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PLAN ET BUT DE CET OUVRAGE

Il existe plusieurs Traités sur les aliments;

mais les uns ont vieilli et ne sont plus à la hau-

teur des lumières de notre époque; — la rédac-

tion des autres, hérissée de termes scientifiques,

s’adresse plutôt aux savants qu’aux gens du

monde. — Un ouvrage sur celle importante ques-

tion était vivement désiré; tm ouvrage clair,

concis et à la portée de tous. Si nous avons en-

trepris cette tâche difficile, c’est dans l’unique

but d être utile à une foule de personnes, et, par-

ticulièrement aux sujets nerveux, convalescents

i
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ou malades, aux vieillards et à ceux qui sont affli-

gés d’une santé toujours chancelante.

Nous avons évité, autant que possible, la ter-

minologie technique, et ne nous eu sommes servi

que dans les cas où il était impossible de laire

autrement.

L’ouvrage se compose de deux parties : la pre-

mière traite de la digestion et de ses curieux

phénomènes ;
— des divers genres d’alimenta-

tion selon les âges, les tempéraments, les sai-

sons, etc. ;
l’obésité, la maigreur, les névroses,

des voies digestives, la triste gastralgie, etc., yy

ont des articles spéciaux.

La seconde partie contient l’histoire de toutes,

les substances alimentaires ,
son analyse chimique

et des considérations physiologiques sur leurs,

différents degrés de digestibilité; — un Traité

sur l’art culinaire, avec les préparations des cui-

siniers les plus renommés; enfin, l’ouvrage se ter-

mine par un chapitre intitulé : Cuisine de santé,.

indiquant des préparations culinaires nouvelles»,

qui offrent le triple avantage d’être agréables ai
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goût, très-nourrissantes et de facile digestion.

Le lecteur trouvera dans cet ouvrage tout ce

qui se rattache à la grande question des aliments

et des boissons; il y puisera aussi les préceptes

hygiéniques les plus favorables au maintien de la

santé, et à une longévité exempte des maux qui

généralement l’accompagnent.





HYGIÈNE

ALIMENTAIRE

CHAPITRE PREMIER

SECTION PREMIÈRE

DE LA DIGESTION EN GENERAL.

Le travail qui s’opère dans l’estomac et les intes-

tins, sur les aliments, se nomme digestion. En d'au-

tres termes : la digestion est une fonction de

l’économie vivante, qui a pour résultat la transfor-

mation des subtances alimentaires en un fluide

lactescent auquel on a donné le nom de chyle ou

fluide vital. Le chyle est l’agent, réparateur des

pertes que fait incessamment la machine humaine;

c’est lui qui alimente les divers tissus du corps : les

tissus osseux, musculaires, graisseux, etc.
;
c’est lui

qui fournit la substance aux nombreuses exhalations;

c'est lui, enfin, qui maintient l’équilibre dans la

masse du sang, eh réparant incessamment ses per-
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tes. Le chyle est donc l’élément réparateur absolu.

La digestion embrasse quatre fonctions qui sont:

la mastication
,
— la déglutition

,
— l 'absorption des

substances réparatrices; — enfin, la défécation on

expulsion du résidu des aliments, dépouillés de toute

substance nutritive.

Après le repas, les aliments accumulés dans l’es-

tomac en distendent les parois et en augmentent le

diamètre. La force vitale se concentre alors dans cet

organe; la circulation devient plus active, la chaleur

se développe, le suc gastrique est sécrété en abon-

dance, les mouvements de trituration s’établissent

dans l’estomac et la digestion commence.

Ramolli par ce concours de causes agissant simul-

tanément, le bol alimentaire se convertit, de la su-

perficie au centre, en une pulpe grisâtre et lactescente

appelée chyme. Lorsque le travail de la chymifica-

tion est terminé, le pylore s’ouvre pour livrer pas-

sage à la bouillie alimentaire, qui s’écoule peu à peu

dans le premier intestin [duodénum ] . Là, elle ac-

quiert de nouvelles qualités : le suc pancréatique et

la bile, qui viennent l’imprégner, lui font perdre

une partie de son acidité ,
et la seconde digestion

s’opère. Le chyme
,
après avoir acquis un nouveau

degré d’animalisation, se sépare en deux parties :

l’une, extérieure ,
lactiforme, plus légère, c’est le

chyle; l’autre, grossière et jaunâtre, occupe le cen-

tre. La pulpe alimentaire, ainsi disposée, parcourt



lentement les circonvolutions multipliées des intes-

tins grêles
;

les vaisseaux absorbants qui s’ouvrent,

en grand nombre, à la surface de la membrane mu-

queuse de ces intestins, pompent les molécules nu-

tritives pour les convertir en chyle.

Presque entièrement dépouillée de substances

nutritives, la pulpe alimentaire arrive au gros in-

testin [cæcum], où elle prend les caractères qui la

constituent matière fécale. Ces caractères se pronon-

cent encore davantage pendant son séjour dans le

second des gros intestins (le colon). C’est là que les

matières excrémentiti elles se moulent et contractent

l’odeur qui les distingue. Arrivés dans le rectum

(derniers des gros intestins)
,

les excréments s’y

amassent, s’y durcissent et déterminent un senti-

ment de gêne qui avertit du besoin de s’en débar-

rasser.

Telle est, en abrégé, la marche que suit la digestion

normale. Mais cette description sommaire ne sau-

rait suffire aux lecteurs qui désirent s’éclairer sur les

phénomènes physiologiques et chimiques qui accom-

pagnent la digestion; dans le but de satisfaire à

cette utile curiosité, nous allons décrire, en particu-

lier, les divers organes qui concourent à la grande

fonction digestive.



SECTION II.

DE LA DIGESTION EN PARTICULIER ET DES PHENOMENES

QUI l’accompagnent.

Le tube digestif est, comme on sait, composé de

la bouche, de l’œsophage, de l’estomac et des intes-

tins.

La bouche est chargée de recevoir et de broyer

les aliments. — L ’œsophage les conduit dans l’esto-

mac, où doit s’opérer la digestion.

L 'estomac, principal organe de la digestion, a été

Comparé à une cornemuse pour la forme; il est com-

posé de trois membranes superposées et de deux ou-

vertures : l’une supérieure ou œsophagienne
,
l’autre

inférieure ou pytorique. Ses membranes sont de trois

ordres différents : la première ou plus extérieure est

de l’ordre des membranes séreuses; — la seconde ou

moyenne est musculaire; — la troisième appartient

à l'ordre des muqueuses.

Ces membranes ont chacune un rôle à remplir.

Les fibres de la membrane musculaire affectent dif-

férentes directions : les unes sont longitudinales et

les autres circulaires. De cette disposition résulte

deux mouvements distincts : l’un vermiculaire, de

haut en bas, appelé mouvement 'pènsltüligue ; 1 au-

tre circulaire
,
dénommé mouvement tviturateur ,
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afin de triturer, de réduire en pâte les aliments qui

n’ont été qu'imparfaitement broyés par les dents
;

c’est surtout vers le pylore que ces fibres musculai-

res sont plus développées et le mouvement tritura-

teurplus énergique.

Le pylore est l’ouverture par laquelle les aliments,

réduits en bouillie, doivent passer, pour entrer dans

le premier intestin [duodénum), où doit se compléter

la digestion. Le mot pylore signifie gardien
,
portier

,

parce qu’il ne laisse passer que les aliments à l’état

de bouillie, et refuse le passage aux aliments en

grumeaux.

Dans l’acte de la digestion, l’estomac remplit un

triple rôle : — le premier est d’offrir une ca-

pacité assez spacieuse pour loger les aliments

pendant la chymification ; — le second est de sécré-

ter le suc gastrique propre à imprégner, à ramollir

et à diluer le bol alimentaire; — le troisième, enfin,

est d’agir sur eux mécaniquement, de façon à les

mélanger, à les broyer et à les pousser dans l’intes-

tin lorsqu’ils sont réduits à l’état moléculaire.

L’estomac et ses dépendances forment le système

d’organes le plus essentiel de la vie organique; le

plus sympathique des instruments de la machine hu-

maine, c’est-à-dire celui qui a le plus de rapports

avec les autres organes; celui qui souffre le plus de

nos excès, tant moraux que physiques; celui, enfin,

qui est le plus exposé aux causes morbides. On peut

1 .
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considérer l’estomac comme le premier fonctionnaire

de la place, comme un foyer central de sympathies;

car, s’il souffre, s’il est malade, les autres organes

partagent son malaise et ses souffrances.

L’estomac est donc l’organe qu’il importe le plus

de ménager et de soigner en état de santé ou de ma-

ladie : on ne saurait trop veiller à sa bonne conser-

vation.

Un médecin distingué, dans une brochure très-

remarquable sur la corrélation des facultés intellec-

tuelles avec l’estomac, désigne cet organe comme le

prince, le souverain des organes de la vie de nutri-

tion.

« Il semble, dit-il, que l’estomac a sur les autres

viscères une manière d’être, de sentir et d’exprimer

qui n’appartient qu’à lui seul. Il possède des sons,

un langage, qui lui sont propres et qui expriment

énergiquement ses besoins, son mécontentement ou

sa satisfaction; s’il est privé pendant trop longtemps

de nourriture, il fait entendre des cris de détresse;

si on lui donne des substances insuffisantes ou dan-

gereuses, il se révolte, murmure, il se soulève même

d'indignation contre celles qui lui répugnent; il at-

teste hautement qu’il compatit aux diverses passions

de l’individu : il s’attriste, gémit, fonctionne mal

dans un amour malheureux; il tonne contre le refus

de la jouissance, et les tristes phénomènes qui ac-

compagnent les vapeurs, les /njsl/ries, ne sont que
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les résultats de son mécontentement. 11 prouve, en

mainte circonstance, qu’il est sensible, intelligent.

Quel est l’homme qui, ayant bien apprécié les diver-

ses sensations qu’il éprouve par une bonne ou une

mauvaise nouvelle, n’a pas acquis la conviction que

la première impression a lieu sur l’estomac? Quel

est celui qui, dans un transport de colère, un accès

de jalousie, n'a pas senti des mouvements dans la

région épigastrique? Cette région est encore l’asile

de la mélancolie, de la terreur. C’est donc sur ce

foyer vital que viennent se confondre les causes phy-
siques et morales, et, lorsque leurs actions sont trop

énergiques, son abattement, ses défaillances, la stu-

peur en sont la suite. Il n’y a que l’estomac qui ait

ce langage et cette expression. »

La salive
,
produite par les glandes salivaires ré-

pandues en grand nombre sous la langue et dans
toute la muqueuse buccale, la salive est nécessaire à
la digestion

;
son action sur les substances alimen-

taires opère à la manière des dissolvants chimi-
ques. Les phosphates, les sulfates alcalins et les

chlorui es contenus dans les aliments sont parfaite-

ment dissous par la salive. Son mode d’action sur
les substances féculentes est de les changer, d’a-
bord, en clexlrme

,

puis en glucose
,
pour les rendre

absorbables
;
sans cette métamorphose, les fécules,

étant insolubles de leur nature, ne pourraient être

dissoutes par le suc gastrique, et seraient perdues
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pour l’alimentation. Notez bien que la transforma-

tion des fécules en dextrine et en glucose est d’au-

tant plus prompte dans l’estornac, que les grains

microscopiques dont elles sont composées ont été

parfaitement dissous par la cuisson.

Suc gastrique. — Ce suc est sécrété par de nom-

breuses glandes logées dans la membrane muqueuse

de l’estomac, et qui s’ouvrent à sa surface interne;

c’est surtout près du pylore que ces glandes, réunies

en grappes, sont plus apparentes. Le suc gastrique

n’est sécrété que lorsqu’on a mangé. Dans l’inter-

valle des repas, la muqueuse gastrique fournit un

mucus semblable à celui de toutes les autres mem-

branes du même genre. Les aliments, condiments et

boissons, en général, agissent comme excitants et

provoquent la sécrétion du suc gastrique.

L’analyse chimique a démontré que le suc gastri-

que était constamment acide, à la manière de 1 acide

lactique contenu dans le lait :

Des chlorures alcalins,

Des phosphate et carbonate de chaux,

Des traces de fer,

de l'eau et une substance organique particulière en-

trent dans sa composition. Cette dernière substance

a reçu les différents noms de pepsine,—gaslerase,—
chyniosinc

.
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Le rôle du suc gastrique dans la digestion est de

la première importance
;

il agit sur le bol alimentaire

à la façon des ferments
;
son action se fait par con-

tact et non par combinaison
;

il commence par dis-

soudre les couches superficielles du bol alimentaire
,

et, de proche en proche, finit par le dissoudre en-

tièrement.

Le suc gastrique agit spécialement sur les ma-
tières azotées, d’origine organique, dont la compo-

sition élémentaire et les propriétés appartiennent à

une même famille chimique, ayant la protéine pour

radical. Néanmoins, le suc gastrique agit encore,

mais indirectement, sur les deux autres classes d’ali-

ments, les matières amylacées et les corps gras.

L’estomac est une espèce de laboratoire où s’opèrent

encore d’autres transformations qui paraissent indé-

pendantes du fluide gastrique. C’est au sein de la

masse alimentaire qu’ont lieu ces transformations,

dues, sans doute, à des réactions chimiques. De nom-
breuses expériences, faites sur des digestions artifi-

cielles, ont donné la preuve que la principale action

du suc gastrique était de dissoudre et de changer en

une matière isomérique absorbable, la fibrine, l’al-

bumine, le gluten et la caséine contenus dans le

chyme, ou aliments réduits en bouillie. On peut ré-

sumer ce qui vient d’être dit sur le suc gastrique,

dans les lignes suivantes :

Le suc gastrique acidifie, divise et dissout les ali-
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ments ingérés dans l’estomac; ii exerce sur eux la

double action de transformation et de vivification.

Provenant du sang artériel, il répare les pertes que

ce sang a faites en lui donnant naissance
;
d’où cet

axiome :
— Émané des sources de la vie, le suc gas-

trique est l’agent transformateur qui alimente les

mêmes sources d’où il est sorti.

Suc pancréatique. — Le pancréas est une glande

conglomérée située dans le bassin
;
sa fonction est

d’élaborer et de verser dans l’intestin duodénum
,
au

moyen d’un petit canal, une liqueur qui porte le nom

de suc pancréatique. Le rôle de ce suc est aussi très-

important : c’est par son influence que toutes les

matières grasses, réfractaires au suc gastrique et à

la salive, sont divisées et émulsionnées. Au défaut

de cette métamorphose indispensable, les corps gras

ne seraient point absorbés et parcourraient le tube

digestif pour être rejetés intacts avec les selles. Une

extrême maigreur résulterait de cet état de choses
;

car, ce sont les aliments gras, digérés, qui four-

nissent au corps son embonpoint. Cette question a été

résolue par plusieurs observations de sujets affectés

d’une maladie du pancréas, qui offraient une mai-

greur caractéristique ;
on retrouvait dans les selles

,

les aliments gras qu’ils avaient mangés.

Bile. — La bile est un liquide alcalin, brun-ver-

dâtre, d’une saveur amère, avec un arrière-goût

douceâtre ;
le foie en est l’organe sécréteur. Très-
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complexe dans sa composition chimique, la bile con-

tient plusieurs sels
, des acides organiques

, des

matières grasses et du mucus. Voici sa composition,

d’après le chimiste Ferrichs :

Cholates et choléates de soude (acides

unis à la soude
)

Cholestérine, oléine et margarine (matiè-

res grasses)

Sels

Mucus

Eau

La bile se rend, par un canal, du foie dans l’intes-

tin duodénum
;

mais, une partie se rend, par un
autre canal, dans la vésicule biliaire, véritable ré-
servoir où elle reste en dépôt jusqu’au moment de la

digestion. Alors, elle s’écoule dans l’intestin, de telle

sorte que la digestion de l’estomac étant faite, les

aliments qui descendent dans l’intestin y rencon-
trent la bile qui, concurremment avec le suc pan-
créatique, en humecte les parois. Le rôle de la bile

est de prêter son concours au suc pancréatique pour
émulsionner les corps gras et les rendre absorbables

;

cai
,
nous venons de le dire, sans cette émulsion préa-

lable, les matières grasses contenues dans les ali-

ments ne seraient point absorbées par les vaisseaux
chylifères, et resteraient perdues pour la nutrition.
Mucus intestinal. — Dans toute l’étendue des voies

1 0,2

0,5

2,7

0,6

86,0
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digestives, depuis la bouclie jusqu’à l’anus, la mem-

brane qui les tapisse intérieurement sécrète une

humeur muqueuse dont le rôle a aussi son impor-

tance. Ce mucus lubréfie les parois intestinales, faci-

lite la marche du chyme et des matières excrémen-

titielles. Deux savants physiologistes, MM. Bernard et

Blondelot, ont pratiqué une série d’expériences
,
sur

des animaux vivants, afin de pénétrer le mystère de

la digestion. M. Bernard attribue au seul suc pan-

créatique la propriété d’émulsionner les parties g las-

ses des aliments. M. Blondelot prétend que le mucus

est aussi indispensable a 1 émulsionnement des corps

gras que le suc pancréatique. Nous n’entrerons dans

aucune discussion à cet égard, il suffit au lecteur de

savoir que les corps gras, pour être absorbés et assi-

milés, doivent être préalablement émulsionnés, et

que cette transformation s’opère dans l’intestin duo-

dénum ou second estomac.

Vaisseaux chylifères. — L’absorption du chyle

s’opère par deux ordres de vaisseaux à la fois, les

lymphatiques et les veines intestinales qui prennent

alors le nom de chylifères. Ce sont eux qui charient

le chyle et le versent dans le torrent de la circula-

tion: ce sont eux par conséquent qui fournissent au

sang-

le produit annualise de la digestion.

Chyle. Le chyle est un fluide offrant la couleur

et la consistance d’un lait clair. Il représente tous les

produits de la digestion des aliments azotés et car-
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bonés

;
il contient aussi tous les principes du sang'

dont il répare incessamment les pertes. C’est pour

cela que les anciens physiologistes l’avaient surnom-

mé chair coulante
;
expression qui ne manque pas de

justesse, puisqu’il est le générateur du sang qui pro-

duit la chair. Le chyle est absorbé, dans toute la lon-

gueur des intestins grêles et dans une portion des

gros intestins
,
par les vaisseaux chylifères qui

s’ouvrent à leur surface interne. Ces vaisseaux l'ap-

portent daus un canal qui, du bassin, monte inté-

rieurement sur le côté gauche de la colonne verté-

brale
,

et le déverse dans la veine sous-clavière

gauche, située sous la clavicule du même côté.

L’anatomie moderne a découvert que ce n’était

point par cette voie seule que le chyle était porté

dans la circulation sanguine; que les veines intesti-

nales concourant à former le système de la veine

porte absorbaient aussi le chyle et le portaient dans
le foie d abord, et puis dans la veine cave inférieure

,

avec cette différence, cependant, que les veines n’ab-

sorbaient point les matières grasses dont on retrouve

des traces dans le chyle des vaisseaux chylifères

proprement dits.

Et maintenant que les organes concourant aux
fonctions digestives sont connus, nous reviendrons
sur quelques-uns des principaux phénomènes offerts

par les deux digestions stomacale et intestinale
;
on

ne saurait trop répéter les choses utiles, afin qu’elles
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puissent se graver plus profondément dans la mé-

moire.

Lorsque les aliments de différentes classes, broyés

par les dents et humectés de salive, sont descendus

dans l’estomac, la digestion commence et se continue

sans interruption, à moins d’une circonstance im-

prévue qui en retarde ou en arrête la marche, comme,

par exemple, les cas d’indigestion.

Stimulée par la présence des aliments, la mem-

brane muqueuse de l’estomac sécrète le suc gas-

trique en suffisante quantité pour acidifier et délayer

la masse alimentaire. L’action combinée des mouve-

ments de trituration de l’estomac et du suc gas-

trique, transforment, au bout de quelques heures, la

masse alimentaire, grossièrement broyée par les

dents, en une bouillie (le chyme) qui subit une espèce

de fermentation et tourne à l’aigre. Ce travail étant

complètement achevé, le pylore s’ouvre et livre pas-

sage aux aliments chymifiés. Une autre force, le

mouvement péristaltique de l’estomac
,
prête son

concours et pousse doucement le chyme dans l’intes-

tin duodénum, où une nouvelle série de phénomènes

se présentent. Là, le suc pancréatique et labile vien-

nent se mêler à la bouillie chymeuse et donnent lieu

à des réactions chimiques, dont le dernier résultat est

la formation du chyle. Cette transformation est donc

la dernière qu’opèrent les forces digestives. L’ab-

sorption du chyle a lieu, par les vaisseaux chylifères,
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comme nous 1 avons dit plus haut, afin de réparer les

pertes que notre corps fait incessamment, et les par-
ties excrémentitielles du chyme sont expulsées au
dehors par diverses voies.

I I". — DIGESTION STOMACALE

Les aliments albuminoïdes, c’est-à-dire les vian-
des, le gluten et autres substances azotées, sont atta-

qués et transformés en albuminose par le suc gas-
trique; leur digestion se fait donc dans l’estomac,
au bout d'un certain temps. L’absorption de l’ulbu-
nnnosë (1) ou produit de la digestion des matières
azotées s opère par les veines de l’estomac et du pre-
mier intestin. L’absorption de l’eau et du sucre for-
mée aux dépens des aliments féculents est également
faite par les mêmes veines.

Mais la masse alimentaire introduite dans l’esto-
mac a chaque pas n’est point uniquement composée
de viande et de substances azotées, elle contient en
plus des matières grasses et des substances végétales
hydro-carbonées, c’est-à-dire formées d’eau et de

hlil
1 qU’°n a n0mmü album"'™ no diffère pas trcs-sensi-

* revient h son état premier Albumine, dès
ff

elle sc trouve en contact avec le sang. Une partie du principe azoténommé peplone, provenant de la transformation de la fibrine, se re-connue egalement à l’état primitif de fibrine, par son contact avec le

vivant.£°nt merveilleuses et admirables.



carbone. Un grand nombre d’expériences, faites sur

les animaux vivants, ont démontré que les matières

grasses et hydro—carbonées n’élaient point attaquées

par le suc gastrique
;
qu’elles traversaient le pylore à

l’état de bouillie, et passaient dans l’intestin pour y

être transformées en chyle et portées par les chylifères

dans la veine sous-clavière gauche.

Ainsi donc, voilà deux faits physiologiques de la

plus haute importance ;
tandis que les matières gras-

ses et hydro-carbonées sont transportées dans le

sang de la veine sous-clavière gauche, les substan-

ces féculentes et albuminoïdes converties en albumi-

nose et en sucre pénètrent, avec l’eau des boissons,

dans les veines de l'estomac et de 1 intestin qui les

transportent dans le foie.

g n. — digestion intestinale.

C’est dans le premier intestin grêle, nommé duo-

dénum ou second estomac, qu’a lieu la seconde di-

gestion des aliments qui n’ont pas été digérés dans

l’estomac. Cette seconde digestion s’opère :

l
n Sur les parties grasses du chyme qui sont émul-

sionnées par l’action combinée du suc pancréatique

et de la bile ;

2° Sur les parties amylacées contenues dans le

chyme, qui sont converties en sucre. — Sur le sucre
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pris en nature qui, pour être absorbable, doit être

préalablement transformé en glucose
;

3° Sur le reste des matières azotées qui n’ont pas

été absorbées dans l’estomac;

4° L’absorption intestinale s’opère encore sur les

formations secondaires qui ont lieu pendant le par-

cours du chyme dans le tube intestinal, tels, par

exemple, que l’acide lactique, l’acide acétique, etc.

Les substances albuminoïdes, non absorbées dans

l’estomac, continuent, dans l’intestin grêle, leurs

métamorphoses en dextrine, en fibrine et en caséine,

afin d’être absorbées par les chylifères. On s’est as-

suré que ces métamorphoses ne dépendaient nulle-

ment du contact des sucs intestinaux, mais qu’elles

étaient une continuation de l’action du suc gastrique.

D’ailleurs, la présence de l’acide lactique, formé aux

dépens des matières féculentes, prête son concours à

ces transformations en entretenant l’acidité du mi-

lieu.

On peut résumer les phénomènes chimiques de la

digestion, dans l’intestin grêle, ainsi qu’il suit :

1° Émulsion des substances grasses.

2° Transformation des matières féculentes en dex-

trine et en glucose par le suc pancréatique.

3° Transformation en glucose du sucre naturel

ingéré.

4' 1 Formation de l’acide lactique et de l’acide acé-

tique aux dépens du glucose déjà formé.
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5° Enfin, formation accidentelle de l’acide buty-

rique.

Il est facile de comprendre tout le parti qu’on peut
tiier de ces données dans les diverses maladies du
tube digestif. Nous dirons, plus loin, quelques mots
sur cette importante question.

I III. — DUREE DU TEMPS QUE LES DIGESTIONS STOMACALE
ET INTESTINALE METTENT A S’ACCOMPLIR.

La durée d’une digestion stomacale est, terme

moyen, de trois à quatre heures, quelquefois plus,

d’autres fois moins; cette durée varie selon l’âge, le

tempérament, l’état physique et moral des individus

et selon la nature des substances alimentaires. Les

expériences faites à ce sujet, sur des personnes affec-

tées de fistule intestinale et sur des animaux sacri-

fiés à diverses phases de la digestion, ont donné les

résultats suivants :

Les substances qui fournissent peu de parties nu-

tritives, telles que les épinards, le potiron, la laitue

et autres légumes herbacés, lorsqu’ils sont cuits, ne

séjournent pas plus de deux heures dans l’estomac.

Les substances mucilagineuses, mucoso-sucrées, les

purées de légumes verts, les panades de pain blanc,

les œufs frais à la coque, etc., sont très-promptement

digérés et passent dans l’intestin, après deux heures

de séjour dans l’estomac et quelquefois moins. Cer-
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laines huiles, quelques substances fades et légère-

ment excitantes, ne font, pour ainsi dire, que passer

de l'estomac dans l’intestin, où, en agissant méca-
niquement, elles déterminent, par leur contact, un
léger effet purgatif; on les nomme laxatives

;

il ne

faut pas les confondre avec les substances purgatives
,

dont le mode d’action est tout différent. — Les

viandes blanches de jeunes animaux : le veau, le

lapin, l’agneau, le poulet, la caille; certains pois-

sons : la sole, le merlan, la limande, etc., ne restent

guère plus de deux heures dans l’estomac. — Les
viandes rouges, le bœuf, le mouton, le jeune che-
vreuil, le pigeon, la perdrix, l’alose, le saumon, etc.,

exigent un travail de trois à quatre heures, de la

part de l'estomac, avant de descendre dans l’intestin.

Ces viandes contiennent plus de principes nutritifs

que les précédentes. — Les viandes noires
,

très-

animalisées, sont les plus excitantes et les plus
nutritives de toutes les viandes; la chair du cerf, du
chevreuil, du lièvre, du sanglier, du porc mâle, la

bécasse, la bécassine, etc., sollicitent un travail plus
énergique de 1 estomac, et quatre à cinq heures sont
nécessaires à leur entière digestion. — Enfin, il est

une dernière classe d’aliments, tels que les carti-
lages, tendons, aponévroses, graisses, huiles, pelli-
cules des fruits, enveloppes des légumes farineux,
qui résistent cinq à six heures à l’action du suc gas-
tnque

; les dernières même, tout à fait insolubles
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dans ce suc, sont rejetées, avec les selles, dans leur

état primitif, sans avoir subi aucune altération.

Les liquides ingérés dans l’estomac y sont absorbés

en moins d’une heure, surtout les boissons alcooli-

ques.

La digestion intestinale est beaucoup plus longue

à s’opérer que la stomacale
;

il faut généralement

vingt-quatre heures pour que l’aliment ingéré dans

l’estomac soit rejeté par les selles, après avoir donné

aux absorbants chylifères toutes les parties nutritives

qu’il contenait. — Voyez, plus haut, les diverses

transformations que subit la pulpe alimentaire dans

son parcours de l’estomac au rectum.

J



CHAPITRE II

SYMPATHIES OU RAPPORTS DES ORGANES ENTRE EUX.

SECTION PREMIERE.

DES SYMPATHIES QUI EXISTENT ENTEE LE TUBE DIGESTIF,

LE CERVEAU ET LE CŒUR

Il existe des rapports manifestes entre les orga-

nes de la digestion et les différents systèmes d’or-

ganes de notre économie. Un organe souffre-t-il,

est-il malade*? l’estomac ne tarde pas à être influencé

et à mal fonctionner. Un rhume de cerveau
;
un

phlegmon, un panaris retentissent sur le tube diges-

tif au point d’enlever l’appétit et d’inspirer le dégoût

pour les aliments. Mais c’est surtout entre l’estomac

et le système nerveux cérébral et ganglionnaire,

entre l’estomac et les organes de la circulation quo
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les sympathies sont plus étroites, les rapports plus

intimes. Les émotions violentes, les passions tristes,

les chagrins, la peur, l’excès de travail intellectuel

et toutes les causes qui exercent sur le cerveau une

stimulation permanente, retentissent plus ou moins

violemment sur le centre épigastrique, et arrêtent ou

pervertissent les digestions : il n’est personne qui,

dans sa vie, n’ait eu occasion de vérifier ce fait. Si,

malheureusement, ces causes agissent pendant un

certain temps, le système nerveux s’exalte, s’exas-

père, et le jour arrive, hélas ! où les organes digestifs

ne fonctionnent plus qu'avec peine, où une affreuse

maladie : la gastro-entérite chronique
,
— la gas-

tralgie ou névrose de l’estomac, s’empare de l’indi-

vidu et ne lui laisse désormais aucun repos. Les pe-

santeurs d’estomac, les digestions difficiles, les nau-

sées, le vomissement, la courbature, suivent chaque

repas; le gastralgique est constamment sous l'influ-

ence de coliques sourdes et de points douloureux , de

borborygmes incommodes et de gai: dans toute la

longueur du tube intestinal. Ces gaz, qui le tourmen-

tent sans cesse, lui ballonnent l’estomac et le ventre;

il fait des efforts inouïs pour les rendre par le haut

ou le bas
;

s’il réussit, il éprouve un soulagement

momentané : mais les gaz se renouvellent avec

une désolante rapidité, et il faut recommencer les

manœuvres d’expulsion; c’est ainsi que se passent

les journées. Lorsque les manœuvres d expulsion
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sont infructueuses, l’estomac, distendu par les gaz,

comprime le poumon; le poumon, à son tour, com-

prime le cœur, gêne ses mouvements et donne lieu à

d'affreuses palpitations. Alors, le malheureux est en

proie à un malaise indéfinissable; une sueur froide

baigne son front; il respire à peine, il étouffe...

Enfin, cette série d’atroces souffrances se termine,

tantôt par des vomissements ou une défaillance, et

tantôt par une crise semblable aux crises hystéri-

ques. Hélas! pour lui, plus de repos, plus de som-
meil

;
l’accumulation des gaz l’absorbe tout le jour,

et la nuit, ses paupières appesanties appellent en vain

le sommeil. On ne peut se faire une idée exacte des

souffrances qu’éprouvent les personnes affectées de

gastro-entéralgies..
. C’est pourquoi nous dirons aux

hommes et aux femmes chez lesquels le système ner-

veux prédomine :

Évitez les fortes émotions, les vives contrariétés,

les passions tristes, les emportements, les accès de

colère... Évitez les contentions d’esprit, le travail

intellectuel prolongé. Évitez enfin, tout ce qui peut
fatiguer le cerveau et retentir sur le système gastro-

intestinal, sous peine d’être atteint, vers l’âge de
retour, d une gastro-entérite chronique, et, ce qui

est pis encore, d’une gastralgie !

Les sympathies qui partent des intestins pour aller

au cerveau sont trop nombreuses pour que nous en
donnions ici la description; nous nous bornerons à
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en signaler quelques-unes. — Ainsi, la présence des

vers dans les intestins provoque des coliques, des

convulsions, surtout chez les enfants. — L’irritation

générale du canal digestif amène le plus souvent la

fièvre, le délire et quelquefois l’aliénation men-
tale!!!... — L’hypocondrie est le résultat d’une

irritation chronique et simultanée des intestins et

du cerveau.—Le chiffre des maladies dont les causes

sont latentes, est très-élevé; il arrive très-souvent

que telle affection dont l’étiologie est très-obscure, a

son point de départ dans une irritation chronique ou

une névrose du tube digestif. C’est ce que la méde-

cine physiologique a parfaitement démontré.

SECTION II.

RAPPORTS ENTRE L’ESTOMAC ET LE CŒUR.

La circulation du sang, ou, pour mieux dire, le

cœur, qui commande à la circulation, est en sympa-

thie directe avec l’estomac et réciproquement
;
ces

deux organes ont une influence bien sensible l’un

sur l’autre.

Après lerepas, lorsque la digestion s’opère, l’esto-

mac, devenant un centre d’activité, a besoin do plus

de sang; le cœur accélère alors ses battements pour

lui en fournir. Dans les cas de maladie inflamma-

toire, de fièvre, c’est le cœur qui prend l’initiative
;
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l'accélération et la force du pouls est un phénomène

constant. Cette fréquence du pouls est généralement

accompagnée et suivie d’une altération de la fonc-

tion digestive. Un phénomène très-remarquable dans

les affections gastro-intestinales, et que les physiolo-

gistes ne manquent jamais de mentionner, est celui-

ci r chaque portion du canal digestif a sa manière de

sentir, d'être affecté, et donne des signes de souf-

frances qui lui sont propres. Ainsi, l’irritation ré-

cente de l’estomac amène la soif et le dégoût des

aliments; l'irritation chronique donne lieu à de

mauvaises digestions, à des nausées, quelquefois à

des vomissements, et presque toujours h des gaz

dans l’estomac et le gros intestin. Ces gaz acquiè-

rent, chez certains sujets nerveux, un développement

énorme, à faire craindre une lympanite. — Est-ce

l’intestin grêle qui est malade 1

? le désordre se ma-
nifeste par une courbature et des lassitudes dans les

membres à ne pouvoir marcher. Lorsque l’affection

est. fixée sur le gros intestin, on en est averti par des

borborygmes, des coliques, du dévoiement ou de la

constipation. Ces signes peuvent se montrer avec

plus ou moins d intensité, être très-apparents ou très-

obscurs, mais ils font rarement défaut.

Quels sont les remèdes à opposer aux tristes affec-

tions que nous venons d’énumérer 1

? Hélas! ia méde-
cine est presque toujours impuissante à les combattre.

11 n y a qu’un régime alimentaire spécial, et surtout

2 .



la constance dans ce régime qui puisse, avec le

temps, en triompher. Nous développerons plus loin

cette importante question. Au régime il est de toute

nécessité d’adjoindre les exercices du corps, c’est-à-

dire le travail physique et le repos de l’intelligence;

parce qu’ordinairement la cause de ces maladies a

son point de départ au cerveau. Une gymnastique

bien entendue est aussi d’un grand secours et coopère

à la guérison.

SECTION III.

SYMPATHIES DE L’ESTOMAC AVEC DES POUMONS ET I.A PEAU.

Les poumons sont les organes de la- respiration,

tout le monde le sait; mais, là ne se borne point leur

rôle, et ce que beaucoup de personnes ignorent, c'est

qu’ils sont chargés de transformer le sang veineux

(noir) en sang artériel (rouge); cette transforma-

tion s’opère dans le poumon môme au moyen de

l’oxygène de l’air respiré. A chaque inspiration d’air

par les poumons, le sang s’oxygène et devient ruti-

lant; à chaque expiration, les produits usés, c’est-à-

dire l’eau, l’acide carbonique et l’azote sont expulsés

au dehors comme des excréments. C’est dans le sang

artériel que tous nos organes puisent les matériaux

de leur nutrition et de leur activité.

La peau est criblée d’une infinité de pores, qui
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sont les ouvertures des vaisseaux exhalants et absor-

bants
;
c’est par ces ouvertures microscopiques qu’elle

concourt, avec les poumons, à rejeter, à éliminer du

corps les produits excrémentitiels.

Les rapports entre l’estomac, la peau et les pou-

mons se manifestent constamment, d’où il résulte

que plus la digestion est active, plus l’élimination

excrémentitielle est abondante.

L’activité de la digestion reconnaît plusieurs cau-

ses : la première dépend de l’état de santé des

organes
;
la seconde de la nature des aliments

;
les

autres causes se rencontrent dans le milieu où l’on

vit, dans la saison, les professions
,
etc., etc. Il est

évident que les voies digestives
, vierges de toute

maladie, doivent fonctionner parfaitement; que les

aliments légers et faciles à dissoudre par le suc gas-

trique se digèrent mieux que les aliments lourds

et d’une assimilation difficile
;
que l’exercice physi-

que développe l’appétit et favorise la digestion
;
en-

fin, que l’air pur des montagnes donne aux organes
de Indigestion un surcroît d'énergie

; tandis que, un
air épais et peu oxygéné retardant les fonctions res-

piratoires et cutanées, l’estomac devient paresseux

et les digestions languissent. Ainsi, l’habitant des

villes, qui digère mal ou très-lentement, retrouve

1 activité digestive pendant son séjour à la campa-
gne: parce que l’air pur qu’il y respire imprime aux
fonctions respiratoires et cutanées une énergie qu’elles



— 36 —
n’avaient pas. Une foule de personnes livrées à des

travaux intellectuels ou à des occupations sédentai-

res, ne pouvant digérer, à la ville, qu’une petite

quantité d’aliments choisis, sous peine d’indigestion,

si elles dépassaient cette quantité
,
mangent trois

fois plus à la campagne et digèrent très-bien. Et

cela; nous le répétons, parce que les poumons et

la peau fonctionnent plus activement à la campagne

qu’à la ville.

L’observation prouve chaque jour que les affec-

tions de la peau, telles que blessures }
brûlures,

phlegmons, érysipèles, etc., etc., retentissent tou-

jours sur les fonctions de l’estomac. La suppression

d’une dartre
,
d’une irritation étendue ,

occasionne

généralement des troubles dans les digestions. Les

mêmes influences, les mêmes phénomènes ont lieu

dans les affections du poumon.

Tant que la digestion marche régulièrement et

sans obstacles, la peau conserve son élasticité, sa

fraîcheur et son coloris : la chaleur y est régulière-

ment répartie dans toute son étendue. Mais, si l’es-

tomac ou les intestins sont malades, si les digestions

s’opèrent avec difficulté, alors la peau perd sa fraî-

cheur, sa souplesse et devient terne : la chaleur y

est, irrégulièrement répartie; on éprouve un senti-

ment de chaleur insupportable à telle partie, tandis

qu’on a froid à telle autre; le froid des pieds est cons-

tant. Dans l’état de santé, lorsque la digestion corn-
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mence, un léger frisson se fait sen tir

;
c’est signe

que l’estomac attire à lui les forces vitales dont il a

besoin en ce moment. Dans l’état de maladie, c’est,

au contraire, un sentiment de chaleur qu'on éprouve

à la région épigastrique; la calorification est irrégu-

lière : nulle sur tel point
,
elle s’accumule sur tel

autre. La fonction tactile est augmentée, diminuée ou

pervertie. L’exagération de la sensibilité cutanée
,

chez certains gastralgiques, arrive à un si haut de-

gré, qu’ils sont avertis du passage des aliments de

l’estomac dans le premier intestin, et de celui-ci dans

les autres. Enfermés dans leurs appartements, ils

perçoivent toutes les variations de température; ils

pressentent les changements de temps du beau au
mauvais, comme du mauvais ail beau; la direction des

vents, l’état hygrométrique de l’air, le froid et le

chaud, l’humide et le sec,.. Ce sont de véritables

baromètres vivants.

SECTION IV.

DES SYMPATHIES ENTEE LES VOIES DIGESTIVES ET LE SYSTEME
M0SCULA1KE.

Les rapports entre l’estomac, les intestins et le

système locomoteur sont aussi sensibles que les sym-
pathies gastriques, pulmonaires et cutanées. L’exer-
cice musculaire, par le travail ou la gymnastique,
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agit sur l’estomac, en développant son énergie di-

gestive
;
c’est un fait qui n’a pas besoin d’être dis-

cuté. Les agriculteurs, les hommes adonnés à des

métiers qui exigent l’emploi de la force musculaire,

mangent beaucoup et digèrent avec facilité les ali-

ments les plus grossiers et les plus indigestes. Les

personnes, au contraire, que leur position sociale

condamne à la vie sédentaire, ont l’appétit beaucoup

moins développé et les digestions plus lentes. Arri-

vées à l’âge mûr, ces personnes ou prennent un

surcroît d’embonpoint, deviennent replètes, ou sont

affectées de gastro-entérite chronique, de constipa-

tion opiniâtre, d’hémorrhoïdes
,
de catarrhe de la

vessie, etc., etc. C’est là un des tristes privilèges de

la vie sédentaire, de la vie bureaucratique. Nous

conseillons donc aux personnes à qui les exigences

de leur place ne permettent pas un exercice muscu-

laire journalier, de faire chaque jour, matin et soir,

quelques exercices avec un petit appareil de gym-
nastique fort ingénieux, qu’on peut placer dans un

coin de son appartement (1).

L’exercice physique, au grand air, est encore plus

favorable : sous sa bienfaisante influence, l'appétit

naît, se développe, et les organes digestifs exécutent

(1) On trouve cet appareil au bazar des articles de voyage, boule-

vard Montmartre, n Paris. Une instruction indique les exercices et

mouvements à faire pour mettre eu jeu les muscles et les di déroutes

parties du corps.
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paysanne mordant à un pain grossier, mangeant
impunément du lard, des haricots et tout ce qu'il y
a de plus indigeste, à cette délicate citadine qui ne

vit que de mets sucrés et se plaint sans cesse de son

estomac
,
de ses nerfs. Voulez-vous connaître la

cause de l’énorme différence qui existe entre ces

deux femmes? la voici : la dame des cités se couche
tard et se lève très-tard; souvent, le soleil, au milieu

de sa course, éclaire son lever
;
elle craint l’air frais

du matin et ne respire qu’un air vicié par les éma-
nations de la nuit. — La paysanne se lève avant le

jour, travaille, se fatigue et gagne un dévorant appé-
tit. — La dame, plongée dans un profond repos, se

fatigue à ne rien faire et mange souvent sans appé-
tit. — L’une a des digestions laborieuses, — l’autre

digérerait du fer.

Tel est le bénéfice que donne le travail physique.
C’est pourquoi on ne saurait trop recommander aux
hommes et aux femmes du monde, qui sont menacés
d une affection des voies digestives, de consacrer
une heure au moins, chaque jour, à s’exercer physi-
quement, soit en pratiquant une gymnastique en
rapport avec leurs forces, soit en exécutant les or-
donnances du fameux docteur Trouchin, qui guéris-
sait toutes les dames vaporeuses en leur faisant
fiofter le parquet de leur appartement.

