport, il est plus d*un avertissement «utile à donner , d'abord parce qu'il est impossible au consommateur de deviner la nature, ni la composition, ni les propriétés de Tune quelconque de ces substances en en lisant le nom , encore moins après avoir lu les commentaires contenus dans les prospectus.
Or, c'est toujours une chose iîcheuse que les mar-* chandises en général, et plus particulièrement encore les substances alimentaires ,* ne soient pas vendues
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soui les dénominations qui leur eonviennent le mieux ,
et à plus forte raison qu'elles le soient sous des indications toutes contraires : le consommateur ne sait pas ce qu'il achète , le praticien ne connaît pas ce qu'il pourrait prescrire; l'analyste, ne sachant pas non plus ce que ces noms mystiques veulent dire, ne parvient jamais à vérifier l'identité de produits aussi variables dans leur composition , s'il ne peut les comparer avec ceux qui ont été précédemment livrés.
Enfin , et c'est ici la conséquence la plus fâcheuse à mon avis , on pourrait croire , d*après le prix élevé de ces produits alimentaires, d'après les prospectus qui exaltent leurs propriétés y qu en etlet ils nourrissent inieux ou plus complètement que les aliments usuels et plus écono-» miques; dans cette confiance on pourrait être porté à en faire un usage trop exclusif; au lieu de hâter, dans une convalescence » le retour à la santé « on prolongerait la faiblesse par une nourriture incomplète , qui ramènerait au contraire un état maladif, li était utile de prémunir le public contre ces inconvénients, qui peuvent, en certains cas, acquérir les proportions d*un véritable danger. Je devais donc essayer de déterminer , autant que cela est possible pour des mélanges irréguliers, la nature, les propriétés et la valeur vénale de ces préparations.
£t d'abord , afin de rendre plus facile à comprendre tout ce qui va suivre, je suis contraint de répéter encore une fois qu'aucune ration alimentaire n'est complète, salubre, m capable de développer ou de ramener les forces dans une pleine convalescence, si elle ne contient, dans les proportions indiquées au commencement de ce chapitre, des substances féculentes, farineuses ou sucrées, des matières grasses , les principes minéraux de l'économie animale et des substances azotées : encore, parmi
95 it
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Wilde précitées
Unô bonne ration alimentaire est doue toujours une duoêe compiese, qu'il mt iiiqMnsible de smpHfiêr mi de concentrer au-dessous d'un certain volume.
K#tts ajottlaronê qu'aucune fécule seule ou sucrée ue peut eoratituer m alisMiiit complet, €t que Taddilîm de gélatine , d'une trop faible Aoae de légomineoees^ de céréales ou de chocolat» ne sufErail pas pour con^ét^ M pvopnété autritiva.
ExamîMiis meiiileMni, ea peu de leels, chaoHn des aliments de luxe dits très-mitriuis.»
Ce ncea de raoÊAoïU^ qù ne peut iadiqner ni plante, ni ankMl , ni loceKfté d*oà Fee tire ee léeUté eette aob-
stanœ^ s'applique en effet à un mélange vaiicLbie de
1. Cette quantité de viande, d'après ce qui précède, et en tenant compte du nombre des enfants depuis leur naissance, des adultes et des vieillards , serait en moyenne, par individu, de \:u> grammes à 160 grammes par jour, ou de 56 kilograramci, 570 grammes à o8 kilo^ammes U) i^rammes par an. Nous avons vu (chap. i") qu'en France chaque individu , en moyenne , ne peut se promrer au delà de 28 kilogrammes : ce serait donc 28 ou 30 kilogrammai qui joanqueraient, et, pour combler ce déficit, il faudrait doubler notre produo* tion en substances alimentairM proTomat du règne animal. On ne doit pas désespéier de parfanir à TéaHaer œtte migmiÉMUm : dès que les consommatettis eux-pâmeS) comprenant mieux leurs intérêts ^ emploieront pour se nourrir une plus fbrte dose de nande ou de MbMnoes snmiales, le» agriculteitiis ateipresseront de satisfais awL dfTntiP**' iv ce peint; ear ils y gagneront de leur côté de pou. Toîr entretenir et engraisser un plus grand nombre de tètes de bes* tianx , et d^obtenir , outre îc bénéfice de la vente des an'ramx • emgîmftff^i le précieux ayaatlaga d*accn^ leurs re^ources en engrais, c'est-à-dire les moyens de développer la puissance du sol en culture ) et d'élargir ainsi la base même de toute production agricisfte.