Le travail physique, l’exercice des muscles est le
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seul moyen de prévenir ou de combattre ces affreu-

ses maladies qu’on nomme névroses (jaslvo-intcsli-

nales. Que nos lecteurs qui y sont prédisposés ou qui

en sont atteints se pénètrent bien de cette vérité.

sectiox v.

SYMPATHIES DE l’üSTOMÀC AVEC LES ORGANES DE LA

GENERATION

Les sympathies qui lient l'estomac et les intestins

aux organes génitaux sont plus ou moins étroites,

plus ou moins sensibles, selon les âges, le tempéra-

ment et le sexe.

Dans l’enfance
,
ces sympathies n’existent pas,

puisque les organes génitaux sont à peine ébauchés;

ce n’est qu’à partir de l’adolescence qu’ils se mani-

festent d’une manière très-sensible. L’on a même

observé que les affections chroniques de l’estomac re-

tardent les signes de la puberté chez l’un et l’autre

sexe. Parmi les adolescents, la funeste habitude des

nlaisirs solitaires attaque directement les fonctions

de la digestion et de la nutrition. Une maigreur

plus ou moins prononcée, selon la fréquence des at-

touchements, frappe les jeunes sujets adonnés à ce

vice. Les digestions deviennent de plus en plus dif-

ficiles, et la consomption pourrait s’ensuivre, si la

surveillance paternelle ou la crainfu de la mort
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ne leur faisait renoncer à cette funeste habitude.

Lorsque, chez les jeunes filles, la puberté s’é-

tablit difficilement
, il arrive assez fréquemment

une perversion de l’appétit, c’est-à-dire le désir

de manger des substances qui ne sont point des ali-

ments, telles que de la terre, du plâtre, du suif,

du vieux cuir et autres matières semblables. La
cause de cette perversion est une affection nerveuse,

une névrose de l’estomac. La nutrition ne pouvant
s’opérer et devenant insuffisante, ces jeunes filles ne
tardent pas à être frappées de chlorose ou pâles cou-
leurs. Rendez à l’estomac sa force première

; rétablis-

sez-le dans ses fonctions normales, et les pâles cou-
leurs s’effaceront.

1 endant la jeunesse et l’âge viril, les excès véné-
riens retentissent toujours d’une manière fâcheuse
sur les organes de la digestion. Lorsque ces excès
sont fréquemment renouvelés, il y a une espèce de
renvoi de l’estomac aux organes génitaux. Ceux-ci,
frappés à leur tour de débilité, restent muets aux
excitants les plus énergiques, et la vigueur génitale
dont on a abusé se convertit en impuissance.

Lorsqu’on arrive à l’âge du déclin, appelé âge cri-
Uque a cause des orages qui viennent fondre sur
1 existence, combien d’affections gastro-intestinales
ne compte-t-on pas! C’est alors que les prédisposi-
tiom> à ceitaines maladies deviennent causes occa-
sionnelles, c est alors que la santé reçoit une atteinte

3
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plus ou moins profonde
;
c’est alors que l’exacte ob-

servation des règles d’hygiène domestique ou d’hy-

giène alimentaire est de toute nécessité pour préve-

nir, modifier ou combattre les tristes maladies qui

font l’amertume de cette phase de la vie. La puberté

avait ouvert le rôle reproducteur que l’être humain

devait remplir
,
l’âge critique le ferme à tout jamais

pour la femme. Une importante fonction s’est éteinte.

Or, il devient urgent de prévenir les conséquences,

tqyjpurjfhfâeheuses, d’une telle suppression. — Chez

l’homme, les causes morbides sont moins apparentes,

moins graves peut-être
;
mais elles n’en existent pas

moins; et l’homme ne saurait se soustraire aux lois

qui régissent les êtres vivants. Nous renvoyons le

lecteur à notre Hygiène du mariage
,
où cette grave

question est traitée avec les développements qu’elle

mérite.

Lorsqu’on réfléchit à l’intime corrélation qui existe

entre les divers organes de notre économie et l'ap-

pareil digestif, on ne s’étonne plus du rôle important

que remplit l’estomac dans le jeu des fonctions vita-

les. La conclusion de tout ce qui précède peut se ré-

sumer dans les préceptes suivants :

Ne jamais abuser des forces de son estomac
;

—
lui prodiguer tous les soins qu’il exige, eu éiat de

santé ou de maladie; — l’écouter et lui accorder ce

qu’il demande; le laisser en repos lorsqu’il est fati-

gué; — ne jamais lui donner un travail au-dessus de



ses forces. — Comme la digestion est une fonction

éminemment nerveuse, elle est toujours plus ou

moins troublée par les passions violentes, l’amour, la

haine, la colère, etc Ces manifestations violentes

sont donc à éviter. — Enfin, lorsque l’estomac est en

travail, ne point troubler la digestion par l’ingestion

d’aliments ou de boissons stimulantes, ni par un

exercice violent, soit physique soit intellectuel. Pen-

dant que la digestion s’opère, l'estomac est un centre

vers lequel convergent les forces vitales
;
la disper-

sion de ces forces sur un autre point, peut retarder

et même arrêter l’important travail de la digestion.



CHAPITRE III

DES BONNES ET DES MAUVAISES DIGESTIONS

ê i".

Une bonne digestion dépend de deux conditions

essentielles : 1
0 de l'intégrité des voies digestives;

2° de la qualité et de la quantité des aliments.

Il est évident que, pour fonctionner physiologi-

quement, c’est-à-dire selon la nature, les organes de
la digestion doivent être exempts de toute maladie,

de toute entrave. Il n’est pas moins évident que les

aliments grossiers ou de digestion difficile, seront

difficilement chymifiés dans un estomac manquant

d’énergie ou par l’estomac d’un convalescent, d’un

vieillard, et pourront occasionner une indigestion.

— Relativement à la quantité, les aliments pris outre

mesure distendent l’estomac, qui ne peut plus e.vécu-



ter ses mouvements triturateurs; d’où une dig-estion

laborieuse, et souvent une indigestion. Il est donc

indispensable de régler la quantité des aliments sur

la capacité et les forces de l’estomac.

Les signes d'une bonne digestion peuvent se tra-

duire ainsi qu’il suit : — sentiment de bien-être après

le repas
;

circulation légèrement accélérée
;

force

musculaire augmentée; désir de prendre de l’exer-

cice ou des distractions. Aucune sensation pénible ni

dans l’estomac ni dans le ventre. La dig’estion mar-
che intérieurement sans qu’on la sente

;
en d’autres

termes, les aliments doivent passer de l’estomac dans

le premier intestin, et de celui-ci dans les autres in-

testins sans qu’on en ait la conscience. La nutrition,

qui est la suite forcée de la digestion, participe des

qualités de cette dernière. Une bonne digestion pro-
duit un bon chyle

;
une mauvaise digestion donne

un mauvais chyle.

% tl. DIGESTION LABORIEUSE. — INDIGESTION.

La digestion laborieuse se reconnaît à l’état de
malaise dans lequel on se trouve quelque temps après
avoir mangé. On éprouve des pesanteurs dans l’es-

tomac, des renvois plus ou moins acides. La masse
alimentaire, imparfaitement chymifiée, descend dans
1 intestin en s’accompagnant de borborygmes, de fia-
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tuosités; quelquefois de crampes d’estomac, de coli-

ques et de diarrhée.

L’indigestion est, à strictement parler, l’expulsion

par le vomissement ou les selles, des aliments que
1 estomac n a pu entièrement digérer. Les rapports

odorants, les aigreurs, les douleurs de ventre, sont

ordinairement les seuls accidents dont l’indigestion

s’accompagne
;
parfois il y a frisson, anxiété, malaise

général, qui ne se dissipe que par le vomissement.

Les causes de l’indigestion sont : une indisposition

ou un état de souffrance de l’estomac
;

la mauvaise

qualité les aliments et boissons ou leur quantité

exagérée
;

quelquefois leur mauvaise prépara-

tion.

Quand l’estomac est mal disposé ou irrité, il digère

mal ou refuse de digérer les aliments qu’on a l’im-

prudence de lui donner; alors, une indigestion est

imminente.

Les aliments de mauvaise qualité agissent soit en

irritant l’estomac, soit en provoquant une répulsion

par le dégoût qu’ils inspirent. Mais la cause la plus

générale de l’indigestion est
,
sans contredit

,
une

trop grande quantité d’aliments ou de boissons ingé-

rés dans l’estomac. En effet, cet organe, distendu,

ballonné par une quantité qui dépasse ses forces, ne

peut agir et se hâte d'expulser, par le vomissement,

tantôt l’excédant et tantôt la presque totalité des ali-

ments. C’est Vindigestion stomacale.
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Lorsque les aliments, en excès, ont pu traverser

le pylore et arriver dans l’intestin, la portion qui

ne peut être élaborée, traverse le tube intestinal et

ne tarde pas à être rejetée au dehors sous forme de

diarrhée. C’est l’indig'estion intestinale.

g III. — TRAITEMENT I)E L’iNDIGESTION.

Il est des plus simples : la dicte et Veau. Loin de

recourir aux spiritueux, aux élixirs, comme on le fait

généralement, ce qui aggrave presque toujours les

accidents
, il s’agit tout bonnement de boire de l’eau

tiède pour favoriser l’expulsion des aliments. Aussi-

tôt que le vomissement a débarrassé l’estomac de la

cause du malaise, les effets de l’indigestion cessent
;

il ne. reste plus que la fatigue des efforts qu’on a faits

et qui exigent le repos de l’organe. Si, par hasard,

l’eau tiède ne provoquait point le vomissement, ce

qui est très-rare, il faudrait recourir à l’ipécacuan-

ha, à l’émétique
;
c’est l’affaire du médecin.

Dans l’indigestion intestinale, c’est encore à l’eau

tiède
,
aux boissons mucilagineuses, adoucissantes,

aux lavements émollients qu’on doit avoir recours et

qui obtiennent le résultat désiré.

Les boissons aqueuses tièdes, abondantes, ne con-

tiennent pas seulement dans le cas d’indigestion,

elles sont aussi très-efficaces dans les cas de pesan-
teur d’estomac, d’embarras gastrique, de digestion
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laborieuse à la suite d’un repas trop copieux.— Les
liqueurs spiritueuses, loin d’activer la digestion, ne

font, au contraire, que la retarder, et convertissent

bien souvent la digestion laborieuse en véritable in-

digestion.



CHAPITRE IV

DE L'EXONÉRATION OU DEFECATION

La défécation, ou expulsion du résidu alimentaire

impropre à la nutrition, est une des plus importantes

fonctions de notre économie
;

sa régularité se lie

étroitement à la santé. L’expulsion des matières fé-

cales s’opère généralement une fois par vingt-quatre

heures. Il y a de nombreuses exceptions à cette règle

générale : on rencontre des personnes dont les selles

n’ont lieu qu'une fois tous les deux ou trois jours
;

tandis que d'autres vont deux et trois fois chaque

jour, sans aucune altération de la santé.

La régularité de la fonction exonératrice dépend

d’une foule de circonstances : du régime, de la na-

ture des aliments et des boissons
;
de la veille et du

sommeil, de l’exercice modéré, et surtout de l’habi-

tude d’aller chaque jour à la garde-robe.

3 .
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Chez les vieillards, la défécation s’opère assez sou-

vent avec difficulté, particulièrement chez les bilieux.

Beaucoup sont affectés de constipation opiniâtre, et,

chaque fois qu’ils se présentent à la selle, ce sont des

efforts qui n’amènent qu’un faible résultat.

Les causes de la constipation se rencontrent dans

l’abus des aliments féculents, du thé, du café, du

chocolat, des vins astringents, des spiritueux, etc.

La chaleur atmosphérique, les sueurs abondantes,

l’exercice du cheval, le repos au lit trop prolongé, la

vie sédentaire et assise, etc., etc., prédisposent à la

constipation. Les moyens à opposer à cette incom-

modité sont le régime contraire à celui qui la pro-

duit : beaucoup de légumes aqueux, des fruits su-

crés, des viandes blanches, la bouillie de maïs, des

boissons délayantes et légèrement laxatives; cer-

tains fruits cuits, la compote de pruneaux surtout;

le pain de seigle, si l’estomac le digère bien. Le

matin, une ou deux tasses de petit-lait; quelques

cuillerées d’huile fraîche d’amandes douces
;
les fric-

tions sur le ventre, etc., etc.; enfin, le pouvoir de

l’habitude, c’est-à-dire se présenter chaque jour, à

heure fixe, à la garde-robe, qu’on en éprouve ou

non le besoin.

Dans les constipations opiniâtres, la ressource or-

dinaire est le lavement. Lnsering'ue a été foit a\an-

tageusement remplacée par le clyso-pompe. Il est

des personnes qui prennent un et quelquefois deux
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lavements par jour, elles ont tort; il ne faut jamais

abuser d’un moyen utile, car l’abus finit par le ren-

dre stérile
;
on ne doit user de ce remède que de temps

à autre, si on veut lui conserver son efficacité.

Enfin, on a recours aux laxatifs les plus doux, tels

que l’eau de pruneaux, de tamarins, d’épinards, la

manne, la casse, l’huile de ricin, le miel, etc.; mais,,

ici, l’abus est encore plus nuisible
;,

il ne faut avoir

recours aux purgatifs qu’à la dernière extrémité.

S’il m’est permis de donner mon avis, moi, gas-?

tralgique, affecté, depuis plusieurs années, d’une

constipation des plus opiniâtres, de gaz et de borbo-

rygmes incessants; moi, qui ai essayé tous les

moyens connus, tous les carminatifs les plus vantés

pour pallier cette triste infirmité, je dirai que les la-

vements émollients soulagent d’abord et finissent

par ne plus rien produire
;
on les rend tels qu’on les

a pris, et, à la longue, ils plongent le gros intestin

dans une atonie des plus fâcheuses, Selon nous, les

purgatifs sont plus dangereux qu’utiles, parce qu'ils

excitent l’intestin, et que cette excitation souvent

renouvelée, a pour résultat une constipation encore

plus opiniâtre. Nous croyons donc donner un excel-

lent conseil aux personnes affectées de constipation

constante, en leur signalant l’inutilité des remèdes,

depuis la moutarde blanche jusqu’aux pilqles écos-

saises, contre cette infirmité, et leurs effets perni-

cieux dans une foule de circonstances.
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La seule médication à opposer à la constipation,

le seul moyen pour la combattre et en triompher, se

trouve dans le régime alimentaire. Voici, en quel-

ques lignes, le régime qui nous a le mieux réussi :

Le matin, en se levant, boire un bouillon composé

de moitié bouillon gras dégraissé et moitié eau d’épi-

nards, ou substituer l’eau de pruneaux à celle d’épi-

nards. On peut aussi alterner avec le petit-lait, sur-

tout à la campagne. A déjeuner, peu de viande et

beaucoup de légumes aqueux : la laitue pilée, les

épinards, le potiron au lait; les haricots verts, quand

c’est la saison. A dîner, viande blanche et poisson

léger; légumes frais, compote de pruneaux pour

dessert. Les œufs à la coque sont aussi très-bons. Un

mets qui m’a toujours réussi, au déjeuner, est un po-

tage ainsi composé :

Un tiers de farine de maïs
;

Un tiers d’épinards I
. ,

TT , .
cuits et passés a la passoire.

Un tiers de potiron
)

Mélanger le tout, ajouter du beurre et quantité

suffisante de lait pour le faire bouillir. Après un ou

deux bouillons, ajouter du sucre et un peu de sel
;

laisser fondre, puis retirer du feu. Alors on bat un

jaune d’œuf avec une cuillerée de fleurs d’oranger,

et l’on verse dans le potage en remuant vivement

pour lier le tout. Ce potage est excellent et possède

une vertu légèrement laxative, non pas comme irri-

tant, puisqu’il est adoucissant, mais il doit, sans
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doute, cette propriété à la combinaison chimique qui

résulte du mélange des trois substances.

Le même mets, pris tous les jours, finirait non-

seulement par fatiguer, mais par perdre ses proprié-

tés. Il est donc nécessaire de varier autant que pos-

sible son alimentation et de chercher un autre potage

qui possède des propriétés analogues.

Yoici encore une sorte de potage possédant de

précieuses vertus laxatives :

Farine de mais.

Panade faite avec un petit pain au lait.

Épinards passés à la passoire et réduits en purée.

Potiron, également en purée.

Mettez dans une casserole ces quatre substances,

avec sel, beurre et lait, quantité suffisante, et faites

chauffer doucement sans bouillir. Retirez du feu et

ajoutez deux ou trois cuillerées de confitures, soit de

pruneaux, soit de pommes ou toute autre
;
aromati-

sez, si vous le jugez convenable, avec l’eau de fleurs

d’oranger.

Ce potage est excellent et manque rarement son

efFet. (Voyez d’autres préparations à l'article potages

et purées de cet ouvrage). Sous l’influence de ce ré-

gime végéto-animal, la liberté du ventre ne tarde

pas à venir; le tube digestif, resté intact de toute

drogue, de toute substance dite héroïque, mais par
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le fait narcotique ou irritante, le tube digestif a tou-

tes chances de guérison
;
mais il faut de la constance

dans ce régime; ce ne sont pas des jours, des semai-

nes, ce sont des mois entiers. La moindre infraction,

le plus petit excès peut occasionner une rechute qui

détruit en un moment tous les bénéfices qu’on avait

retirés de ce régime.

Quant aux gaz, aux borborygmes, aux flatuosités

qui se développent dans le tube intestinal, ils dépen-

dent soit de la constipation ou d’une mauvaise di-

gestion, soit d’une maladie nerveuse delà membrane
muqueuse gastro-intestinale. C’est le réseau nerveux

de cette membrane qui est atteint, et jusqu’ici la

médecine a fait de vains efforts pour combattre cette

triste affection. Une foule de substances ont été pré-

conisées contre elle : la menthe, l’angélique, la fleur

d’oranger, l’anis, la mélisse et autres analogues ré-

putés comme d’excellents carminatifs; ces stimulants

ont le double inconvénient de ne pas chasser les

vents, d’irriter la membrane muqueuse et de multi-

plier les gaz plutôt que de les expulser. Dans toute

maladie, c’est la cause qu'il faut attaquer et non

l’effet. Or, ici, les gaz et borborygmes ne sont que

des effets. Le régime alimentaire et une hygiène

spéciale sont les seuls moyens efficaces contre les

névroses gastro-intestinales; l’expérience a prouvé

que les drogues, loin d’être de quelque utilité dans

ces maladies, ne faisaient que les exaspérer.



CHAPITRE Y

RÉGIME ALIMENTAIRE SELON LES TEMPÉRAMENTS, LES AGES

LES PROFESSIONS, LES CLIMATS, LES SAISONS.

SECTION PREMIÈRE

RÉGIME ALIMENTAIRE APPLIQUE AUX TEMPÉRAMENTS.

Les physiologistes ont, de tous temps
,
reconnu

quatre tempéraments : le nerveux, le bilieux, le san-

guin et le lymphatique. L’histoire des tempéraments

:type.s,et des idiosyncrasies ou tempéraments mixtes,

se trouvant largement écrite dans notre Histoire na-

turelle de l'homme et de la femme (1), nous ne par-

ti) Histoire naturelle de l'homme et de ta femme, depuis leur nppflri-

|

tion sur le globe terrestre jusqu’il nos jours ; leurs diverses métamor-

phoses, etc. — Chez ÏC. Dentu, libraire-éditeur, Palais-Royal, Paris.
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lerons ici que de ce qui concerne l’alimentation.

I i"

Le tempérament nerveux se reconnaît aux formes

grêles, au teint pâle, aux traits animés, à l’activité

des centres nerveux, à la production rapide et abon-

dante du fluide nerveux. L’homme doué de ce tem-

pérament a les sensations très-vives
, la pensée

prompte, l’imagination développée et se laisse fa-

cilement aller à l’enthousiasme. C’est dans cette

constitution qu’on rencontre les extatiques et les hal-

lucinés.

Le régime alimentaire le plus rationnel, pour les

sujets de ce tempérament, est une nourriture végéto-

animale, et pour boisson, de l’eau pure ou du vin

étendu de beaucoup d’eau
;

la bière très-légère, le

cidre également coupé d’eau
;
car, l’eau, qui est le

meilleur des dissolvants, convient beaucoup aux per-

sonnes nerveuses.

Les viandes faisandées
,
les ragoûts épicés, les

mets de haut goût et toutes les substances excitan-

tes
,

doivent être rejetées du régime des sujets

éminemment nerveux, attendu qu’ils ont besoin d’a-

liments tempérants ; ils se trouveront très-bien de

faire prédominer le régime végétal sur le régime

animal, surtout pendant l’été. Les fruits mucoso-

sucrés, les confitures, les compotes, et, en géné-
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rai

,
tous les fruits cuits leur sont favorables.

Les exercices physiques souvent répétés
,

sans

cependant les porter jusqu'à la fatigue, tempéreront

l’activité cérébrale des sujets nerveux; la vie de la

campagne, les distractions agréables, après le tra-

vail de l’esprit, leur sont de toute nécessité pour con-

jurer les tristes infirmités physiques et morales qui

les attendent dans la vieillesse.

I n

Le tempérament bilieux a pour principaux carac-

tères une peau brun-jaunàtre, des formes sèches et

dures, les yeux et les poils noirs, une grande activité

des fonctions du foie et de l’estomac
;
force de carac-

tère, impressions aussi vives que tenaces, conception

hardie, persévérance dans les projets.

Les sujets bilieux associent ordinairement une

puissante innervation à une grande activité physi-

que et morale. Les deux systèmes hépatique et gas-
tro-intestinal étant, chez eux, très-développés, il en

résulte le besoin d’une grande consommation d’ali-

ments. Aussi, les bilieux mangent-ils beaucoup et

avec voracité
;

ils digèrent vite, mais ils ont presque

toujours le ventre serré. Leur régime alimentaire

doit être à peu près semblable à celui des sujets ner-

veux, composé d’aliments azotés, tempérés par des

I
végétaux

; c’est-à-dire un plat, de viande et un plat
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de légumes, au moins

;
à leur défaut, choisir parmi

les féculents préparés au lait ou au maigre. Les fruits

de chaque saison leur sont aussi très-favorables pour

modérer l’énergie de calorification qui caractérise

leur tempérament.

A mesure qu’ils avancent en âge, les sujets bilieux

doivent s’observer et éviter les excès en tous genres,

particulièrement les excès de table, parce qu’ils sont

prédisposés aux embarras gastriques, aux affections

du foie, aux sécrétions exagérées de la bile qui, re-

montant dans l’estomac, empâte la bouche et la rem-

plit de son amertume. Le tempérament bilieux touche

au tempérament nerveux et se résout très-souvent

dans /’idiosyncrasie ou tempérament mixte nommé
bilioso-nerveux

;
il participe des deux tempéraments

et se trouve ainsi sujet aux mêmes privilèges, aux

mêmes infirmités; de telle sorte, que le régime ali-

mentaire qui lui convient le mieux est le régime mo-
difié de l’un et de l’autre des tempéraments dont il

tire son origine.

g ni

Le tempérament sanguin se distingue des autres

tempéraments, par la prédominance des systèmes

circulatoire et musculaire. Peau blanche, teint coloré,

large poitrine, muscles très-développés. Caractère

gai, aimable; mais léger, inconstant, oublieux;



— 59 —
grande mobilité dans les idées, propension naturelle

aux plaisirs sensuels, etc., tels sont les signes prin-

cipaux qu’offrent les sujets sanguins.

Le régime du tempérament sanguin, considéré

comme plus privilégié que les autres tempéraments,

peut se composer de toute espèce de mets. C’est po-

sitivement la constitution privilégiée, sous ce rap-

port
;

c’est le tempérament omnivore et ami de la

bonne chère. Néanmoins, nous conseillons aux sujets

sanguins d'alterner les viandes chaudes et lourdes

avec les viandes légères et les légumes
;
nous leur

conseillons aussi d’être très-réservés sur les boissons

alcooliques, attendu qu’ils sont prédisposés aux ma-
ladies inflammatoires, aux rhumatismes, à la g’outte,

à l’apoplexie 1

L’exercice physique, pris chaque jour, est, pour

eux, de toute nécessité. Leg’rand air, une habitation

spacieuse, des aliments variés, des boissons tempé-
rantes leur sont recommandés

,
s’ils veulent prolon-

ger leur existence jusque dans une vieillesse avancée.

ï iv

Le tempérament lymphatique est facile à recon-

naître aux signes caractéristiques qui le distinguent

des autres : Peau blanche, rosée aux joues, membres
arrondis, tissus graisseux abondants. Le pouls est

lent, les yeux ternes, la lèvre supérieure grosse, les
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épaules et le cou gras

;
il y a suractivité du système

lymphatique, et, par conséquent, surabondance des
fluides blancs.

Le régime alimentaire des lymphatiques doit être

essentiellement tonique et réparateur
;

ils doivent,

néanmoins, faire usage des viandes noires, des mets
de haut goût et des boissons alcooliques avec modé-
ration. Le café, le thé et tous les stimulants leur con-
viennent, sans, cependant, en abuser.

La digestion des lymphatiques est lente comme
tous leurs mouvements, toutes leurs actions

;
ils sont

sujets à l’empâtement des tissus blancs et au relâ-

chement du ventre
;

ils sont prédisposés à la corpu-

lence et à l’obésité
;
c’est pourquoi ils doivent exclure

de leur régime les corps gras et les aliments fécu-

lents. C’est, à strictement parler, pour eux qu’a été

fait le régime tonique.

Les lecteurs qui désireront connaître à fond l’his-

toire physiologique des tempéraments et des âges,

devront lire notre Histoire naturelle de l’homme et de

la femme
,
ouvrage où sont réunis les faits les plus

extraordinaires.

SECTION II

REGIME ALIMENTAIRE SELON LES AGES ET LES PROFESSIONS.

Chaque âge doit avoir son régime alimentaire
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spécial; c’est un axiome connu de tous. Ce qui con-

vient à l’enfance serait insuffisant pour l’âge mûr,

et la quantité nécessaire à celui-ci serait trop forte

pour le vieillard.

g I'
r

. — ENFANCE.

Pendant la période de l’allaitement, si le lait de la

nourrice est assez abondant, l’enfant n’a pas besoin

d’autre nourriture
;
dans le cas d’insuffisance du

lait fourni par la nourrice, on a recours au lait de

vache coupé d’eau d’orge, à de légères panades, à

l’eau sucrée, et, de temps à autre, à de petits potages,

très-clairs, faits avec la farine de froment séchée au

four. Plus tard, après le sevrage, on lui donne des

potages de fécule, de crème de riz, de farine de maïs,

des œufs à la coque laiteux, des soupes maigres
;
et

puis, enfin, on lui fait sucer le suc des viandes ten-

dres. Pour boisson, de l’eau pure où très-peu sucrée.

Sous l’influence de ce régime la croissance de

l’enfant s’opère sans entraves et dispense des visites

du médecin.

Lorsque l’enfant est devenu assez fort pour exiger

une nourriture plus substantielle, on doit procéder

avec précaution au changement de régime, parce

que le passage de l’alimentation demi-liquide aux
aliments solides doit se faire peu à peu et jamais

brusquement. Nous renvoyons le lecteur à notre //y-
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gicnc (la mariage
,
où sont indiqués les soins à donner

à l’enfant depuis sa naissance jusqu’à l’adolescence.

g II. — ADOLESCENCE. — PUBERTÉ.

A cette belle époque de la vie où l’org'anisation

croît, se développe; où la fonction digestive et les

autres fonctions de l’économie marchent avec acti-

vité, il est de toute nécessité de donner aux jeunes

sujets une alimentation réparatrice, en rapport avec

les pertes incessantes qu’ils font. Les bouillons gras

consommés, les viandes rouges et noires, les légu-

mes, les fruits, tous les aliments peuvent être donnés

pourvu qu'ils soient de bonne qualité. Cet âge a be-

soin de quatre repas : la seule chose à craindre c’est

l’indigestion, malheureusement que trop fréquente

parmi les jeunes sujets. (Voyez plus haut le traite-

ment à prescrire en cas d’indigestion).

g III. — VIRILITÉ. — AGE MUR.)

L’homme arrivé à l’âge mûr n’a plus la même ac-

tivité physique de la jeunesse; sa position sociale

exige souvent une vie sédentaire, très-peu favorable

à la bonne exécution des fonctions organiques. Alors,

ses digestions sont plus lentes; ses pertes étant moin-

dres il n’éprouve pas le besoin de les réparer quatre

fois par jour, comme dans la jeunesse. Pendant la
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phase qu’il parcourt, ses repas se bornent générale-

ment à deux : le déjeuner et le dîner.

Pour les personnes qui ont les voies digestives en

bon état, toutes les substances alimentaires sont bon-

nes, pourvu qu’on n’en fasse point abus. A cet âge on

devient gourmet : les passions de la jeunesse étant

refroidies, la sensualité du palais demande à être

satisfaite
;
on aime la table

;
on appelle l’art culinaire

à son secours, dans l’ignorance où l’on est que cet

art vous prépare des infirmités pour plus tard. Les

vins, les boissons fermentées, les liqueurs de toute

espèce ne sont pas épargnées
;
on savoure les mets

et les vins sans s’inquiéter de l’avenir. C'est à tort !...

L'homme arrivé à l’âge mûr devrait manger pour

vivre et non vivre pour manger, ainsi que cela se

pratique généralement dans la classe aisée. Il faut

une nourriture saine, abondante, mais simple et tou-

jours exempte de ces condiments de haut goût qui

échauffent le sang, irritent l’estomac et finissent par

le blaser.

jXous dirons aux hommes qui marchent sur la cin-

quantaine, réfléchissez bien à ce que vous venez de

lire, et prémunissez-vous des orages de l’âg'e cri-

tique. Si vous saviez combien il y a d’amertume et

de tristesses dans une vieillesse infirme; dès aujour-

d hui même vous suivriez mes conseils et commence-
riez le régime alimentaire prophylactique

, c’est-à-dire

qui préserve contre les indispositions et les infirmités.
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L’âge mûr a besoin d’exercices physiques

;
il est

indispensable d’en prendre chaque jour, afin d’éviter

la corpulence, l’obésité, qui s’allaque particulière-

ment aux constitutions lymphatiques et aux tempé-

raments sanguins.

I IV. — AGE CRITIQUE

De quarante à quarante-cinq ans, pour les fem-

mes, de cinquante-cinq à soixante ans pour les;

hommes. C’est, pour les deux sexes une phase ora-

geuse; mais, surtout pour la femme. L’homme ne

saurait en être exempt : si la femme perd les signes-

de la fécondité, l’homme voit également les signes de

la virilité l’abandonner peu à peu. Chez les deux,

sexes, une fonction s’éteint pour ne plus renaître.

Un régime alimentaire convenable à la circonstance

est absolument nécessaire pour conjurer les maux,

qui doivent assaillir l’âge critique. Il faut d'abord

diminuer la quantité d’aliments pris chaque jour et

les choisir parmi les substances douces, humectantes

et peu succulentes, afin de prévenir la pléthore san-

guine. Exclure complètement le café, les mets de

haut goût, les vins généreux et, en général, tous les

alcooliques.

L’exercice physique, l’habitation dans les lieux

bien aérés et l’éloignement de tout ce qui peut appor-

ter l’afflux du sang vers les parties sexuelles, sont
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recommandés comme auxiliaires de ce régime. Quel-

quefois, de légers purgatifs, une petite saignée, de-

viennent indispensables
;
mais ce cas ne regarde que

les personnes pléthoriques. L’observation de ce ré-

gime prophylactique fait traverser, sans accident, la

triste phase de l’âge critique.

§ V. — VIEILLESSE

Le passage de la cinquante -septième année à la

soixante-deuxième est, pour la plupart des hommes,
ce qu’est l’âge critique pour la femme. A partir de

cette époque, les facultés viriles baissent chaquejour,
et, à mesure que les années viennent peser sur la

tête, la fonction reproductrice décroît et finit par s’é-

teindre complètement ; le sexagénaire doit avoir le

bon esprit de n’y plus songer.

Les changements que ce passage opère chez l’in-

dividu ne se manifestent pas brusquement, mais peu
à peu, d’une manière insensible. Aujourd’hui, c’est,

pour les uns, des douleurs rhumatismales, des soup-
çons de goutte, une difficulté d’uriner, un catar-
ihe, etc.; demain, c’est un embarras gastrique, une
affection intestinale, des lassitudes dansles membres,
une courbature tenace. — Pour les autres, ce sont
des névralgies, des névroses, des catarrhes de la ves-
sie ou du poumon, des hémorrhoïdes, etc., etc. La
chose la plus impt riante n’est pas de combattre ces

4
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affections, c’est de les prévenir; c’est d’en préser-

ver le sexagénaire. Or, pour y parvenir, il ne faut

qu’un peu de sagesse et de bonne volonté.

L’homme, par exemple, qui a mené une vie active,

laborieuse et sobre, ne doit pas se prélasser dans un

repos complet le jour où il s’est retiré des affaires,

par la raison que les extrêmes sont toujours nuisibles

à la santé. C’est cependant ce qui arrive assez généra-

lement; une foule de personnes de toutes les classes

de la société, après avoir travaillé péniblement toute

leur vie pour arriver à l’aisance, croient bien faire

en se livrant à un repos absolu.— Parmi les hommes

qui ont éprouvé de la gêne, des privations, le plus

grand nombre, une fois parvenus à la richesse, se

livrent sans réserve à la bonne chère. Les uns et

les autres se trompent amèrement et au grand pré-

judice de leur santé. Ainsi qu’on ne peut arrêter une

machine, au plus fort de son mouvement, sans ris-

quer de la briser, de même l’homme ne saurait, d’une

activité physique longtemps soutenue, passer tout à

coup à un repos complet sans en ressentir les funes-

tes conséquences. Les habitudes contractées sont

devenues obligatoires; l’homme adonné aux travaux

physiques doit continuer ses travaux en les dimi-

nuant peu à peu. L’homme d’étude, le littérateur,

doit également se livrer modérément à son travail,

le varier et en abréger peu à peu la durée.

La frugalité du passé commande la sobriété du
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présent. Les personnes habituées à une alimentation

simple, qu’exigeaient leurs moyens, ne doivent pas,

étant devenues riches, se livrer aux repas plantu-

reux et faire un dieu de leur ventre, sous peine d’af-

fections plus ou moins graves et quelquefois de l’apo-

plexie ! ! !

Enfin, le vieillard doit doser la quantité de sa nour-
riture sur l’exercice physique qu’il prend, sur les

pertes qu’il fait et ses besoins de réparations. Il est

évident que perdant beaucoup moins que la jeunesse
en activité, il doit consommer une moindre quantité
d aliments. — Le vieillard ne doit jamais trop man-
ger, parce que son estomac, n’ayant plus la force

d’autrefois, ne saurait digérer une quantité qui dé-
passe ses forces actuelles; d’où il résulterait une in-
digestion, et les indigestions sont toujours très-fâ-

cheuses à cet âge. L’expérience prouve que les

vieillards gourmets qui ne savent pas se modérer,
abrègent leurs jours par des indigestions.

SECTION III

kégime alimentaire selon les climats, les baisons et leb
JOURS

l I". — Climats.

L alimentation des hommes, selon les climats et les
pays qu ils habitent, est un fait trop connu pour que
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nous nous y arrêtions; il nous suffira de dire que les

habitants des contrées méridionales mangent beau-

coup moins que les habitants des régions septen-

trionales; que les aliments des premiers sont généra-

lement tirés du règne végétal, tandis que les seconds

font une énorme consommation de viande et man-

gent fort peu de légumes. La cause de cette diffé-

rence existe dans le besoin qu’ont les septentrionaux

d’une nourriture substantielle et tonique qui les

mette à. même de résister aux rigueurs du climat.

Sans sortir de notre pays, nous trouvons un exemple

de ces deux genres d’alimentation. — Le paysan du

nord de la France, ayant à lutter contre le froid, a

besoin d’une nourriture animale et de boissons fer-

mentées- — Le paysan du midi
,
vivant dans un cli-

mat chaud, est devenu instinctivement frugivore et

ne consomme que fort peu de viande. Le premier ne

pourrait résister au froid avec la ration du second, et

celui-ci se trouverait fort mal de l’alimentation du

premier.

Les pays tempérés tiennent le milieu entre ces

deux extrêmes
;
leurs habitants se nourrissent de

viandes, de légumes et de fruits. Cette alimentation

variée est la plus favorable au développement des

qualités physiques et morales de l’individu.

Ces exemples concernent spécialement les hommes

de travaux manuels, dont la réparation doit être en

rapport avec les pertes qu'ils font. Les hommes du
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midi et du nord

,
dont la position sociale ne de-

mande pas une dépense de forces aussi grandes, ont

un régime alimentaire à peu près le même, quant à

la quantité
;

il n’y a de différence que dans les pré-

parations culinaires. Cet état de choses se rencontre

non-seulement en France, mais dans toute l’Europe

civilisée.

Saisons. — La température de chaque saison, le

passage d’une saison à une autre, les influences mé-
téorologiques, l’état électrique et hygrométrique de

l’atmosphère, etc., font passer les organes de la di-

gestion par divers états d’activité, d’énergie, de

faiblesse.

En France même, où le climat est tempéré, nous
éprouvons des froids rigoureux et des chaleurs ex-

trêmes, accablantes; nous passons d’une constitu-

tion chaude humide à une température froide-humide.

Ces diverses oscillations de température réclament
tantôt une alimentation substantielle, tonique, et

tantôt une nourriture stimulante, mais légère, douce
et rafraîchissante

.

On conçoit facilement que pendant les change-
ments de saison, pendant les perturbations atmos-
phériques, les dégradations de température et autres
ii régularités, notre économie doit éprouver des at-

teintes plus ou moins sensibles, surtout chez les
personnes nerveuses ou maladives. Tantôt, ce sont
les organes de la digestion et leurs dépendances qui

i.
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sont atteints; tantôt ce sont les organes de la circu-
lation, d autres fois, c’est le système nerveux qui
souffre et qui donne lieu à des symptômes inquié-
tants. Or, en de pareilles circonstances, il est sage, il

est urgent, de veiller attentivement aux perturba-
tions qui affectent le tube digestif ou tout autre sys-
système, et d’y porter un prompt remède.

Si l’on a soin de se mettre au régime et d’adopter

les précautions hygiéniques nécessaires, dès le début
de l’indisposition, bien certainement on préviendra,

on évitera une maladie. Ces précautions sont faciles

et n’entraînent aucun embarras. Ainsi, par exem-
ple, dans les premiers jours du printemps, si les

matinées sont fraîches, si la température reste à dix

degrés au-dessus de zéro, conservez vos vêtements

d’hiver et continuez votre même alimentation
;
seu-

lement, diminuez-en la quantité, dans le cas où vo3

digestions ne s’exécuteraient pas aussi librement

qu’avant. Un plat de viande ou de poisson de bonne

qualité, un légume de la saison, des compotes de

fruits ou des confitures doivent, pour le moment,

vous suffire. — Si un mal de tête, une courbature

venaient vous assaillir et diminuait votre appétit,

supprimez un repas et retranchez sur la quantité

des autres. — Néanmoins, si le cas l’exige, gardez

la diète aujourd’hui
,
prenez fort peu d’aliments de-

main, et le troisième jour l’appétit reparaîtra, l’in-

disposition, combattue par le régime, cessera.
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g II. — RÉGIME SELON LES SAISONS.

Hiver. — L’hiver, le triste hiver, ordinairement

froid et humide en France, exerce sur les personnes

âgées une fâcheuse influence
;

c’est la saison la plus

rude pour le vieillard, celle qu’il a le plus à redou-

ter. Les pluies froides, les gelées, les brouillards

amènent avec eux une foule d’indispositions et de

maladies. Le froid fait converger les fluides du corps

à l’intérieur, et donne lieu, par conséquent, aux irri-

tations intestinales, aux rhumatismes, aux catarrhes,

aux névralgies, péripneumonies, hydropisies, para-

lysies, etc., tristes fruits qu’apporte l’hiver. Les

personnes âgées et les convalescents ne sauraient

être trop attentifs à éviter le froid, surtout le froid

humide
,
qui est un des débilitants les plus funestes

;

elles ne sauraient aussi mettre trop de soins à se

préserver du froid des pieds
;
à se vêtir chaudement

avec des étoffes de laine doublées de soie, afin de re-

tenir une plus grande quantité de calorique, et,

peut-être, de fluide électrique, l’excitant vital par

excellence. Les convalescents et les vieillards doi-

vent toujours se tenir en garde contre les variations

atmosphériques; un refroidissement est bientôt ga-
gné et, pour eux, un refroidissement est toujours la

cause occasionnelle d’une maladie plus ou moins
grave. La flanelle sur la peau devient pour eux une
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nécessité, c’est un excellent préservatif. Pendant les

journées froides et humides, ils devront rester pri-

sonniers dans leurs appartements et, pour ne pas res-

ter dans l’inaction, marcher, agir, faire quelques

exercices de gymnastique s’il leur est possible.

Le régime alimentaire du vieillard doit être essen-

tiellement tonique : des viandes succulentes, des vins

généreux en quantité modérée; des légumes de

facile digestion, surtout, des purées de légumes qui

possèdent le précieux avantage de ne point fatiguer

l’estomac; des fruits bien cuits et sucrés, une tasse

de bon café selon l’habitude contractée, composent

l’alimentation le plus favorable au maintien de la

santé du vieillard, et la plus propre à développer la

somme des forces nécessaire pour résister aux froids

de l’hiver. Le gibier et autres viandes noires exci-

tantes, peuvent, de temps en temps, faire partie de

leur nourriture, si elles ne fatiguent pas l’estomac.

I ni

Printemps. — Tout ce qui vit sur notre globe, de-

puis le végétal jusqu’à l’homme, éprouve l’influence

du printemps. Devant le riant tableau de la nature

qui reverdit, le vieillard se sent plus dispos et croit

rajeunir aux tièdes rayons d’un beau soleil d’avril.

C’est alors qu’il doitredoubler d’attention sur le tra-

vail de ses voies digestives. Il sort de la saison d’hiver
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pendant laquelle la stimulation du froid avait aug-

menté son appétit et les forces de l’estomac
;

il pou-

vait manger beaucoup de mets qu’il doit s’interdire

aujourd'hui, parce que la chaleur printanière a dimi-

nué son énergie gastrique
;
parce qu’à son insu, il

s’opère un mouvement clandestin dans son économie :

la vitalité que l’hiver avait concentrée à l’intérieur,va

s’épanouir à l’extérieur par l’influence du printemps.

Il doit donc surveiller ses digestions et, au moindre

indice de gêne dans les voies digestives, modifier son

régime. Son appétit vient-il à diminuer, un mal de

tête, une courbature, viennent-ils à l’assaillir? C’est

une indication non équivoque de réduction dans le

régime alimentaire. Selon les circonstances, il devient

nécessaire de supprimer un des repas du jour et de

diminuer la quantité des aliments des autres repas.