SUBSTANCES ALlMEMTÀlKES. SaU
glndt don torréfié» légèmment «t dt fiaiUes quaatiiés
de sucre ei de chocolat. Ge dernier e^t ^iuppnmé dan» le têcaiïMl dit san^ odeur.
SftM douta la racahoot pent éire ajouté aana incoiiaé-
niciU à loate alimentation complète, à quelques centièmes près y mais on ne gauraû admeUre en lui d'éminentes propriétés nutritives.
So^s le nom de palammd on potage dm suHmm , aassi peu signiiicatii que le précédent, et iguoré sans doute des Tuacs eamoM le premier l'esl des Arabaa, on tfouia m mélange analogue, qui oontieiit en outre de la Ci» riiie de maïs ou blé de Turqnie (c'est peutHHre Wi l'origiue de sou nom). U a une saveur partAupaol dus quatre matières et une légère odeur également mmte;. Ses prupi'iétés diii'èrent peu d'aiileui'b de celles du racahout. . ^
La fécule de paiamoid offre lu même oomfcmtimi qua la précédente, sauf la petite quantité de chocolat, sup^ primée sans doute en raison de l'emploi de celte féaUc pMt co&feationuer des pnÉagifi au bouillou*
La pâte nutritive, recommandée sur les prospectai aiHt
orateurs , aux ^irotciseuis , aux voyageurs, aux enfants et aux personnes convalescentes , comme une nourriture légère ^ fortifiante, est un mélange de gélatîna» de ci e, de gomme, qui n'a rien dUnsalubre, mais qui^tiffière lieaucoup d'un allaient complet.
Le airop nutritif est une aoa^^oeiiion analagya» muia liquide et sirupeuse.
Les pastilles d'osmazume, capables, dit-on , de réparer les forces durant les voyages, après les maladies, eie., sont formées d*une sorte de pftte translucide composée
JF'
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de sucre, de gélatine , d'un peu d*extrait de bouillon.
On peut les considérer plutôt comme un bonbon que comme un véritable aliment, tant à cause de leur composition trop simple que des faibles doses que l'on en prend
Très-nutritive et rafraichissante, capable, à ce que disent les prospectus , de guérir certaines maladies tout en soutenant et en développant les forces, cette préparation parait nous être Tenue de Londres. £Ue est fort simple , car elle se compose uniquement de lentilles décortiquées mises en poudre. Son nom se rapporte d'ailleurs à cette origine jusqu'à un certain point; le nom botanique de la plante est Ervnm km ; de là sans doute le nom composé Erva-lenta, Il est douteux que la plupart des consommateurs devinent cette étymologie. Le nom de farine de lentilles serait mieux compris ; mais peut*étre irait-on l'acheter ailleurs.
Nous devons ajouter toutefois que cette simple préparation n*a même pas toutes les propriétés des lentilles ; en effet rarome spécial et une certaine action rafraîchissante résident dans les pellicules que la décortication enlève.
1« Sans doute t ces préparations gélatineuses sucrées pourraient, en certains cas de diète plus ou moins sévère, être admises en doses légères; mais on devrait 8*abstemr d'y avoir recours sans Tavis du médecin.
Il est encore des circonstances l'on comprendrait leur utilité : c'est lorsque Tappétit, cbez les personnes bien portantes, devance trop rheure des repas. Chacun alors peut apprécier sans inconyé>
nient, par sa propre expérience, les effets plus ou moins favorables obtenus de ces préparations , et juj^er sni-m?mc de leur ijtililé spéciale. Sous ce point de vue elles peasent entrer pour une léq-ère part dans k régime alimentaire; mais nen ne peut faire croire iii autoriser à dire que ce soieut là des aliments complets^ qui puissent dispenser des autres.
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C'est encore ane substance alimentaire dont nous sommes redevables à un docteur anglais ; il la désigne souft la dénomination de délicieuse farine reslauratiTe , provenant, dit-il , d*ane plante étrangère qui ressemble au chèvrefeuille. Il lui attribue les plus merveilleuses propriétés curatives dans une foule de maladies. La commission sanitaire de Londres s*en est préoccupée , et Ta soumise à un examen attentif, soit sous le microscope, soit à Taide des procédés dont la chimie dispose* En Peitaminanl de mon côté par les mêmes moyens , je suis
anivt* à des résultats semblables. On peut en conclure (|ue cette préparation a pour base, comme la précédente» la farine de lentilles décortiquées; mais on y rencontre de plus, en proportions variables, des farines de pois^ de maïs y de sorgho, qui ont un peu moins de valeur; enfin du «gruau d'avoine et d'orge, le tout additionné d*un centième de sel marin. Il est inutile d'ajouter que toutes les propriétés merveilleuses qu on aunbue à ce mélange sont imaginaires.