Quelquefois, lorsque le cas l’exige impérieusement,

le vieillard doit garder la diète aujourd’hui et recom-

mencer àmanger le lendemain, mais très-légèrement,

puis revenir peu à peu à sa nourriture ordinaire.

C’est le seul moyen de conjurer un orage qui se pré-

pare et de prévenir une atteinte dont on ne connaît

pas les suites.

Le malaise qui précède l’invasion d’une maladie

est un signe qu’il y a défaut d’équilibre entre les for-

ces vitales de tel organe et celles des autres organes,

et que l’économie est menacée sur un point. La diète,

pendant quelques jours; puis un régime bien enten-
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du, préviennent presque toujours les troubles que le

travail pénible de la digestion occasionnerait dans

l’estomac ou les intestins, et, par sympathie, à plu-

sieurs autres organes.

g iv

Été.— Les fortes chaleurs de l’été, les vents du

sud, la'sécheresse, etc.
,
sont défavorables aux person-

nes âgées, parce qu’elles éprouvent des pertes par la

transpiration et un affaiblissement de forces. Elles

devront contre-balancer l’influence de la saison par

un régime à la fois tonique et rafraîchissant; c’est-

à-dire entremêler les viandes rôties aux légumes

herbacés
;

les œufs frais, les potages au gras, les

bons fruits dans leur entière maturité. Il ne faut pas

oublier que la saison d’été prédispose aux irritations

gastro - intestinales, aux fièvres, aux congestions

cérébrales, etc., les hypochondriaques,les gastralgi-

ques, les hystériques, et tous les sujets âgés ou ma-

lingres seront très-réservés sur la quantité de leurs

aliments; ils rejetteront de leur régime toutes les

substances indigestes et choisiront celles qui, sous

un petit volume, offrent le plus de matériaux à la

nutrition
;
à laplus légère perturbation dans les voies

digestives, ils devront se mettre immédiatement au

régime réduit

;

c’est-à-dire, se retrancher une cer-

taine quantité d’aliments à chaque repas. Les fem-
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mes exposées aux pertes, auront soin de sepréserver

des grandes chaleurs
,
qui renouvelleraient leurs

hémorrhagies.

g v

Automne. — L’automne, dans sa première moitié,

diffère peu de l’été; plus tard, les soirées deviennent

fraîches, humides, pendant que le milieu du jour a

été très-chaud. Alors, les maladies deviennent plus

nombreuses et plus graves : un simple relâchement

de ventre peut, s’il est négligé, passer de la diarrhée

à la dyssenterie. Les fièvres intermittentes, les rhu-
matismes, les congestions cérébrales et pulmonaires

et tant d’autres maux qui affligent notre espèce,

prennent un très-mauvais caractère en automne,
si on les néglige. C’est pourquoi les personnes âgées
ou souffrantes devront redoubler de prudence et sui-

vre, sans jamais s’en écarter, un régime alimentaire

et hygiénique qui leur donnera le bénéfice de la pro-

phylaxie de ces maladies. Leur régime alimentaire

sera le même que celui de la saison d’été, hormis
quelques modifications dans la quantité des aliments.

Quant au régime alimentaire selon les jours, il s’en

rencontre dans toutes les saisons de l’année qui sont

défavorables aux bonnes digestions. Ainsi, les varia-

tions brusques de température dans la première moi-
tié du printemps, les chaleurs excessives de l’été

,
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— le chaud humide et plus tard le froid humide de

l’automne
;
les brumes, les brouillards de certaines

journées d’hiver, etc. Ces divers états de l’atmosphère

ont une influence très-marquée sur les personnes

nerveuses et les vieillards
;

il est prudent de se mettre

au régime réduit dès qu’on s aperçoit d une diges-

tion laborieuse ou d’une perturbation quelconque.



CHAPITR E Y

I

DE LA VEILLE ET DU SOMMEIL

ÿ l'

La veille et le sommeil exercent une très-grande
influence sur notre manière d’être

;
rien ne contribue

davantage au maintien de la santé que la régularité

dans ces deux états de la vie humaine.

Le sommeil répare les pertes nerveuses qui ont été
faites pendant la veille

;
sous sa bienfaisante in-

fluence, la fatigue disparaît et les forces renaissent.
La circulation et la respiration se ralentissent, les
diverses sécrétions diminuent; la digestion des ali-
ments est aussi plus lente. A ce point de vue, le som-
meil est le modérateur de l’activité vitale. Mais, pour
être complètement réparateur, le sommeil doit venir
naturellement et rester paisible pendant un temps
pl ,,s ÜU rn°ms long. Les rêvasseries, les rêves ef-
frayants ou cauchemars, fatiguent le corps plutôt
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qu’ils ne le reposent et annoncent ordinairement la

souffrance d’un ou de plusieurs organes.

Les personnes âgées, éprouvant moins de pertes

que les jeunes en toutes choses, ont un sommeil plus

court. Les personnes menant une vie sédentaire dor-

ment moins longtemps et moins profondément que

celles qui travaillent physiquement et se fatiguent.

— La durée d’un bon sommeil doit équivaloir au

quart de la journée, c’est-à-dire cinq à six heures

pour les personnes âgées. — Six à sept heures pour

les sujets adonnés à des travaux manuels ou à des

exercices physiques tels que les voyages à pied, la

chasse, les divers jeux qui exigent l’emploi des forces

musculaires. — Les personnes nerveuses et valétu-

dinaires, les femmes délicates s’éloignent de la règle

commune*, elles ont souvent besoin de sept à huit

heures do sommeil.

Le temps le plus favorable comme aussi le plus

naturel au sommeil est la nuit; de dix heures a qua-

tre heures en été, de onze heures à six heures en hi-

ver. L’habitude a une très-grande influence sur la

durée du sommeil : il est des personnes qui sentent

leurs paupières s'appesantir à 1 approche de telle

heure et se réveillent régulièrement à telle autre. En

général, les vieillards dorment peu et se réveillent

ponctuellement à une certaine heure de la nuit, puis

se rendorment pour quelque temps.

L’excès, de même que la privation du sommeil, sont
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deux extrêmes également préjudiciables à la santé.

Les veilles prolongées et se renouvelant chaque nuit,

ruinent les plus forts tempéraments. Les personnes

affectées d’insomnies doivent consulter un médecin

hygiéniste, si leur état se prolonge.

Nous avons déjà dit qu’on ne devait jjoint se

coucher immédiatement après le repas; ce n’est

qu’une heure et demie ou deux heures après qu'on

peut se livrer au sommeil, sans danger pour Indi-

gestion. La chambre à coucher doit être spacieuse,

exempte d’humidité et bien aérée
;
l’exposition au

Levant est la meilleure. Point de fleurs ni d’odeurs

dans la chambre à coucher
;
les parfums sont la source

des insomnies, des migraines, des céphalalgies, des

lipothymies, etc.

Les alcôves, les lits fermés par des rideaux sont

Imalsains, parce que l’air respiré et par conséquent
vicié, s’y confine et ne peut être suffisamment re-

nouvelé. Lorsqu’on est obligé de se coucher dans une
[alcôve, il est prudent d’ouvrir la porte de la chambre
là coucher qui communique à une autre pièce

;
de

l’ette manière on peut en renouveler l'air.

Les lits trop mous et trop chauds affaiblissent le

corps par la transpiration qu’ils entretiennent inces-

samment. Les femmes sur le retour et les hommes
prédisposés aux inflammations des reins ou de la

essie, doivent y prendre garde.

La paille de mais, le crin, les plantes marines sont



pour l’ete d excellents couchers. La laine, la plume

et le duvet doivent être réservés pour l’hiver
;
et en-

core ne permettrions-nous ces deux dernières ma-
tières qu’aux personnes âgées et débiles, chez

lesquelles la calorification est imparfaite et qui sont

très-sensibles au froid. Néanmoins, nous croyons

que l’édredon est préférable aux épaisses couvertures,

dont la lourdeur peut fatiguer.

Le fréquent renouvellement des draps de lit est de

toute nécessité, surtout pendant les chaleurs de l’été,

où les émanations du corps sont plus abondantes.

Contre l’opinion de plusieurs hygiénistes, nous

croyons que les draps en toile de coton sont préfé-

rables aux draps en toile de lin ou de chanvre. Ces

derniers ont, en hiver, l’énorme inconvénient de

vous saisir par leur froid glacial, et ce froid va jus-

qu’à produire le frisson chez certaines personnes

délicates et frileuses.

La bassinoire est une mauvaise habitude; on doit

la réserver pour les convalescents et les malades; la

boule d’eau bouillante, placée aux pieds, suffit pour

les vieillards bien portants. Les chaussons de laine,

pris en se mettant au lit, tiennent sullisamment les

pieds chauds pendant la nuit.

Quant à la position la plus favorable à prendre

pour dormir tranquillement, c’est la position hori-

zontale, la tète étant un peu plus élevée que le tronc

du corps, et les membres inférieurs légèrement lié-
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chis. On a recommandé de se coucher sur le côté

droit, afin que si l’estomac était distendu par les ali-

ments, son poids ne comprimât point les gros vais-

seaux, situés à la partie postérieure du tronc.

Néanmoins, nous pensons que la meilleure position

est celle où l’individu se trouve le mieux; du reste,

il n est personne qui, pendant son sommeil, ne

change instinctivement de position, lorsque celle

qu’il avait prise en se couchant lui occasionne de

la gêne.

I n

DE QUELQUES MOYENS POUR OBTENIR LE SOMMEIL.

Pour obtenir un sommeil tranquille et réparateur,

il faut prendre, dans la journée, un exercice qui

n’aille pas jusqu’à la fatigue. Une promenade dans
la campagne, une excursion au milieu de quelques

sites agréables et pittoresques, lorsque le temps et

la saison le permettent. Dans le cas contraire, un
exercice équivalent dans l’intérieur de la maison : le

jeu de billard, de volant; fendre, scier du bois; se

livrer a quelques travaux de menuiserie; enfin, tout

autre moyen d’exercer ses muscles. 11 faut aussi

éviter les émotions violentes, pénibles, et se livrer,

autant que possible, à des distractions agréables.

L’illustre Franklin se trouvait fort bien de sortir de
son lit, ou il ne pouvait dormir, pour se promener,
pendant quelque temps, autour de sa chambre; puis,
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il se recouchait et ne tardait pas à fermer les yeux.

J’ajouterai que
,

depuis quatre ans j’emploie ce

moyen contre une cruelle insomnie, et qu'il me

réussit assez souvent.

Chez les anciens, les desservants du temple de

Trophonius endormaient les consultants en leur met-

tant dans chaque main une boule composée de sub-

stances narcotiques
;
on malaxait cette houle jusqu’à

ce que les paupières, appesanties, se fermassent.

Asclépiade procurait le sommeil à ses malades en

les faisant balancer dans des lits suspendus. Diverses

drogues, en tête desquelles l’opium est placé, sont

administrées dans les cas d’agrypnie ou insomnie

opiniâtre. L’acétate et le chlorhydrate de morphine

sont de très-puissants somnifères
;
la découverte des

propriétés anesthésiques de l’éther et du chloroforme

complète la série des substances hypnotiques.

Les personnes qui désireraient lire une curieuse

monographie du sommeil, des rêves, cauchemars,

insomnies, etc., n’auront qu’à se procurer l’ouvrage

ayant pour titre : Les mystères du sommeil.

Mais, il faut se hâter de le dire, ce n’est qu’en

agissant sur le système nerveux encéphalique que

les substances narcotiques amènent le sommeil, et ce

sommeil factice 11a point les cllets réparateurs du

sommeil naturel ;
c’est une espèce d’engourdissement

nerveux, de stupeur. Les individus narcotisés éprou-

vent, au réveil, des maux de tête, des courbatures,
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d’interminables pandiculations ; ils ont les membres

fatigués, brisés; toute la journée se passe dans cet

état de souffrance. Nous conseillons donc aux per-

sonnes affectées d’insomnie d’avoir recours à l’exer-

cice physique, aux distractions variées et à un

régime hygiénique, pour obtenir un sommeil naturel

.

Lamonotonie endort; la lecture d’un livre ennuyeux,

d’une dissertation pédagogique, le même bruit sou-

vent répété, enfin, tout ce qui est monotone. On dit

que Boileau se faisait lire les sermons de l’abbé Cottin

,

lorsqu’il ne pouvait dormir. Le célèbre J. -J. Rous-

seau combattait l’insomnie en faisant frapper, sur

son épinette, toujours la même note. On peut user

de ces divers moyens, qui n’ont rien de dangereux,

tandis qu’il n’en est pas de même des narcotiques,

et l’on ne doit les employer qu’à la dernière extré-

mité.



CHAPITRE VI

1

DE L'EXERCICE PHYSIQUE CONSIDÈRE COMME MOYEN

DE CONSERVER LES FORCES ET LA SANTÉ DANS LA VIEILLESSE

L’exercice physique est au corps ce que l’éducation

morale est à l’esprit. C’est l’exercice qui développe

le système musculaire et donne à nos membres la

force et la vigueur. Plus un organe est exercé, plus

il devient robuste, souvent même aux dépens des

autres organes. C’est aussi l’exercice qui entretient

la santé :
plus un sujet s’exerce et travaille dans la

mesure de ses forces, et mieux il se porte. On peut

donc considérer le travail physique et la gymnastique

des muscles comme le soutien de la santé. (Voyez,

pour tout ce qui concerne les divers exercices g} in

mastiques, notre ouvrage intitulé : J/ygiene de la

Hcaillé humaine ,
dans scs lignes

,
ses formes et sa

couleur). Ici, nous ne parlerons que des exercices



qui conviennent aux malingres et aux vieillards.

Le jardinage et Yagriculture offrent, aux person-

nes âgées et bien portantes, de précieuses ressources

pour exercer doucement leurs muscles et leur pro-

curer d’agréables distractions. — La chasse facile et

sans fatigue, ainsi que la pêche, par un beau temps,

sont aussi très-favorables au maintien de la santé.

Quand le temps est mauvais ou lorsqu’on ne peut

sortir, le jeu de billard est un moyen d’agir et de se

distraire. Ce jeu possède le triple avantage de fixer

l’attention, sans fatiguer l’esprit
;
d’exercer les mus-

cles des bras, des jambes, à tous moments, et d’exi-

ger divers mouvements, diverses postures du torse
;

de telle sorte qu’après avoir joué une heure, on a fait,

sans s’en apercevoir, une longue promenade, qu’on

n aurait peut-être pas eu le courage d’entreprendre,

et pendant laquelle tous les muscles du corps ont été

mis en action.

De tous les exercices, la promenade est, sans con-
tredit, celui auquel on se livre le plus fréquemment;
mais il n’est pas indifférent de se promener à tel ou
tel endroit

, a telle ou telle heure du jour. On doit

éviter lus endroits marécageux, humides, malsains;
les gorges où 1 air n’est pas assez renouvelé; où,

pendant l’été, il fait une chaleur lourde, accablante.

Les glandes chaleurs du jour, de mémo que la frai—

‘-‘heur des nuits, sont également à éviter.

La promenade dans une campagne riante est, pour

0 .
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les personnes âgées, une source de plaisirs et de

bienfaits. Les yeux sont récréés par les tapis de ver-

dure qu’éclaire un beau soleil
;

les parfums de mille

fleurs viennent suavement affecter l’odorat
;
le mur-

mure des ruisseaux, le bourdonnement des insectes,

le chant des pâtres, charment les oreilles et produi-

sent sur l’âme les plus douces impressions. Alors,

l’innervation languissante du vieillard reprend son

cours, et toutes les fonctions organiques s'exécutent

plus facilement
;
alors, mêlant sa joie à toutes les

joies qui l’entourent, le vieillard savoure l’existence

et se croit rajeuni !...

Nous ne saurions trop conseiller aux personnes

sur le retour de l’âge de faire, au moins une fois par

jour, lorsque le temps le permet, une promenade

soit à la campagne, soit sur les boulevards de la ville

qu’ils habitent
,

soit dans tout autre lieu où elles

puissent respirer un air pur. Lorsqu’il s'agit de gra-

vir une colline, il devient nécessaire de faire quel-

ques pauses, afin de ne point se fatiguer. Prendre

bien garde surtout
,

si le corps est en moiteur, de

s’exposer à un refroidissement.

Équitation, Voiture. — Parmi les exercices mix-

tes, le cheval et la voiture sont les plus en usage.

L’équitation possède l'avantage de permettre aux

personnes débiles et fatiguées de faire des excur-

sions en îles lieux où elles n’auraient pu aller à pied:

sur le penchant des collines, au sommet des monta—
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g'iies, où les chevaux du pays montent facilement.

Là, on peut jouir du plaisir de la vue et des bienfaits

d’un bon air. Les individus affectés de hernies ou

d'hémorrhoïdes volumineuses doivent, par prudence,

se priver du plaisir des promenades à cheval.

La promenade en voiture bien suspendue est le

plaisir le plus doux, le moins fatigant des exercices

mixtes. Elle convient particulièrement aux vieillards

débiles, aux convalescents et à ceux dont les forces

ont été usées par une longue maladie. Cependant, il

devient utile et même nécessaire de se livrer à des
exercices actifs dès que les forces sont revenues.
Les gastralgiques, les hypocondriaques et les per-
sonnes qui ont les digestions laborieuses se trouvent
très-bien de la promenade en voilure. C’est le cas
d’ajouter ici que les voyages d’agrément entrepris
pendant la belle saison ont presque toujours été fa-
vorables a ces personnes.

On ne saurait trop répéter aux gens du monde, et

particulièrement aux femmes des grandes villes,
que les exercices physiques sont une condition in-
dispensable de force et de santé. En effet, la santé,
qui consiste dans le jeu régulier de toutes les fonc-
tions, ne saurait se maintenir longtemps dans l’inac-
tion, car l’inaction fait languir les digestions, rend
les excrétions moins faciles, surtout la transpiration
insensible, cette grande fonction dépurutive si im-
portante pour les personne-! d’un Age avancé. La
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circulation se ralentit aussi, surtout dans les vais-

seaux capillaires, ce qui occasionne un reflux de

sang’ dans les gros vaisseaux et les viscères, circons-

tance toujours fâcheuse. D’un autre côté, l’action

nerveuse diminue, s’affaiblit peu à peu dans les or-

ganes extérieurs, où ne l’appellent plus les mouve-

ments volontaires, et se concentre dans les organes

intérieurs. De là une série de désordres nerveux, de

congestions, de vices de nutrition en trop ou en

moins, qui finissent par altérer la meilleure santé.

L'exercice physique prévient tous ces désordres, en

maintenant un juste équilibre entre toutes les fonc-

tions. Donc l’exercice est une condition indispensa-

ble de santé, et j’ajouterai de longévité.



CHAPITRE VIII

PRECEPTES D’HYGIÈNE SPECIALE, ET RÉCAPITULATION

DES PRECEDENTS CHAPITRES

l I er

Quoique cet ouvrage soit spécialement écrit sur la

question alimentaire, nous terminerons néanmoins

cette première partie par quelques préceptes d’hy-

giène particulière applicable aux convalescents, aux

sujets malingres, débiles, souffreteux et aux vieil-

lards. L’observation de ces préceptes est de toute ri-

gueur pour les personnes sur le retour de l’âge qui

veulent se prémunir contre les infirmités et jouir

d’une verte vieillesse.

1° Régularité en toutes choses
: pour l’heure et la

durée du sommeil; pour l’heure du coucher et du le-

ver; pour l’heure et le nombre des repas; pour le

temps du repos et du travail.

2° Faire un bon choix des aliments qui convien-
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nent le mieux à l’estomac, et veiller à ce qu’ils

soient de bonne qualité et simplement préparés.

3° Manger lentement, afin d’opérer la mastication

complète des aliments solides, et ne les avaler que
lorsqu’ils sont suffisamment broyés et imprégnés de

salive
;
car la trituration complète des aliments est

une condition essentielle de facile et prompte diges-

tion. Les vieillards édentés doivent mâcher et remâ-
cher leurs aliments; mieux vaudrait, pour eux,

user de dents artificielles, si leur mastication était

par trop incomplète
;
ou, enfin, ne manger que des

hachis de viande, des purées, des potages, des gelées

et autres mets qui n’exigent pas la trituration den-

taire.

4° Ne jamais manger au delà des forces digesti-

ves, et, ce qui est beaucoup plus sage, se retirer de

table avec une légère appétence, parce que l’esto-

mac du vieillard ou du convalescent n’a plus son

énergie première. S’il est trop plein, ses muscles

n’ont plus assez de force pour agir sur le bol ali-

mentaire
;
le suc gastrique n’est pas assez abondant

pour le réduire en chyme. Il résulte de cette double

insuffisance une digestion laborieuse, quelquefois

une indigestion!. .. Et, nous l’avons déjà répété plu-

sieurs fois, les indigestions, chez les convalescents,

occasionnent des rechutes très-graves
;
chez les

vieillards, elles sont toujours fâcheuses, et parfois

mortelles 1... Or, la prudence exige du vieillard qu’il
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se tienne en garde contre les excès dans le boire et

le manger.

5° S’il arrivait que son estomac fût fatigué par

plusieurs digestions difficiles, il devrait aussitôt se

mettre au régime réduit
,
pour donner quelques jours

de repos aux organes de la digestion. Pendant ce

temps, il devra se contenter de bouillons, de fécules

et d’œufs frais. Dès que l’estomac sera rentré dans

ses fonctions normales, il pourra reprendre son ré-

gime ordinaire. Mais si, contre toute prudence, il

continuait à fatiguer son estomac par la même dose

d’aliments, les fonctions digestives s’altéreraient de

jour en jour et ne fourniraient plus qu’un chyle mal
élaboré; la nutrition serait bientôt insuffisante à ré-

parer les pertes, les forces s’épuiseraient et laisse-

raient le vieillard exposé à l’invasion d’une grave
maladie.

Lorsque les choses en sont arrivées à ce point, le

moribond est forcé de se mettre au régime
;
mais il

est trop tard... Le mal a fait de rapides progrès; il

lutte contre la force vitale d’un corps qui s’affaiblit

déplus en plus, et sa victoire amène la mort !... C’est
ainsi que s’éteignent la plupart des vieillards qui ont
l'imprudence de se livrer aux excès de table comme
au temps où ils étaient jeunes. Nous sommes loin de
défendre aux personnes âgées les plaisirs de la ta-
ble, les seuls qui leur restent; seulement, nous leur
conseillons d’en user avec la plus grande modéra-
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tion; parce que les libations qu’ils pouvaient faire

impunément autrefois, leur seraient funestes au-

jourd’hui.

6° Pendant Page mûr et la première vieillesse,

deux repas suffisent généralement aux personnes

bien portantes. Le septuagénaire, à plus forte rai-

son l’octogénaire
,
ont besoin de manger trois et

même quatre fois par jour, parce que leur estomac

ne peut que digérer de petites quantités à la fois.

g n

EXEMPLE d’un REGIME FAVORABLE A LA SANTE ET AU MOYEN

DUQUEL LE SEXAGENAIRE PEUT ESPERER UNE HEUREUSE LON-

GEVITE.

Deux repas suffisent
,
par jour , au sexagénaire

dont les voies digestives sont en bon état.

Le déjeuner — se fait de neuf à dix heures et se

compose d’un plat de viande rôtie, une côtelette, par

exemple, et d’un plat de légumes herbacés. Pour

dessert, un fruit de la saison et, à son défaut, une

compote de fruits bien sucrée. Le tout de première

qualité.

Le dîner — de cinq à six heures. — Un plat de

viande rôtie ou cuite dans son jus; un plat de légu-

mes; et, pour dessert, un fruit, une compote, une

gelée de fruits. Un peu de fromage frais, si l'on a



l’habitude d’en manger. Pour boisson : du vin vieux,

coupé de deux tiers d’eau. Les ragoûts épicés, les

fromages forts, les sucreries et pâtisseries indiges-

tes, etc., doivent être proscrites de ce régime.

Il va sans dire que les mets composant ce régime

peuvent être variés chaque jour, afin d’éloigner le

dégoût et d’exciter, au contraire, l’appétit.

Tant que l’estomac et les intestins fonctionnent

bien, le vieillard peut suivre, sans inconvénient, ses

habitudes alimentaires
;
mais à la première manifes-

tation de fatigue de l’estomac ou de manque d’appé-

tit, qu’il se garde bien de chercher dans une stimu-

lation factice l’activité digestive. La stimulation par

les spiritueux ou les purgatifs, ainsi qu’on le fait gé-

néralement, est un moyen toujours dangereux.

Lorsque, par une cause quelconque, l’appétit di-

minue ou fait défaut, il n’y a d’autre chose à faire

que de supprimer un des repas et de diminuer la

quantité des aliments; si l’appétit ne reparaissait

pas après deux jours de cette diminution, il faudrait

garder la diète, c'est le seul moyen de prévenir une

maladie qui couve sourdement.

1° Maintenir l’activité des fonctions digestives

par un exercice journalier, selon les forces du sujet.

La promenade à pied, en voiture; les distractions

avec des amis; enfin, tout ce qui peut récréer les

sens et égayer l’esprit.

2° Ne pas négliger les soins de propreté : le chan-
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g-ement fréquent de linge, les bains tièdes, les fric-

tions, surtout le massage (1) ,
sont des plus favora-

bles à la santé d’un vieillard, par la raison que sa

peau, devenue sèche, n’est plus, comme autrefois,

traversée par une circulation riche en sang’ artériel.

Les frictions et le massag’e ont la propriété d’exci-

ter, de stimuler cette circulation et de rappeler à la

peau cette vitalité qui lui manque.

3° Chaque saison a ses plaisirs, dit le proverbe.

C’est vrai
;
mais, aussi, chaque saison a ses incon-

vénients, ses dangers pour les personnes âgées
,

et

contre lesquels il est sage de se précautionner.

Les vieillards doivent se vêtir chaudement l'hiver

et se prémunir contre le froid des pieds, chose très-

importante
;
car le froid de ces organes peut occa-

sionner plusieurs affections, telles que l’irritation de

la muqueuse nasale, la bronchite, la colique, etc.; il

exaspère les catarrhes et pourrait amener une con-

gestion cérébrale si l’on n’y prenait garde. Les chaus-

sons fourrés, les bas de laine et, surtout, le lavage

des pieds tous les jours, puis le brossage avec une

brosse rude, sont les meilleurs moyens de ramener

la chaleur à ces parties. On ne doit jamais se mettre

au lit avec les pieds froids
;
les personnes sujettes à

(1) Voyez, dans notre Hygiène des baigneurs
,
l’kistoire du .Vassage

chez les Orientaux et les bienfaits qu’on en tire. — 1 vol., prix : 2 fr.

50 c. Chez Dcntu, Palais-Royal, Paris.
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cet inconvénient devront mettre, avant de se cou-

cher, de g-ros chaussons de laine (1).

Le gilet, les caleçons et les ceintures de flanelle

leur sont d’un grand secours et deviennent même
une nécessité.

Nous avons déjà dit que les appartements des

vieillards devaient offrir une température de quinze

à vingt degrés, qui est la plus favorable; au-dessus,

elle serait trop chaude et au-dessous trop froide. Lors-

que le sexagénaire veut sortir de son appartement

chauffé à vingt degrés, pour vaquer à ses affaires,

il doit, avant de passer dans un milieu plus froid,

ouvrir une croisée pour laisser entrer l’air extérieur

et refroidir un peu la pièce. Cette précaution est es-

sentielle, parce qu’il serait imprudent, à son âge, de

passer subitement d’un endroit chaud au froid gla-
cial de la rue.

Leprintemps sourit au vieillard qui vient d’échap-
per aux tristesses de l’hiver; la verdure et les fleurs

réjouissent sa vue et réveillent son esprit; tout re-
naît sur la terre... il croit aussi renaître. Et si quel-
ques infirmités trop douloureuses ne compriment les

élans de son cœur, il se trouve heureux! La tempé-
rature printanière ramollit sa peau

,
raréfie les

fluides et les pousse du centre à la circonférence. Il

(1) Voyez, ii ce sujet, l'Hygiène des Pieds et des Mains, ouvrage des
plus utiles.



respire plus librement
;
sa peau, desséchée par les

rigueurs de l’hiver, se couvre d’une douce moiteur;

l’oxygène, plus abondamment répandu dans l’atmo-

sphère, stimule modérément son organisation en-

tière et facilite le jeu de toutes les fonctions. Il croit

rajeunir... Mais, à côté des bienfaits du printemps,

surgissent, hélas ! les congestions organiques, les

bronchites, les pneumonies, les hémorrhagies, les

irritations intestinales, etc., etc. C’est au régime

hygiénique à combattre les ennemis qui le menacent.

Pendant cinq mois entiers, retenu prisonnier près

de son foyer, le vieillard veut sortir aujourd’hui, le

soleil est si beau, l’air si tiède; il veut, comme au-

trefois, aller se promener dans la prairie émaillée,

pour respirer ses mille parfums... C’est dans ces

premières journées du printemps qu’il doit user de

prudence et de précautions pour ne pas être victime

d’un refroidissement, d'une transpiration arrêtée. Il

ne doit faire sa première sortie qu’au milieu du jour

et rester prisonnier le matin et le soir; car ces épo-

ques de la journée sont fraîches et humides en avril,

et pourraient lui être funestes. Une très-bonne pré-

caution à prendre serait d’imiter les peuples d 0-

rient, qui endossent leur manteau le matin, le quit-

tent vers le milieu du jour et le reprennent le soir.

De cette manière, on se garantit des vicissitudes at-

mosphériques du printemps.

C’est surtout pendant les chaleurs de l’été qu’il
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faut redouter les refroidissements, les suppressions

de transpiration, ordinairement funestes aux vieil-

lards, parce qu’ils n’ont plus la force de réaction né-

cessaire. Nous leur recommandons d’éviter les

courants d’air, les endrois frais et marécageux; et,

lorsqu’ils se reposeront à l’ombre, pendant les ar-

deurs du midi, ils auront grand soin de fuir les

lieux humides. S'ils se trouvent fatigués, ils pour-

ront faire la méridienne, ce repos ne peut que leur

être favorable.

4° RÉGIME HYGIÉNIQUE DU VIEILLARD DEBILE. —
Chez les vieillards malingres, débiles, l’énergie du

cœur est considérablement ralentie, et la circulation

chasse, avec peine, le sang aux extrémités. Les cen-

tres nerveux fournissent une innervation insuffi-

sante et promptement dissipée
;
la nutrition et la

calorification languissent de jour en jour; les di-

gestions sont très-lentes et ne peuvent s’effectuer

que sur une petite quantité d’aliments. Pour sup-

pléer à la chaleur diminuée du corps, il faut recourir

à des vêtements, à des boissons toniques, à l’habita-

tion dans un appartement maintenu à une chaleur

uniforme pendant la saison d’hiver, saison bien sou-

vent funeste aux organisations tombées dans la dé-

bilité.

La santé chancelante du vieillard cacochyme est

subordonnée à la mesure exacte des aliments, en

quantité et en qualité, consommés à chaque repas.
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La contractilité de l’estomac

, devenu très-faible,
ne réagit qu’insufflsamment sur le bol alimentaire;’
vodà pourquoi il leur faut une alimentation stimu-
lante, sous un petit volume. Cette dernière condi-
tion est essentielle

;
car une trop grande quantité

d aliments distendrait l’estomac, qui n'aurait plus la

foi ce de se contracter, et une terrible indigestion en
résulterait. Nous disons terrible, parce qu’à cet âge
et dans 1 état de débilité, les indigestions sont mor-
telles.

Les vieillards débiles doivent faire trois repas et

quelquefois quatre par jour, selon les besoins qu'ils

ressentent. La quantité d’aliments nécessaires à la

nutrition étant répartie à des intervalles de quatre

et cinq heures, l’estomac 11e se trouve point sur-

chargé et la digestion s’opère sans accident. Cha-
que repas se compose d’un petit nombre de mets de

première qualité. — Au déjeuner, de sept à huit

heures du matin, un potage au gras et des fruits

cuits; ou, si l’on en a l’habitude, une tasse de café

au lait. — A midi, un plat de viande tendre ou du

poisson à chair facile à digérer. — A cinq heures,

encore un potage et un plat de viande, plus une lé-

gère purée de légumes. — Le soir, si la faim se fait

sentir, 011 prend une tasse de thé avec une biscote

de Bruxelles ou quelques fruits cuits et bien sucrés.

A chaque repas, un peu de vin vieux pur ou étendu

d’eau, selon l’habitude.



Tel est le régime alimentaire que doit suivre le

septuagénaire débile, s’il veut prolonger sa carrière.

Dès qu'on s’aperçoit que l’estomac est fatigué, il de-

vient nécessaire de supprimer un ou deux repas.

Une journée de repos rend un peu de force à cet or-

gane et le met en état de remplir sa fonction le len-

demain.

Nous terminerons cette première partie par quel-
ques considérations sur l’état moral de l’individu, qui

contribue puissamment à prolonger son existence.

La sécurité de l’âme, le calme des sens et la paix
du cœur sont des conditions essentielles de longé-

\ité, parce qu elles maintiennent dans une parfaite

harmonie le jeu de toutes les fonctions. Les passions
violentes, au contraire, surexcitent le système ner-
veux, le montent à un degré morbide et précipitent
les fonctions en rapport avec le cerveau. Par cette

surexcitation momentanée, elles usent la machine
et hâtent sa décrépitude.

Pour obtenir la sérénité de l’âme et la paix du
cœur, sans lesquelles la longévité est impossible, il

faut que 1 homme s’étudie de bonne heure à com-
battre ses passions, à vaincre ses mauvais pen-
chants et à régler ses désirs; il devra aussi, en
toutes choses, associer la tempérance- à la modéra-
tion. C’est en agissante la sorte qu’il parviendra à
maintenir l'harmonie entre ses facultés physiques et
morales.
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L’homme doit considérer l’existence en philoso-

phe et se résigner aux nécessités du milieu où il vit;

c’est le seul moyen d’échapper aux chagrins dévo-

rants qu’amènent les déceptions. Il doit, enfin, s’ap-

pliquer à développer en lui les sentiments d’huma-

nité, de bienveillance et de générosité qui, plus

tard, répriment l’égoïsme dont s’entoure la vieil-

lesse. Car, il faut le dire, la vieillesse est égoïste;

c’est là un des défauts qui nuisent à la considération

et au respect qu’on lui doit.



CHAPITRE IX.

DES ALIMENTS ET DE LEUR CLASSIFICATION

Avant que la chimie, cette science moderne, n’eût

éclairé de son flambeau le domaine de la physiolo-

gie, diverses classifications avaient été données, les

unes basées sur la nature et le caractère physique

des substances pouvant servir à la nourriture de

l'homme, les autres sur leurs qualités et leurs pro-

priétés. Aujourd'hui, une classification plus exacte a

été substituée aux anciennes; elle repose sur les princi-

pes immédiats des substances alimentaires et sur leur

rôle plus ou moins important dans la nutrition; de

plus, elle détermine le lieu d’élection, c’est-à-dire la

destination de tel ou tel aliment sur tel système d’or-

g'anes. Cette classification comprend toutes les subs-

tances alimentaires en deux grandes catégories : les

aliments azotes et les aliments non azotés.
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PREMIÈRE CATÉGORIE

ALIMENTS AZOTÉS, DENOMMES PLASTIQUES OU ALBUMINOÏDES

Les principes contenus dans les aliments de cette

catégorie sont, pour le règne végétal :

Pour le règne animal, également :

La Fibrine, \

L’albumine,
|

animales .

La caséine, ]

Ces trois principes, soit qu’ils proviennent des

végétaux ou des animaux, sont chimiquement iden-

tiques.

IIe catégorie

ALIMENTS NON AZOTÉS PORTANT AUSSI LES NOMS DE

RESPIRATOIRES ET DK COMBUSTIBLES

Cette deuxième catégorie se divise en deux grou-
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pes : le premier groupe comprend un ou plusieurs

principes des végétaux :

I er GROUPE

L’amidon,

Le sucre,

La GOMME,

La PECTINE,

La DASSORINE,

Le vin, le cidre, la bière, etc., etc.

II e GROUrE

Le second groupe est spécialement réservé aux
corps gras; soit qu’ils proviennent des animaux, soit

des végétaux, leur composition chimique est abso-

lument la même:

Les GRAISSES,

Le BEURRE,

Les HUILES.

PREMIÈRE CATÉGORIE

ALIMENTS AZOTES OU PLASTIQUES-ALBUMINOÏDES

Les aliments de cetle catégorie sont composés
d’hydrogène, d’oxygène, de peu de carbone et de
beaucoup d’azote. Tels sont le sang et la chair des



animaux, le g-luten des céréales, la lég’umine ou ca-

séine des haricots, des pois, des lentilles, etc.; l'al-

bumine des pommes de terre, etc.
,
etc. Ces substances

contiennent les éléments plastiques du parenchyme

de nos organes; ou les rencontre partout, depuis

l’enveloppe cutanée jusque dans la moelle des os.

La dénomination d’albuminoïdes
,
dont on se sert

souvent pour désigner ces aliments, vient de ce que

l’albumine en est le principe azoté. La dénomination

de plastiques signifie qu’ils concourent à la forma-

- tion et au développement de nos organes.

Si l'on considère le sang comme l’agent qui forme

et développe les organes et entretient la vie, il est

évident qu’il faut, pour réparer les pertes que le sang-

fait sans cesse, avoir recours à des aliments suscep-

tibles de se transformer en sang. Or, c’est le rôle

que remplissent les aliments azotés : la fibrine et

l’albumine qu’ils renferment sont tout à fait identiques

à l’albumine et à la fibrine du sang. L’analyse chi-

mique a démontré, en outre, que l’albumine et la fi-

brine renferment les mêmes éléments organiques et

ne diffèrent que par leurs propriétés. Dans le travail

de la digestion, la fibrine et l’albumine des aliments

se transforment en sang; dans le travail vital ou

plastique, l’albumine et la fibrine du sang se trans-

forment en fibres musculaires, membraneuses, etc.

Toutes les parties du corps qui ont une forme defi-

nie, renferment de l’azote; aucune n’en est privée.
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Au contraire, les tissus du corps qui ne contiennent

pas d’azote n’ont 'point de forment ne prennent part

au travail plastique qu’en servant d intermédiaires

,

par exemple l’eau et la g’raisse, qui constituent les

éléments non azotés de l’économie animale. Nous

avons déjà dit que la plupart des plantes contenaient

les mêmes principes azotés de la chair et du sang’ : la

fibrine ,
l’albumine et la caséine; que la seule diffé-

rence était dans les quantités. En effet, l’analyse chi-

mique a prouvé que ces principes ,
tirés du règne

animal ou du règne végétal, étaient identiques et

donnaient de l'azote pour dernier résultat. Les ma-

tières qui sont complètement dépourvues de ces prin-

cipes ne peuvent servir d'aliment qu’autant qu elles

sont associées à d’autres matières azotées. La fibrine

et l’albumine végétales prennent, dans l’estomac de

l’herbivore, les mêmes formes que l’albumine et la

fibrine animales reçoivent dans l’estomac des carni-

vores. D’où l’on peut tirer cette conséquence : le

règne végétal élabore la chair et le sang des herbi-

vores; les herbivores, à leur tour, élaborent la chair

et le sang des carnivores, auxquels ils servent de

nourriture; et la chair et le sang de ces derniers ne

sont autre chose que les substances végétales dont

les premiers s’étaient nourris.

Mode d’action et destination des aliments azotes. —
Le chyle produit par ces aliments est destiné à la

formation, à l’accroissement, à l’entretien du sys-

o.
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tème musculaire et de ses dépendances. Ce sont les
aliments azotés qui régénèrent les forces épuisées et
établissent la prépondérance du système musculaire
sui les autres systèmes de l'économie animale.

DEUXIÈME CATÉGORIE

aliments non azotes. — respiratoires-combustibles

l
8r Groupe.

Toutes les substances alimentaires formées d’hy-

drogène et de carbone, telles que l’amidon, le sucre,

les fécules, les mucilages, etc., sont comprises
dans le premier groupe. Les noms de respiratoires,

de combustibles
,
leur ont été donnés, parce qu’elles

rendent au sang l’hydrogène et le carbone qui sont

incessamment brûlés pendant l’acte respiratoire.

C’est en se combinant avec l’oxygène de l’air que
l’hydrogène et le carbone des aliments combustibles

produisent la chaleur animale, tout à fait indépen-

dante du milieu où nous vivons. La restitution de la

chaleur que nous perdons s’effectue par l’action ré-

ciproque des principes alimentaires et de l’oxygène

que nous respirons. Le carbone et l’hydrogène que

les aliments ont fournis au sang se transforment né-

cessairement, par la fonction respiratoire, en acide

carbonique et en eau. L’azote et le charbon non brû-

lés sont évacués par les urines et les selles.
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Les aliments respiratoires, ainsi que nous l’expo-

serons dans le chapitre suivant, offrent un phéno-
mène très — remarquable

;
ils sont incessamment

détruits par la combustion qui entretient la vie, et,

malgré 1 énorme quantité que nous en absorbons
chaque jour, l’investigation chimique n’en retrouve
que de faibles traces dans les parties fluides et soli-

des de nos organes.

Les aliments respiratoires sont tirés du règne vé-
gétal. Néanmoins, 1 analyse chimique a prouvé que
le plus grand nombre des végétaux contenaient de
1 azote : les céréales, les jèves, haricots, pois, lentil-

les, etc., en offrent des quantités très-appréciables.
Les principes azotés de ces végétaux sont : lafibrine,
Valbumine et la caséine. Ce sont, à strictement parler,
les aliments azotés des herbivores

; car, sans azote,
ils ne pourraient vivre longtemps. Le sang et les
organes contenant seize pour cent d’azote, il est de
toute nécessité que les aliments fournissent cet élé-
ment chimique, attendu que l’économie animale ne
saurait le créer.

Mode d action et destination des aliments respira-
toires. — Leur rôle important est de répandre leur
carbone dans le corps entier, et c’est à l’incessante
combustion de ce carbone qu’est due la chaleur vi-
tale. Sans carbone, la vie est impossible.

Les aliments respiratoires ont l’avantage d’entre-
tenir les forces sans surexciter; c’est pourquoi ils
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conviennent particulièrement aux organisations ner-

veuses, sèches,, bilieuses, irritables, qui perdent

beaucoup par leur activité physique et morale, et qu’il

serait dangereux de stimuler.

Les aliments du second groupe de la deuxième

catégorie, les corps gras, contiennent beaucoup de

carbone et d’hydrogène, peu d’oxygène, et point d'a-

zote : les suifs, les graisses, le beurre, les huiles ani-

males et végétales, etc., etc. Les substances grasses

fournies par les animaux et les végétaux sont iden-

tiques; l’analyse chimique y découvre les mêmes

principes.

Mode d’action et destination des aliments gras. —
Les aliments g'ras pénètrent tous nos tissus et s y

déposent intérieurement sous forme de graisse.

Lorsque les aliments de la première catégorie ,

c’est-à-dire ceux qui servent à la combustion quo-

tidienne, viennent à être supprimés, par cause de

maladie ou autre circonstance, la graisse de notre

corps est résorbée et brûle à son tour, pour entre-

tenir la chaleur vitale qui, sans cela, s’éteindrait.

On pourrait faire cette comparaison : la graisse est

aux corps vivants ce que l’huile est a la lampe allu-

mée. C’est pour ce motif que les personnes grasses, af-

fectées de maladies graves, peuvent supporter long-

temps une diète sévère à laquelle ne résisteraient

point les personnes maigres. — Les animaux hiber-

nants
,
pendant les trois ou quatre mois de sommeil
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léthargique où ils restent plongés, ne prennent au-

cune nourriture; c’est aux dépens de la graisse,

dont ils sont abondamment pourvus, que la vie s’en-

tretient dans leurs corps engourdis. — On sait que

les habitants des régions polaires de notre globe

font instinctivement une énorme consommation d’a-

liments gras; les Lapons, les Esquimaux, les Groën-
landais et autres peuplades de ces régions boivent de

l’huile de poisson, comme nous buvons de l’eau; et

cela, pour entretenir 1* combustion vitale, qui lan-

guirait si elle n’était continuellement alimentée par
des substances grasses.

L’expérience se joint à la théorie pour démontrer
que l’exclusion des substances grasses du régime ali-

mentaire diminue le volume des organes et conduit

a la maigreur; tandis que l’excès de ces substances

amplifie, distend outre mesure les tissus élastiques et

mène à l’obésité. Partant de ces données, le régime
des personnes maigres qui désirent engraisser, de-
vra donc se composer, en grande partie, d’aliments

gras; le régime des personnes grasses qui veulent
maigrir, exigera, au contraire, l’exclusion de ces

substances. Les sujets prédisposés à l'obésité devront
les rejeter complètement de leur nourriture.

Nous venons de voir que les aliments contenaient
du carbone, de 1 hydrogène et de l’azote en propor-
tions diverses, selon la catégorie à laquelle ils appar-
tiennent. Ces principes chimiques des substances
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alimentaires sont absolument nécessaires à l’organi-

sation vivante. Leur diminution attaque directement

la santé, et leur suppression tarit les sources de la

vie.

Les organes de la digestion et de l’assimilation

préparent les sucs nutritifs qui doivent être versés

dans le torrent de la circulation, où ils se transfor-

ment en sang noir. — Le sang, à son tour, a la pro-

priété de former des cellules, des membranes, des

nerfs et les divers tissus qui Composent un corps vi-

vant. — Le sang recèle beaucoup d’hydrogène et de

carbone, et ce sont les aliments qui le lui fournissent.

La cause de la chaleur vitale se trouve dans la

combustion du carbone du sang, par l’oxygène de

l’air, pendant la fonction respiratoire. Aussi, le mot

respirer est-il synonyme du mot vivre.

La respiration se compose de deux mouvements :

l'inspiration et Vexpiration. — L’inspiration a pour

effet l’introduction, dans le sang, de l’oxygène né-

cessaire à la vivification des organes, à l’entretien de

la vie. — L’expiration débarrasse le sang de l’acide

carbonique qui s’est formé dans les vaisseaux capil-

laires. Donc
,

respirer sig’nifie physiologiquement

absorber de l’oxygène
;
— expirer

,
c’est expulser de

l’acide carbonique. Voici en quelques lignes l’expli-

cation de ce phénomène :

A chaque inspiration, l’oxygène de l’air pénètre

les vésicules bronchiques du poumon et, de là, passe
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1

clans le sang- veineux, riche en acide carbonique.

En vertu des lois physiques de l’échange des gaz,

l’oxygène remplace, dans le sang veineux, l’acide

carbonique, expulsé par chaque expiration. Au mo-
ment de cet échange de gaz, le sang, de noir qu’il

était, devient rouge et emporte l’oxygène dans la

circulation artérielle. Alors s'opère une combustion

latente qui commence dans les gros troncs artériels

et se complète dans les vaisseaux capillaires.

L’hydrogène et le carbone du sang étant sans cesse

brûlés par l’oxygène de l’air inspiré, il devient indis-

pensable qu’ils soient incessamment renouvelés
;
par *

la raison que, si les aliments 11e fournissaient pas le

carbone et l'hydrogène nécessaires, la combustion
vitale se ferait aux dépens des organes, et bientôt sur-

viendraient de graves perturbations dans la santé (1)

.

Lorsque 1 hématose ou substitution de l’oxyg’ène de
1 air a 1 acide carbonique contenu dans le sang1 vei-
neux, est incomplète, il y a également perturbation
dans la santé

;
parce qu’il doit exister un parfait

équilibre entre les quantités d’oxygène introduites
dans la circulation artérielle et les quantités d’acide

carbonique contenues dans le sang’ veineux.
La quantité de sang contenue dans le corps d’une

(1) Voii, .i ce sujet, notre Hygiène de la voix, où cette question se
trouve dans tous ses curieux, détails. — I beau vol. Prix : 3 IV Chez
Dentu, libraire-éditeur, Palais-Royal, Paris.



personne adulte est évaluée à douze mille grammes,
dont quatre-vingts pour cent d’eau.— Pour transfor-

mer en acide carbonique le carbone et l’hydrogène

que contient cette quantité de sang, il faut quatre

mille deux cent soixante-onze grammes d’oxygène.

Or, d’après les calculs du savant Liebig, cette quan-

tité d’oxygène entre, avec l’air atmosphérique, dans

les poumons et se mêle au sang, dans l’espace de

quatre jours et cinq heures.

La quantité d’oxygène absorbée parle poumon dé-

pend non-seulement de la quantité des inspirations,

mais encore de la température et de la densité de

l’air. L'air froid contient plus d’oxygène que l’air

chaud
;
le poumon absorbe donc plus d'oxygène en

hiver qu’en été; mais, aussi, il renvoie une quantité

d’acide carbonique plus considérable. D'où il résulte

que l’appétit est plus développé en hiver qu’en été,

et qu'on mange davantage; cela dépend absolument

de la déperdition du carbone du sang.

La quantité d’aliments que réclame la nutrition dit

corps est généralement réglée sur le nombre des ins-

pirations pulmonaires. Plus une personne respire

activement, plus elle a besoin de nourriture; moins

elle respire et moins elle consomme d’aliments. En

d’autres termes : la quantité de nourriture nécessaire

à la nutrition hausse ou baisse selon la rapidité ou

la len eur de la fon dit n pulmonaire.

Les enfants, chez qui la fmclion pulmonaire est
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très—active, mangent souvent et sont incapables de

supporter la faim. Les travailleurs dans les champs

et tous ceux qui font une grande dépense pulmonaire

mangent plus souvent et davantage que les person-

nes sédentaires
,
parce que les déperditions des pre-

miers sont plus fortes que celles des seconds.

Ces exemples prouvent que plus on inspire d’oxy-

gène, plus on expire d’acide carbonique, et plus on

a besoin de manger pour réparer les pertes faites par

la respiration. La chose essentielle est de savoir choi-

sir, parmi les divers aliments, ceux qui
, dans la

circonstance actuelle
,

sont les plus réparateurs.

Évidemment, le choix doit s’arrêter sur les aliments

hydro-carbonés, beaucoup plus riches en carbone que
les aliments azotés. Les personnes grasses et séden-
taires, qui perdent peu par la transpiration et la res-

piration, se trouveront bien, au contraire, de l’usage

des aliments azotés.

L’analyse chimique a démontré que quatre kilo-
grammes de viande ne contenaient pas plus de car-
bone qu’un kilogramme de fécule. Cette différence,'

très-grande, explique pourquoi les animaux carni-
vores consomment d’énormes quantités de viande
pour y trouver le carbone nécessaire il la combustion
vitale.

IN ou,s terminerons ces considérations par une ob-
servation très-remarquable et dont on peut tirer pro-
fit. Les individus qui mangent beaucoup de viande

7
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et peu d’aliments hydro-carbonés, respirent aux dé-

pens des matières produites par la mutation de leurs

organes ; ils usent leurs forces assimilatrices pour

produire la quantité de carbone nécessaire à la respi-

ration. S’ils mangeaient en proportion convenable

des légumes, des fécules, etc., ils économiseraient

leurs forces digestives, et leur constitution, comme
aussi leur santé, s’en trouverait infiniment mieux.

Et maintenant que le lecteur est suffisamment

éclairé sur la série des phénomènes offerts par la

digestion et la respiration, nous allons passer à la

description des substances, aussi nombreuses que

variées, qui servent d’aliments à l’homme civilisé.



DEUXIÈME PARTIE

HISTOIRE NATURELLE

DES ALIMENTS ET CONDIMENTS

CHAPITRE X

SECTION PREMIÈRE

ALIMENTS TIRÉS DU RÈGNE VÉGÉTAL

Le végétal produit l’alimeut de l’animal : le gluten
,

Yalbumine
,
la caséine

,
les sucres

,
les gommes

,
etc.

L’estomac de l’herbivore transforme ces principes

en sang et en chair
;
le carnivore, en se nourrissant

de la chair de l’herbivore
,
ne fait que s’appro-

prier ces memes principes, après leur transformation

en un premier organisme. L’homme, qui est omni-

vore, se nourrit de substances animales et végétales

à la fois; mais, n’oublions pas que les substances

animales tirent leur première origine du végétal.

D’où il faut conclure que notre corps s’organise et se
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développe par l’assimilation des principes des végé-
taux, et que les tissus des herbes que nous foulons
aux pieds, sont de mystérieux laboratoires où s’éla-

borent la chair et le sang des animaux.

Le règne vég’étal fournit à l’homme une grande
variété de plantes alimentaires et de fruits. Le génie
de 1 agronome et de l’horticulteur a su perfectionner

les espèces, créer des genres, augmenter ou dimi-

nuer la taille et les proportions des individus, en

faire des géants ou des nains (1). De telle plante

dure et coriace, il a fait une plante, tendre et savou-

reuse; et tel arbre, qui ne donnait que des fruits

acerbes, en produit aujourd’hui de délicieux.

Parmi les nombreuses espèces alimentaires, les

céréales occupent le premier rang. L’homme a pu

transformer, par une culture intelligente, l’espèce

primitive, grêle et pauvre, en plusieurs genres dont

la fécondité le met à l’abri des disettes. Voici leur

ordre de classement, d’après la richesse de leurs

principes alimentaires :

Froment et ses variétés.

Seigle, — Orge, — Avoine.

Riz, — Mais, — Sorgho.

(1) Voyez le charmant ouvrage les Parfums et les Fleurs, oii sc

trouvent réunies toutes les merveilles de l’empire do Flore. C’est un

livre des plus curieux qui instruit eu amusant. — £.* édit. Prix : 3 fr.

Chez Dentu, Palais-Royal.
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TABLEAU
INDIQUANT LA COMPOSITION IMMEDIATE DES CEREALES OU PRINCI-

PALES graminées alimentaires (d’après M. Payen, membre
de l’Institut).

NOMS DES CÉRÉALES

ET DES PROVENANCES

Amidon

Matières

azotées

ou
gluten Dexlrine

ou

Matières

sucrées

Matières

grasses

Cellulose ou

Tissu

ligneux

Matières

minérales

(1)

Blé dur d’amérique,

sur 100 parties. . 58,62 22,75 9,50 2,61 3,05 3,02

Blé dur d’Afrique,

sur 100 parties. . 65,07 19,50 7,60 2,12 3,00 2,71

Blé dur de Tanga-

rok, sur 100 part. 63,80 20,00 8,00 2,25 3,01 2,85

Blédemi-durdeBrie,

sur 100 parties. . 70,05 15,25 7,00 1,95 3,00 2,75

Blé blanc, sur 100

parties 75,23 12,65 6,03 1,87 2,08 2,12

Seigle, sur 100 part. 67,65 12,50 11,90 2,25 3,01 2,60

Orge, — — 66,43 12,96 10,00 2,76 4,75 3,10

Avoine, — — 60,59 1 4,39 9,25 5,50 7,06 3,25

Maïs, — — 67,55 12,50 4,00 8,80 5,90 1.25

J

Riz, — — 89,15 7,03 1,00 0,80 1,10 0,90

(1) Les matières minérales sont : les phosphates de chaux et do magnésie, du sul-
fate de potasse, des chlorures do potasse et de soude, du soufre et do la silico.
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En jetant un coup d’œil sur ce tableau, on connaît

de suite les quantités d’amidon, de gluten, de ma-

tières azotées, grasses et sucrées, etc., contenues

dans chaque espèce
;
et l’on peut juger de leurs ri-

chesses ou de leur pauvreté en principes alimen-

taires.

Personne n’ignore que c’est avec la farine de fro-

ment qu’on fait le meilleur pain. Le seigle donne

un pain gluant, serré, moins soluble dans le suc

gastrique et moins riche en principes nutritifs que

le froment. — Les farines d’orge, de maïs et de riz

ne se panifient que très-difficilement et produisent un

pain lourd très-difficile à digérer; nous parlerons plus

loin du mélange de ces farines avec celle du froment.

La fabrication du pain date d’une haute antiquité :

les Assyriens, les Égyptiens et les Hellènes, faisaient

usage d’un pain dans lequel il entrait de l’huile et

des semences d’anis et de césame. Ce pain était

azyme
,
c’est-à-dire sans levain. Chaque famille pré-

parait le pain qu’elle consommait; l’industrie du

boulanger n’existait pas encore. Ce ne fut que vers

la 30 e olympiade que l’esclave d’un archonte d’Athè-

nes, ayant, par mégarde, oublié de la pâte de fro-

ment dans une terrine, la retrouva, quelques jours

après, sentant l’aigre. Il se disposait à la jeter, lors-

que son maître survint. L’esclave, craintif, mélangea

aussitôt cette pâte acescente avec de la pâte fraîche

qu’il venait de préparer.
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Le pain obtenu avec cette pâte, où la fermentation

alcoolique s’était établie, fut trouvé délicieux par l’ar-

chonte et ses amis. On fit venir l’esclave, et l’on apprit,

desabouche, la circonstance singulière à laquelle on

devait un pain beaucoup plus léger et plus savoureux

que le pain sans levain. Le bruit s’en répandit bien-

tôt dans la ville, et tous les riches voulurent goûter à

ce nouveau pain. Alors, des boulangers s’installèrent.

En fort peu de temps, chez ce peuple d’artistes, la

boulangerie devint un art, dont les progrès marchè-

rent rapidement. La renommée publia ce nouveau

mode de fabrication, et l’on citait, dans la Grèce en-

tière, l’excellence du pain d’Athènes, comme on ci-

tait la supériorité de son miel du mont Hymette. Telle
fut, dans l’antiquité, l’origine de l’emploi du levain

pour la fabrication du pain.

De nos jours, le pain, chez les nations civilisées,

et principalement en France, est devenu un aliment

de première nécessité
;
et il mérite cet honneur, car

il constitue à lui seul un aliment complet
;
le gluten,

l’amidon et le sucre qu’il contient représentent un
aliment azoté et hydro-carboné, c’est-à-dire tenant

de l’animal et du végétal à la fois.

Pain de froment. — Le plus beau pain, comme
aussi le plus sapide et le meilleur, se fait avec la fa-

rine de froment. Parmi les variétés de froment, on
distingue en première ligne le blé tendre

,
le blé denii-

dw et le blé dur; ce dernier donne un pain moins
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blanc que le premier

, mais plus riche en gluten
;

il

est, par conséquent, plus nutritif.

Pain de seigle. — Après le pain de froment,
vient le pain de seigle, de couleur blonde, moins
riche en gluten que celui de froment, et possédant
l’avantage de se conserver frais plus longtemps

;
on

lui attribue aussi des propriétés laxatives.

Pain d’orge, de maïs, de sorgho, etc. — Les
divers pains fabriqués avec les farines d’orge

,
de

maïs, de-

sorgho, de riz, d’avoine, de blé noir, de
pommes de terre, etc., ne lèvent qu’imparfaitement

parce que ces farines ne contiennent que fort peu ou
point de gluten, ce qui les rend compacts, lourds

et très-difficiles à digérer. A vrai dire, ces farines ne
peuvent être panifiées sans une addition assez con-

sidérable de farine de blé, et encore ne donnent

qu’un produit imparfait. Dans les contrées où le

maïs abonde et où le blé est rare, le peuple fait de la

farine de maïs sa principale nourriture, sous forme

de bouillie ou de gâteau. Nous reviendrons tout à

l’heure sur la question des variétés de pains et nous

en donnerons une courte description.

Il ne sera pas indifférent à beaucoup de nos lec-

teurs de connaître la théorie de la panification, c’est-

à-dire d’avoir une idée nette des phénomènes chimi-

ques qui se passent dans la pâte depuis le moment
où on la fabrique jusqu’à la sortie du four, à l’état de

pain.
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SECTION II

DE LA MEILLEURE FABRICATION DU PAIN.

Pain de froment.

l re opération. — Pétrissage de la farine au moyen
de cinquante à soixante d’eau, pour cent de farine,

avec addition d’un levain frais, et mieux de levure
de bière, du poids de deux cent cinquante grammes
pour cent kilogr. de farine. Le levain est de toute
nécessité pour développer, au sein de la pâte, la fer-

mentation panaire. Cette fermentation a lieu de la
manière suivante : La pâte réagit sur le levain

;
et,

pendant cette réaction, l’amidon de la farine se trans-
forme en matière sucrée

;
la matière sucrée se trans-

forme, à son tour, en alcool et en acide carbonique.
La pâte. doit être bien liée et assez souple pour que
les nombreuses bulles d’acide carbonique dévelop-
pées, lors de la fermentation, puissent la soulever et
s en échapper, en formant ces mille et mille petites
cavités dont est percé un pain bien levé. C’est parti-
culièrement avec la levure fraîche de bière qu’on ob-
tient les plus beaux résultats.

Les bons levains sont une condition tout à fait

indispensable pour obtenir un pain léger et de diges-
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tion facile. Les levains trop vieux, au lieu de déve-

lopper la fermentation vineuse
,
produisent une fer-

mentation acide qui donne son goût à la pâte et rend

le pain malfaisant. Les levains faibles ou défectueux

ne donnent qu’une fermentation imparfaite, d’où il

résulte un pain mat, lourd, indigeste. Les levains

doivent être rafraîchis de six heures en six heures,

en y ajoutant de l’eau et de la farine, pour s’opposer

à une fermentation trop acide. Avec la levure fraîche

de bière cet inconvénient n’existe pas. Aussi, les bou-

langers de la capitale ne se servent généralement

que de la levure, et l’on peut dire que nulle autre

part le pain n’est aussi beau, aussi bon qu’à Paris.

2e opération. — Le pétrissage terminé, on laisse

reposer la pâte pendant un certain temps, soit dans

le pétrin, soit dans une caisse profonde nommée tour.

Lorsque la pâte commence à entrer en levain, c’est-

à-dire à gonfler, on la tourne, ce qui veut dire mettre

en portons. Ces pâtons sont pesés, pour qu’ils aient un

poids en rapport avec le poids du pain à confection-

ner; ensuite, on leur donne la forme que doivent

offrir les pains, et ils sont immédiatement placés

dans des corbeilles ou sur des toiles saupoudrées de

son ou de grosse farine.

3 e operation. — On laisse encore, pendant quel-

que temps, les pâtons ainsi placés, afin que la pâte

prenne son apprêt, c’est-à-dire qu’une dernière fer-

mentation ait fait gonfler les pâtons. Alors, on se
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hâte de les enfourner. C’est la troisième opération.

4 e opération .— Cette dernière opération comprend

la cuisson de la pâte préparée, et le défournement

des pains.

La cuisson est d’autant plus essentielle, qu’un pain

mal cuit est moins savoureux et plus difficile à digé-

rer. Pour opérer une bonne cuisson, le four doit être

chauffé à deux cent quatre-vingt-dix degrés envi *-

ron; à cette température, les pâtons, saisis, se gon-

flent encore par la dilatation de l’acide carbonique

enfermé dans la pâte, et l’eau se volatilise en partie.

Bientôt, la surface des pâtons se dessèche, se solidi-

fie et se recouvre d’une croûte de couleur orangée
plus ou moins foncée. Cette coloration est plus vive,

plus unie, si, avant d’enfourner, l’on a la précaution

de mouiller la superficie des pains avec une brosse

trempée dans de l’eau naturelle. La couleur est, au

contraire, moins vive, si l’on a trop fortement sau-

poudré de farine, soit les pâtons, soit les toiles ou
corbeilles sur lesquelles on les place

;
la croûte offre

alors une teinte jaune pâle. La formation de la croûte
est due a un phénomène chimique développé par la

chaleur du four. A la température de deux cent dix
à deux cent quinze degrés, une partie de l’amidon
contenu dans la pâte se transforme en dextrine.

O est pourquoi la croûte renferme plus de substances
solubles dans l’eau que la mie.

Les signes de la cuisson complète sont ceux-ci :



1° En ouvrant Je four, il en sort une vapeur qui
se dissipe promptement.

2° La surface du pain a acquis une couleur jaune
foncé dont l’intensité augmente au fond du four.

3° En frappant le dessous du pain avec le doigt
recourbe à angle droit, il doit résonner.

4 En pressant la mie du coté du pain nommée
baisure, elle est devenue élastique

;
elle résiste à la

compression et reprend promptement son premier

état.

Ces signes caractéristiques exigent le défourne-

ment des pains.

Le pain bien fait et de bonne qualité se reconnaît :

l°àsa couleur jaune foncé, à sa légèreté et à sa

bonne odeur. 2° II doit être gonflé, sonore, et sa mie,

très-blanche, doit être criblée de petites cavités. Le

bon pain se conserve d’autant mieux, qu’il a été fait

avec de bonne farine et qu’il a reçu un degré de cuis-

son assez avancé pour le débarrasser d’une grande

partie de son eau.

Le pain mal fabriqué ou pas assez cuit, ainsi que

le pain fait avec de mauvaise farine, est lourd, peu

sonore; sa mie manque d’élasticité
;
ses petites cavi-

tés sont rares, ce qui annonce une fermentation dé-

fectueuse et un pain de digestion plus difficile.



Tain de seigle.

* Dans certaines contrées, le pain de seigle est d’un

usage exclusif. La farine de seigle ne contenant que

douze de gluten sur cent, il en résulte une fermenta-

tion imparfaite et un pain lourd, difficile à digérer.

Le pain de seigle demande une cuisson plus longue

et plus lente que le pain de froment. Lorsqu’on em-
ploie du levain de farine de blé, la fermentation pa-

naire s’établit mieux et le pain en ressort moins

lourd, moins compact. Ce pain ne devrait être mangé
que dpux jours après sa cuisson

; car, en sortant du

four, il est comme visqueux et très-difficile à atta-

quer par le suc gastrique. Il possède la propriété de

se conserver longtemps frais et de favoriser, dit-on,

la liberté du ventre.

On allie très-avantageusement la farine de seigle

à celle de froment, soit par tiers, soit par moitié
;

le

pain que donne le mélange possède une saveur fort

agréable. On peut aussi combiner, par tiers, la farine

de seigle à quelques légumineuses, pour obtenir dif-

férentes sortes de pains qui ont un arôme particulier.

Nous en parlerons lorsqu’il sera question des pains

mixtes.

Nous avons déjà dit que la boulangerie parisienne

était arrivée à un degré de perfection qu’il est diffi-

cile d’égaler; d’ailleurs, elle se fournit de farines de



qualité tout à fait supérieure et ne peut donner que

de bons produits. C’est donc vainement qu’on cher-

cherait dans toute autre ville des pains de luxe aussi

appétissants, aussi délicatement travaillés qu’à Pa-

ris. L’énorme consommation de ces petits pains, qui

se fait dans la capitale, forme une branche impor-

tante de l’industrie boulangère.

Il existe, à Paris, une foule de boulangers très-

habiles dans leur art
;
c’est surtout dans la fabrica-

tion des pains de luxe que brille leur savoir-faire. La

pâte travaillée par eux revêt diverses formes et ac-

quiert, parla cuisson, un arôme agréable et diverses

couleurs, d’où il résulte que l’odorat et le goût sont

également satisfaits.

Ces boulangers artistes ne se bornent pas à la seule

fabrication du pain
;
ils préparent aussi d’excellents

gâteaux qui sont, bien souvent, supérieurs à ceux

des pâtissiers.

En tête des boulangeries de luxe de la capitale, on

cite la maison Limet

,

dont la réputation est solide-

ment établie depuis plus de soixante ans. Brillât—

Savarin en fait l’éloge, c’est tout dire.

La boulangerie Zaïuj

;

celle de Gui/ ,
rue des Te-

tits-Pères, et celle de Morateur, rue de Seine, se

placent aussi au premier rang. Les boulangeries

Crèlaine
,
de la rue Dauphine et de la rue de l’Ecole-de-

Médecine sont réputées pour leurs petits pains au

beurre. Sur le boulevard Sébastopol et dans divers
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quartiers de Paris, il existe encore un grand nombre

de boulangeries où les petits pains de gruau et vien-

nois sont manutentionnés avec les plus grands

soins.

En résumé, c’est à Paris que la fabrication du pain

est le plus avancée dans l’ordre du progrès. On n’y

emploie que des farines de premier choix, ce qui fait

que les produits sont supérieurs à ceux des villes de

province. Nous consacrerons quelques pages à la des-

cription des divers pains de luxe le plus en usage.

g Ier . — PETITS PAINS A CAPE.

Les plus belles farines sont employées à leur fabri-

cation
;
la dose de levure est plus forte que pour les

autres pains, et on travaille davantage la pâte, afin

de lui faire absorber une plus grande quantité d’eau

et de la rendre plus légère. Les pains à café sont

roulés en courts cylindres accouplés les uns aux au-

tres
;
ils doivent être convenablement saisis par la cha-

leur du four. Leur croûte est d’un rouge brun, leur

mie si légère et si spongieuse, qu’elle absorbe ins-

tantanément les liquides chauds dans lesquels on la

trempe. Ils sont très-faciles à digérer.

g II. — PAINS T>E GRUAU.

Ces sortes de pains se confectionnent avec la fa-
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rine de gruaux blancs, dont la blancheur efface celle

de toutes les autres farines. Quelques boulangers se

servent de la farine blanche de première marque, en

y ajoutant vingt-cinq pour cent de gluten humide,

provenant des amidonneries salubres
;
cette addition

a pour but d’obtenir des pains dont la quantité de

gluten égale celle des pains fabriqués avec la farine

de gruau.

Les petits pains de gruau sont beaucoup plus tra-

vaillés que les pains ordinaires; leur croûte est pâle,

leur mie d’une blancheur remarquable, percée de ca-

vités irrégulières, les unes larges, les autres très-

étroites. Ce pain trempe sans se désagréger, ce qui

lui fait trouver son emploi dans certaines prépara-

tions culinaires. Il se digère bien et nourrit davan-

tage que le pain ordinaire, à cause de la plus grande

proportion de gluten qu’il contient.

g III. — PAINS VIENNOIS.

Ces pains sont fabriqués avec des farines de pre-

mier choix; ils diffèrent des autres pains par une

addition de lait dans la proportion d’un quart pour

trois quarts d’eau. C’est avec cette eau lactée qu’on

manutentionne la pâte, qui exige aussi une plus forte

dose de levure, et un plus long travail. Les amateurs

de pains signalent les petits pains viennois comme

les plus savoureux, les plus agréables à manger, ils



ont, d’ailleurs, un arôme, un goût exquis dus à la

présence du lait, quoique en faible proportion.

§ IV. — PAINS DÉNOMMES MUFFINS,

Quelques boulangers parisiens confectionnent des

petits pains plats et de forme ronde, à la manière

anglaise, appelés muffins ;
ces pains sont mieux tra-

vaillés et plus délicats que les pains des boulangers

anglais, surtout les muffins de la maison Limef, déjà

citée. La fabrication de ces pains exige un pétris-

sage prolongé pendant lequel on sature la pâte d’eau

et d’air; puis on les enferme dans des moules en
tôle, on ferme le couvercle et on les glisse au four.

La cuisson des muffins doit s’effectuer rapidement
;

le moule les préservant du rayonnement direct du
calorique, leur croûte se forme à peine

;
elle reste

très-mince et peu colorée; leur intérieur est criblé de
petites cavités, résultat du long pétrissage, ce qui
la rend d’une extrême légèreté, Les muffins sont de
très-facile digestion; ils absorbent promptement les

liquides et font d’excellentes panades; on doit les re-

commander aux malades et aux convalescents.

% V. — CROISSANTS.

La boulangerie parisienne fabrique une espèce de
petit pain-r/âtmu, de forme demi-circulaire dont les
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extrémités se terminent en pointe arrondie et qui

porte le nom de croissants. La pâte est faite avec de

l’eau et des œufs battus. On emploie de la farine de

première qualité
;
quelques boulangers ajoutent un

peu de beurre. Le travail de la pâte à croissants

exige les mêmes soins que celui des pains de luxe.

La levure doit être fraîche et sa dose un peu plus éle-

vée que pour les pains de gruau. Ces sortes de pains

se mangent comme gâteaux et n’ont point d’autre

emploi.

g VI. — BISCOTTES DE BRUXELLES.

Nous mentionnons seulement ce produit, parce

qu’il est, de tous les pains connus, le plus léger, le

plus digestible. Son usage convient particulièrement

aux estomacs faibles dont les forces sont épuisées,

aux personnes affectées de gastrique ou de gastral-

gie, et à tous ceux qui digèrent difficilement le meil-

leur pain.

Les biscottes de Bruxelles ont la forme de petites

tartines très-minces, arrondies d’un côté et taillées en

ligne droite de l’autre
;
elles sont fabriquées avec des

farines de premier choix
;
la dose de levure est aussi

plus forte que pour les autres pains. Lorsque les bis-

cottes ont été taillées aussi minces que possible, on

les place sur des tôles et on les fait légèrement rôtir

au four.
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Quelques boulangers de Paris ont essayé de faire

une imitation des biscottes de Bruxelles
;
mais elles

n’en ont que la forme; quant à la légèreté et à la sa-

veur, la différence est énorme. On prétend que ce

produit ne peut se fabriquer qu’à Bruxelles
;
on a

fait venir de cette ville des ouvriers biscottiers à

Paris, avec leur farine et leurs instruments
;
ils ont

opéré exactement de la même manière qu’ils opé-

raient à Bruxelles, et le résultat a été bien différent.

Les biscottes faites à Paris étaient beaucoup plus

lourdes et n’avaient pas la même saveur que celles

faites dans la capitale de la Belgique.

g VII. — GHESSINIS.

Un pâtissier du passage Yivienne, à Paris, con-

fectionne, sous la forme de petits bâtons de vingt

centimètres de longueur, une espèce de biscotte dont

la légèreté et la bonté rivalisent avec celles de

Bruxelles; on les dénomme gressmis, probablement

du nom de leur inventeur. Ces petits pains, d’un

goût exquis et de très-facile digestion, sont de deux

sortes, les uns au sucre, les autres au beurre. Leur

réputation dans la capitale est désormais établie. Les

imitations qu’on a voulu faire sont loin de valoir les

gressinis du passage Yivienne.
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g VIII. — PAINS DE DEXTRINE.

On leur avait donné ce nom, parce qu’autrefois

on ajoutait à l’eau destinée au pétrissage six pour

cent de dextrine. Aujourd’hui, le sucre a remplacé la

dextrine à la dose de trois à quatre pour cent. Ces

petits pains sont comme tous les pains de luxe, fabri-

qués avec des farines de premier choix
;
on leur donne

une forme à peu près semblable à celle des pains

viennois. La partie sucrée contenue dans l’eau de pé-

trissage conserve le principe azoté de la farine et fait

ressortir l’arôme du froment, de telle sorte que les

pains dits de dextrine possèdent une odeur et une

saveur fort agréables. On les mange au dessert avec

des mets sucrés.

g IX. — PAIN DE GLUTEN.

Le pain de gluten a été spécialement fabriqué pour

l’usage des personnes affectées de la maladie qu’on

nomme diabète sucré . On débarrasse, par les lavages,

la farine de son amidon; on recueille le gluten qu’on

fait dessécher dans une étuve, à la température de

cent degrés. La dessiccation opérée, on le réduit en

farine, puis on le travaille comme la pâte ordinaire,

en ajoutant de la levure de bière.

Le pain de gluten n’est pas très-agréable au goût,



mais le régime des diabétiques excluant toute subs-

tance sucrée et amylacée, il devient une des condi-

tions nécessaires du traitement.

SECTION III

DES PAINS MIXTES

c’est-à-dire composés de diverses farines

g Ier . — Pain de méteil.

On a donné le nom de méteil à un mélange de seigle

et de froment à parties égales. Le méleil occupe le

premier rang parmi les pains mixtes dont la compo-

sition et le dosage sont très-variés. On peut fabriquer

un assez bon pain avec les proportions suivantes .-

Un tiers de farine de froment,

Un tiers de farine de seigle,

Un tiers de bouillie de riz.

Le seigle et le froment peuvent s’allier, par tiers,

aux pois, aux lentilles, aux féveroles, au sorgho,

pourvu que le troisième tiers soit de froment
;
cette

dernière condition est de rigueur, attendu que, sans

froment, la pâte ne lèverait pas.

Les farines d’avoine, de sarrasin, de haricots ne

peuvent se mélanger, ni par moitié ni par tiers, au

seigle, à cause de leur humidité
;
lorsqu’on ajoute la
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farine de ces légumineuses, ce ne doit être qu’en

très-petite quantité.

Les pains de seigle et tous les pains dans lesquels

il entre doivent rester plus longtemps au four que

les autres, et il convient que la température du four

soit moins élevée.

g IL — Pain d’orge

La farine d’orge ne contient que douze et demi pour

cent de gluten
;
sa panification est imparfaite. Le

mélange, par tiers, d’orge, de seigle et de froment

donne un pain de ménage d’assez bonne qualité. —
L'orge perlé rivalise avec le riz

;
sa farine fournit un

pain lourd, mais de très-longue conservation. En

Norwége, dit-on, le pain d’orge ne se fait qu’une

fois l’an
;

il acquiert une dureté qui surpasse celle du

biscuit de mer. Les paysans norwégiens suspendent

ce pain aux solives de la toiture et 1 abattent à coups

de bâton au fur et à mesure de leurs besoins.

g III. — Pain de maïs.

La panification de la farine de mais est encore

plus imparfaite que celle de l’orge
;
mais, en mélan-

geant, à parties égales, la farine de maïs h celle de

froment, on obtient un pain très-agréable au goût, et
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d’assez bonne conservation; mais lourd et difficile à

digérer.

g IV. — Pain de riz.

La panification de la farine de riz est impossible.

Comme le riz absorbe une quantité considérable

d’eau, quelques boulangers, mus par le gain, font une

bouillie de riz et s’en servent en place d’eau pour le

pétrissage de la farine de froment. Le pain prove-

nant de ce mélange est gorgé d’eau, et, par consé-

quent, peu nutritif.

g V. — Pain de pommes de terre.

La pomme de terre ne renferme point de gluten.

Tous les essais tentés jusqu’ici pour obtenir sa pani-

fication ont été inutiles
;
mais on peut faire un mé-

lange de fécule et de farine de froment. Lorsque ce

mélange excède un vingtième, le pain est lourd, in-

digeste; en dessous de cette dose, l’altération du pain

est peu sensible ;
c’est ce qui a engagé la Société d’en-

couragement à proposer un prix, afin de découvrir

un procédé qui ferait connaître cette adultération de

la farine de blé.

Trois quarts de farine de froment et un quart de

fécule de pomme de terre donnent un pain d’assez

bonne qualité.
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La formule suivante a été signalée par un cultiva-

teur anglais comme fournissant un très-bon paiu

économique.

Dix parties de farine de froment
;

Cinq parties de fécule de pomme de terre
;

Lne partie de riz en bouillie.

Pétrissez les deux farines avec la bouillie de riz,

en y ajoutant la dose nécessaire de bonne levure.

Ce pain a paru, dit-on, à beaucoup de personnes,

meilleur que le pain ordinaire et possédant une sa-

veur délicieuse.

SECTION IV

FALSIFICATION DU PAIN

Nous ne ferons, ici, que signaler quelques-unes

des falsifications qu’une coupable cupidité opère sur

le pain, surtout dans les grandes villes, et dont la

répression n’est point assez sévère.

1° Avec diverses fécules
,
et particulièrement celle

de pommes de terre. Avec des farines de féveroles,de

pois
,
de lentilles

,
de haricots. Ces falsifications

sont sans inconvénient pour la santé, mais elles

diminuent les qualités nutritives du pain.

2° Avec l’alun, pour rendre au gluten une partie

de la consistance qu’il a perdue, par l’humidité, et
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lui faire acquérir la blancheur qu’il n’aurait pas avec

des farines avariées.

3° Avec le carbonate de magnésie
,
pour masquer

l’odeur des mauvaises farines.

4° Avec le carbonate de jiotasse, le sulfate de zinc

ou de cuivre
,
pour économiser la levure et hâter la

fermentation panaire.

5° Avec les sulfate et carbonate de chaux ; avec

les carbonates de plomb et le sidfate de baryte, pour

en augmenter le poids.

Ces falsifications sont des plus préjudiciables à la

santé
; l’autorité municipale devrait appliquer toutes

les rigueurs des lois aux misérables qui, pour quel-

ques centimes de gain, ne craignent pas d’empoi-

sonner des populations entières.

Nous terminerons ce chapitre par quelques lignes

sur les nombreuses variétés de pain, en France, aux
douzième, treizième et quatorzième siècles. Les bou-
langers de ces époques semblaient se défier d’ému-
lation pour se distinguer dans la composition et la

fabrication des pains. C’était ensuite â qui les dote-

rait de noms plus ou moins en rapport avec leur des-

tination.

Ducange cite dans son glossaire :

Les pains primos
,
— les pains de Roi et de Pape

,

les pains de cour
,
— de chanoine, — de chapitre,

8



— de chevalier,— d’écuyer,— de valet, — de bour-

geois. — Les pains de bouche
,
— les pains du matin

et du soir, — les pains de Noël
,
— les pains d etren-

nes, — les pains du Saint-Esprit, etc., etc.

Cette première série de pains, fabriqués pour l’a-

ristocratie, n’était rien, comparativement à l’autre

série de pains livrés à la consommation publique.

Nous n’en nommerons qu’un petit nombre :

Les pains Tribolet, — Truchet, — Salignan
,
—

Chonol
,
—Denain, etc.

Les pains pote
,
— coquille, — doubliau

,
— pains

sur-blanc
,
— blanc, — demi-blanc, — doré, — pain

blême
,
— pain bis, — pain mollet

,
— pain dur

,
—

pain bis-cuit
,
c’est-à-dire cuit deux fois.

On fabriquait encore d’autres pains, portant les

noms de pain à la reine, — pain des festins, — pain

de condition, — pains à la mode, — à la duchesse, —
à la citrouille, — à l’anis, — au beurre, — au lait,

an fromage, — aux œufs, — etc., etc. Une foule

d’autres pains qui ne différaient que par les noms.

De tous ces pains, on ne débitait plus, au seizième

siècle, que les pains mollets, les pains au beurre et

au lait, les pains de chapitre, le pain bourgeois, les

pains blancs, bis-blancs et le pain bis. Tel est, en

résumé, l’histoire de la boulangerie au temps de nos

aïeux.

Nota. — Contrairement à l’ordre établi dans les divers



ouvrages qui traitent de la question alimentaire, nous

avons, pour deux motifs, placé le chapitre concernant le

pain avant celui des viandes. D’abord, parce que le pain,

par sa composition chimique, participe du végétal et de

l’animal, c’est-à-dire qu’il est, à la fois, aliment plastique

et respiratoire; ensuite, parce que son énorme consom-

mation, en France, témoigne de sa nécessité, de sa haute

importance dans le régime alimentaire. Plus loin, nous

parlerons encore des farines et des fécules, de leurs mé-

langes et de leur alliance à d’autres substances assimi-

lables, constituant l’art du pâtissier.



CHAPITRE XI

DES VIANDES

IIISTOIRE CHIMIQUE ET PHYSIOLOGIQUE DES DIVERSES VIANDES,

ET DE LEUR ROLE IMPORTANT DANS L’ALIMENTATION

DE L’HOMME.

Les viandes ou chairs d’une foule d’animaux ter-

restres, de volatiles et de poissons peuvent servir à la

nourriture de l’homme. La chair des animaux ré-

duits en domesticité et abattus à un âg’e convenable,

est plus tendre, plus savoureuse que celle des ani-

maux à l’état sauvage. Néanmoins, parmi ces der-

niers, qu’on désigme sous le nom g-énérique de gibier
,

il en est beaucoup dont les chairs, plus azotées, of-

frent un fumet particulier à leur espèce, et qui pos-

sèdent des propriétés plus stimulantes.

Les chairs des divers animaux diffèrent peu entre
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elles, quant à leur composition chimique, et offrent

une grande analogie avec nos muscles
;
c’est pour-

quoi une nourriture animale, sous un petit volume,
répare plus promptement nos pertes, qu’une nourri-

ture végétale sous un volume triple et quadruple.

Voici l’analyse faite par l’illustre Berzélius :

Composition de là viande de bœuf.

Eau 77 17
Fibre charnue

(
fibrine

)
vaisseaux

nerfs 15 80
Tissu tendineux

, réductible en

gélatine par la coction ... 190
Albumine

, analogue au blanc

d’œuf et au sérum du sang . . 2 20
Substances solubles dans l’eau et

non coagulables par l’ébullition. 1 05
^ oici les noms de ces substances :

Acides lactique et inosique
, créatine

,

créatinine
, matières azotées

, sels

calcaires, magnésiens
, alcalins.

Une quantité appréciable de soufre.

Matières solubles dans l’alcool. . i 80
Phosphate de potasse et de chaux. 0 08

A ces diverses substances, qui constituent la chair,
il faut encore ajouter une matière sucrée, semblable

8 :



à la lactose
,
ou sucre de lait, et les corps gras conte-

nus dans les aréoles du tissu cellulaire. Il existe en-

core d’autres matières dont l’analyse n’a pu indiquer

les proportions, et qui ont cependant une grande

influence sur la qualité des viandes
;
telles sont, par

exemple, les divers arômes que la cuisson développe

dans chaque espèce de viande.

L’âge et la nourriture des animaux de boucherie

influent particulièrement sur la qualité de leur viande

.

Chez l’animal trop jeune, la chair est trop gélati-

neuse
;
l’arôme se trouve ou très-faible ou pas encore

développé. M. Chevreul a expérimenté que les jeu-

nes sujets de la race bovine, engraissés un ou deux

ans après l’âge adulte, donnaient une viande plus

sapide et un arôme très-développé par la cuisson. Il

doit en être de même pour les animaux r> f différen-

tes espèces.