Revalenta eonecntrée*
Cependant on est parvenu à les exagérer encore par un procédé facile , qui consistait h vendre le mélange sous le
nom de revalenla doublement rutUnée et concentrée; et sans doute, pour donner plus de créance à Futilité du prétendu raffinage , on a doublé le prix du produit , que
l'on peut se procurer, comme le piécédent, à Londres et à Paris.
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Il nê Anit p» ermn» que la poblieatioB dcfs iiiiigiii-- *
fiantes recettes des divers alimeiïts de luxe ait pu se ré* pndf» tm foi m de déeottt ager uae spécolaikm qti refme mut Ui «iédvlîlé poUHriié.
Plusieurs faits, constatés depuis la première édition de cet ouYfi^^ iMoIreol qu'il n'esl noikœeat m»lile de repcodoîre les premièm iadicationa et de les
compléter.
Un des faits les phi» curieux et les |Aus récents (il date du mois de mars 1954 ) , cfeat, eans contredit, le pcocèa
intetï^ par une héritière de Tinventeur de VErvalmta à Théritier de Tauteur de la RePtUmia oivMm, pour obte- Bir la suppression de ce dernier titre mtt les bottée, loi
paquets et les prospectus, attendu qu'il constituait une imitation déguisée, mais évidente, du nom antérieure aient sarenté à'efvatenta.
L*hériticie gagna ce sinaulicr procès et fit supprimer les étiquettes de son compétiteur, U est vrai qu'Ole se garda bien de dire que le premier nom d'eroefenlai et le dernier de revalenta ne servaient, l'un comme l'autre, qu'à déguiser une substance commune, dont on n'aurait pu faire accepter les propriétés merveilleuses si on l'eût présentée sous son nom véritable de farine de lentilles.
Au reste , Tauteur du procès profita peu de sa victoire : car le résultat le plus net fut d'obliger le contrefacteur à
chercher une dénoiiiiuation nouvelle tout aubsi peu sincère, mais du moins aussi engageante pour le public, grâce aux vignettes représentant une culture tropicale effectuée par des nègres travaillant à Tumbre des pal-
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miers. 11 a désigné (depuis Famiée dernière, 18S5)son produit sous le nom de révaleseière Du Barry^ cmservaiii ainsi mi mit MrfBsanf de parsoté aivee la mraleiila , et assez bien pulvérisé pour qvLon ne puisse y reconnaître nos simples lentilles.
L'aatevr; plus fertile qae ses prMéceaseiifft en iuva»-
lions de propriétés doiil il a Joué la substance, nourri» ture délieieuse^ réparatrice et ewrative , assure dans son prospectas qu'elle guérit en pm de tempe fouies les maladies provenarit d'une mauvaise digestion et dans la longue énuméraùa& qu ii en fait ou rencontre plusieurs affections organiques.... les bronchites , les eatar* rhes^,. EIW aurait une telle puissance qu'elle remplacerait avec avantage le lait pour la nourriture dâ& enfants; avSok m la prépÊire.... pour d^ernmr, iinmr et sùuper; mn repas reftiemi à ein^ Mit....
Or d'après le pnx, qu'il fixe à ± francs la demi-livre anglaise ou lû fr. 60 c le kilogr., oan'aurait, moyennant 35 centimes , que 23 graaauBaa et àtsau Ga aérait «ne bien maigre ration , et aucun consommateur ayant Tâge de raison ne serait disposé k s'en comenter : car il lui faudrait par jour de 4# k 80 rqpas amssi fuiàfimsis pour r^rer, incomplètement encore, les déperditions habî* tuelLes de Torganisme.
lei le nom indique clairemrat Tarigine ; on sait que rigname {dioseorea àUUa) est use plante dont la ra*
cine tuberculeuse, souvent très-grosse, est très-abondante en fécule , et forme la base de la nourriture des Indiens 9 des habitants de plusieura eontrëea d'Amérique, des colons dans les Antilles, etc.; mais l'inventeur a simpiiiié son industrie en prenant pour matière
344 D£S SUBSTANCES ALIMENTiURES
première un tubercule moins coAteux et plus commun
chez nous.