Relativement aux effets spéciaux de la nourriture,

ils ne sauraient être mis en doute. Les veaux nourris

exclusivement avec du lait jusqu’à l’âge de quatre

mois, ont la chair pâle; la cuisson la rend blanche

et, si on la fait rôtir, elle répand une odeur agréa-

ble. — Les veaux nourris avçc le foin, la luzerne,

le son, les carottes, etc., ont une chair plus foncée,

devenant rougeâtre par la cuisson et n’offrant point

le même arôme.

Les bœufs qui ont été nourris exclusivement avec

des aliments à odeurs fortes, tels que choux, navets,
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tourteaux rancis des graines oléagineuses, détritus

de betteraves fermentés, etc.
,
fournissent une viande

inférieure et parfois de mauvais goût. — On connaît

à l’odeur les lapins qui ont été nourris de feuilles de

choux. — Le lait, la crème et le beurre, sont plus

ou moins agréables au goût et à l’odorat, selon le

régime alimentaire auquel est soumise la vache. Le
mélange des végétaux, leur variété dans l’alimenta-

tion des bêtes à lait est, pour le résultat, de beaucoup

préférable à une nourriture exclusive.

DISTINCTION DES VIANDES

SECTION II

Les viandes, en général, ont été classées en trois

catégories : viandes blanches, viandes rouges et vian-
des noires.

Les viandes blanches contiennent abondamment
le principe g'élatineux

; lorsque l’animal qui les four-

nit n est pas trop jeune, qu’il est bien portant, ces

viandes sont faciles à digérer
;
mais peu nutritives,

peu réparatrices. — Le veau, l’agneau, le poulet, la

caille et tous les animaux dans leur premièrejeunesse;
parmi les poissons, la brème, la tanche, la sole, la

carpe et tous les jeunes poissons à chair blanche; les

animaux nés depuis peu de temps; les veaux, che-
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vreaux, agneaux, cochons de lait; les oiseaux et vo-

latiles de basse-cour, sortant depuis peu de la coque,

ont la chair gluante, fade et abreuvée de sucs blancs.

Ce sont de très-mauvais aliments, que l’estomac sou-

vent refuse et rejette. Ce n’est qu’en les relevant avec

des épices de haut goût qu’on peut les manger. On

ne saurait trop engager les personnes qui tiennent à

leur santé de proscrire toutes les viandes dont la fi-

bre est à peine formée.

Les viandes blanches comestibles, c’est-à-dire qui

ont l’âge voulu pour être mangées, conviennent aux

tempéraments nerveux et aux estomacs doués de peu

d’énergie
,
aux femmes nerveuses et aux convales-

cents
;
mais on ne doit jamais en faire sa nourriture

exclusive.

Viandes rouges. — Les viandes rouges contien-

nent moins d’osmazôme que les viandes noires; elles

sont aussi moins excitantes ,
mais nourrissent par-

faitement et conviennent à tous les âges, à tous les

tempéraments. Mélangées à des légumes, à des fé-

cules que l’on peut varier selon les saisons et les

goûts, elles composent l’alimentation la plus saine et

la plus favorable à l’entretien de la machine hu-

maine.

On peut classer dans les viandes rouges les ani-

maux suivauts ••



Bœuf,

Mouton,

Chevreuil (jeune), Outarde,

Lapin, Canard,

Paon, Oie,

Pintade, Alouette,

Pigeon, Caille,

Gélinotte,

Râle,

Etourneau.

Cul-blanc.

Vanneau.

Tourterelle.

Les poissons à chair rosée.

Thon.

Saumon.

Alose.

Homard, etc.

Pluvier doré.

Viandes noires. — Très-animalisées
,
riches en

fibrine et en osmazôme, ces viandes sont excitantes

et très-nutritives
;
elles donnent à tous les organes

une plus grande somme de force et d’activité. Les

chairs noires séjournent plus longtemps dans l’esto-

mac que les autres; elles y développent plus de cha-

leur et déterminent une sécrétion plus abondante de

suc gastrique. Le chyle qu’elles produisent accroît

l’énergie des fonctions vitales
;
mais si l’on abuse de

cette alimentation, le sang, devenu trop plastique,

trop excitant, peut déterminer des maladies inflam-

matoires
,

des congestions
,
des hémorrhagies et

même l’apoplexie!!!

Les viandes noires conviennent aux constitutions

molles, lymphatiques, aux habitants des pays froids,

aux individus adonnés à des travaux physiques exi-

geant un violent exercice musculaire. Ces viandes

sont plus hygiéniques en hiver que pendant les cha-

leurs de l’été.



Les viandes faisandées ou qui ont subi un com-

mencement de putréfaction, comme le chevreuil, le

faisan, la perdrix, la bécasse, etc., peuvent donner

lieu à de graves accidents. Si les habitants des ré-

gions polaires se nourrissent impunément de pois-

sons putréfiés, il ne saurait en être de même dans

nos climats. Les viandes faisandées
,
qu’estiment

certains gourmets à goût blasé, causent, très-sou-

vent, des irritations du tube digestif, difficiles à

guérir, et des maladies de peau fort incommodes.

Entre une viande attendrie par la marinade et une

viande faisandée, il y a une énorme distance; on

peut manger l’une, et il faut rejeter l’autre.

Parmi les viandes noires on cite celle des :

Cerfs, — daims, — chevreuils, — sangliers, —
lièvres,— perdrix,— bécasses,— bécassines,— fai-

sans, — passereaux, — mauviettes, — bec-figues,

— ortolans, — g’rives, — merles, — macreuses, —
sarcelles, — poules d’eau, etc.

Il est d’observation constante que l’alimentation

fibrineuse, azotée, osmazômée, influe sur le moral

comme sur le physique. Les passions ont plus de

violence, le courage est aussi plus développé. La

suspension complète de cette alimentation enlève

peu ii peu aux organes leur ardente activité
;
les dé-

sirs s’effacent et les passions suivent la même

marche descendante.
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SECTION III

l'IBKINE — ALBUMINE — GELATINE

Quelques lignes seulement sur ces trois substances

abondamment répandues dans les tissus animaux.

La fibrine forme la base des chairs ou muscles
;

elle s’offre sous l’aspect de filaments blancs, lors-

qu’elle est humide, etjaunâtre, lorsqu’elle est sèche;

l’oxygène, l’hydrogène et le carbone entrent dans sa

composition. La fibrine pure n’est nutritive qu’au-

tant qu’elle est alliée à d’autres substances nutri-

tives.

L'albumine est légèrement azurée, transparente

et visqueuse, elle ne contient que peu de matière

nutritive; mais, mélangée à d’autres aliments, elle

se digère bien, lorsque toutefois elle n’a pas été coa-

gulée par la coction. Lorsqu’on fait bouillir l’albu-

mine, elle se coagule et, dans cet état, devient diffi-

cile à digérer. Le blanc et le jaune d’œuf battus en-

semble sont un aliment réparateur qui se convertit

facilement en chyle. — L’albumine, étendue de

beaucoup d’eau, est employée en médecine comme
adoucissante. Ün administre, avec succès, l’eau albu-

mineuse dans les empoisonnements par les sels de

cuivre et de mercure.

L’albumine est une des matières les plus abon-



damment répandues dans l’organisme vivant
;
on la

trouve dans le chyle, la synovie, le sang, la bile, la

chair musculaire, les tissus blancs, la moelle des

os, etc., etc. Les mollusques et particulièrement les

huîtres, les moules, les escargots en contiennent de

notables quantités
;
mais, c’est dans les œufs qu’elle :

se rencontre en plus grande abondance.

La gélatine s’extrait le plus généralement par l’ébul-

lition prolongée des tissus blancs animaux, tels que

tendons, aponévroses, membranes, ligaments, etc
;

la peau en fournit une quantité considérable. Ce

qu’on nomme gelée de viande est tout simplement

de la gélatine assaisonnée d’un peu de jus. La géla-

tine est fort peu nutritive
;
néanmoins, son mélange

aux aliments gras se digère et s’assimile très-bien.

On pense que la gélatine, après avoir été élaborée

parles organes de la digestion, redevient membrane,

cellule ou principe organique des os, et qu’elle sert

au renouvellement des tissus gélatineux.

Les animaux carnivores qui broient et avalent les

os, n’en rendent que la partie calcaire
;
ce qui prouve

que la gélatine s’arsimile.

On prétend que les femmes turques acquièrent un

énorme embonpoint par l’usage de la gélatine unie

aux fécules et par les lavements de bouillons gélati-

neux. La beauté pour les Turcs est dans les masses

de chairs. La vertu des bouillons de poulets, de veau,

de tortue, est due à la gélatine qu’ils contiennent.



Nous avons déjà dit que le principe gélatineux do-

minait dans la chair des jeunes animaux
;

c’est

pourquoi les viandes d’agneau, de chevreau, de

cochon de lait, de veau, tués trop jeunes, sont fort

peu nutritives
;

elles débiliteraient l’estomac et pro-

voqueraient un relâchement intestinal, si l’on en

faisait sa nourriture ordinaire. L’autorité, dans sa

sollicitude pour les populations et la santé publique,

devrait surveiller les boucheries et frapper de peines

sévères, les bouchers qui livrent à la consommation

des viandes trop jeunes.



CHAPITRE XII.

DESCRIPTION SOMMAIRE DES DIVERS ANIMAUX QUI SERVENT

A LA NOURRITURE DE L’HOMME.

SECTION PREMIÈRE.

DES QUADRUPEDES.

Bœuf. — En tête des quadrupèdes qui fournis-

sent la meilleure viande, on place toujours le bœuf.

Lorsque cet animal a été bien nourri et qu'il n’est

pas trop âgé, sa viande est, sans contredit, la plus

succulente, la plus nutritive de toutes les viandes.

Il ne doit pas avoir plus de quatre à six ans; il 11e

doit être ni trop gras ni maigre. Les bœufs d’Auver-

gne, de Normandie et du Cotentin sont les plus

estimés. L’expérience a appris que les différentes
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pièces et morceaux du bœuf avaient une destination

culinaire spéciale : les uns doivent être rôtis, les

autres mis à l’étuvée, en daube, ou être bouillis; tel

morceau qui sera délicieux, en daube ferait un rôti

détestable. Cette connaissance forme les éléments de

l’art culinaire, et tout cuisinier doit les posséder.

Nous nous bornerons à désigner par leurs noms tech-

niques toutes les parties du bœuf, en commençant

par le cou :

Le collier.

Le talon du collier.

La pointe de paleron.

La macreuse.

Plates côtes.

Côtes découvertes

Gras de poitrine.

Côtes couvertes.

Milieu de tendron.

Bavette d’aloyau.

Aloyau.

Filet.

Flanchet.

Tranche grasse.

Culotte.

Tendre de tranche.

Gîte à la noix.

Gîte sous le tendre de

tranche.

Gîte.

Jarret.

La viande de bœuf est la base des jus, coulis, ré-

ductions et braises
;
elle sert à foncer les casseroles,

à donner du corps et de la saveur à un grand
nombre de ragoûts. Le bœuf est une mine féconde

pour varier les entrées et même les hors-d’œuvre.

Avec le palais on fait des gratins, des pâtés très-
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appétissants; avec la queue et des carottes, on pré-

pare un hochepot qui, dressé avec art, offre le coup

d’œil d’un buisson nutritif
;
rien n’est perdu, même

les parties les plus insignifiantes. Sans lui, point

d’excellent bouillon, point de jus; son absence se-

rait une perte irréparable pour la cuisine.

Veau.— Le veau, pour être bon et sain à manger,

doit avoir au moins six semaines
;
sa chair, naturel-

lement plus tendre que celle du bœuf, est beaucoup

moins nutritive
;
elle convient particulièrement aux

estomacs faibles et aux personnes sédentaires. Le

rôtissage est son meilleur mode de cuisson. On dis-

tingue dans le veau :

Le cuisseau, — la noix, — le filet, — le rognon,

— la langue, — les côtelettes couvertes et décou-

vertes, — le collier.

Les meilleurs veaux viennent de Rouen, de Pon-

toise, de Caen et de Montargis. Depuis la tête jusqu’à

i

la queue, tout se mange; de même que le bœuf, le:

veau offre au cuisinier des ressources très-variées.

La noix, les côtelettes, les fricandeaux, les tendrons,

les ris, la langue— sont des mets qui figurent avec

honneur sur les premières tables.

Mouton. — Le genre mouton se divise eu plu-

sieurs espèces, et chaque espèce a ses races et ses

variétés de race
;
de telle sorte que l’espèce ovine est:

une des plus répandues sur la surface du globe. Nous

ne parlerons que des moutons de notre pays.



Les meilleurs moutons de boucherie viennent des

Ardennes, de Cabourg, de Présalé et d’Arles; ceux

de Beauvais, d’Avranches, duCotentin, duBerri,etc.,

leur sont inférieurs. s

La viande de mouton est sapide, nutritive, excel-

lente
;
ses qualités sont en rapport avec la nour-

riture et les contrées où ces animaux paissent. La

viande de mouton convient, en général, à tous les

âges, à tous les tempéraments, parce qu’elle est res-

taurante et se digère bien. Néanmoins, les estomacs

très-irritables doivent en être sobres.

Les morceaux de mouton les plus estimés sont, en

terme de cuisine, la selle,- les filets mignons, les cô-

telettes, le g'igot et la poitrine. On peut les manger
rôtis, grillés, braisés, en ragoût et bouillis

;
mais la

cuisson qui le rend plus digestif est le rôtissage et

le grillage.

Agneau. — Pour être bon à manger, l’agneau doit

avoir tété cinq à six mois
;
plus tôt, sa viande est gé-

latineuse, humide et a l’inconvénient d’être laxative,

ainsi que toutes les viandes qui ne sont pas assez

faites. De six à dix mois, l’agneau est de digestion

facile et convient aux personnes sédentaires
,
qui

n’ont pas besoin d’une nourriture porte. Les quartiers

d’agneaü, qu’on fait ordinairement rôtir, sont les

deux gigots, les côtelettes et le devant.

Chevreau. — Le chevreau n’est bon à manger que
de deux à trois mois

;
sa chair alors a beaucoup d’a-
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nalogie avec celle de l’agneau. Plus tard, elle exhale

l’odeùr de bouc et devient coriace.

Porc. — Quadrupède de l’ordre des pachydermes.

— Sa chair, abreuvée de graisse, est lourde, indi-

geste, et ne convient qu’aux personnes qui font beau-

coup d’exercice
;
les personnes sédentaires doivent

s’en abstenir, surtout pendant l’été.

Toutes les parties de cet animal servent à l’ali-

mentation, jusqu’au sang, avec lequel on fait des bou-

dins.— Ses oreilles, braisées, sont estimées. — Avec

sa tête, on fait une hure de sanglier. — Ses côtelet-

tes sont tendres, excellentes, semblables à celles du

veau
;
ses cuisses et ses épaules se convertissent en

jambons qui ont fait la fortune de plusieurs villes,

entre autres, de Bayonne et de Mayence. — Sa

langue , ses pieds, sa chair et son sang exercent

l’habileté des charcutiers et prennent, dans leurs

mains, diverses formes, diverses odeurs et saveurs,

propres à flatter l’œil, l’odorat et le goût. — Sa fres-

sure, sa crépine, ses boyaux, deviennent l’étui in-

dispensable des andouilles, saucisses et boudins
;

sa panne remplace souvent l’huile et le beurre
;

ses oreilles, la peau et les muscles de sa tete s arron-

dissent en fromage; — sa poitrine se convertit en

petit salé; son échine en côtelettes; son lard en ban-

des de toutes dimensions; — enfin, sa chaii hachée

devient partie intégrante, de nécessité absolue, des

tourtes, pâtés, saucissons, etc... Puisque le cochon
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se prête à tant de préparations, puisqu’en tant de cir-

constances il est d’une si grande utilité, l’art culi-

naire lui doit reconnaissance !

Malgré cet éloge pompeux de la bête immonde,
nous conseillons aux personnes qui n’ont point l’es-

tomac robuste; à celles dont les occupations n’exi-

gent pas un grand développement de force muscu-
laire, de rejeter le cochon de leur nourriture; nous
croyons inutile de dire que les convalescents, les su-

jets affectés de gastrite, de gastralgie, de débilité

d estomac, etc., ne sauraient le manger sans ag-
graver leur état, qu’il doit leur être interdit d’une
manière absolue.

Cochon de lait. — De même que tous les ani-
maux trop jeunes, dont la chair n’est pas encore fi-

biineuse, le cochon de lait est un aliment visqueux,
fade, difficile à digérer, et qu’on est obligé de rele-
ver par des épices, des sauces de haut goût. Il

émousse les forces gastriques, relâche le ventre et
ne fournit à la nutrition que des sucs grossiers. Il

devrait être proscrit du régime alimentaire des gens
de lettres et de bureau.

Sanglier. C est le cochon à l’état sauvage
;

il

est très-probable que le sanglier, réduit à la domesti-
cité, est la source de nos porcs. Sa chair est plus sa-
voureuse que celle du cochon

; mais elle est égale-
lement lourde, indigeste, et ne convient qu’aux
estomacs solides et aux gens qui font beaucoup



d’exercice physique. Sa hure est le morceau le plus

recherché
;
la cuisse, le dos, les côtes ne sont pas à

dédaigner. Le sanglier reçoit les mêmes prépara-

tions culinaires que le cochon.

Marcassin. — C’est le petit du sanglier
;
trop

jeune, il a les mêmes inconvénients que le cochon

de lait. On le mange cuit à la broche; sa chair est

assez agréable au goût et passe pour un mets délicat.

Nous pensons qu’il est sage de s’en abstenir, dans

la crainte de donner à l’estomac un travail trop pé-

nible
;
car ce noble fils du prince des forêts ne vaut

pas les frais d’une indigestion.

Cerf. — La chair du cerf n’est bonne que dans sa

première jeunesse ;
alors, elle est assez tendre ,

mais,

plus tard, elle devient sèche et coriace, et il est né-

cessaire qu’elle soit fortement faisandée pour être

mangeable. Cette viande se digère difficilement ;
il

n’y a que les personnes douées d’un estomac robuste

qui puissent la faire servir à leur alimentation sans

inconvénient.

Faon. — La chair du faon est muqueuse, tendre,

d’excellent goût, et se digère assez bien lorsqu’elle

est un peu mortifiée. Néanmoins, nous ne saui ions

en conseiller l’usage aux personnes dont l’estomac a

éprouvé quelques atteintes.

Chevreuil. — Quadrupède sauvage ,
de l’ordre

des ruminants. En France, il en existe deux varié-

tés, les bruns et les roux. C’est à l’âge de quinze
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mois à deux ans que sa chair est très-bonne à man-

ger; elle n’est point muqueuse comme celle du che-

vreau
;

elle nourrit bien et se digère assez facile-

ment. Les chevreuils qui habitent les montagnes et

les collines ont la chair plus savoureuse que ceux

des plaines. Chez nous, les plus estimés sont ceux

des Cévennes, du Morvan, du Rouergue et des Arden-

nes. Enfin, on peut ajouter que, de tous les animaux

des forêts, la chair du chevreuil est, sans contredit,

la meilleure et la plus agréable à manger.

On prépare le chevreuil de vingt manières diffé-

rentes : rôti, à l’étuvée, en civet, en émincé, en cré-

pinettes, en hachis, en pâtés, aux carottes, aux

ognons, etc., etc., etc.

Lièvre. — Quadrupède de l’ordre des rongeurs;

animal très-vif et très-timide. Les lièvres des colli-

nes et des montagnes sont plus estimés que ceux des

plaines. Les connaisseurs gourmets font grand cas

des trois-quarts
,
c’est-à-dire des lièvres qui ont ac-

quis tout leur développement. Leur chair est stimu-

lante, savoureuse, parfumée, et nourrit beaucoup.

Les tempéraments bilieux et nerveux doivent être

sobres de cette chair, type des viandes noires; les

personnes dont l’estomac est faible, débile, doivent

aussi en manger fort peu. Le lièvre rôti se digère

mieux que toutes les autres préparations culinaires,

qui sont fort nombreuses.

Lapin. — Également de l’ordre des rongeurs, le

9 .
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lapin a beaucoup de ressemblance avec le lièvre;

néanmoins, sa chair en diffère totalement; elle est

blanche, plus tendre que celle du lièvre
;
mais moins

savoureuse, moins excitante
;
elle convient à tous les

estomacs, lorsque l’animal n’est ni trop jeune ni trop

vieux et qu’il n’a pas été nourri avec des feuilles de

choux; car, alors, il a un goût détestable. L’art culi-

naire compte vingt différentes manières d’accommo-

der le lapin
;
les deux meilleures sont le rôtissage et

l’étuvée. Le lapin demande à être mangé frais, aussi-

tôt écorché
;
tandis que le lièvre n’est bon que trois

ou quatre jours après avoir été tué. La chair du la-

pin est plus tendre, plus nourrissante en automne et

en hiver que dans les autres saisons.

Lapereau. — Petit du lapin
;
sa chair est muci-

lagineuse, relâchante; on ne doit pas le manger

avant qu’il ait trois à quatre mois. Le lapereau subit

les mêmes préparations culinaires que le lapin. Les

convalescents de maladies gastro-intestinales feront

bien de s’en abstenir, ou du moins d’en user sobre-

ment et rarement.

Lapin de garenne. — C’est le nom qu’on donne

au lapin sauvage; nourri de thym, de marjolaine et

autres herbes odoriférantes, sa chair est de beaucoup

supérieure à celle du lapin domestique
;
elle offre un

aliment sain, délicat et de facile digestion. Il ne doit

être ni trop jeune ni trop vieux, et se prépare de la

même manière que son confrère le lapin domestique.



SECTION II

VOLAILLES ET GIBIER A PLUMES.

Poularde. — La poularde est une jeune poule qui

n’a pas encore pondu, et à laquelle on a enlevé l’o-

vaire, pour mieux l’eng’raisser et rendre sa chair plus

délicate. Il en est de même des jeunes coqs que l’on

chaponne et qui sont mis au régime incrassant. Ces

deux espèces de volailles ne doivent pas avoir plus

de sept à huit mois; quelques mois déplus rendraient

leur chair moins tendre, moins délicate. Les poular-

des et chapons les plus estimés viennent du Mans,

de la Bresse, du pays de Caux et du Montalbanais.

Ces volailles, engraissées à point, constituent un ali-

ment délicieux et d’assez facile digestion (lorsque,

toutefois, elles ne sont point trop grasses).

On accommode les poulardes de beaucoup de ma-
nières; la meilleure, comme aussi celle qui les rend

plus digestibles, est le rôtissage. Une poularde, en-

veloppée d’un double papier beurré, et rôtie à point,

est un manger exquis.

Poule. — La poule de deux ans est encore assez

tendre
;
on peut la manger rôtie à la casserole ou h

l’étuvée. De trois à quatre ans, elle est vieille et ne
se mange plus que bouillie. Les meilleurs bouillons



— 180 —
se font avec la viande de bœuf et une vieille poule

;

ils sont alors très-nourrissants et conviennent par-

faitement aux estomacs faibles, fatigués, dont les di-

gestions sont lentes et laborieuses.

Poulet. — Le jeune coq âgé de moins de deux

ans se nomme poulet. C’est en avril et en mai que

les poulets nouveaux commencent à paraître. La

chair de poulet offre une alimentation saine, de fa-

cile digestion
;
mais pas assez réparatrice pour les

personnes jeunes et actives; elle nourrit suffisam-

ment les convalescents, les personnes sédentaires et

délicates.

On a divisé les poulets en quatre catégories :

1° le poulet commun, qu’on prépare en fricassée, en

quenelles, etc.
;
2° le poulet demi-gras, destiné aux

entrées, aux marinades; 3° le poulet gras, que la

broche réclame et dont on fait d’excellentes galan-

tines; 4° les poulets à la reine, moins gros que les

poulets gras
,
mais beaucoup plus délicats, qui of-

frent aux gourmets le rôti le plus délicieux.

Les préparations culinaires qu’on fait subir aux

poulardes, chapons et poulets sont si nombreuses et

si variées, qu’il faudrait un article spécial pour en

faire la description. (Voyez au chap. Préparations.)

Chapon. — C’est le jeune coq auquel on a fait su-

bir l’opération de la castration. La chair est tendre,

délicate et très-facile à digérer, lorsqu’elle n’est pas

trop grasse ;
elle convient aux estomacs faibles,
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énervés, aux personnes sédentaires et âgées qui ne

font pas beaucoup d’exercice. Le chapon trop gras

rentre dans la catégorie des poulardes; sa graisse

est lourde et longue à digérer. Un bon chapon ne

doit être ni trop gras ni maigre.

Dinde. — Femelle du dindon. Sa chair est plus

délicate que celle du mâle
;
elle nourrit bien et se di-

gère facilement. L’Orléanais et le Gâtinais sont les

contrées qui fournissent les meilleures dindes. Les

jeunes dindes se font rôtir
;
la daube est réservée

aux vieilles. Leur chair est plus nourrissante que

celle du poulet, et possède encore l’avantage de se

digérer facilement.

Dindon. — C’est le mâle de la dinde. Sa chair,

quoique très-bonne, est moins estimée que celle de

la femelle.

Dindonneau. — Jeune dindon de l’année. Chair

tendre, savoureuse, excellente. Les honneurs de la

broche lui appartiennent de droit. La dinde, le din-

don et le dindonneau s’apprêtent de différentes ma-
nières. Les dindes truffées sont un mets recherché.

Oie. — La chair de l’oie est très-nourrissante,

mais lourde, difficile à digérer, à cause de sa

graisse
;
elle ne convient qu’aux bons estomacs. Les

convalescents, les personnes qui ont l’estomac déli-

cat, paresseux, doivent s’en abstenir, sous peine de

digestion pénible et laborieuse. C’est avec les foies

monstrueux des oies sacrifiées qu’on prépare, à
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Strasbourg’, à Metz et h Colmar, ces fameux pâtés de
foies g’ras qui sont excellents, mais aussi fort indi-

gestes. — Le mode de cuisson le plus ordinaire de

l'oie est la broche. La graisse qu’on retire de l’oie,

pendant le rôtissage, est excellente; elle sert à assai-

sonner délicatement une foule de mets, et particu-

lièrement les légumes.

La chair des oies sauvages est plus savoureuse,

plus facile à digérer que celle des oies domestiques
;

néanmoins, nous conseillons aux personnes délicates

de s’en abstenir.

Canard. — Genre d’oiseau de l’ordre des palmi-

pèdes. La chair des canards, soit sauvages, soit pri-

vés, est lourde, indigeste, ainsi que celle de tous les

palmipèdes en général. La chair du canard sau-

vage est plus savoureuse, plus stimulante
;
les esto-

macs robustes s’en accommodent; mais pour les esto-

macs faibles, c’est un mets très-lourd, se digérant

péniblement.

Les canards d’Amiens et de Rouen sont très-re-

nommés. On en fait de fort bons pâtés qui arrivent à

Paris dans des terrines
;
ce sont les villes d’Auch et

de Toulouse qui en ont le monopole. Le canard se

prépare de différentes manières : la plus ordinaire

est avec les navets. Les canetons ou jeunes ca-

nards se font rôtir
;
cette préparation est la meilleure

de toutes et rend sa chair plus digestible.

Pintades. — La jeune pintade a la chair aussi
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blanche, aussi tendre que celle du poulet et se digère

facilement. Rôtie, elle est excellente. On peut encore

l’apprêter à la manière du faisan. Une pintade en

daube est un plat distingué.

Outarde.— Il existe plusieurs espèces d’outardes
;

ce sont des oiseaux de passage. La petite outarde se

rencontre en Normandie, en Bourgogne et dans plu-

sieurs contrées de la France, depuis le printemps jus-

qu’à l’automne. Cet oiseau réunit le goût de plusieurs

gibiers. Sa chair, bien mortifiée, est un mets délicat.

On en fait d’excellents pâtés. Les estomacs faibles et

les convalescents doivent s’en abstenir.

Pigeon.— Le pigeon est un des meilleurs aliments

que la nature offre à l’homme. Les nombreuses va-
riétés de pigeons, soit privés, soit sauvages, ont une

chair excellente. Les jeunes pigeons surtout ont la

chair tendre, savoureuse, stimulante, fortement azo-

tée et très-nutritive. La facilité avec laquelle l’esto-

mac la digère l’a fait recommander aux convales-

cents, aux personnes faibles, énervées, qui ont

besoin d’être restaurées. — De toutes les variétés de

pigeons, le pigeon de volière est le plus beau, le

meilleur. La Normandie fournit aussi d’excellents

pigeons. Il existe plus de cinquante manières d’ap-

prêter le pigeon; mais c’est toujours rôti à la broche
ou a la casserole qu’il est le plus savoureux et le plus

bienfaisant.

Tourterelle. — Espèce de petit pigeon sauvage
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dont la cliair, tendre et délicate, l’emporte sur celle

du pigeon domestique. Non-seulement elle est sti-

mulante, mais elle recèle encore une forte propor-

tion de sucs nutritifs
;
c’est pourquoi on recommande

la chair des jeunes tourterelles aux personnes qui

ont besoin d’être restaurées.

SECTION III.

. GIBIER A PLUMES.

Perdrix. Perdreaux. — Il y a deux sortes de per-

drix, la grise et la rouge; leur mérite, comme ali-

ment, est à peu près égal
;
car, dans les pays où se

rencontre la perdrix grise, on préfère la rouge.

Dans les pays qu’habite la rouge, on donne la pré-

férence à la grise. La chair de la jeune perdrix et

des perdreaux est parfumée, succulente et très-toni-

que; c’est un excellent mets pour les personnes qui

ont besoin d’être restaurées
;
les convalescents doi-

vent en être sobres. — Les vieilles perdrix ont la

chair dure et ne peuvent être mangées qu’en ragoût.

Elles sont très-osmazômées, c’est pourquoi le bouil-

lon fait avec du bœuf et une vieille perdrix est aussi

sapide que réparateur.

Les perdreaux se mangent rôtis, enveloppés dans

une feuille de vigne. On les apprête de beaucoup de



— 165 —
manières, toutes plus ou moins propres à flatter la

sensualité des gourmets. Les convalescents et les

personnes qui ont l’estomac faible ne doivent se per-

mettre que la perdrix rôtie, grillée ou braisée; les

autres préparations seraient trop stimulantes et

pourraient leur nuire.

Faisan. — On connaît plusieurs variétés de ce bel

oiseau
;
les plus remarquables sont le faisan clore et

l’argus. La chair du faisan, à point, est aussi délicate

que nourrissante
;
elle stimule légèrement l’estomac

et se digère facilement. Les convalescents et les per-

sonnes débiles ou énervées, peuvent en manger mo-

dérément sous forme de rôti
;
c’est la préparation qui

leur convient le mieux. Pour être tendre et de bon

goût, la chair du faisan a besoin d’être faite
;
le mot

faisander l’indique assez. Nous conseillons, néan-

moins, aux personnes dont l’estomac n’est pas très-

fort, de ne pas manger le faisan avancé, c’est-à-dire

trop fait
;
car il pourrait en résulter une irritation

des voies digestives, et cette irritation peut quelque-

fois devenir chronique; alors, c’est le malheur de la

vie !

Bécasses. Bécassines, — Oiseaux de passage

qu’on retrouve dans tous les pays
;
leur chair est sti-

mulante, nutritive et de facile digestion. — La bé-

cassine est encore plus estimée par sa délicatesse et

son fumet. De même que toutes les viandes noires,

la bécasse est excitante
;

il ne faut pas en abuser et,
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surtout, ne point la manger trop faisandée. — Les
bécasses et bécassines à la broche, avec des rôties

arrosées de leur jus, sont un des mets les plus savou-
reux et les plus délicats qu’on connaisse. On fait des

purées de bécasses en les pilant dans un mortier et,

au-dessus, on place des côtelettes de mouton de Pré-

salé. Cette délicieuse purée est le ne
c plus ultrà du

g’énie culinaire
,
qui déploie toutes ses ressources

pour flatter la sensualité du palais.

Vanneau. — Le jeune vanneau a la chair excel-

lente et encore plus réparatrice que celle du pigeon.

On le mange rôti, sans être vidé, et servi sur des

tranches de pain arrosées de son jus. Il est d’une di-

gestion si facile qu’on le permet à tous les estomacs,

et même aux convalescents.

Pluvier. — La famille des pluviers est très-nom-

breuse
;
on en compte sept ou huit variétés qui, tou-

tes, sont bonnes à manger. Le plus estimé de tous est

le pluvier dore. Lorsqu’il est gras, sa chair est savou-

reuse, délicate, légèrement excitante et de facile di-

gestion. Son usage modéré convient à tous les esto-

macs.

Râles. — On en distingue deux espèces, le raie

de genêt et le râle d’eau. La chair du premier est

beaucoup plus savoureuse et meilleure que celle du

second. On le mange rôti, enveloppé d’un papier

beurré. Le râle d’eau s’accommode comme les autres
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gibiers aquatiques; il est plus lourd à digérer que le

premier.

Caille. — La caille est un oiseau de passage
;
elle

arrive en mai et repart en octobre. C’est un gibier

des plus délicats; sa chair, tendre et sapide, offre à

l’économie un aliment légèrement stimulant et répa-

rateur. Les estomacs faibles et les convalescents ne

doivent se permettre que celles qui ne sont pas trop

grasses. Rôties, elles sont de facile digestion
; apprê-

tées de diverses manières, elles sont toujours déli-

cieuses; mais il ne faut pas en abuser. Une croyance

qui date des anciens Romains, attribuait à la caille

l’inoculation de l’épilepsie à ceux qui la mangeaient.

Et cela, parce qu’on prenait les accès érotiques de

cet oiseau pour des attaques d’épilepsie. On fait des

pâtés de caille qui rivalisent avec ceux de foies gras.

Les personnes sédentaires et délicates doivent man-
ger sobrement de ce dernier mets.

Ortolans. Bec-figues. — L’ortolan est un oi-

seau de passage. C’est au printemps qu’il vient en

France, où il reste jusqu’en automne. La délicatesse,

le parfum de sa chair, sont passés en proverbe. Lors-

que l’ortolan n’est pas trop gras, les estomacs faibles

et les convalescents peuvent en manger sans incon-

vénient. On le fait rôtir avec une barde de lard fin.

On l’apprête aussi à la manière des cailles.

Le bec-figue est également très-délicat
;

il s’offre

quelquefois sous la forme d’une boule de graisse. En
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automne, sa cliair est excellente, légèrement stimu

lante et de facile digestion, lorsqu’elle n’est pas trop

grasse. Il subit les mêmes préparations culinaires

que l’ortolan et convient aux memes estomacs.

Mauviettes (Alouettes) .
— On donne indubita-

blement le nom de mauviettes à l’alouette et à la pe-

tite grive appelée manvis. Ces petits oiseaux ont la

chair délicate, savoureuse et très-nourrissante. C est

un excellent manger qui convient à tous les esto-

macs. Il y a plusieurs manières de préparer les mau-

viettes : en salmis, en tourte, en purée, en caisse,

aux truffes, au chasseur, etc. La plus simple prépa-

ration et la meilleure, c’est de les faire rôtir et de re-

cevoir le jus sur des tranches de pain. Préparées de

cette manière, elles sont stimulantes et fournissent

à la nutrition de bons sucs.

Merles. — C’est particulièrement l’île de Corse

que ces oiseaux affectionnent; ils y pullulent. On

fait à Bastia des terrines de merles très-recher-

chées des gourmets. Le merle se prépare comme 1 or-

tolan, comme les mauviettes; sa chair est plus sti-

mulante
;
c’est pourquoi les personnes convalescentes

ou affectées d’irritation des voies digestives doivent

s’en priver
;
mais celles qui, à la suite d épuisement,

ont besoin d’être réconfortées, peuvent en faire usage

modérément.

Grives.— La chair de ces oiseaux est nourrissante,

stimulante, et se digère facilement. C’est en automne
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que les grives sont plus savoureuses et qu’elles cons-

tituent un mets délicat. On les mange rôties, en sal-

mis, en gibelotte, etc. On en fait aussi d’excellentes

garnitures. La grive convient aux personnes anémi-

ques, qui ont besoin d’une alimentation stimulante, et

dont l’estomac débilité réclame des aliments succu-

lents et de facile digestion ;
elle ne convient pas aux

convalescents d’affections des voies digestives.

N0TA . — Une foule de petits oiseaux et même

d’oiseaux de moyenne grosseur sont bons à manger

quand ils sont jeunes et légèrement gras. La chair

de tous les oiseaux comestibles est un aliment sain,

agréable, stimulant, et qui se digère bien. — Les

oiseaux de proie, la plupart des grands échassiers et

autres oiseaux aquatiques ont la chair coriace et de

mauvais goût.

Yoici en quelques mots un moyen d’appréciation :

Tous les oiseaux à chair blanche et h fibres courtes

sont fort bons
;
mais, parmi les oiseaux à chair noire,

il est des familles entières qui ne peuvent servir à

notre alimentation. Les oiseaux rapaces
,
par exem-

ple, les demi-rapaces

i

comme la corneille, le corbeau,

les grands échassiers et quelques palmipèdes ont la

fibre très-longue et- par conséquent, très-dure. De

plus
,
leur chair est imprégnée d’une odeur nau-

séuse que la cuisson développe encore davantage.



CHAPITRE XIII.

DES POISSONS.

Les poissons forment une immense classe d’ani-

maux vertébrés, à sang’ rouge et froid, munis de

nageoires pour la locomotion et privés des organes

vocaux. Ils se multiplient : les uns, par des œufs qui,

le plus généralement, sont fécondés après leur sortie

du corps de la femelle
;
chez les autres, les œufs

sont fécondés dans le ventre de la femelle. Les fe-

melles sont d’une si prodigieuse fécondité qu’on hé-

site à y croire. Ainsi, par exemple :

Un hareng produit ISO. 000 œufs.

Une carpe de seize pouces . . 340,ooo —
Une perche 380,000 —
Une tanche 400,000 —
Une morue 1,000,000 —
Une femelle d’esturgeon. . . 7,000,000 —
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Au point de vue de l’alimentation, les poissons se

divisent en poissons de mer et poissons de rivières ou

d'eau douce.

Les poissons de mer sont plus nourrissants et se

digèrent mieux que les poissons d’eau douce.

Les poissons recouverts d’écailles, à chair tendre,

sont plus sains que ceux sans écailles
;
car ces der-

niers sont glutineux, froids et lourds sur l’estomac.

Les poissons pêchés dans la haute mer sont meil-

leurs et plus sains que les poissons de rivages.

Les poissons de lacs et d’étangs, de même que

ceux qui vivent dans les eaux dormantes, sont insa-

lubres et de mauvais goût. — Au contraire, les pois-

sons qui vivent dans les eaux limpides sont excel-

lents et de facile digestion.

Le poisson salé demande un estomac robuste pour
être digéré

; les personnes faibles ou convalescentes

en seraient incommodées.

Le lecteur pourra baser son choix sur les indica-
tions suivantes :

Parmi les poissons d’eau douce, les plus légers et,

par conséquent, les plus digestibles, sont le goujon,
*a perche, l’ombre, la truite et l’alose; la carpe et le

brochet sont très-bons aussi, mais plus pesants que
les premiers. L’anguille, la lamproie, surtout le sau-
mon et l’esturgeon sont très-difficiles à digérer, et, si

1 on a 1 imprudence d’en trop manger, ils peuvent
occasionner de graves indigestions.



Quant aux poissons de mer, parmi les plus légers,

ceux qui conviennent à tout le monde, même aux

convalescents, on cite : le merlan, l’éperlan, le rou-

get, la limande et la sole; viennent ensuite la plie,

le carrelet, le turbot, le hareng frais, la raie et la

morue fraîches ;
la vive et l’aiglefin. Le maquereau

et le thon sont, de tous les poissons, les plus lourds,

les plus difficiles à digérer
;
ils ne conviennent qu’aux

estomacs robustes
;
les personnes sédentaires et fai-

bles de santé doivent rigoureusement s’en abstenir.

Goujons. — Il existe deux sortes de goujons : ce-

lui de mer, qui est verdâtre; celui de rivière, de cou-

leur azurée. Les petits goujons sont les meilleurs;

ils se mangent frits ouétuvés et sont de facile diges-

tion. Une friture à point de véritables goujons de

Seine est un mets très-estimé.

Perche. — Sa chair est très-tendre, se digère fa-

cilement ,
mais ne nourrit pas beaucoup ;

elle con-

vient particulièrement aux personnes sédentaires.

On la prépare enmatelotte, grillée, frite, au court-

bouillon, etc. Les perches de la Seine sont très-déli-

cates ;
on les accommode au water fish (court-bouil-

lon hollandais), puis on les arrose de beurre frais.

Ombre. — L’ombre de rivière est excellente

,

sa chair, blanche et tendre, répand une odeur de

thym ; elle nourrit bien et se digère facilement; c est

un mets assez réparateur qui convient à tous les es-

tomacs.
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Truite. — Poisson des plus délicats, d’une sa-

veur exquise, et de facile digestion lorsqu’on n’en

fait point abus. La truite des eaux vives, des ruis-

seaux, est supérieure à celle des rivières
;
les œufs

sont légèrement excitants et nourrissent bien. Les
truites se mangent rôties, frites, au court-bouil-

lon, etc. Rôties et arrosées de beurre frais, elles

constituent un mets des plus délicats.

Alose. — Au printemps, l’alose remonte les fleu-

ves et s’engraisse
; c’est à cette époque de l’année

que ce poisson offre une chair aussi savoureuse que
délicate, mais un peu lourde. Les estomacs fatigués
et les convalescents ne doivent en manger que très *

modérément. Les aloses de la Seine et du Rhin sont
les plus estimées; on les prépare de diverses ma-
nières : rôties, grillées, au court-bouillon, à la hol-
landaise, au bleu, etc. •— Rôtie et placée sur une
purée d’oseille au beurre fin, elle plaît généralement
et flatte le palais.

_

Carpe - — La chair de ce poisson est lourde, diffi-
cile à digérer, et ne convient qu’aux personnes acti-
ves, faisant beaucoup d’exercice; les convalescents et
les personnes faibles doivent la proscrire de leur ré-
gime. Les carpes des étangs ont un goût de vase et
sont encore plus difficiles à digérer. En Angleterre,
la chair de ce poisson est bien meilleure, par le soin
qu on a de la châtrer et de la parquer dans des piè-
ces d’eaux vives. Les œufs et laitances de la carpe

10



sont un aliment nutritif et agréable
;

il faut, néan-

moins, être réservé sur la quantité. Les préparations

culinaires qu’on fait subir à la carpe sont nombreu-

ses
;
le court-bouillon est une des plus usitées.

Brochet. — Les brochets pêchés en eau vive, ont

la chair blanche, ferme, agréable au goût et d’assez

facile digestion. Les œufs du brochet donnent des

nausées et purgent violemment
;
on doit s’en abste-

nir. Le foie, au contraire, est un mets délicat. Le bro-

chet des étangs et des lacs est lourd, a mauvais goût
;

il faut un bon estomac pour le digérer. On apprête

le brochet d’une foule de manières : on en fait des

terrines, des pâtés, des tourtes
;
mais, la meilleure

manière, comme aussi la plus distinguée, est à la

broche; on a soin de l’arroser souvent avec du vin

blanc et l’on termine par un jus de citron.

Anguille. — L’anguille des fleuves et des eaux

vives est plus délicate que celle des lacs et des

étangs ;
néanmoins, elle a la chair grasse, visqueuse,

ce qui la rend lourde, indig’este
;

il lui faut une sauce

excitante pour en faciliter la digestion. Les estomacs

faibles et les convalescents doivent la rejeter rigou-

reusement de leur alimentation.On la préparé de dif-

férentes manières
;
la matelotte et la tartare sont les

plus en usage.

Lamproie. — Poisson de mer qui remonte les fleu-

ves au printemps ;
sa chair est coriace et a quelque

analogie avec celle du lièvre pour le goût
;
elle est
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difficile à digérer, c’est pour ce motif qu’elle est ri-

goureusement interdite aux estomacs faibles et aux
convalescents. Afin de la rendre moins indigeste, on

la fait cuire dans du vin avec addition de divers

aromates. On en fait aussi des pâtés froids; ceux de

Bordeaux sont renommés.

Saumon. — Le saumon quitte la mer, au prin-

temps, pour remonter les fleuves
;
la chair est rouge,

ferme et d’assez bon goût quand elle est fraîche
;

mais sa digestion en est longue et difficile
;

il faut

un estomac robuste pour bien la digérer. Les per-
sonnes qui relèvent de maladie ou qui ont des di-

gestions laborieuses doivent l’exclure de leur ré-
gime. On le prépare de diverses manières; le court-

bouillon et la braise sont les plus usitées. Le sau-
mon se sale et se fume pour être conservé

; mais,
dans cet état, il est loin de valoir celui qui est frais,

et il devient encore plus lourd à l’estomac.

Esturgeon. — Ce poisson, qui atteint de grandes
dimensions, remonte aussi les fleuves, au printemps.
Lorsqu il est encore jeune, sa chair, ferme et de bon
goût, a quelque analogie avec la viande du veau

;

quand il est plus âgé, l’analogie avec la viande de
bœuf est frappante. Malgré ces qualités, il faut avoir
un bon estomac pour bien digérer la chair d’estur-
geon, les personnes affectées d’irritation chronique
du tube digestif et les vieillards doivent s’en abste-
nir. Les préparations culinaires auxquelles on sou-
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met l’esturgeon sont la broche, le court-bouillon, la

braise et plusieurs autres. .

C’est avec les œufs d’esturgeon qu’on prépare le

caviar
,
mets très en usage en Russie et en Orient. Le

caviar se mange comme le fromage, avec du pain,

et sert aussi d’assaisonnement à divers aliments.

C’est un mets h odeur et à saveur désagréable et

difficile à digérer.

Anchois. — C’est un petit poisson dont la chair

grillée est aussi délicate que facile à digérer, les

anchois confits dans le vinaigre et le sel sont un as-

saisonnement excitant que doivent proscrire de leur

alimentation les personnes délicates et les conva-

lescents.

Sardine. — La sardine fraîche et. grillée est éga-

lement facile à digérer et appartient à l’alimentation

réparatrice. Mais, salée, elle devient un aliment ex-

citant qui a tous les inconvénients des autres salai-

sons, pour les estomacs faibles et les personnes irri-

tables.

Homard. — C’est la grosse écrevisse de mer
;
sa

chair, très-blanche, est une des plus lourdes parmi

les poissons; elle se digère très-difficilement et n est

que fort peu nutritive. Les mangeurs de homard

sont sujets à de fréquentes indigestions. Les per-

sonnes ayant Un bon estomac doivent être sobres de

ce crustacé ;
c’est dire que les convalescents et les
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souffreteux doivent rigoureusement', le rejeter de

leur régime. *

Écrevisse d’eau douce.— Ce sont les meilleurs et

les plus agréables au goût de tous les crustacés
;
de

beaucoup supérieure au homard, l’écrevisse possède

une saveur qui lui est propre et qui plaît générale-

ment. Les écrevisses se prennent dans les rivières et

les ruisseaux. Les plus belles viennent de Norman-

die, de Bar-le-Duc et de Strasbourg. Il y a diverses

manières de les apprêter; le court-bouillon est lapins

usitée. Les écrevisses ont la chair lourde, qui se di-

gère assez difficilement, quoique stimulante. Les

malades et les convalescents devront s’en abstenir.

Crevettes. — La chair de ces petits crustacés est,

comme toute celle des individus de la même fa-

mille, lourde, indigeste, quoiqu’un peu stimulante.

On doit être très-réservé sur cet aliment et le choisir

d’une première fraîcheur; caries crevettes vieilles,

c’est-à-dire pêchées depuis quelques jours, peuvent

donner lieu à de graves indigestions.- On les pré-
pare comme les homards et on les sert sur un lit de
persil.

Huîtres. — Les huîtres peuvent être regardées

comme l’aliment le plus léger et le plus facile à di-

gérer, lorsqu’on les mange crues. Au contraire,

étant cuites elles deviennent indigestes
; marinées,

elles sont encore plus difficiles à digérer. C’est donc
à 1 état naturel qu’elles conviennent à tout le monde

,

10.
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meme aux convalescents et aux personnes affectées

de maladies chroniques, puisqu’on les considère

comme possédant des propriétés analeptiques.

Les huîtres vertes, dites de Marennes, n’ont point

cette couleur naturellement
;
c’est en les faisant par-

quer dans des viviers d’eau de mer qu’on parvient

à l’obtenir
;
un mois suffit. C’est ordinairement en

mars, avril, septembre et novembre qu’on fait ce

parcage. Les huîtres de Marennes, d’Ostende, de

Cancale et de Courseulles sont les plus estimées.

A voir l’énorme quantité qu’en absorbent les ama-

teurs d’huîtres, il paraîtrait que ce mollusque se

dissout aussitôt descendu dans l’estomac. On cite

des individus qui, avant de déjeuner, ont avalé qua-

torze douzaines d’huîtres ! ! ! On dit qu’il ne s’a-

git, tout simplement, que de boire un verre de lait,

après avoir avalé cette quantité, pour obtenir leur

dissolution complète. Après le lait, c’est le vin de

chablis qui est le dissolvant des huîtres. Les vins de

Bordeaux, de Champagne et du Rhône ne vont pas,

dit-on, avec les huîtres, et en troublent la di-

gestion.

Nous pensons que les huîtres sont un aliment très-

sain
;
mais qu’il faut les manger en quantité mo-

dérée.

Il existe encore une foule de poissons comestibles,

dont l’histoire demanderait un traité spécial
;
nous

nous bornerons ici à une simple énumération des
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poissons qui servent le plus ordinairementà l’alimen-

tation de l’homme civilisé.

l re CATÉGORIE.

Poissons fournissant une nourriture légère,peu stimu-

lante etpeu réparatrice .

Le petit goujon,— le brocheton, — le jeune bar-

beau, — l’ablette, — le carpeau, — le grondin, —
le gardon, — le dard, — le meunier,— le nase, —
le merlan, — l’ombrine, etc.

2° catégorie.

Fournissant une nourriture légèrement stimulante et

unpeu plus réparatrice que la l re catégorie.

L’albicolore, — l’aiglefin, — le saumon, — l’a-

lose, l’altavèle, — la loche de mer, — l’apron, —
la barbue, la bécasse marine, — le brochet,
la bonite, — la morue fraîche ou cabillaud, — le

canus, — la sole, — le carrelet, — la carpe, — la

cheiline, la dorade, •— la dorée, — la donzelle,—
le dorsh, — l’exocet ou poisson volant, — le goujon
marin, — l’éperlan, — le labéon, — le labre, —. la
limande, — le maquereau, —le merlan noir, — la
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morue fraîche, — le mulet, — le négoil,— l’ombre,

— le paru, — la perche,— la perche marine, — le

pilote, — la plie,— le poisson royal,— la raie morti-

fiée, — le rouget, — la sardine, — le saumon, —
le scare, — les spares,— le tacaud,— l’anchois,

—

la tanche de mer— et le turbot.

3e CATÉGORIE.

Fournissant une nourriture stimulante, mais lourde et

indigeste.

L’aigle de mer, — l’esturgeon, — l’aiguille, —
l’alalunga ou thon blanc,—l’amie,—l’anguille,— la

barbote, — la bonite, — la brème, — le calmar, —
le congre, — le dauphin, — le doradou, — le der-

bio, — le diodon, — l’épaulard, — l’espadon,— la

gi relie, — le labre-paon, — la lamproie, — le lépi—

dope. — le marsouin, — la merluche, — la morue

salée, — le muge, — la murène,— le poisson-lune,

— la raie fraîche, — la sèche, — la tanche, le

thon, — la torpille, etc.



CHAPITRE XIV.

DES PRÉPARATIONS EN GÉNÉRAL
,
ET DES DIVERS MODES DE

CUISSON DES VIANDES ET DES CHAIRS COMESTIBLES (1).

Pour rendre les viandes plus savoureuses ét plus

digestibles, chez les peuples civilisés on leur fait su-

bir diverses préparations culinaires dont le résultat

donne le bouilli

,

le rôli, lo. grillage,. Vètuvèe et la fri-

ture.

g I
er

. — DU BOUILLI.

La préparation la plus simple des viandes est de

les faire bouillir dans l’eau
;
ce sont particulièrement

(1) Le nom' de viande s’applique ordinairement aux quadrupèdes
comestibles; on dit de la viande de bœuf, de mouton, etc. Le nom de
chair est réservé pour lés-oiseaux et les poissons : de la cliair de poulet,

de perdrix, de turbot, etc,. L’usage s’oppose à ce qu’on dise de la viande
de poulet, de perdrix, etc.
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le bœuf, les vieilles volailles et le poisson qui sont

soumis à cette préparation. Pendant l’ébullition, les

viandes perdent leur gélatine et leur osmazôme,

qu’elles cèdent au bouillon
;
le liquide se sature peu

à peu de leurs sucs et, sur la fin de l’ébullition, il ne

reste plus aux viandes que le principe fibrineux, de

la graisse et uu peu de gélatine. Si l’on prolonge

l’ébullition, la viande devient coriace et perd, en

grande partie, les principes nutritifs. De là ce pro-

verbe : « Un bon bouillon annonce un mauvais

bouilli, » et réciproquement. La viande bouillie, pri-

vée de ses sucs nutritifs, ne convient pas à tous les

estomacs; il faut en manger une quantité relative

pour y trouver quelques matériaux réparateurs, et

beaucoup d’estomacs se fatiguent à ce travail. Le

bœuf bouilli a perdu plus de la moitié de son poids,

et, par conséquent, de ses sucs; néanmoins il apaise

la faim, et beaucoup de personnes le digèrent bien.

Les volailles bouillies sont un aliment sain, léger, de

digestion facile et convenant particulièrement aux

personnes sédentaires et aux convalescents.

g II. — MORTIFICATION DES VIANDES.

Avant de parler des rôtis, il est indispensable de

dire un mot sur ce qu’on entend par mortification.

La chair de tout animal qui vient d’être tué con-

serve, pendant un temps plus ou moins long', une



183 —
certaine irritabilité qui contracte les fibres muscu-

laires. Cette contraction rend la viande dure et diffi-

cilement pénétrable aux émissions calorifiques. Rô-

ties dans cet état de contraction, les viandes sont co-

riaces, dépourvues d’arome et pénibles à digérer. La

mortification, qui n’est, en d’autres termes, qu’un

premier degré vers la décomposition, détnuit la ri-

gidité ou contraction musculaire et permet aux sucs

emprisonnés de sortir et de baigner les tissus. Lors-

qu’on laisse trop longtemps la viande se mortifier,

elle se recouvre d’une couche visqueuse provenant

de ses sucs arrivés à la superficie, et qui ne tardent

pas à offrir le phénomène de la décomposition pu-
tride. Dans cet état, la viande doit être rejetée

comme insalubre et pouvant occasionner des désor-

dres dans l’économie.

On reconnaît que la mortification a lieu lorsque, en

battant la viande, elle s’étend sans revenir sur elle-

même, comme lorsqu’elle était fraîche; selon la sai-

son et la température on peut, avant de la faire rô-

tir, laisser la mortification s’avancer encore pendant

plusieurs heures, et même une journée entière pen-

dant l’hiver
;
la viande n’en sera que plus tendre.

Plus la température est élevée, plus la mortification

marche vite
;
elle est, au contraire, retardée par une

basse température. Une grosse pièce de viande met
aussi plus de temps à se mortifier qu’une petite

pièce.
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.Au point de vue des bons résultats culinaires, la

mortification est donc d’une nécessité absolue. Le

meilleur cuisinier qui ne tiendrait pas compte de

cette nécessité, n’arriverait -jamais, avec la plus belle

viande, qu’a livrer des rôtis aussi durs que peu sa-

pides.
• •

g III. — ROTI.

Le meilleur moyen de conserver à la viande toute

sa succulence, c’est delà mettre à la broche et de la

saisir tout à coup par un feu vif. Sa superficie se

resserre, se rissole et empêche les sucs intérieurs de

sortir. La pièce tourne lentement et présente au feu

.

tous les points de sa surface
;
l’intérieur de la viande,

,

protégé par l’espèce de croûte formée à l’extérieur,,

conserve tous ses sucs. La graisse, interposée entre;

les fibres, absorbe le calorique, se fond et se déverse;

sur la pièce, au fur et à mesure qu’elle tourne, l’ar-

rose et lui communique son calorique. La cuisson;

étant achevée, la surface extérieure offre une belle?

couleur dorée, tandis que 1 intérieur doit être rosé
;

le jus doit couler à flots lorsqu’on y plonge le cou-

teau. Pour que le rôti ne se dessèche pas, il faut

avoir grand soin de l’arroser avec la graisse qui en

découle. Ainsi préparée, la viande a conservé son.

arôme et ses sucs ”, elle n’a laissé échapper qu une

partie de sa graisse, dont on a profité poui favoii—



ser la cuisson. Notez bien que, si le rôti ira pas été

arrosé avec cette graisse, le feu l’aura plus ou moins

desséché. Mais, si cette précaution a été prise, sa

fibre attendrie conserve son arôme, offre une saveur

exquise et la digestion est aussi prompte que facile.

Règle generale. — Les viandes noires cuites, ainsi

qu’il vient d’être dit, sont à leur point
,
lorsqu’elles

laissent ruisseler sous le couteau un suc rosé. Les

viandes blanches
, le veau, le poulet, etc., doivent

être plus cuites au centre que les viandes noires;

la chaleur doit les pénétrer plus longtemps
,

afin

d’en séparer les sucs visqueux et de les rendre plus

digestibles.

Toutes les parties du même animal ne sont point

bonnes à donner un rôti, l’expérience a démontré
que, chez le bœuf, les meilleurs morceaux, pour le

pot-au-feu, sont la tranche et le gîte-à-la-noix
;
pour

rôtir, le filet, 1 aloyau et l’entre-côte. Un morceau
de tranche ferait un fort mauvais rôti, de même
qu un filet ne produirait qu’un maigre pot-au-feu.

"V oici, d’après le Dictionnaire de Cuisine
, le temps

necessaire aux diverses pièces à rôtir, pour être à
point :

Meures. Minutes.

» 20
*

1 30

» 45

Mauviettes ou alouettes. . . .

Agneau, gros quartier. . . . .

Petit quartier ou gigot. . .
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Bécasse grasse » 30 *

— maigre .... » 20

Perdrix )) 40

Perdreau » 20

Faisan » 45

Canard (gros) 1 »

Pigeon )) 30

Oie grasse 1 15

Dindon (gros) 1 30

— (moyen). . . . 1 »

Poularde-chapon. . . . 1 a

Poulets )) 45

Lièvre (gros) 1 30

— (moyen) 1 ))

Cochon de lait 2 15

Porc frais (2 kilog.) . . 2 ))

— (1 kilog.) . . 1 15

Mouton, gigot, épaule, (3 kilog.) 1 40

— (2 kilog.) 1 10

Veau (2 kilog.) . . . . 2 ))

— (1 kilog.) . . . . 1 ))

Bœuf (3 kilog.) . . . . 2 30

— (2 kilog.) . . . .
1 20

Venaison (4 à 5 kilog.) • • • • •
O

))

fl est sous-enteiulu que certaines pièces, telles que

bécasses, faisan, perdrix, gigot, filet de bœuf, entre-

cotes, etc., ne sont bonnes à mettre à la broclie ou à



griller qu’après plusieurs jours de mortification.

Les viandes venant d’être tuées ne sont, ni si

tendres ni aussi digestibles que les viandes un peu

mortifiées.

§ IV. — GRILLAGE.

Le grillag-e, c’est-à-dire la cuisson sur le gril, ne

s’opère que sur des petites pièces de viandes telles

que les côtelettes, les biftecks, etc. Il est nécessaire,

pour bien les réussir, de les exposer sur un feu vif,

de façon que leur surface, rapidement saisie, blan-

chisse aussitôt. On peut aussi paner les viandes à

griller, les envelopper dans un papier beurré. On
obtient, par ce moyen, une croûte artificielle autour

de la viande, qui la conserve tendre et pénétrée de

son jus; tandis que le grillage à nu forme une croûte

naturelle à la surface de la viande.

g V. — étuyée.

L’étuvée est tout simplement la cuisson, en des

vases clos, des viandes dans leur propre jus, avec

addition d’une petite quantité de bouillon ou d’eau

et des divers condiments propres à en enlever le

goût. Il est essentiel que la cuisson se fasse à petit

feu, la réaction de la vapeur, qui ne peut s’échapper

du vase, s’accumule, pénètre la viande et l'attendrit.
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sans qu’elle soit épuisée de ses sucs. Le bœuf-à-la-

inode, le veau, le faux-filet, l’oie, le canard, etc.

,

cuits de cette manière, c’est-à-dire lentement et à

feu doux, sont très-tendres et conservent leur suc-

culence. On peut accuser les assaisonnements qui

entrent dans l’étuvée d’être excitants, et pour ce mo-

tif, ne pas convenir aux estomacs affectés d’irrita-

tion chronique ou de névrose
;
mais nous conseille-

rons aux personnes affligées de ces maladies de

moins condimenter cette préparation culinaire; alors

elles pourront, sans crainte, goûter à ce mets. En ra-

mollissant la fibrine, l’étuvée rend la viande plus

tendre, plus facilement attaquable par le suc gas-

trique et, par conséquent, de digestion prompte et

facile.

g VI. — FRITURE.

Préparation qui a pour but de faire bouillir dans

l’huile, le beurre ou la graisse, les substances ali-

mentaires. Le corps gras communique rapidement

sa chaleur à ces substances : leur surface se raccor-

nit, devient croustillante et se colore plus ou moins,

selon qu’on les laisse frire. Tantôt la substance ali-

mentaire est plongée dans la friture à 1 état naturel,

et tantôt recouverte d'une pâte dite à friture qui,

saisie subitement par le liquide bouillant, forme

croûte. C’est cette croûte grasse qui est indigeste et
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que doivent rejeter les personnes affligées d’un mau-

vais estomac. Plus l’enveloppe de pâte est mince,

moins elle est indigeste; aussi, les bons cuisiniers

qui en ont connaissance, se contentent de saupoudrer

légèrement de farine la pièce à frire. Le poisson frais

et frit dans l'huile fraîche, est un aliment sain et fort

agréable; mais il faut supprimer la pâte d’enve-

loppe. En g'énéral, toutes les fritures sont plus ou

moins lourdes, plus ou moins difficiles à digérer,

selon les qualités du corps gras et de l’aliment. Ces

préparations culinaires exigent un bon estomac.



CHAPITRE XV.

DES OEUFS.

- g I".

Les œufs fournissent évidemment une nourriture

animale, puisqu’ils contiennent tous les principes

indispensables à la formation des tissus animaux,

L’œuf se compose de deux parties bien distinctes : le

blanc et le jaune, que les savants dénomment Yalbu-

men et le vilellus.

La composition chimique de l’œuf est très-com-

plexe
;
en effet, on y trouve des substances azotées

qui sont :

L’albumine,

La vitelline,

La fibrine,

Et une matière colorante jaune.
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On y découvre les matières grasses suivantes :

La margarine.

L’oléine,

La cholestérine.

On y rencontre, en outre :

Du soufre,

Du phosphore,

Et les sels minéraux suivants :

Phosphates de chaux et de magnésie,

Chlorure de soude et de potasse,

Carbonate de soude.

Enfin,

Une matière sucrée.

Comme on le voit, il entre une foule de principes

dans la composition d’un œuf. Cette description est

uniquement pour les lecteurs curieux de s’instruire

sur la nature des choses.

Le blanc d’œuf est, sur cent parties, composé de

douze à treize parties d’albumine dissoute dans

quatre-vingt-sept parties d’eau et contenue dans des
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cellules à parois très-minces

; c’est à ce tissu cellu-

laire qu’est due sa consistance' gélatineuse.

Le jaune d’œuf se compose de matières grasses,

tenues en dissolution avec les matières salines, dans

l’eau, et qui forme près de la moitié du poids total.

Le poids moyen d’un œuf est d’environ soixante

grammes, dont voici la répartition :

Coquille 6 grammes.

Blanc 36 —
Jaune 18 —

g II. — DU ROLE DES CEDES DANS D’ALIMENTATION.

Des œufs, à volume égal, contiennent plus de ma-

tériaux assimilables et, par conséquent, d’aliments

réparateurs qu’aucun autre aliment. Il n’y en a pas

de plus restaurant, de plus facile à digérer que les

œufs nouvellement pondus, mangés à la coque. Ils

sont une précieuse ressource dans les maladies

où l’estomac et les intestins ne peuvent suppor-

ter qu’une très-petite quantité de substances ali-

mentaires prises dans la classe des adoucissants
;
car

les œufs appartiennent h l’alimentation douce et ré-

paratrice. Ils conviennent également aux convales-

cents et aux vieillards; ils sont aussi très-utiles dans

les cas d’hémorrhagie, de diarrhée, de faiblesse et
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d’épuisement, parce qu’ils se digèrent vite et répa-

rent promptement le sang.

Les œufs durs, les omelettes trop cuites, les œufs
frits et généralement toutes les préparations culi-

naires dans lesquelles l’albumine s’est coagulée, au-
trement dit le blanc s’est durci, sont lourdes à digé-
rer et indigestes pour beaucoup de personnes

; les

estomacs délicats ou convalescents doivent se borner
aux œufs à la coque et aux œufs brouillés à peine
cuits dans du beurre très-frais, et en petite quan-
tité.

Les œufs dont on se sert le plus communément
sont ceux de poule, de cane, de dinde et d’oie. Les
œufs de faisan, de paon, de pintade et de perdrix,
étant d un prix plus élevé, ne sont en usage que dans
les maisons riches, et ne valent pas les premiers.
La nourriture des poules influe beaucoup sur la

qualité de leurs œufs; lorsqu’elles sont nourries d’her-
bes et de grains, les œufs sont plus délicats qu’avec
le grain seul. Lorsqu’elles mangent beaucoup d’in-
sectes, les œufs ont un mauvais g’oût.

ï ni. — ESSAI DES (EUES.

Lorsqu’un œuf est exposé à l’air, il s’évapore de
sa coquille une quantité d’eau que l’on a évaluée à
trois centigrammes par jour

;
il diminue donc de

poids
; cette diminution est un indice qui peut faire

il.
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connaître s’il est frais ou vieux. Voici donc la ma-

nière dont il faut pratiquer leur essai .-

Dans un baquet d’eau, on ajoute dix à quinze pour

cent de sel marin, afin qu’un œuf, récemment pondu,

ait à peu près la même densité
;
alors, il descend len-

tement au fond du baquet. Ensuite, on prend d’au-

tres œufs, d’origine moins certaine, et on les plonge

un à un dans le même baquet. On comprend que les

œufs moins frais, les œufs de huit jours, par exemple,

qui auront perdu vingt-quatre centigrammes d’eau,

remplacés par un égal volume d’air, n’auront plus le

même poids, et, se trouvant plus légers, surnageront

sans le liquide. Il est très-probable qu'en expérimen-

tant sur des liquides où la solution du sel serait gra-

duée, on obtiendrait des résultats plus ou moins

précis, sur la fraîcheur ou l'ancienneté des œufs.

Les œufs qu’on plonge tout à coup dans un vase

plein d’eau en ébullition se fendent, parce que étant

pleins, la coquille cède à l’effort du liquide intérieur

que la chaleur a dilaté. Dans un petit volume d eau

bouillante l’œuf ne se fend point, par la raison que

les œufs qu’on y met abaissent de suite la tempéra-

ture de l’eau. Les œufs anciens, plongés dans un vase

rempli d’eau en ébullition, no se fendent point, ainsi

que les œufs frais, parce que l’air qu’ils contiennent

se comprime aisément et n a pas assez de force d ex-

pansion pour briser la coquille.
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g IV. — CONSERVATION DES ŒUFS.

Le meilleur procédé pour conserver les œufs, c’est

d’empêcher l’évaporation de l’eau contenue dans

l’œuf et de s’opposer à l’introduction de l’air. Il est

de toute nécessité d’ag'ir sur des œufs très-frais et

aussi pleins que possible.

Parmi les procédés usités, en voici quelques-uns :

1° On rend la coquille imperméable en l’enduisant

d’une substance grasse
:
par exemple, un mélange

d’huile et de cire légèrement chaud. On se sert aussi

d’une solution épaisse de gomme, ou encore d’un

vernis à l’esprit-de-vin.

2° Un procédé beaucoup plus économique et moins

long à exécuter, consiste à plonger les œufs, peu de

temps après qu’ils ont été pondus, dans une eau sa-

turée de chaux. Les baquets ou vases qui contien-

nent cette eau de chaux et les œufs, sont descendus

à la cave ou placés dans un endroit frais.

3° On peut encore placer les œufs dans un mé-
lange de cendres et de sable fin. La caisse qui con-
tient ce mélange doit être mise en lieu frais.

4° On a conseillé de faire cuire à l’eau bouillante

les œufs, encore moins que les œufs à la coque. Aus-
sitôt qu’on les sort de l’eau bouillante on les en-
ferme dans des caisses remplies de sel, et immédiate-
ment on les place dans une cave ou un endroit frais.
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De tous ces procédés celui de l’eau de chaux est le

plus généralement adopté.

C’est du 15 août au 15 septembre qu’on doit faire

sa provision d’œufs, pour opérer leur conservation.

Les œufs sont une des substances alimentaires qui

offrent le plus de ressources et les préparations les

plus variées. La cuisine française ne saurait se pas-

ser d'œufs; ils composent, avec le lait et le sucre, les

plus délicieux entremets
;
et, comme condiment, ils

sont nécessaires dans tous les mets préparés au

maigre. (Voyez quelques-unes de leurs préparations

à la cuisine hygiénique terminant cet ouvrage.)



CHAPITRE XYI.

LAIT, CRÈME, BEURRE, FROMAGES,

DE LEUR ROLE DANS L’ALIMENTATION.

SECTION PREMIÈRE.

DU LAIT.

Le lait, comme tout le monde sait, est un liquide

d’une blancheur opaque
,

plus pesant que l’eau,

d’une odeur spéciale, d’une saveur douce, légère-

ment sucrée
,
qui est sécrété par les femelles des

mammifères.

g I".

COMPOSITION CHIMIQUE DU LAIT (1).

Sa composition est très-complexe
;
en effet, on y

a découvert :

(!) C’est le lait de vaclie qui a servi îi beaucoup do chimistes à faire
de nombreuses analyses, dont nous donnons les résultats,
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1° De l’eau, qui fait également partie des hu-

meurs et tissus animaux
;

2° Des matières azotées ayant les mêmes éléments

que nos propres tissus, et qui, au moyen de la di-

gestion, doivent concourir à leur entretien
;

3° Une matière sucrée nommée lactose ou sucre

de lait, qui se brûle lentement au contact de l’oxy-

g'ène, pendant l’acte de la respiration. Cette com-

bustion du carbone dans le poumon est de toute né-

cessité pour produire la chaleur qui entretient la

vie
;

4° Le beurre
,
matière grasse indispensable, comme

tous les aliments gras, à la formation et à l’entre-

tien des tissus graisseux, et qui concourt ainsi à la

nutrition de nos organes
;

5° Une matière colorante jaunâtre;

6° Une substance aromatique qui rend le lait

agréable au goût et en facilite la digestion
;

7° Des sels calcaires et magnésiens, servant à

donner la solidité à nolrer charpente osseuse
;

8° Des sels alcalins concourant à la sapidité de ce

liquide et stimulant l’estomac
;

9° De petites quantités d’oxyde de fer;

10° Enfin, des traces de soufre.

Des recherches anatomico-chimiques ont démon-

tré qu’il existait, en effet, dans le sang et les tissus

humains, de petites quantités de fer et de soufre.

Cette analyse démontre que le lait est un excel-
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lent aliment pour ceux qui le digèrent bien

;
peu

d'aliments sont aussi complets, puisqu’il contient

des substances animales, végétales et plusieurs sels

nécessaires à une bonne nutrition. Nous prouverons

plus loin que beaucoup de médecins ont tort de dé-

fendre l’usage du lait aux personnes qui le digèrent

bien, sous le prétexte qu’il ne convient pas à tel ou

tel tempérament, à. tel âge et à telle ou telle position.

Nous répétons, avec ceux qui en ont l’expérience,

que le lait nourrit bien et ne saurait faire mal à ceux

dont les organes digestifs s’en accommodent
;
qu’ils

continuent à en faire usage et ne tiennent point

compte d’une défense à priori et que réprouve l’ex-

périence.

Le lait qu’on vient de traire est un liquide homo-
gène

;
mais, selon la saison et la température du lieu

où il est déposé, il se sépare en trois substances

bien distinctes, au bout d’un temps plus ou moins

court. D'abord, le lait se recouvre d’une couche de

matière grasse plus jaune que le lait; c’est la crème,

qui doit ses propriétés au beurre qu’elle contient. Le

lait écrémé ne tarde pas à se décomposer en caséum,

(fromage) et en sérum (petit lait). Cette séparation

est due à la présence de l’acide lactique. Le petit lait

a une saveur légèrement acide et en même temps

sucrée, à cause du sucre de lait
(
lactose

)
qu’il con-

tient.

La crème, violemment agitée dans une baratte,
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perd peu à peu son aspect

;
elle se prend en gru-

meaux jaunâtres qui s'agglomèrent entre eux
; c’est

le beurre. Il reste un liquide qu’on appelle lait de

beurre.

Le beurre est un corps gras composé d'oléine, de

stéarine et d’acide butyrique, auquel il doit son odeur.

Plus le lait est riche en substances grasses et plus

il est nutritif; c’est pourquoi un lait écrémé est

moins alimentaire que celui qui a conservé sa

crème.

On a remarqué des différences très-notables dans

le lait de la même vache : celui qu’on tire le premier

est plus aqueux que celui qui vient ensuite; enfin, la

dernière traite contient plus du double de crème que

les deux premières traites. M. Quévenne, qui a pu-
blié un excellent mémoire sur le lait, a constaté, sur

cent volumes, au commencement de la traite, cinq

volumes de crème
;
au milieu de la traite, quinze, et,

à la fin, vingt et un. Ces différences sont d’autant

plus tranchées que le lait a séjourné plus longtemps

dans les mamelles des animaux.

n.

COMPOSITION Dû LAIT DE DIFFERENTS ANIMAUX.

Lait de vache. — C’est le lait dont on fait la plus

grande consommation
;

sa pesanteur spécifique,
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avant son écrémage, est de 1,030; celle de l’eau

étant représentée par 1,000. Néanmoins, selon sa

richesse ou sa pauvreté, elle varie de 1,030 à 1,037.

Il contient quatre-vingt-six pour cent d’eau, quatre

de fromage et cinq de beurre ou matières grasses.

Mais, nous le répétons, la composition et la qualité

du lait varient, d’une manière notable, selon l’âge et

le régime alimentaire des vaches laitières.

Lait de femme. — Sa pesanteur est de 1,020 à

1,025. Il est moins dense et plus doux que celui de

vache; il fournit une crème plus abondante mais

moins consistante
;

il contient peu de matière ca-

séeuse et son beurre se. prend difficilement; il est,

enfin, plus riche en lactose.

Lait d’anesse. — De tous les laits, c’est celui qui

se rapproche le plus du lait de femme. Il fournit un
beurre très-mou, blanc, insapide; sa partie caséeuse

est en petite quantité et il contient quatre pour cent
de sucre.

Lait de jument. — Il a plus de consistance que le

lait d’ânesse
, mais moins que celui de vache

;
sa

crème est jaunâtre et peu susceptible de faire du
beurre

; très-pauvre en matière caséeuse, il est très-

riche en sucre ou lactose.

Lait de brebis. — C’est le plus pesant de tous :

1.035 à 1,041. Sa crème est abondante, jaunâtre,
onctueuse et d’une saveur agréable

;
elle donne

beaucoup de beurre pâle et peu consistant. Son ca-
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séum est gras, visqueux. Cet état particulier du ca-

séum et du beurré donne lieu à la fabrication de

plusieurs fromages, dont le plus renommé est le fro-

mage de Roquefort.

Lait de chèvre.— Sa pesanteur est à peu près la

meme que celle du lait de vache
;
sa crème est d’un

blanc mat, épaisse, douce et de saveur agréable; le

beurre qu’elle fournit est blanc, ferme et peut se con-

server longtemps, parce qu’il ne contient que peu

de caséum. Si, au lieu de battre la crème pour en faire

du beurre, on la laisse s’épaissir à l’air, elle donne

un fromage très-gras. Lorsqu’on coagule ce lait, il

s’offre alors sous forme gélatineuse, de consistance

plus ferme que celle des autres laits. Aussi la visco-

sité de ce caséum et les propriétés spéciales du

beurre qu’on en obtient, sont des signes caractéris-

tiques du lait de chèvre.

Lait des animaux carnassiers.— Le lait des ani-

maux carnassiers a des propriétés toutes différentes

de celui des herbivores. Abandonné à lui-même, au

lieu de devenir acide, il passe à la fermentation pu-

tride et exhale une odeur ammoniacale.

Il est facile d’observer, d’après ce qui précède,

que le lait des animaux ruminants est beaucoup

plus riche en beurre et en fromage que les laits de

femme, d'ânesse et de jument; mais ces derniers of-

frent des quantités plus considérables de sérum et de
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sucre

;
d’où l’on peut conclure que les premiers sont

plus nutritifs que les derniers.

Le lait est d’autant meilleur que l’animal qui le

fournit est bien portant et bien nourri, qu’il est

mené paître dans les prairies et qu’il n’est point fa-

tigué par le travail. Les animaux nourris dans l’éta-

ble et qui n’en sortent point, donnent un lait moins

salubre, malgré les soins dont ils sont l’objet, comme
dans les vacheries de Paris. Si leur nourriture est

mauvaise, les soins nuis, le lait, alors, est de mau-
vaise qualité et peut être nuisible.

Qualités du lait.— Un lait de bonne qualité doit

être d’un blanc opaque
;
la crème doit monter inces-

samment à sa surface; son odeur de lait doit être

très-sensible; de plus, il doit bouillir sans changer
d’aspect. Pendant l’ébullition, il se forme à la sur-

face une pellicule qui se renouvelle lorsqu’on l’en-

lève. Le lait qui tourne quand on le fait bouillir

est un lait de mauvaise qualité.

Essai du lait. — Le premier moyen d’essayer le

lait et aussi le plus simple, c’est de le faire bouillir,

ainsi que nous venons de le dire. On a inventé plu-
sieurs instruments d’essai qui atteignent plus ou
moins le but proposé.

P aboid, le laclometre ou crcmomètre
,
pour appré-

cier la quantité de crème dans un lait donné.
Ensuite, le galactoscope, qui permet d’apprécier
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plus promptement et plus sûrement la qualité buty-

reuse du lait.

Dans quelques localités, on se sert tout simple-

ment de Yaréomètre de Beaumé, pour vérifier la qua-

lité du lait. Ce moyen suffit lorsque la fraude consiste

dans une addition d’eau sans écrémage préalable.

I ni.

Falsification du lait. — Les marchands de lait

enlèvent une partie de la crème et ajoutent de 1 eau
;

mais le lait écrémé n’a plus sa couleur primitive; il

devient bleuâtre. Alors, ils ajoutent soit un atome

de safran
,

soit un jaune d'œuf délayé dans la

quantité d’eau qu’ils y ont ajoutée. Ils y versent

quelquefois une solution légère d’amidon, pour réta-

blir l’opacité et la consistance. Quelques-uns se ser-

vent de la cassonade comme d’un excellent moyen

de conserver le lait écrémé.

On voit que ces falsifications ne sont nullement

dangereuses pour la santé; elles n’atteignent que la

qualité du lait qui, ainsi préparé, est d’une qualité

inférieure. M. Quevenne dit dans son-Mémoire:

« Les expériences nombreuses auxquelles je me

suis livré; la grande quantité de lait du commerce,

prise au hasard, que j’ai analysée, m’ont conduit à

conclure que la croyance admise par les gens du

monde, qu’on ajoute une foule de substances dans le
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lait, qu.’onle fabrique, pour ainsi dire, est fort exa-

gérée. Sans doute, celui qu'on livre à la consomma-

tion est rarement pur; mais, en fait de falsification,

tout s’est réduit à le laisser reposer pour enlever

une partie de la crème et à ajouter de l’eau
;
du

moins, je n’en ai jamais rencontré qui fût autrement

falsifié dans le commerce. »

Altération naturelle nu lait. — Au fur et à

mesure que la crème monte à la surface du lait, con-

tenu dans un vase, il se forme un peu d’acide lac-

tique au milieu du liquide sous-jacent. L acidité aug-

mente d’autant plus vite que la température est plus

élevée et, arrivée à un certain degré, cette aci-

dité détermine la coagulation de la caséine : on dit

alors vulgairement que le lait a tourné. Le caillé

renferme toutes les matières en suspension et laisse

sortir peu à peu le petit lait.

En été, selon la température du jour, le lait peut

tourner quelques heures après la traite
;
ordinai-

rement, ce n’est qu’au bout de dix à douze heures.

En hiver, la crème continue de monter pendant

trente-six heures et le lait reste limpide.

Au moyen de la présure ou des acides, on peut

opérer la coagulation du lait tiède en quelques mi-

nutes.

g IV.

Conservation du lait. — La première précaution
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à prendre est de verser le lait dans un vase soit en
faïence ou en porcelaine, soit en argent ou en fer-

blanc bien étamé. Les vases en zinc ou en cuivre

doivent être proscrits.

Nous avons dit que la décomposition du lait avait

lieu sous l’influence de l’acide lactique, qui se for-

mait incessamment à mesure que la crème montait à

la surface; il s’agit donc de prévenir l’action de

l’oxygène et de détruire l’action du ferment; on y
parvient en faisant bouillir le lait: Mais ce moyen
de conservation n’a que quelques jours de durée.

On retarde aussi la fermentation en plongeant les

vases qui contiennent le lait, fraîchement tiré, dans

de l’eau très-froide et mieux dans la glace.

Un autre moyen de conservation, pendant quel-

ques jours, employé par les marchands de lait, c’est

d’ajouter par chaque litre de lait, deux décigrammes

de bicarbonate de soude. Ce sel agit en saturant

l’acide lactique etretarde la fermentation. Lorsque le

bicarbonate de soude ne dépasse pas cette faible

dose, il n’y a aucun danger pour la santé; mais, si

l’on ajoutait une quantité plus forte
,
le lactate de

soude qui se formerait ne serait pas saus inconvé-

nient.

Plusieurs industriels ont essayé de dessécher le

lait comme moyen de conservation. M. de Lignac

est enfin parvenu à obtenir les résultats les plus sa-

tisfaisants. Le lait est mis dans des chaudières à
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fond plan, avec addition de soixante grammes de

sucre par litre de lait
;
on chauffe au bain-marie et

l’on remue sans cesse. Lorsque le lait est réduit au

cinquième de sou volume primitif, on en remplit

des boîtes en fer-blanc que l’on soumet aubain-marie,

à une température de cent degrés, pour chasser l’air

qui s’y est introduit
;
puis l’on soude la petite ouver-

ture par laquelle la vapeur s’est échappée.

Le lait se trouve, clans ces boîtes, à l’état de pâte

d'uu blanc jaunâtre, et peut se conserver indéfini-

ment, de même que les conserves alimentaires d’Âp-

pert. Lorsqu’on veut s’en servir, on délaye la quan-

tité nécessaire à ses besoins dans cinq fois son

volume d’eau tiède; alors, ce liquide reprend aussi-

tôt sa couleur naturelle de lait. On peut le faire

bouillir et ajouter du thé, du café ou autres substan-

ces, sans qu’il se manifeste aucune altération au

sein du liquide. Les boîtes entamées ont l’avantage

de pouvoir se conserver huit à dix jours.

Des jonchées. — On appelle jonchées des petits

pots de crème qu’on transporte dans des paniers de

joncs. Cette crème se fait avec du lait de brebis;

voici comment on opère :

On commence pai‘ passer le lait à travers un tamis
;

la moitié du lait est mise de côté, l’autre moitié se

fait bouillir, en y ajoutant une feuille de laurier pour
cinq litres. Après l’ébullition, on mélange le lait

chaud avec l'autre moitié gardée froide. Quand, au
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bout de quelque temps, le lait est devenu tiède, on y

verse une bonne cuillerée de .présure pour cinq li-

tres, en ayant soin d’agiter le lait avec une cuillère,

pour bien opérer le mélange. Cela fait, on verse

aussitôt le lait dans des petits pots qu’on laisse re-

poser dans un endroit frais. Quelques heures suffi-

sent pour donner à ce lait la consistance désirée.

L’addition du sucre et un peu d’eau de fleur d’oran-

ger rendrait cette crème bien meilleure et plus di-

gestible.

g v.

DG LAIT, COMME ALIMENT, ET DE SES EFFETS SUE L’ÉCONOMIE

HUMAINE.

Commençons par dire qu’il est nécessaire que le

lait soit de bonne qualité; car, s’il est mauvais, s’il

provient de bêtes malades ou mal nourries ou fati-

guées, il est alors plutôt nuisible que favorable à

la santé. D’un autre côté, il faut que l’estomac s’en

accommode et le digère bien; car si la digestion en

était laborieuse, elle pourrait occasionner des pesan-

teurs d’estomac; alors il estprudént de s en abstenir.

Ces deux conditions posées, il nous sera facile de

prouver que le lait ne peut avoir que des propriétés

bienfaisantes.