Le nom de solanta est aussi une allusion transparente pour qui se rappelle le nom botanique de la plante , le solanum tuberoaum^ qui produit ce tubercule ; probablement tous ne l'ont pas présent à l'esprit, lorsqu'ils payent ce produit quatre fois plus cher que s'ils Tachetaient ail* leurs sous le nom moins sonore mais plus exact de fécule de pommes de terre.
véeale» trésor de VemtmuMe»
Enfin , on trouve encore un produit doué des meilleures qualités digestives, nutritives , potage de santé pour tous les âges , suivant le prospectus; son nom résume toutes ses propriétés : c'est la fécule^ trésor de l'estofmc, La découverte étant brevetée, il était facile de connaître la recette, sauf à la vérifier ensuite. Voici la formule , toutefois sans proportions fixes : salep de Perse, quantité suffisante; maïs, orge perlé , pain de gruâu. Ces trois derniers épurés et torréfiés, dit la recette.
On remarquera tout d'abord que le nom de fécule ne peut convenir 'à un pareil mélange; eu second lieu, l'orge perlé s'y trouve remplacé par la farine d'orge. Le pain de gruau devant être séché et broyé, on a pu le prendre en morceaux irréguliers : c'est une sorte de résidu des repas, peu dispendieux à acquérir chez les res* taurateurs. Quant au salep de Perse, on ne pouvait se le procurer à si bon marché; mais la dose n'en étant pas indiquée, j'ai cherché à la déterminer k Taide de la magnésie , et il m'a été facile de voir qu'à l'égard de ce produit réellement exotique , féculent et mucilagineux , on avait poussé Féconomie à ses limites extrêmes en le sup* primant tout à fait.
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Le chocolat binutritif a reçu ce nom parce qu'il contient des aliments alibiles empruntés au jus de poulet , etc.» dit le prospectas.
Ce produit breveté n'aurait pas évidemment une propriété nutritive double parce qu'il contiendrait du jus quelconque, et, en supposant même que ee jus n*eAt pas étë partiellement privé de ses facultés alimentaires par les procédés particuliers qui , suivant l'annonce» lui âtent toute odeur, rien d'ailleurs ne garantit jusqu'à ce jour la pré* sence, que je n'ai pu y découvrir moi-même, du jus de poulet dans cet aliment. Si un mélange semblable était conseillé par nos habiles praticiens , le plus sûr moyen et le plus économique serait de le préparer soi-même avec du bouillon de poulet non privé de son arôme spécial et avec du chocolat de bonne qualité; entons cas, il n'aurait point, à poids égal, une propriété nutritive double.
n manquait sur toutes ces substances alimentaires un
dernier renseignement : c'était de savoir à quel ])rlx revenait, aux cours portés sur les prospectus, la portion de
nourriture à laquelle ils pouvaient subvenir. Afin d'obtenir ceUe donnée, j'ai pesé le contenu des boites et des paquets , et, par une simple proportion, j'en ai déduit le prix du kilogramme; et comme ce poids représente h peine, pour la plupart, la ration journalière qu'un homme trouverait dans ces aliments en consommant J kilogramme et demi ou 2 kilogrammes de pain coAtant, année commune , de 80 centimes à 1 franc 20 centimes , on verra du même coup d'œil , sur le tableau ci-après, à quel prix reviendrait cet équivalent.
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Tableau des prix comfmim 4m kilognMM des diTen alimoits de luxe dits très^nutritifii , ete.
PRTX
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NOMS DES AUMEISTS.
de
G|IM|jB9
da
de
pw|iief«
1 kilocr.
Bacahout des Arabes
PalamoHd des Turcs Dour Dotase an
lait
Fécule de Dalamoud oour DOia^e
iO
Su OD nutritif
— — — raffinée.
Révalescière Du Barry ( \ lîv. an-
O.tô
1. Un kilaf^oime de cltacuitedeces uois deiuière^ substances n'équivaudrait cfirteiDeaieiit pas à i kilogranmie de pain^ qui cependant ne coùteraii M^onfdlial qoe se centimes, et en temps ordinaire se centiraes.
On Toit qu'une alimentation même insuffisante pour
l'ouvrier d'Irlande, qui consomme 6 kilogrammes de pommes de terre et 500 grammes de lait, comme pour l'ouvrier lombard , qui avale par jour 1800 grammes de maïs, reviendrait cependant aàsei cher pour mériter le nom d'alimentation de luxe.
Si Ton veut bien lire attentivement Texposé précédent des faits nombreux sur lesquels repose la théorie positive de la nutrition des hommes, on saura sans peine reconnaître quelles sont les véritables rations alimen-
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laires complètes, et les distinguer d* aliments parfois légers et agréables, qui ne sauraient sutlire, mais qui pourraient 9 dans une foule d'occasions , inspirer une sé* curit(^ trompeuse, prolonger et corapronicttre les convalescences , au lieu de hâter, avec le retour des forces, le rétablissement de la santé.
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