Tous les tempéraments, en général, hormis le
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tempérament lymphatique peuvent faire usage du
bon lait

;
on exclut ce dernier tempérament du ré-

gime lacté, parce que ce régime le conduirait à

l’empâtement des tissus auquel il est naturellement

prédisposé. Les effets du régime lacté sur la consti-

tution sont analogues à ceux des aliments mucila-
gineux : l’énergie vitale est modérée, le système
nerveux devient moins irritable et les fibres perdent
de leur rigidité. Le lait adoucit les humeurs telles

que la salive, la bile, les sucs gastriques et pancréa-
tique

;
en contact immédiat avec la membrane mu-

queuse de l'estomac, il apaise les irritations du
tube digestif ou du moins les modifie; il modère la

circulation et agit comme calmant sur les centres
vicieux de calorification. Sous son influence le tissu

graisseux
,
presque atrophié chez les personnes

maigres, se remplit de sucs et un certain embon-
point se manifeste. Johnson nous apprend que les
femmes indoues s’engraissent au moyen d’une espèce
de frangipane faite avec du lait de la femelle du
buffle, dont elles mangent d’énormes quantités.
Le régime lacté porte aussi ses effets sur le mo-

ra l
;

11 ^chaîne les passions, modère les désirs,
apaise les fougues du caractère, et porte sur tout le

système nerveux son heureuse influence.
Il est des estomacs qui ne digèrent pas bien le

lait, de même qu’on en rencontre qui ne peuvent
digérer le lard, le jambon; qui sont incommodés de

12
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la carotte, de l'oignon, etc., etc. L’estomac est doué

d’un instinct qui lui est propre, il refuse ce qui ne

lui convient pas
;
et si l’on consultait un grand nom-

bre de personnes, on apprendrait qu’il n’en est pas

une qui n’ait un aliment antipathique. Ainsi, cette

proscription du lait que font certains médecins, sous

le prétexte que c’est un débilitant, un relâchant,

n’est rien moins que raisonnable
;
je parle des per-

sonnes qui le digèrent bien et à qui on le défend. Le

bon lait est une substance qui appartient â l’alimen-

tation douce et réparatrice et qui convient à la plu-

part des individus, hormis les exceptions citées plus

haut. Je ne prétends pas non plus qu’on fasse du lait

sa nourriture exclusive
;
les excès sont toujours per-

nicieux; mais je pense que les mets préparés au lait,

les fécules surtout
,
les entremets sucrés au lait, les

gâteaux de riz, les crèmes, etc., entremêlés à l’ali-

mentation animale, ne peuvent avoir que d'excel-

lents résultats. On accuse encore le café au lait de

développer une incommodité, assez répandue parmi

les femmes de Paris appartenant à toutes les classes

de la société; cette accusation est-elle méritée? Ne se-

rait-il pas plus rationnel d’admettre que cette incom-

modité dépend, dans la classe riche, de La vie non-

chalante, du peu d’exercice, de la station assise une

partie de lajournée
;
de l’air méphitique des soirées,

des bals, théâtres, etc., de se coucher trop tard et de

ne se lever qu’au milieu du jour; enfin, d’une foule
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d’autres circonstances qu’il serait fastidieux d’énu-

mérer? Dans la classe pauvre cette incomipodité dé-

pend, sans nul doute, d’une mauvaise alimentation,

et notez bien que le café au lait n’y entre que pour

une partie minime, puisqu’on n’en prend qu’une tasse

le matin. N’est-il pas plus rationnel d’en trouver la

cause dans des locaux insalubres où l’air est confiné;

dans la profession qui exige pendant toute une jour-

née la position assise
; dans le manque de soins

hygiéniques de la personne, etc., etc. Toutes ces cau-

ses sont plus que suffisantes pour déterminer le re-

lâchement de certains organes
;
pourquoi en accuser

le lait comme la cause principale '?

En résumé, les effets, bien constatés, que produit

le lait sur l’économie humaine sont :

1° De calmer peu à peu l’irritabilité nerveuse
provenant soit de maladie, soit d’abus des plaisirs de
la vie

;

2° De fournir aux estomacs fatigués, affaiblis,

une alimentation douce, légère et réparatrice à la

fois
;

3° De ne produire que fort peu de résidu excré-
mentitiel, circonstance très-favorable quand le gros
intestin est irrité

;

4° De former un sang moins excitant que celui
qui provient d aliments fibrineux, de viandes noires
surtout; d’augmenter les sucs blancs; d’engraisser
les sujets maigres et de blanchir les peaux bru-
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nés (1 ) ,
si l’on se met à l’abri des rayons solaires.

Enfin, pour que les personnes qui liront cet ou-

vrage puissent s’éclairer et se former un jugement

sur les cas où le lait convient, est utile, et sur les

cas où il est contraire, nous formulerons les précep-

tes suivants :

Les tempéraments lymphatiques, les organisations

g’orgées de sucs blancs doivent s’abstenir de lait
;

ou, s’il entre depuis longtemps dans leur régime,

n’en faire qu’une consommation très. restreinte.

Les tempéraments sanguins ne doivent s’en pri-

ver que lorsqu’ils sont menacés d’obésité.

Les constitutions délabrées, les convalescents de

longue maladie, les femmes chétives, étiolées, et

généralement toutes les personnes affaiblies par de

longues souffrances, éviteront l’usage journalier du

lait ou ne s’en permettront que de très-minimes quan-

tités, de temps en temps. Une nourriture riche en

principes nutritifs leur est indiquée, afin de réparer

leurs forces, de tonifier les organes et de les relever

de l’état débile dans lequel ils sont tombés.

C’est à tort que beaucoup d’auteurs de livres de

médecine et d’hygiène, qui, probablement, se sont

copiés les uns sur les autres, c’est à tort, disons-

nous, qu’ils défendent l’usage du lait aux tempéra—

(1) Voyez, à ce sujet, l'Hygiène médicale du visage et de la peau, ou-

vrage des plus utiles aux femmes.
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ments bilieux. Et pourquoi cette défense, puisqu’ils

l’ordonnent au tempérament nerveux? Le bilieux vit

généralement sous l’influence nerveuse; les adou-

cissants, les calmants, lui sont très-favorables; or,

le lait, qui adoucit et calme, ne peut que lui être

utile, si, toutefois, il le digère bien. Il est évident

que celui qui ne digère le lait qu’avec difficulté, chez

qui l’instinct de l’estomac refuse ce travail ou ne le

fait que très-lentement et en se fatigant, il est évi-

dent que cette personne-là doit rejeter le lait de son

alimentation; c’est une recommandation qui n’a

même pas besoin d’être faite; car, tout individu est

,
porté à éviter ce qui lui fait mal.

Le lait ne convient pas lorsque la bouche est pâ-
teuse au réveil, lorsque l’haleine est aigre et que

l’estomac a des renvois acides. Les personnes affec-

tées de gastro-entérite aiguë, de diarrhée, de relâ-

chement de l’intestin, devront s’abstenir du lait pur,

ou, si elles ne peuvent s'en passer, lui associer du
sucre, un jaune d’œuf, un peu d’eau de fleurs d’o-

ranger, pour le rendre moins malfaisant. Un mé-
lange, par moitié, de café de glands doux et de lait,

réussit à beaucoup de personnes qui n’auraient pu
digérer le lait seul. Nous insistons sur le lait dans
certaines affections intestinales

;
car, nous avons

été bien souvent témoin de ses bons effets. Plu-
sieurs sujets

, inutilement traités par les divers

moyens médicaux, se sont débarrassés de leur ma-
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ladie par quelques mois de diète lactée. Mais, nous

ne saurions trop le répéter, il est de toute nécessité

que le lait soit bien digéré.

Aborderons-nous la question du lait dans les gas-

tralgies?... Parmi les médecins, les uns le défendent,

les autres, au contraire, l’ordonnent. Qui croire?

Le fait est qu’on voit des gastralgiques à qui le lait

ne convient pas
;

des éructations, des gaz, borbo-

rygmes, gonflement épigastique et autres signes leur

crient de s’en abstenir. — Mais, en revanche, on

rencontre d’autres gastralgiques qui se trouvent fort

bien de son usage. Chez eux, il remplit le bon office

d’entretenir la liberté du ventre, et c’est une qualité

inappréciable dans cette triste maladie !

Continuez l’usage modéré du lait, dirons-nous

aux gastralgiques, si vous vous en trouvez bien, et

supprimez-le aussitôt que vous apercevrez qu’il vous

est nuisible.

Lorsqu’une personne rend le lait qu’elle a bu, il

est naturellement caillé
;
ce qui a donné lieu à un

préjugé très-répandu, c’est-à-dire de croire que le

lait a tourné dans son estomac. C’est une erreur. Le

lait qu’on boit se coagule, se caille aussitôt qu il est

en présence du suc gastrique; il est nécessaire qu’il

soit caillé pour être digéré. Les ruminants ont un es-

tomac tout exprès pour ce but, qu'on nomme caillette.

C’est avec cette caillette que les marchands de fro-

mages caillent leur lait.
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L’estomac de certaines personnes se trouve quel-

quefois comme paralysé dans son action sur le lait,

parce que cet organe n'est pas suffisamment stimulé

par ce liquide onctueux. Alors, il devient nécessaire

de couper le lait, soit avec de l’eau de fleurs d’oran-

ger ou de l’eau de Seltz, en été, pour les tempéra-
ments bilieux

;
soit avec de l’eau de Vichy ou tout

autre eau alcaline, quand l’individu est lymphatique.
Enfin, pour corriger la fadeifr du lait, on peut lui

adjoindre du sel marin, des jaunes d’œufs, du sucre,

du miel, du rhum ou autre liqueur spiritueuse, du
thé, du café, etc. De cette manière, il fatig'ue moins
l’estomac et se digère plus facilement.

Crème. — C’est la partie onctueuse du lait avec
laquelle on fait le beurre. La crème sert à faire un
grand nombre de préparations de cuisine et d’office

aussi délicates que distinguées. La crème mang’ée
seule est indigeste pour beaucoup d’estomacs

;
si l’on

y ajoute des jaunes d’œufs battus et du sucre, elle

devient plus digestible. On 'dit que la crème ne con-
vient pas a tous les tempéraments, le bilieux surtout
doit s en sevrer. Par ces mots : on dit, nous voulons
parler des auteurs qui ont écrit sur les aliments.
Mais si le bilieux digère bien la crème, s’il digère
bien le lait, pourquoi lui interdire un aliment doux,
rafraîchissant et un peu relâchant? Le lait, qui est
plus favorable au bilieux qui le digère qu’à tout au-
tre tempérament, pourquoi le proscrire de son ali-
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mentation? En voici la raison : les premiers auteurs

connaissaient probablement quelques bilieux chez

lesquels le lait ne passait pas bien et qui le sentaient

longtemps sur l’estomac; ils écrivirent donc que le

lait ne convenait pas à ce tempérament, sans prendre

garde si d’autres sujets du même tempérament le di-

géraient bien. Les écrivains postérieurs ont copié ce

qu’avaient dit leurs devanciers, sans réfléchir que

ce qu’ils avançaient était un paradoxe. D’autres écri-

vains, qui viendront plus tard, répéteront, sans

doute, le même paradoxe. Et, parce que la plume de

ces Messieurs aura biffé le lait du régime alimentaire

des bilieux, il faudra que ces derniers en soient à

jamais privés!... C’est fort singulier, en vérité. Nous

qui connaissons une foule de personnes de tempéra-

ment bilieux qui se trouvent parfaitement de l’usage

du lait, nous dirons à nos lecteurs bilieux : Buvez du

lait, mangez de la crème, si votre estomac les digère

bien
;
ce sont des aliments fort sains et qui ne peu-

vent que vous être favorables. Et, s’il vous fallait

une démonstration physiologique pour détruire toute

espèce de doute, la voici : La crème, le lait et toutes

les matières grasses, pour être digérées et converties

en chyle, doivent être d’abord émulsionnées dans le

second estomac {duodénum). L'émulsionnement des

matières grasses ne peut se produire qu’au contact

de-la bile et du suc pancréatique. Le sujet à qui ces:

deux humeurs feraient défaut se trouverait dans
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l’impossibilité absolue de digérer toute substance

.
grasse. Il est prouvé par l’expérience que les sujets

bilieux mangent beaucoup-et digèrent vite, à cause

de la plus grande abondance de bile et de suc pan-
créatique. Or, d’après cet exposé, je demande au lec-

teur si le sujet bilieux ne doit pas digérer aussi bien

le lait et la crème, pour ne pas dire mieux, que les

sujets des autres tempéraments moins riches en bile

et en suc pancréatique?

SECTION II
.

3

g I"

DU BEURRE.

Le beurre est une substance grasse, onctueuse,
d’une odeur qui lui est propre et d’une couleur va-
riant du blanc au jaune. «Le beurre s’extrait de la

crème ou du lait non écrémé par un battage énergi-
que et prolongé. En France, et surtout en Angleterre
et en Belgique, ce battage s’opère au moyen de ma-
chines mues par la vapeur ou des chevaux.
La composition chimique du beurre est celle-ci,

sur 100 parties :

68

30

2

100

Margarine

Butyroléine

Butyrine, caprine, capréine. . .
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Le beurre participe, pour sa qualité, de la crème

ou du lait dont il a été extrait. Il conserve une partie

de l’arôme des plantes dont les bêtes laitières ont été

nourries. Au contraire, le beurre est plat et fade si

la nourriture donnée à ces bêtes a été mauvaise. Il

est facile de comprendre que les vaches nourries avec

les détritus de betteraves et de feuilles de divers lé-

gumes
,

quelquefois avariés
,
ne peuvent donner

qu’un lait de pauvre qualité et, partant, un beurre

de qualité inférieure. Le beurre d’hiver est moins

bon que celui qu’on fait en été ou à la fin du prin-j

temps

Le beurre premier choix d’Isigny, fait avec la

crème pure, est supérieur au beurre de Présalé,

quoique fin
,

délicat et très-renommé. Ce dernier

beurre est extrait du lait non écrémé, il doit néces-

sairement être moins onctueux que celui extrait de

la crème ;
il est aussi de moins longue conservation,

parce qu’il retient toujours quelques parties de

lait.

Les beurres blancs sont moins bons que les beur-

res jaunes; mais cette coloration est quelquefois ar-

tificielle ;
les fabricants de beurre, pour flatter l’œil,

introduisent une matière colorante dans la baratte et

donnent ainsi une belle couleur à un beurre qui en

serait dépourvu.

Exposé à l’air, le beurre s’altère promptement; sa

superficie prend une teinte plus foncée etacquieit
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une odeur de rance, due à l’action de l'oxygène de

l’air.

g il.

CONSERVATION DU BEURRE.

Il existe plusieurs moyens, dont le plus simple et

' à la portée de tout le monde est celui-ci :

On commence par pétrir le beurre dans de l’eau

fraîche, afin de lui enlever le lait de beurre qu’il con-

tient; quand il a été bien foulé, on le met dans un

pot vernissé qu’on renverse dans une jatte ou un

vase contenant la quantité d’eau fraîche nécessaire

pour intercepter l’introduction de l’air. Chaque jour,

on renouvelle l’eau du vase. De cette manière, le

beurre se conserve frais pendant dix à douze jours,

et d’autant mieux que, pour l’usage, c’est toujours

la partie supérieure qu’on enlève.

Le procédé Appert, pour toutes les substances ali-

mentaires, s’applique aussi au beurre. Yoici com-

ment on opère :

On prend six livres de bon beurre frais
;
après

l’avoir battu et lavé, puis bien essuyé, on l’introduit,

par petits morceaux, dans des bouteilles, en le tas-

sant, jusqu’à quatre pouces de la bague. La bouteille

est ensuite hermétiquement bouchée et soumise au

bain-marie jusqu’à l’ébullition; on la retire aussitôt
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que le bain-marie est refroidi, et on la place dans

un endroit frais. Au bout de six mois, ce beurre est

aussi frais que le premier jour. Ce procédé ne peut

être exécuté par tout le monde
;

il n’est usité que

pour emporter le beurre dans les voyages de long-

cours.

Un moyen dont se servent les cuisiniers, conserve

très-bien le beurre, mais lui enlève son goût et son

arôme. Il consiste à faire bouillir très-légèrement le-

beurre
;

le petit-lait se vaporise en partie
;
l’autre

partie tombe au fond du vase en grumeaux. Il suffit

alors de décanter pour avoir le beurre pur. On le

coule dans un vase qu’on place en lieu frais.

Le procédé suivant, qui diffère peu du précédent,

vaut mieux encore.

On fait chauffer le beurre au bain-marie jusqu’à

ce que l'air interposé dans sa masse, en se dégageant,

amène à sa surface une partie de la matière caséeuse

ou albumineuse coagulée, et forme écume qu’on en-

lève avec l’écumoire
;
l’eau et le reste de la matière

caséeuse se déposent au fond du vase. C’est ainsi que

l’eau et les ferments se trouvent éliminés du beurre.

Après que le beurre liquide a été parfaitement écu-

mé, on le verse dans des vases en grès
,
on le laisse

se figer, puis on le recouvre d'une couche de sel et

d’un couvercle fermant hermétiquement. A la place

du couvercle, ou peut adapter un parchemin bien

tendu et lié solidement. Le beurre ainsi épuré de ses



ferments et à l’abri du contact de l’air, peut facile-

ment se conserver pendant une année.

g ni.

FALSIFICATION DU BEURRE.

Quelques marchands, peu scrupuleux des dois

qu’ils commettent, et sans s’inquiéter s’ils nuiront à
la santé des consommateurs, composent des mottes
avec de vieux beurres, des résidus de beurre passé
dont ils n’ont pu se défaire

;
sur cette motte, ils ap-

pliquent une couche de beurre frais de quatre à cinq
centimètres d’épaisseur. La motte ainsi entourée est
portée au marché comme beurre frais. Tant pis pour
celui qui se laisse attraper, disent-ils

;
mais, le plus

souvent, ce sont eux, marchands déloyaux, qui en
sont pour leurs frais. Aujourd’hui on n’achète plus le
beurre sans le sonder. On enfonce la sonde jusqu'au
cœur de la motte, et, après l’avoir retirée, on goûte
le beurre dans toute la longueur de l’instrument.
Chaque acheteur, à Paris, étant muni d’une sonde
il devient difficile de le tromper. Le mauvais beurré
est refusé. Il serait à désirer que le fraudeur fût
frappé d’une punition plus sévère que celle d’un
refus.

On falsifie quelquefois le beurre avec de la pomme
de terre cuite écrasée et passée à travers un tamis.

'

13
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Plus rarement avec des graisses ^de porc ou toute

autre graisse comestible.

2 IV.

ROLE DU BEURRE DANS L.’ALIMENTATION.

Le beurre est indispensable à la cuisine française
;

il est le condiment obligé de presque tous les mets.

Le bon beurre frais est un aliment de facile diges-

tion, lorsqu’on en fait un usage modéré
;

il est émol-

lient, nourrit, engraisse, et, de même que tous les

corps gras, relâche les voies digestives
;
comme eux,

il fournit au sang le carbone nécessaire à la combus-

tion pulmonaire pendant l’acte de la respiration.

Quelques estomacs le digèrent difficilement; le sel

alors devient nécessaire pour en opérer la digestion.

Nous voulons parler du beurre qu’on mange sur le

pain
;

car, employé comme assaisonnement, il est,

de tous les corps gras, celui qui se digère le mieux,

surtout lorsqu’il n’a pas été roussi.

2 V.

• DES FROMAGES.

Le lait coagulé par l’ébullition ou par la présure,

puis débarrassé du petit-lait, produit la substance

qu’on nomme fromage. La coagulation se fait tantôt
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sur le lait entier et tantôt sur le lait en partie écrémé.

Après vingt-quatre heures, on recueille le caillé que
l’on fait égoutter sur des claies ou des moules en
bois. Lorsque le caillé ne laisse plus couler de petit-

lait, on le sale et on l’abandonne à lui-même, d’abord

au contact de l’air, puis on le descend dans des ca-
ves, où, placé sur une couche de paille, la fermen-
tation ne tarde pas à s’en emparer.

On peut diviser les fromages en deux grandes ca-

tégories : les fromages frais, récents qui n’ont pas
subi de fermentation, et les fromages salés, alcales-

cents, qui ont subi une fermentation plus ou moins
avancée.

Dans la première catégorie, sont rangés les fro-

mages à la crème, tels que ceux de Neufchâtel, de
Viry, etc.

,
et les fromages blancs, dits à la pie

,
dont

Paris fait une énorme consommation. Les femmes
et les enfants aiment beaucoup ces espèces de fro-
mages

;
on les délaye avec du lait

;
on y ajoute du

sucre en poudre
;

ils deviennent ainsi meilleurs et

fort agréables pour les estomacs qui digèrent bien
le lait. Ces fromages doivent être mangés le jour
même, car le lendemain ils sont aigres.

Les fromages de la deuxième catégorie sont salés
après leur fabrication et coulés dans des moules. On
a remarqué que les fromages nouvellement salés sont
plus faciles à digérer que les fromages sans sel.

Ceux qui ont déjà subi une fermentation, se rappro-
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client des substances animalisées et conviennent à

presque tous les estomacs.

Les fromages qu’on nomme faits contiennent de

l’acétate et du carbonate d’ammoniaque; ces deux

sels s’y trouvent en quantité plus ou moins grande,

selon que le fromage est plus ou moins avancé. Les

fromages forts recèlent, en outre, une huile très-âcre

à laquelle est due leur saveur piquante.

On fabrique aussi des fromages à l’aide de la cha-

leur : on les nomme fromages cuits. On les prépare

en versant du lait dans une chaudière placée sur un

feu modéré
;
on y jette de la présure liquide pour le

faire cailler, puis on pétrit la masse pour la débar-

rasser du petit-lait, et, après la cuite, on la soumet

à la presse.

On fabrique des fromages dans tous les pays. La

France peut être mise en tête pour l’énorme fabrica-

tion qu'elle fait de toute espèce de fromages. Nous

citerons les fromages de :

Brie.

Neufchâtel.

Happesneau.

Mont-d’Or.

Roquefort.

Septmoncel.

Gerardmer.

Géromé.

Bergues.

Langres.

Marolles.

Livarot.

Blois.

Mignot.

Compïègne.

Pont-l’Évêque.
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Sassenage.

Saint-Nectaire.

Giat.

Cantal.

Troyes.

Saint-Gervais.

Gruyère.

Etc., etc.

Les fromages étrangers sont :

en Angleterre :

Le chester.

Le glocester.

Le stilton.

Le derby.

Le cotteuham.

Le southampton, etc.
,
e

En Italie :

Le parmesan.

Le stracchino.

Le caccio-cavallo.

Le conestrato, etc., etc.

En Sardaigne :

Le cassavi.

Le diglésias, etc., etc.

En Hollande :

Le fromage de lait doux.

Le texel.

Le cantert.

L’édam.

. Le kunterkaas.

Le fromage dit tête-de-

moine.

En Flandre :

Le fameux fromage de

Limbourg recherché dans
toute l’Europe.

_

Les fromages à la crème du jour, bien sucrés, se
digèrent assez facilement, à moins que le lait soit
antipathique â l’estomac; ce qui est une exception.
Mais ces mêmes fromages, très-bons aujourd’hui,
seront aigres demain, et l’acidité ne convient pas à
tous les estomacs.

Les fromages blancs, à la pie, sont déjà moins fa-
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ciles à digérer

;
on peut les sucrer, ou encore les

saler, afin de les rendre digestibles.

Les fromages bavarois sont des espèces de crèmes

dans lesquelles on incorpore du sucre, des substances

aromatiques et de la gelée de fruits
;

ils se digèrent

assez bien, pourvu qu’on n’en mange pas trop.

Les fromages de la seconde catégorie sont exci-

tants
;
ils stimulent l’estomac et excitent l’appétit.

De là le dicton populaire : Que le fromage mangé

après le repas favorise la digestion. Parmi les fro-

mag’es de cette catégorie, il en est qui sont arrivés

à un degré de corruption qui peut irriter violemment

l’estomac. On rencontre cependant des gens qui font

grand cas de ces fromages puants et réduits en pu-

trilag'e
;

il les prônent comme étant les meilleurs et

en sont très-gourmets. Nous pensons que lorsqu’un

fromage est pourri, qu’il répand une odeur infecte,

repoussante, il faut nécessairement être affligé d’une

dépravation du goût pour s’en régaler.

Les personnes délicates, faibles d’estomac et les

convalescents doivent éviter de manger des froma-

ges forts, parce que si un estomac robuste peut en

manger impunément, un estomac irritable en serait

victime.



CHAPITRE XVII.

DES HUILES ET DES GRAISSES.

SECTION PREMIÈRE

HUILES.

Les huiles se divisent en huiles grasses ou fixes
et en huiles essentielles ou volatiles . C’est parmi les

premières que se trouvent les huiles alimentaires.

Les secondes sont du ressort des arts, et si l’office

emploie quelquefois les essences de vanille, d'o-
ranges vertes, de citron et quelques autres, c’est

pour aromatiser les entremets sucrés
;
nous ne nous

occuperons que des premières.

g I".

HUILE U’OLIVES.

En tête des huiles comestibles se place l’huile



— 228 —
d’olives; mais, pour occuper cette place, il faut

qu’elle ait été bien préparée, extraite à froid et sans

fermentation. On trouve en différents pays, surtout

en Espagne, des huiles d’olives si mal épurées et

d’une saveur si désagréable, qu’elles sont, tout au

plus, bonnes à brûler.

L’huile d’olives faite avec des olives parvenues à

leur entière maturité est d’une belle couleur d’or. Sa .

saveur est douce, agréable et son odeur à peine sen-

sible. La meilleure de toutes est l’huile vierge d’Aix.

La première expression se fait à froid, ce qui lui a

fait donner l’épithète de vierge. La seconde expres-

sion, qui s’opère sur des tôles chaudes, fournit une

huile plus épaisse, moins agréable et plus suscep-

tible de se rancir.

Composition chimique. — Les huiles, en général,

sont composées de trois principes: l'oléine, subs-

tance fluide à la température ordinaire
;
la marga-

rine et la stéarine
,
matières solides à la même tem-

pérature. Une matière colorante, un arôme et des

traces de substances azotées.

On falsifie, le plus communément, l’huile d’olives

avec l’huile d’œillette ou de pavot, parce que cette

dernière n’a presque pas de saveur, qu elle se trouve

facilement et à bon marché. Les connaisseurs s’aper-

çoivent de la fraude par la dégustation. Les per-

sonnes qui n’ont point cette habitude peuvent se



servir de Yolkometre Lefebvre, qui démontre nette-

ment la falsification lorsqu’elle existe.

g n;

HUILE DE FAINES.

Après l’huile d’olives vient immédiatement l’huile

de James, qui, lorsqu’elle est bien préparée, a quel-

que analogie avec la première; beaucoup de per-

sonnes la préfèrent même à celle d’olives, sur la-

quelle elle a l’avantage de ne pas rancir. Elle peut

remplacer toutes les huiles, soit comme comestible,

soit comme éclairage. La faîne est la graine d’une

espèce de hêtre nommé par les botanistes Jagus syl-

vatica.

g ni.

HUILE DE NOIX.

L'huile de noix, plus grasse que les deux précé-

dentes, a une saveur fort agréable lorsqu’elle est

fraîchement préparée
;
mais elle rancit prompte-

ment. Dans cet état, elle sert pour l’éclairage. Sa

propriété siccative est utilisée dans la peinture.

g iv.

HUILE D’ŒILLETTE.

Elle s’extrait des graines de pavots
;

elle est ino-

dore et possède une légère saveur d’amande
;

cette

13 .
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qualité multiplie son usage pour les assaisonne-

ments. Nous venons de voir que c’est avec cette

huile qu’on falsifiait celle d’olives. Il existe beau-

coup d’autres huiles, que nous passons sous silence,

étant étrangères à cet ouvrage.

SECTION II

DES GRAISSES.

La graisse est une matière qui remplit les aréoles

du tissu graisseux chez les animaux. Elle est com-

posée d’oxygène, d’hydrogène et de carbone. Ses

deux principes immédiats sont Yoléine et la stéarine.

Quelques graisses contiennent, en outre, un principe

odorant
;
celles de bouc et de chèvre, par exemple.

La graisse fraîche est inodore, blanche ou jaunâtre,

selon les animaux dont elle provient. Exposée à l’air,

elle rancit en peu de temps
;
on peut lui enlever l’o-

deur du rance au moyen du charbon de bois
;
mais

une semblable graisse ne doit plus servir à l’alimen-

tation.

Parmi les graisses dont l’art culinaire fait usage,

on distingue la graisse de porc lavée, épurée; — la

graisse de veau
;
— la graisse d’oie, de volailles, et

la graisse des oiseaux connus sous le nom de gibier

à plumes.
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SECTION iir

ROLE DES HUILES ÊT DÈS GRAISSES DANS l’ALIÎIENTATION.

Les matières grasses appartiennent à la classe des

aliments combustibles ou hydro -carbonés et sont une

des sources de la chaleur vitale. Le sang- contient

beaucoup d’hydrogène et de carbone; ce sont les

alimeüts gras et sucrés qui les lui fournissent en

grande partie. La cause de la chaleur vitale se trouve

dans la combustion du carbone du sang, par l’oxy'

gène de l’air, pendant l’acte de la respiration, L’hy-

drogène et le carbone du sang étant sans cesse brûlés

par l’oxygène inspiré, il devient de toute nécessité

qu'ils soient incessamment renouvelés, et, nous le

répétons, ce sont les matières alimentaires grasses

qui opèrent ce renouvellement (1).

Les huiles et graisses comestibles doivent être ré-

centes et très -fraîches pour servir de condiments
;

lorsqu’elles commencent à passer ou à rancir, il faut

les rejeter comme pouvant être nuisibles à la santé.

— Les huiles et les graisses comestibles, très-fraî-

ches
,

prises en petite quantité
, comme assaison-

(1) Voyez notre Hygiène de la voix, où cette importante question est
traitée avec tous ses développements et toute la précision qu’elle mé-
rite.
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,

sont ordinairement bien digérées.; mais

lorsqu’elles sont oxygénées, c’est-à-dire rances ou

passées, elles ne peuvent qu’être indigestes. — Les

estomacs faibles, les personnes délicates et les con-

valescents doivent veiller à ce que leurs mets soient

assaisonnés avec des substances grasses de première

fraîcheur; par ce moyen, ils éviteront une foule de

malaises et d’incommodités.

On a remarqué que les corps gras, après être ar-

rivés dans le cliyle sous une forme plus ténue, se

dirigeaient spécialement sur le tissu graisseux
;
de

là le proverbe : La graisse fait la graisse. Il est cer-

tain qu’une personne maigre qui mange et digère

bien les aliments féculents unis aux corps gras, ne

tarde pas à prendre de l’embonpoint. (Voyez au cha-

pitre alimentations diverses de cet ouvrage le régime

incrassant ou propre à engraisser.)



CHAPITRE XVIII

DES VÉGÉTAUX SERVANT A LA NOURRITURE DE L'HOMME.

Nous avons déjà parlé des céréales, et, en particu-

lier, du pain, comme formant la base de la nourri-
ture en France. Il nous reste à faire un résumé
historique des plantes les plus usitées comme ali-

ments et assaisonnements, de leurs qualités plus
ou moins digestibles et de leurs effets sur l’orga-
nisation humaine.

Les plantes dont les graines, les fruits, la moelle,
les racines, fournissent la fécule, sont très-nombreuses
sur le globe terrestre; elles croissent et se multi-
plient avec une merveilleuse rapidité.

En Europe
,
les plantes à fécule sont : les céréales,

les châtaignes, les pommes de terre, les haricots, les

pois, les lentilles et autres légumineuses.
En Asie, le maïs, le salep, le riz, etc.
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En Afrique, le millet, le sagou, etc.

En Amérique
, les patates, l’igname, le manioc, le

tapioka, etc.

La base des fécules alimentaires est l’amidon, com-

posée d’oxygène, d’hydrogène et de carbone. La fé-

cule, qu’on extrait des diverses plantes énumérées

ci-dessus, est un des éléments de la nutrition ani-

male. Après avoir subi une sorte de saccharifica-

tion dans le tube digestif, elle fournit le carbone

indispensable à la respiration. C’est, nous le répé-

tons, cette combustion du carbone par l’oxygène

de l’air, qui se fait dans les poumons, qui développe

et entretient la chaleur vitale.

Chez nous, la fécule la plus usitée est celle de

pomme de terre. Les céréales, les légumineuses et

autres plantes qui contiennent aussi de fortes pro-

portions de fécule, se préparent plus généralement

sous forme de farines. Les pâtes alimentaires se font

avec les blés durs, et peuvent être dénommées glu-

tino-féculentes, c’est-à-dire contenant du gluten et

de la fécule.

PATES GLUTINO-EÉCULENTES.

Avant de décrire les fécules, nous dirons quelques

mots sur les pâtes alimentaires fabriquées avec le

froment dur. C’est spécialement en Auvergne et dans

quelques provinces d’Italie, qu a lieu la fabiication
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de ces pâtes, auxquelles on donne diverses formes et

différents noms. — La semoule, le vermicelle

,

les pe-

tites pâtes dites les étoiles, les yeux de perdrix
, le

macaroni, etc., se préparent pour potages au gras,

au maigre et au lait
;
on en fait aussi des bouillies et

d’excellents gâteaux. Le macaroni, mets national en

Italie, reçoit de l’art culinaire de nombreuses prépa-

rations
; mais son alliance avec les fromages de Par-

mesan ou de Gruyère est la plus ordinaire.

Les pâtes de blé dur, en raison de la forte propor-

tion de gduten qu’elles contiennent, constituent une
alimentation douce et réparatrice; elles sont en

grand usage dans tous les pays civilisés, et il s’en

fait une énorme consommation. Nous verrons plus

loin tout le parti qu’on peut en tirer, soit en état de

: santé, soit pendant les convalescences.

La fabrication des pâtes alimentaires exige de
i grands soins et une longue habitude. Elles doivent
i être fabriquées rapidement, dans un local muni de
nombreux ventilateurs. Sans ces précautions indis-

pensables, la fermentation acide s’y développe en
quelques heures et continue pendant leur dessicca-

tion. Beaucoup de pâtes livrées à la consommation
ont contracté cette saveur acide et auraient dû être

) rejetées comme mauvaises; mais le marchand ne
rveut pas essuyer de pertes, et il les fait passer

.

Alors,

.il arrive qu’en préparant des potages avec ces pâtes
>on croit que c’est le bouillon qui a aigri, tandis que
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c’est la pâte qui lui a communiqué sa saveur acide.

Les acheteurs feront bien d’odorer les pâtes avant de

s’en approvisionner.

Au nombre des premiers fabricants de pâtes d’Au-

vergne, nous citerons la maison Rossi-Faucher, dont

les produits ont attiré l’admiration des connaisseurs

à plusieurs Expositions. Les blés de premier choix

dont MM. Rossi-Faucher se servent, et les soins éclai-

rés qu’ils apportent à la fabrication de leurs pâtes,

sont une garantie de leur supériorité. Ces fabricants

ont eu l’heureuse idée de préparer des semoules de

santé à l’usage des estomacs faibles et des personnes

convalescentes. Ces semoules, dans lesquelles il en-

tre un principe gommeux, ont subi une légère torré-

faction, qui leur a donné une saveur des plus agréa-

bles, et qui les rend beaucoup plus faciles à digérer

que les semoules crues. — Nous connaissons plu-

sieurs personnes, affectées de gastralgie, qui ne di-

géraient que très-difficilement les semoules crues,,

tandis qu’elles digèrent avec une étonnante facilité

la semoule de santé, et nous pensons donc avec rai-

son que les semoules de santé de MM. Rossi-Faucher:

sont de délicieux potages, qui nourrissent bien, se

digèrent parfaitement et conviennent surtout aux

estomacs faibles et fatigués.
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FÉCÜLB DE POMMES DE TERRE.

Lorsqu’au moyen de plusieurs lavages répétés on

a fait acquérir à cette fécule toute sa pureté, elle s’of-

fre sous la forme d’une poudre très-blanche, crépi-

tante au toucher et ayant une légère odeur qui lui est

spéciale. La fécule de pommes de terre a des usages

très-variés; le pâtissier, le confiseur et le cuisinier

l’utilisent à chaque instant
;

elle sert à préparer des

crèmes, des gâteaux, des sucreries
;
à lier et épaissir

les sauces, etc. Cette fécule est de facile digestion et

convient à tous les estomacs, lorsqu’elle a été bien

cuite; dans le cas contraire, elle est flatulente, ainsi

que toutes les fécules et farines mal cuites. Voici

pourquoi : examinée au microscope
,

la fécule est

composée de globules sphériques dont le volume va-

rie selon le végétal qui l’a fournie. Ces globules sont

enveloppés d’une espèce de membrane qui s’oppose

à sa dissolution dans l’eau froide
;
mais, lorsqu’on la

fait bouillir, la membrane éclate et la substance in-

térieure se dissout dans le liquide, qui s’épaissit et se

prend en gelée par le refroidissement. Si l’on mange

de la fécule n’ayant pas subi une ébullition capable

de faire éclater les enveloppes, c’est alors dans l’es-
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tomac que les globules éclatent et donnent lieu à des

gaz, d’où la flatulence.

ê n.

FÉCULES EXOTIQUES.

Tapioka. — Cette fécule, en grumeaux élastiques

et très-durs, est fournie par une plante vénéneuse

de la famille des Euphorbiacées. Jetés dans un li-

quide bouillant, les granules de tapioka se gonflent,

deviennent tendres, transparents, et, sans se dis-

soudre complètement, forment, par le refroidisse-

ment, une gelée au milieu de laquelle s’aperçoivent

les granules translucides.— Le tapioka est conseillé

aux convalescents comme étant de facile digestion
;

les potages au bouillon, au lait ou à l’eau et au

beurre, sont excellents pour les personnes convales-

centes ou malades, par la raison que leur digestion

se fait promptement, sans fatiguer l’estomac.

Arow-root. — Dans l’Inde et aux colonies, on

extrait d’un végétal nommé marauta arundinacea

,

au moyen de la râpe, une fécule à peu près sem-

blable à la précédente. On tamise la pulpe râpée,

dans un excès d’eau
;
on fait égoutter et sécher

;
le

produit est l'arow-root, dont les qualités alimen-

taires sont analogues à celles du tapioka. Le prix
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élevé de cette fécule dépend probablement de sa

rareté.

Sagou.— C’est de la moelle d’une espèce de pal-

mier nommé cycas circinalis qu’on extrait cette fécule,

qui s’offre sous la forme de petits grains arrondis. Il

y a deux sortes de sagou, le blanc et le jaunâtre
;
ils

ont les mêmes propriétés, absorbent le liquide dans

lesquels on les fait cuire, deviennent translucides et

se ramollissent en conservant leur forme première.

—Mômes propriétés alimentaires que les précédents.

Salep. — Fécule extraite des tubercules d’une

espèce torchis lavée à l’eau bouillante, puis dessé-

chée. Ce produit nous vient de la Perse et de l’Asie-

Mineure; sa forme est granulée, sa couleur jaunâtre ;

la cuisson développe une odeur assez agréable et sa

saveur rappelle celle de la gomme adragante.

Le salep, outre l’amidon, contient un mucilage, des

matières grasses azotées et aromatiques. Sa compo-
sition diffère des fécules précédentes en ce qu’elle est

à la fois féculente et g’orameuse. C’est pourquoi les

bouillies, les potages au salep forment des gelées

;

épaisses, transparentes, aussi agréables au goût qu’û

l’œil, et en grande faveur chez les Orientaux. Le sa-
lep passe pour être un aliment analeptique et con-
vient aux personnes débiles ou affectées de la poi-

trine.

ioutes les fécules, n’importe les végétanx d’où
elles proviennent, ne diffèrent entre elles que par



leurs caractères physiques; elles ont toutes les

mêmes éléments et les mêmes propriétés chimiques
;

elles se rapportent toutes au même type, à, l’amidon.

Afin de prévenir nos lecteurs et de les mettre en

garde contre les nombreuses contrefaçons que l’in-

dustrie fait des fécules exotiques, nous leur appren-

drons que le tapioka, l’arow—root, le sagou, sont

parfaitement imités avec la fécule de pommes de

terre, h laquelle on fait subir certaines préparations.

La contrefaçon du salep se fait également avec la

fécule de pommes de terre, en y ajoutant une petite

quantité de gomme adragante et de gomme arabi-

que. Il résulte de ces contrefaçons que beaucoup de

personnes qui se laissent prendre au bon marché,

mangent de la fécule de pommes de terre croyant

que c’est une des fécules exotiques dont nous venons

de parler.

Pour éviter de semblables tromperies, le moyen le

plus simple est de se fournir dans les maisons de con-

fiance où les produits sont livrés tels qu’ils arrivent

des pays étrangers. Parmi ces maisons nous citerons

celle de M. Bousquin, successeur de Chatillon, pas-

sage Yivienne. Cette maison, qui réunit la plupart

des produits comestibles de la France et de l’étran-

ger, ne débite que les qualités supérieures et de

première marque.

Les pâtes alimentaires Bousquin, dénommées

pâtes romaines, s’éloignent de tous les types connus,
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quant à la forme
;
leur inventeur les a fait découper

en lettres et en chiffres
;
de telle sorte qu’en man-

geant ses potages l’enfant peut apprendre son al-

phabet.

La combinaison du tapioka au cacao
,
également

due à l’heureuse idée de M. Bousquin, offre un nou-

vel aliment aussi agréable que facile à digérer. Les

médecins sont unanimes pour en recommander l’u-

sage aux personnes convalescentes, aux gastralgi-

ques et surtout aux jeunes enfants.

Nous ajouterons que, depuis près de vingt ans

que cette maison-modèle nous fournit ses denrées

alimentaires
,
nous n’avons que des éloges à lui

donner.

gin-

DU RIZ.

Cette graminée est originaire de l’Inde; elle est

aujourd’hui cultivée dans les quatre parties du

monde. Le chiffre de la consommation du riz est

beaucoup plus élevé que celui de toutes les céréales

réunies. On estime qu’il nourrit la moitié du genre

humain. C’est particulièrement dans l’Inde et la

Chine que son usage est le plus répandu; il est pour

leurs habitants ce que le pain est pour nous
; et

lorsque, par malheur, la récolte du riz vient à man-
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quer, la famine et la mort promènent leurs ravages

sur des milliers d’hommes.

Le riz est riche en fécule et pauvre en matière

azotée
;
c’est un fort bon aliment respiratoire

;
mais,

comme aliment plastique, il est tout à fait insuffisant.

C’est pourquoi les peuples qui s’en nourrissent

presque exclusivement sont forcés d’en absorber des

quantités énormes pour y trouver les éléments répa-

rateurs nécessaires à l’entretien de la vie
;
les habi-

tants des contrées maritimes de l’Inde et de la Chine

associent le riz aux poissons, aux laitances, et en

font une consommation bien inférieure à celle des

habitants de l’intérieur des terres.

On a essayé de fabriquer du pain dans lequel il

entrait une certaine proportion de farine ou de

bouillie de riz; ce pain, que nous avons dégusté, est

agréable au goût; mais il est moins nutritif que le

pain de pur froment et, aussi, moins facile à digérer.

Le riz devient un très-bon aliment lorsqu’on lui

associe des substances azotées, telles que viandes,

jus, consommés, etc. Sous ce rapport, il se rapproche

beaucoup de la pomme de terre, qui est également

riche en fécule.

On prépare avec le riz, en grain et en farine,

une grande variété de mets : les gâteaux, les crè-

mes de riz, les soufflés, etc., sont excellents et se

digèrent bien. Ils ne doivent être mangés que

comme entremets, après les aliments plus substan-
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tiels. Les crèmes de riz légères se donnent aux con-

valescents et aux malades.

I IV.

MAÏS.

Après le blé et le riz, le maïs est la graminée le

plus en usage pour l’alimentation des hommes. Dans

les trois parties du monde, l’Asie, l’Afrique et l’Amé-

rique, un grand nombre de peuples et de peuplades

en font leur nourriture journalière.

En France, les départements du Doubs, de la Côte-

d’Or et du Jura en consomment d’assez notables

quantités; dans les autres départements, le maïs

n’est plus qu’une nourriture exceptionnelle.

Il existe huit variétés de maïs; la plus productive

est le maïs dit de C'usco. La farine de maïs est jau-

nâtre
;

elle contient une assez forte proportion de

matières grasses qui lui donnent une odeur et une

saveur agréables, lorsqu’elle est fraîche; mais l’ac-

tion de l’air développe en peu de temps la rancidité,

si l’on n’apporte les plus grands soins à l’en pré-

server.

On prépare d’excellents potages, des bouillies très-

nourrissantes avec la farine de maïs; la polenta des

Italiens n’est autre chose qu’une bouillie épaisse de

gruaux de maïs. Dans les pays où le blé est rare, les



habitants délayent les gruaux de maïs dans de l’eau

ou du lait, avec addition de sel, et font cuire au four

cette bouillie, qui s’épaissit et forme une espèce de

galette de très-bon goût, mais d’assez difficile diges-

tion. C’est encore avec la farine de maïs que se pré-

parent les cjaudes
,
aliment doux et réparateur, qui,

mangé en petite quantité, convient à presque tous

les estomacs.

§ v.

CHATAIGNES, MARRONS.

Le châtaignier naturel produit la châtaigne plus

ou moins volumineuse, selon le sol et la contrée. Le

châtaignier greffé et cultivé donne le marron, beau-

coup plus gros et plus arrondi que la châtaigne. Ces

deux fruits sont donc de la même espèce et ne diffè-

rent de qualité que par la culture.

La châtaigne concourt, avec les céréales, à l’ali-

mentation des hommes. Dans plusieurs départements

de France, en Italie
,
en Savoie et dans beaucoup

d’autres contrées, la farine de châtaigne forme la

base de la nourriture des populations. Cette farine,

riche en fécule et en matière sucrée, n’offre que des

traces insignifiantes de gluten et ne peut se panifier;

mais on peut l’allier à la farine de froment ou de

seigle dans les proportions de moitié, ou mieux d’un

tiers, et l’on obtient alors un pain d’un goût assez

agréable, quoique plus lourd que le pain de froment.
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C’est particulièrement sous forme de bouillie, plus

ou moins épaisse, que se prépare la farine de châ-

taigne
;
elle constitue ainsi un aliment assez subs-

tantiel, qui, néanmoins, exige un bon estomac pour

être bien digéré. La classe laborieuse des pays que

nous avons cités, s’alimente, en grande partie, avec

la polenta de châtaigne et jouit d’une très-belle

santé. Dans la classe aisée, la farine de marrons sert

à faire d’excellents potages au gras ou au maigre.

Les estomacs faibles, les convalescents doivent être

très-réservés sur cet aliment.

Manger des marrons rôtis après le repas est une
très-mauvaise habitude; car ils peuvent occasionner

des indigestions ou au moins des pesanteurs d’esto-

mac. En général, le dessert doit être composé de

mets très-légers, afin de ne point surcharger l’esto-

mac, déjà rempli par le repas qu’on vient de faire.

L’art du confiseur a su tirer parti des marrons
;

au nombre des diverses préparations qu’on leur fait

subir, on cite les marrons glacés comme un mets déli-

cieux, dont il faut être sobre, parce qu’ils sont un
peu lourds.

g VI.

HARICOTS SECS, LENTILLES ET POIS SECS.

On compte trente espèces de haricots

;

les uns à
fleurs rouges, violettes et lilas; les autres à fleurs

14
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blanches. Parmi cette nombreuse famille, le haricot

blanc et le haricot flageolet
,
plus petit, sont les plus

usités; ce dernier surtout, après décortication, est

un très-bon aliment qui figure sur les meilleures

tables. L’art culinaire prépare de beaucoup de ma-

nières les haricots
;
toutes ne conviennent pas aux

estomacs faibles; grand nombre de personnes, par

exemple, digèrent mal les haricots à la vinaigrette.

Les haricots bien cuits et tendres, réduits en purée,

se digèrent facilement. On a reproché à ce légume

d’être flatulent, d’occasionner des gaz, des renvois,

de gonfler les intestins, etc. Et, d’abord, disons qu'il

partage ces inconvénients avec tous les légumes à

enveloppes; ensuite, il faut que les individus qui

éprouvent ces symptômes soient prédisposés à la fla-

tulence
;
car une foule d’individus mangent des ha-

ricots sans éprouver la plus légère incommodité. Ce

qu’il y a de certain, c’est que les personnes dont

les voies digestives fonctionnent mal, par suite de

débilité ou de maladie, éprouveront les symptômes

susindiqués, non-seulement en mangeant des ha-

ricots, mais tout autre légume à enveloppe et non

décortiqué : lentilles, pois, fèves, etc. C’est pour-

quoi elles devront s’abstenir de ces légumes préparés

dans leur entier, c’est-à-dire avec leur enveloppe ;

cependant elles pourront eu user avec modération

sous forme de purée, les enveloppes étant restées sur

la passoire; ce dernier point est essentiel. Nous

i
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allons démontrer que c’est l’enveloppe qui est flatu-

lente et non l’amande.

Les haricots, fèves, féveroles, lentilles et pois secs

contiennent des substances grasses et azotées en plus

fortes proportions que les céréales; de plus, elles

renferment la substance amylacée en proportions

assez fortes
;
d’où il résulte qu’on peut les considérer

comme un aliment des plus complets. Mais, leur en-

veloppe, de même que le son du blé, est réfractaire

à l’action des sucs gastrique et pancréatique
;
elle

sort de l’estomac telle qu’elle y est entrée, parcourt

les intestins, toujours intacte, et est rejetée au dehors

avec les excréments. Pour peu que que la membrane

muqueuse qui tapisse les voies digestives soit atteinte

d’irritation chronique ou de névrose, ou même d’ex-

citation passagère, les enveloppes légumineuses, vé-

ritables corps étrangers, l’irritent et provoquent une

sécrétion de gaz. De là les renvois, les borboryg-

mes, les vents intestinaux; supprimez ces enveloppes

en donnant les légumes en purée scrupuleusement

tamisée, les phénomènes flatulents disparaissent.

Il résulte de cet état de choses que la plupart des

auteurs qui ont écrit sur la question alimentaire ont

répété ce qu’avaient dit leurs devanciers, sans se

donner la peine de réfléchir ou d’expérimenter. Les

premiers auteurs étaient peut-être sujets à des fla-

tuosités qui empiraient sous l’influence des haricots,

pois et lentilles
;

ils consignèrent dans leurs écrits
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des aliments flatulents. Leurs successeurs n’ont pas

manqué de répéter cette erreur, et, aujourd’hui, cette

croyance est devenue si générale qu’elle est passée

en proverbe : « Il a mange des haricots. » On sait ce

que cela veut dire.

Les haricots verts sont un mets aussi délicat que

facile à digérer. (Voyez aux légumes herbacés.)

ê VIL

LENTILLE S.

Il existe deux espèces de lentilles : la grosse et la

petite
;
cette dernière est préférée pour faire des pu-

rées, à cause de sa saveur et de son arôme. Le plat

de lentilles que Jacob offre à son frère Esaü, prouve

que ce légume était connu dès la plus haute anti-

quité. Les lentilles mangées avec leur enveloppe

sont flatulentes et assez difficiles à digérer; elles

exigent un bon estomac. La lentille décortiquée, ou

la purée de lentilles, est, au contraire, de digestion

facile
;
c’est son seul mode de préparation qui con-

vienne aux estomacs faibles et aux personnes sé-

dentaires. Les lentilles les plus renommées sont

celles de Provence. Les viandes cuites à l’étuvée,

les queues de bœuf, les filets de mouton, les fai-

sans, cailles, perdrix, etc., servis sur une purée de

lentilles, sont des mets délicieux.
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POIS.

On cultive, en France, une assez grande variété

de pois, dont les plus en usage sont le pois sucré, le

pois à gros fruit, le goulu, le mange-tout
, le carré fin,

le carré blanc, les pois nains, nain hâtif, gros na?n
sucré, nain de Hollande

, etc.

De même que les haricots et les lentilles, les pois

mangés avec leur enveloppe sont flatulents et de-

mandent un estomac robuste pour être entièrement
digérés; mais, dépourvus de leur enveloppe et réduits

en purée, ils se digèrent facilement et nourrissent

beaucoup. L art culinaire les prépare de vingt ma-
nières différentes. Nous conseillous, toutefois, aux
estomacs délicats d etre sobres de ce lég’ume. Pour
les pois verts, voyez à l’article végétaux herbacés.

On a acquis la preuve que les divers légumes dont
nous venons de parler sont plus riches en substan-
ces alimentaires lorsqu’ils ont été séchés verts. Les
haricots flageolets, par exemple, sont, sous ce rap-
port, supérieurs aux haricots blancs

;
il en est de

même pour les pois.

Pour les personnes qui les digèrent bien, les pois,
haricots et lentilles, sont des aliments essentiellement
réparateurs

; ce sont les plus riches de tous les légu-

14 .
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mes en principes nutritifs. Ils contiennent une plus

grande quantité de substances azotées que les cé-

réales de premier choix. L'analyse a démontré que

les haricots secs donnaient 30 pour 100 de matières

azotées, tandis que le froment n’en fournit que 20

pour 100. On peut donc les considérer comme des

aliments végétaux plastiques, qui se rapprochent le

plus des éléments de la viande.



CHAPITRE XIX

DE QUELQUES ALIMENTS SECRETS, EXPLOITÉS PAR

L’INDUSTRIE.

Nous consacrons ici un chapitre à la description

de quelques produits alimentaires tenus secrets, et

dont le prix exorbitant donnerait à croire, soit à

leur rareté, soit à leur excellence
;
mais qui, par le

fait, sont exactement les mêmes que ceux dont on
use journellement.

Ces produits, décorés de noms plus ou moins
énigmatiques, sont accompagnés d’un brillant pros-

pectus, auquel malheureusement se laissent prendre
ïes personnes souffreteuses et crédules. D’après le

prospectus, ces aliments possèdent une foule de rares

propriétés, dont les moindres sont de guérir les ma-
ladies des voies digestives, même la gastralgie!... ô
effronterie!... d’abréger les convalescences, de rele-
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ver les forces abattues

;
enfin, de ramener agréable-

ment à la santé les malades qui veulent en faire

usage !

Déjà, un de nos plus savants chimistes, M. Payen,

membre de l'Institut, dans un remarquable ouvrage

sur les substances alimentaires, a fait connaître la

composition de ces sortes d’aliments. Si nous traitons

cette question après le maître, c’est que nous croyons

très-utile de dévoiler toutes les petites ruses que le

charlatanisme met en jeu pour faire de l’argent. Notre

description des aliments secrets a deux buts : le pre-

mier, d’éclairer les consommateurs sur les produits

qu’ils achètent
;
le second est de leur démontrer que

les guérisons miraculeuses opérées par ces aliments,

n’existent que sur le prospectus
;
que celles certifiées

de vive voix viennent toujours de compères payés

pour cet office; que si, par hasard, quelqu’un de

bonne foi a été g'uéri d’une maladie, il faut attribuer

cette guérison, non à l’aliment, mais au rég’ime ou

encore à la nature; car il arrive assez fréquemment

qu’une maladie usée ,
disparaisse peu à peu d’elle-

même
,

et l’on ne manque pas d’attribuer cette

guérison soit au remède secret, soit au médecin

survenu à cette phase de décroissance. Notre but est

enfin, d’inculquer dans l’esprit des lecteurs qu il

n’est pas possible de relever les forces perdues

,

d’abréger les convalescences, de rendre la santé par

l’usage d’un seul aliment. Nous avons déjà démon-
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tré qu’une alimentation complète exigeait le con-
cours de substances végétales et animales

;
que

l’usage exclusif d’une seule substance devait être

considéré comme une alimentation très-incomplète,
qui finirait, en peu de temps, par détruire les forces
et altérer la santé.

RACAHOUT DES ARABES ET PALAMOUD DES TURCS.

Sous ces dénominations ignorées aussi bien des
Aiabes que des Turcs, un industriel composa et ven-
dit les mélanges suivants comme un aliment très-
réparateur, un aliment analeptique et triomphant
des maladies les plus chroniques du tube digestif.

RACAIIOUT.

Salep de Perse

Cacao caraque
Glands doux d’Asie .

Fécule de pommes de terre. .

Farine de riz

Sucre

Vanille. . .

13 parties.

60 —
60 —
43 —
60 —

230 —
0,3 —

PALAMOUD.

Cacao torréfié

t'arine de riz .

Santal rouge .

Pécule de pommes de terre

250 —
t,ooo —

30 —
1,000 _
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Une ou deux cuillerées par tasse d’eau, de bouil-

lon ou de lait.

Le Tanacoub de l’Inde, la Palmyrène
,
VAllalaim

du harem, et autres de même nature, sont des mé-

langes analogues, qui ne diffèrent que dans les pro-

portions et la substitution d'une fécule à une autre.

WAKAKA DES INDES.

Sucre . . .

Cacao torréfié

Sucre vanillé.

Cannelle . .

Rocou sec .

KAÏEEA D’OBIENT.

Salep 750 parties.

Sagou 1,060 —
Cacao torréfié 780 —
Farine de riz 1,250 —
Gelée de lichen 258 —
Gélatine pure 258 —
Fécule de pommes de terre . 2,125 —
SucreJ 6,000 —

125 parties.

45 —
40 —
4 —
4 —

SEMOULE D’IGNAME OU 60LANTA.

L'igname, plante tuberculeuse, 'originaire de;

l’Inde, aujourd’hui cultivée en Afrique et en Amé-
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rique, donne une fécule sucrée, avec laquelle les ha-

bitants de ces divers pays préparent des bouillies

très-nourrissantes.On fait aussi cuire l’igname dans

l’eau, sur la cendre, au four, etc. Ce tubercule est

rare dans nos contrées; il est très-probable que l’in-

venteur de la solanta se sert de fécule de pommes de

terre, ce qui lui revient beaucoup moins cher, et,

par ce moyen, il peut réaliser de gros bénéfices.

FÉCULE EXOTIQUE, TRESOR DE L’ESTOMAC.

L’épithète ajoutée à cette fécule, indique assez les

prétentions de celui qui l’exploite. C’est, selon lui,

un produit doué des plus éminentes qualités diges-

tives et nutritives : potage de santé pour tous les

tempéraments, pour tous les sexes et les âges. Son

nom résume ses qualités : Trésor de l'estomac!... En

voici la formule sans les quantités :

Salep -— maïs— orge perlé — pain de gruau.

Remarquons d’abord que le titre de fécule est im-

propre, puisqu’il n’en existe point dans la recette.

L’inventeur n’est pas fort; peut-être ignorait-il ce

que c’est que la fécule ? Laissons maintenant parler

M. Payen, de l’Institut, qui a analysé ce trésor :

« L’orge perlé, dit-il, n’y existe pas
;
elle se trouve

remplacée par la farine d’orge. Quant au salep de



Perse, comme on ne peut se le procurer à bon mar-

ché, et la dose n’étant pas indiquée, j’ai cherché à la

déterminer à l’aide de la magnésie, et il m’a été fa-

cile de voir qu’à l’égard de cette fécule exotique, on

avait poussé l’économie à ses limites extrêmes, en

la supprimant tout à fait. »

Que penser de semblables industriels, qui exploi-

tent aussi audacieusement la crédulité publique ? Et

les pauvres malades, atteints d’irritation chronique

de l’estomac ou des intestins, ayant épuisé sans suc-

cès toutes les ressources de la médecine, achètent ce

produit cliarlatanesque dans l’espoir d’y trouver quel-

que soulagement. L’industriel s’enrichit en abusant

de la confiance publique, et l’autorité reste muette.

PATE NETKITIVE.

Cette pâte, recommandée aux orateurs, profes-

seurs et voyageurs, est tout simplement un mélange

de gélatine, de sucre et de gomme. On peut la con-

sidérer comme une espèce de bonbon adoucissant ;

mais nous n’y voyons aucune des propriétés nutri-

tives et fortifiantes annoncées sur le prospectus.

SIKOP KUTIUTIF.

Même composition que la pâte nutritive, à l’état

sirupeux.
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PASTILLES D’OSMAZOME.

Elles sont composées de sucre, de gélatine et d’un

peu d’extrait de bouillon, à l’état de pâte transpa-

rente. Le prospectus les annonce comme très-nutri-

tives et fortifiantes, capables de réparer prompte-

ment les forces épuisées. Nous pensons qu’un bon

consommé est beaucoup plus nutritif, plus répara-

teur que ces pastilles, qui ne contiennent que fort

peu d’osmazôme.

ERVALENTA WARTON.

Le prospectus qui accompagne cette farine est des

plus pompeux
;
aucune maladie ne résiste à sa puis-

sance, c’est une panacée. Les gastrites, les gastral-

gies, crampes d’estomac, aigreurs, coliques, vomis-

sements, flatuosités, constipations des plus opiniâtres

et toutes les affections du tube digestif sont gué-
ries par l’usage de cette farine. Mais là ne se borne

pas ses vertus : les maladies de foie, de cœur, des

voies urinaires, bémorrboïdes, les palpitations, les

migraines, la mélancolie, l'hypocondrie, etc., ne

peuvent résister à la puissante action de I’ervalenta

arton ! ! ! Ce n’est pas tout encore
;

le prospectus

est accompagné de certificats de personnes g’uéries,

et, le dirai-je, de plusieurs noms de médecins

iü
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Après un si pompeux éloge et devant les lettres, si-

gnatures et autres pièces à l'appui des cures mira-

culeuses qui s’opèrent chaque jour, vous demandez,

qu’est-ce donc que Yervalenla Warton

?

— Si l’on vous répond : c’est de lajarine de len-

tilles, vous hésiterez à croire, et cependant, c’est la

pure vérité. Pour vous en convaincre, achetez des

lentilles; faites-les décortiquer et réduire en farine;

vous pourrez alors, en les comparant, vous assurer

par vous -même que votre farine et la farine Warton

sont tout à fait identiques. Vous direz ensuite qu’il

n’était pas besoin de faire le voyage de l’Inde pour

en rapporter cette légumineuse, attendu que la

France en produit d’aussi bonnes, sinon de meil-

leures. Mais vous oubliez que le nom de l’Inde pro-

duit son effet sur le vulgaire ignorant.

La farine de lentilles indigènes ne pourrait se

vendre plus de 45 centimes le litre, tandis qu’en lui

accolant le-nom de l’Inde onia vend 2 fr. 50 cent, la

livre. Et, maintenant que le lecteur est éclairé sur

Yervalenla ,
nous lui demanderons s’il croit encore

que la farine de lentilles puisse opérer les cures mer-

veilleuses annoncées au propectus?

KEVÀLENTA JUEUY.

Un autre industriel, Anglais de même que Warton,

voulut, sans doute, faire concurrence à son cornpa-
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triote, en lançant un nouvel aliment dont les proprié-

tés étaient bien supérieures à, Yervalenia. Les jour-

naux, largement payés, produisaient, chaque jour,

des annonces, des réclames, en faveur de ce nou-

veau produit, dont les propriétés nutritives, hygié-

niques et médicales étaient, disait-on, constatées par

les hommes de l’art. Les plus belles, les plus impor-

tantes découvertes bromatologiques devaient être

condamnées à l’oubli, tout s’effacait devant la pré-

cieuse rèvalenta ! Warton aurait pu réclamer contre

son concurrent
;
car, regardez bien ces deux mots :

ervalenta-rêvalenta. Dans ce dernier
, il n’y a que

IV changé de place. Quoi qu’il en soit, la grosse

caisse des journaux battant toujours, pour annoncer

les guérisons extraordinaires qu’opérait la rèvalenta
,

une commission sanitaire de Londres s’en pré-

occupa et la soumit à l’analyse, voici le résultat de

cette analyse :

Farine de lentilles décortiquées.

Farine de pois.

Farine de maïs.

Farine de sorgho.

Gruau d’avoine.

Gruau d'orge.

Sel marin.

Ce que nous venons de dire relativement aux pro-

priétés hygiéniques et médicales de Yervalenia peut
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s’appliquer à la rèvalenlci. Les guérisons d’affec-

tions chroniques opérées par ces deux aliments sont

très-probablement imaginaires; ou, si elles sont

réelles, c’est bien assurément à tout autre agent

qu'elles sont dues.



CHAPITRE XX.

DU SUCRE.

Les matières sucrées sont abondamment répan-
dues dans la nature; toutes les plantes en contien-

nent plus ou moins; le foie des animaux, le blanc

d’œuf et surtout le lait en offrent des quantités fort

appréciables.

Les végétaux dans lesquels la matière sucrée est

la plus abondante sont : la canne à sucre, la bette-

rave, la patate, le suc des palmiers, des dattiers, des
érables, etc.

;
les châtaignes, les melons, potirons

et presque tous les fruits, en sont abondamment
pourvus.

Le sucre de canne est, de tous les sucres, celui qui
sucre le plus; c est aussi celui qui se raffine le mieux.
La plus grande partie du sucre de canne se fabrique
dans 1 Inde et l’Amérique

;
le sucre de betterave se
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fait en Europe. La seule différence qu’il y a entre

ces deux sucres c’est que le dernier est plus poreux

que le premier, par conséquent, moins pesant; il faut

donc en volume, un peu plus de sucre de betterave,

pour égaler la qualité sucrante du sucre de canne
;

mais, à poids égaux, cette qualité est la même dans

les deux sucres.

Les éléments chimiques du sucre sont le carbone,

l’oxygène et l’hydrogène. Le sucre peut se décom-

poser sous l’influence d’un ferment
;
cette décompo-

sition, nommée fermentation alcoolique, donne lieu à

deux produits : l’alcool et l’acide carbonique. L’al-

cool, à son tour, peut, en absorbant l’oxygène de

l’air, se transformer en acide acétique; c’est ce qui

explique pourquoi les mets sucrés tournent à l’aigre

au bout d’un certain temps.

Le sucre est une des substances alimentaires les

plus répandues; l’énorme consommation qu’on en

fait dans les quatre parties du monde est la preuve

la plus convaincante de son utilité. C’est un des plus

riches aliments respiratoires
,

puisqu’il est
,

en

grande partie, composé de carbone. L’art culinaire

l’emploie avec avantage dans une foule de prépara-

tions qui n’existeraient pas sans le sucre : les mar-

melades, confitures, mets sucrés de toutes sortes,

témoignent des ressources qu’on en tire. — L’art du

liquoriste et du confiseur n’existeraient pas sans le

sucre, et l’on sait que d’excellentes choses sortent de
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ces industries. — Entre les mains du pharmacien, il

sert d’excipient à une foule de substances médica-

menteuses; il sert h masquer leur saveur désagréa-

ble et quelquefois repoussante.

Il serait beaucoup trop long d’énumérer tous les

usages, toutes les propriété du sucre
;
nous dirons

seulement que, pris avec modération, comme condi-

ment, il facilite la digestion des mets auxquels on

l’associe, en les rendant plus savoureux, plus agréa-

bles. L’abus du sucre débilite les forces digestives et

peut donner lieu à des aigreurs, à des flatuosités.

Du reste, l’excès en tout est nuisible : les plus ex-

cellentes choses peuvent, par leur abus, devenir fu-

nestes à la santé.

Les falsifications du sucre s’opèrent au moyen du
sucre de fécule et du sucre de lait. Dans les sucres

en poudre, on ajoute quelquefois de la fécule et ra-
rement du sulfate de baryte. Ce dernier s’emploie-

rait dans le but d’obtenir une augmentation de
poids.

t>U MIEL.

Le miel, comme on le sait, est une substance mu—
coso-sucrée travaillée par les abeilles. Les miels va-
rient selon les climats et les plantes qui en ont fourni

les matériaux. Le miel du mont Hymette, si re-
nommé dans l’antiquité, doit son excellence à la vé-
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gétation aromatique de cette montagne; les miels du
mont Ida, de Cuba, de Mahon, sont aussi les plus

renommés. Viennent ensuite les miels de Narbonne,
de Chamouny, etc. Ceux du Gâtinais et de Bretagne
sont inférieurs. Enfin, il existe des miels qui sont

nuisibles
;
ce sont ceux qui ont été recueillis sur des

plantes vénéneuses. Tournefort avait signalé les

propriétés délétères du miel des environs de Trébi-

zonde et de la côte méridionale du Pont-Euxin,

parce que les abeilles le récoltent sur les fleurs de

Vazalea pontica, plante vénéneuse. — M. A. Saint-

Hilaire, dans son voyage au Brésil, ayant mangé du
miel récolté sur une plante de la famille des apocy-

nées, éprouva tous les symptômes d’un empoison-

nement.

La composition chimique du miel est plus com-
plexe que celle du sucre : on y trouve :

Du glucose.

Une matière sucrée incristallisable

Un ferment.

Une petite quantité de sucre de canne.

Des traces de mannite.

Deux acides organiques.

Des matières aromatiques.

Une matière colorante jaune.

Enfin,

Des substances grasses,

Et des principes azotés.
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Falsifications. — On falsifie le miel avec le glu-

cose ou sirop de fécule, ou même avec de la fécule

de pomme de terre, de châtaigne en bouillie tami-

sée, etc. Ces fraudes se reconnaissent très-facilement

en faisant dissoudre le miel dans cinq fois son poids

d’eau
;
les substances étrangères, étant plus pesan-

tes que le liquide, se précipitent au fond du vase. Si

l’on veut connaître la quantité des matières consti-

tuant la fraude, on filtre le liquide et on pèse le ré-

sidu resté sur le filtre.

Les propriétés du miel sont émollientes et laxati-

ves. On dit aussi qu’il calme la toux et active la

sécrétion urinaire. Dans l’asthme et les affections

de poitrine il est recommandé comme calmant. Les

usages du miel sont plus multipliés en pharmacie
qu’en cuisine. On prépare avec le miel des oxyméli-

tes, des sirops; on édulcore des tisanes; on fait des

électuaires, des bols, etc.
;

il se donne encore en la-

vements.

Quant à ses propriétés alimentaires, il rentre dans
la classe des aliments respiratoires; seul, il ne sau-
rait suffire à la nutrition.

On prépare avec le miel une liqueur fermentée
connue sous le nom d'hydromel, dont les peuples du
Nord font un grand usage.

h“.



HYDROMEL, OU. VIN DE MIEL.

Voici la manière dont on prépare l’hydromel en

Russie et en Pologne :

Miel, une partie.

Eau de rivière, trois parties.

Gingembre, \

Muscade, J

Girofle,” I

Thym, (Quantité indéterminée, selon le goût
Sauge, i du fabricant.

Hysope, V

Romarin, '

|

Levure de bière, j

Toutes ces substances étant mises dans un cuveau,

on laisse la fermentation s’y établir, dans un endroit

dont la température est de dix-huit à vingt degrés.

Au moment où la fermentation commence à se ra-

lentir, on soutire le liquide et on le met en bouteilles,

qu’on bouche fortement.

En Pologne, on donne le nom de Lipeis à un hy-

dromel aussi limpide que le bon vin de Champagne,

qui pétillé, mousse comme lui, et que bien des gens

préfèrent à ce vin, soit pour la saveur, soit pour le

pi quant. C’est à la bonté du miel que le Lipeis doit sa

supériorité.
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Les anciens avaient exalté les propriétés du miel

;

ils considéraient son usage comme un moyen de

conserver la santé et d’atteindre une longévité re-

culée. — Pline le nomme le divin nectar ;— Virgile,

le don céleste; — Dioscoride, un 'présent des dieux .

—

Pythagore dut, selon Laerte, sa longévité h l’usage

du miel. — Pollion, qui vécut près de cent ans, pre-

nait, chaque jour, une certaine quantité de miel.

Auguste lui ayant demandé par quels moyens il

avait pu conserver une santé si robuste dans un fige

si avancé
,

il lui fit cette réponse : # J’ai usé de

l’huile extérieurement et du miel à l’intérieur.

Le bon miel est blanc, épais, un peu grenu, trans-

parent, d’une odeur aromatique et d’un goût agréa-

ble.

Pour conserver le miel, il faut le placer dans un
endroit frais, afin de prévenir sa fermentation. Voici

un excellent procédé pour purifier le miel et faire

une espèce de sirop :

Prenez :

Bon miel

Eau de fontaine

Craie réduite en poudre. .

Charbon pulvérisé. . . .

Blancs d’œufs

Eau

3 k.

1 k.

» n 90 gr.

» » 150 gr.

» » 12 gr.

» » 500 gr.

Les blancs d’œufs doivent être battus dans les
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cinq cents grammes d’eau

;
puis on les incorpore

dans la masse, lorsqu’elle est en ébullition.

Après deux bouillons, on retire du feu et l’on

passe à travers un tamis de crin.

Cette liqueur sirupeuse, étant placée dans un en-

droit frais, peut se conserver indéfiniment.

Avant de terminer cet article, nous n’oublierons

pas de mentionner la fabrication des pains-d’épices,

sous toutes les formes : nonnettes
,

croquettes, cou-

ronnes
,
pavés

,
etc. Cette sorte de pain se fait avec

un tiers de seigle, deux tiers de froment et une so-

lution de miel dans l’eau nécessaire pour former la

pâte. Lorsque le pain-d’épice est fait avec des farines

et du miel de bonnes qualités, il passe pour être ra-

fraîchissant et légèrement laxatif
;
mais on ne doit

en manger que fort peu, parce qu’il est indigeste.



CHAPITRE XXI

CAFÉ, — CHOCOLAT, — THÉ.

§ I»

CAFÉ.

Le café est originaire d’Arabie; c’est dails les en-

virons de Moka que croissent les caféiers qui four-

nissent le meilleur café et le plus aromatique. Au
commencement du siècle dernier, l’arbre à café fut

transporté à Java, à Ceylan, aux Antilles, à la Mar-
tinique, à Bourbon, à l’île de France, etc., etc. Sur

ce nouveau sol, le caféier produit un café moins es-

timé que celui de Moka, mais plus abondant. Aux
colonies, les caféiers fleurissent deux fois par an, et

chaque floraison dure cinq à six mois.
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Les variétés de café qui arrivent en Europe sont

nombreuses et dépendent de circonstances dont il

est difficile de préciser l’action. Néanmoins, le cli-

mat, la nature du sol, le mode de culture ont une

grande influence sur ses qualités.

La composition chimique du café est des plus

complexes; on peut en juger par le relevé suivant.

Sur cent parties de café, l’analyse a trouvé :

Cellulose 34

Eau hygroscopique 12

Substances grasses 13

Glucose et dextrine 15

Légumine, caféine 10

Chloroginate de potasse et de ca-

féine 5

Organisme azoté 3

Caféine libre 0,8

Huile essentielle concrète. . . . 0,004

Essence aromatique suave. . . . 0,002

Potasse, magnésie, chaux, acide

phospborique, silicique, sulfuri-

que, etc. 0,697

Avant de préparer l'infusion de café, on soumet

ces grains à la torréfaction
;

cette opération déve-

loppe l’arôme délicieux qu’on lui connaît. La torré-

faction doit être légère et conduite à point; une tor-

réfaction prolongée aboutit à une caramélisation

et communique au café une odeur désagréable.
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Les cafetières les plus favorables à l’infusion sont

celles qui chassent la vapeur d’eau bouillante à

travers la poudre de café et qui opèrent immédiate-

ment une filtration par le vide qui se fait à la partie

inférieure.

Un litre d’eau bouillante filtré sur cent grammes
de poudre de café torréfié, jusqu’à la couleur blonde

seulement, dissout vingt-cinq grammes de substan-

ces. — Lorsque la torréfaction a été poussée jusqu’à

la couleur marron, les cent grammes de poudre de

café ne cèdent plus à l’eau que dix-neuf grammes
de substances. Ainsi, on voit qu’il est avantageux

de ne pas faire subir au café une torréfaction trop

avancée; car, l’infusion la plus nutritive, la plus

aromatique, n’est pas celle qui offre la couleur la plus

foncée.

DES EFFETS DU CAFÉ SUR L’ORGANISME.

L’infusion de café produit de nombreux effets sur

l’organisme humain. Les plus remarquables de ces

effets sont une excitation cérébrale accompagnée de
sensations agréables. Loin d’enivrer et d’eng'ourdir

les sens, comme les boissons narcotiques et alcooli-

ques, le café facilite la veille et dispose aux travaux

intellectuels. Mais la stimulation nerveuse ne se ma-
nifeste point de la meme manière chez tous les in-
dividus

; les tempéraments, les idiosyncrasies, les



dispositions particulières modifient son action, la

développent ou l’affaiblissent. Telle est probablement

la cause de la divergence des opinions sur l’influence

du café. — Les sujets nerveux, excitables, à la suite

de l’ingestion d’une tasse de café noir, éprouvent

une exaltation des facultés physiques et morales; le

cœur bat plus vite et plus fort, les yeux brillent d’un

éclat inaccoutumé, les idées sont plus nettes, la parole

est plus facile, le corps entier participe à ce bien-

être momentané. — Les sujets lymphatiques, de

même que les personnes habituées depuis longtemps

au café, n’éprouvent que faiblement son action qui

finit, plus tard, par devenir tout àfaitnulle.

Les antagonistes du café lui reprochent son exci-

tation intellectuelle, précisément parce qu’elle use le

cerveau et peut déterminer une mort anticipée ou

une vieillesse improductive. L’observation est loin de

légitimer une semblable assertion, et l’on peut leur

citer comme exemple Voltaire et Fontenelle, deux

grands buveurs de café; le premier mort 11- quatre-

vingt-quatre ans, suite d’une imprudence
;

le second

mort centenaire.

Les ennemis du café vous disent bien plus haut,

que le café dessèche les fibres et diminue l’embon-

point. Ce reproche n’est nullement fondé, puisqu’on

voit, par le monde
,
beaucoup plus de personnes

grasses buvant du café, que de personnes maigres.

On sait que l’usage du café contre les maux de tête
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est une pratique vulgaire qui a bien sa valeur.— On

ne saurait nier que le café apaise et dissipe les va-

peurs de l’ivresse
;
on l’administre également avec

succès dans les cas de narcotisme
;
c’est un des anti-

dotes de l’opium et des poisons stupéfiants. Enfin, il

combat ou prévient certaines dispositions maladives;

le plus grand nombre des observations prouve que

l'usage modéré du café est plutôt utile que nuisible.

Beaucoup prétendent, d’après l’illustre Liebig, que

le café, bu après le repas, arrête la digestion
;
mais,

un plus grand nombre certifient le contraire et

prouvent la fausseté de cette assertion par une pra-

tique journalière
;
d’où est venue la coutume de la

tasse à café après clmer.

EOX.E DU CAFÉ DANS L'ALIMENTATION.

Déjà, depuis bien des années, on avait observé

que le café tenait longtemps à l’estomac
,

c’est-à-dire

retardait la sensation de la faim
;
qu’il soutenait les

forces des hommes soumis à de rudes travaux physi-

ques ou à de pénibles voyages. M. de Gasparin, témoin
journellement de ce fait remarquable, en tira cette

conclusion : « Le café a la propriété de rendre plus

stables les éléments de notre organisme; de telle

sorte que, s’il ne pouvait par lui-même nourrir da-
vantage, il empêcherait de se dénourrir

,
en dimi-

nuant les déperditions. »
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M. Payen, notre éminent chimiste, a voulu donner

la raison de ce fait. Une infusion de café soumise à

une scrupuleuse analyse lui a fourni les résultats

suivants :

Substance» Substances Matières grasses

solides. azotées. salines, sucrées.

1/2 litre d’infusion de café 9 gr. 5 4 gr. 53 4 gr. 97

1/2 litre de lait 70 43 23

Sucre. ....... 75 h 73

Total . . . 134,05 49,53 104,97

D'après ce tableau, le café au lait représente six

fois plus de substances solides et trois fois plus de

matière azotée que le bouillon de viande. Donc, il

n’y a rien d’étonnant qu’il répare et soutienne les

forces sous un petit volume. A ce point de yue, le

café possède des propriétés nutritives très-étendues

et acquiert une valeur réelle comme substance ali-

mentaire.

Devant ces faits, que penser des hommes de l’art

qui proscrivent le café au lait comme une pauvre

nourriture et donnant lieu, chez la femme, à une triste

incommodité? Dirons-nous que ces proscripteurs mo-

dernes du café ont répété ce qu’ont écrit leurs de-

vanciérs
*,

d’abord, sans réfléchir à la composition

chimique du café, ensuite sans prendre garde à cet

autre fait: les femmes de la campagne qui prennent
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leur café au lait chaque matin ne sont nullement su-

jettes à l’incommodité des flueurs blanches, parce que

l’air pur qu’elles respirent et leur vie active les met-

tent à l’abri de cette affection? Alors, pourquoi mettre

sur le compte du café, ce qui est le résultat de la vie

nonchalante des villes, de l’air vicié que les femmes
respirent dans les théâtres, bals et autres réunions

publiques
;
et encore de l’excitation perpétuelle dans

laquelle vivent les dames de Paris
;
de la mauvaise

habitude de se coucher souvent à l'heure où on doit

se lever. Et, pour les femmes de la classe pauvre,

l’air confiné des locaux étroits, insalubres
, l’excès de

travail, une nourriture mauvaise ou peu répara-
trice, etc.

,
etc.? Toutes ces causes sont plus que suffi-

santes pour frapper les femmes de leucorrhée, sans
qu’il soit besoin d’en accuser le café. (Voyez YHy-
giene du Mariage

,
où cette question est traitée pour

lesg’ens du monde).

FALSIFICATIONS DU CAFK.

Les falsifications du café en grains se rencontrent
dans le mélange d’un café avarié avec un café sain.

Ainsi, pendant le transport, les cafés qui ont été

mouillés et qu’on a ensuite fait sécher ont perdu la

plus grande partie de leur matière aromatique. On
peut, par un simple essai, reconnaître cette falsifi-

cation.



Une autre falsification très-rarement usitée, c’est

le mélange, à du vrai café, de grains en terre glaise

verdâtre, imitant parfaitement la forme des grains

de café; ces grains factices, mêlés avec les grains

naturels dans la proportion d’un vingtième, éclatent

à la torréfaction et démontrent ainsi la fraude.

Les falsifications du café en poudre ou moulu
,
sont

beaucoup plus nombreuses et plus fréquentes
;
c’est

ordinairement une addition de chicorée torréfiée qui

constitue la fraude. Les connaisseurs de café recon-

naissent facilement cette fraude au goût; car 1 infu-

sion d’un café mélangé de chicorée, n’est plus

aussi aromatique; cette infusion affecte meme assez

désagréablement le palais. Différents essais ont été

proposés pour découvrir cette falsification; mais,

n’étant pas à la portée de tout le monde, nous les

passerons sous silence, et renverrons le lecteui à

l’ouvrage de M. Chevalier sur les falsifications ali-

mentaires.

DE LA CHICOKÉE.

A une glorieuse époque où toutes les nations de

l’Europe s’étaient coalisées contre la France, les ar-

rivages des sucres et des cafés étant devenus très

difficiles, le génie français découvrit le sucre de bet-

terave et torréfia la chicorée pour remplacer le café,

ou plutôt pour opérer un mélange dont le prix devint
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accessible à toutes les bourses. La saccharification

de la betterave fournit toujours la plus grande partie

des sucres
;
mais la chicorée n’est plus employée que

par la classe pauvre, qui semble préférer à la saveur

exquise d’une infusion blonde de café, la couleur

plus foncée d’un café noirci par la chicorée et d’une

âcreté repoussante.

Les chicorées que débite le commerce sont rare-

ment pures; elles contiennent presque toujours des

substances étrangères et quelquefois nuisibles. Pour

éclairer le lecteur sur la diversité de ces substances,

nous donnerons quelques lignes d’un rapport fait par

la commission sanitaire de Londres.

Cette commission a constaté
, dans les divers

échantillons de chicorée, pris au hasard chez plu-

sieurs marchands, « la présence de sciure de bois

d’acajou, de tan épuisé en poudre
;
de foie de cheval,

également pulvérisé
;
de cinabre, d’ocre rouge

;
de

pois et lentilles torréfiés et réduits en poudre; enfin,

de diverses matières terreuses de couleur foncée. »

Nous pensons que de tels éclaircissements doivent

un peu refroidir les consommateurs de chicorée.

I n

DU CHOCOLAT.

Le chocolat est un aliment composé de caccto et de
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sucre. Le cacao est l’amande fournie par le fruit du
cacaotier (theobromà cacao, nourriture des dieux).

Le cacaotier croît naturellement dans les forêts de

l’Amérique méridionale. Sa culture fut introduite

dans les colonies françaises vers la fin du dix-sep-

tième siècle. Ce sont les Espagnols qui, après la con-

quête du Mexique, ont importé le cacao en Europe;

ce sont également eux qui ont fabriqué les premiers

chocolats.

COMPOSITION CHIMIQUE PU CACAO, D’APRÈS M. BOUS8INGAULT.

Matière grasse (beurre de cacao) ... 44

Albumine 20

Théobromine (caféine) 2

Gomme . G

Amidon (cellulose) 13

Substances colorantes minérales. . . 4

Eau 44

100

Cette analyse démontre que le cacao contient plus

de matière azotée que le froment et vingt fois plus

de substances grasses; de plus, de l’amidon et un

principe aromatique qui en facilite la digestion.

Donc, le cacao, mélangé à son poids égal de sucre

et formant, après une série de manipulations, le pro-

duit connu sous le nom de chocolat

,

est un aliment
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substantiel, réparateur, et très-propre à relever les

forces épuisées.

DES DIVERSES QUALITES DE CHOCOLATS.

La bonne qualité du chocolat dépend naturelle-

ment de la qualité du cacao et des soins donnés à sa

fabrication. Le cacao Caraque est le plus estimé; le

cacao des lies lui est inférieur. On peut réduire à
deux espèces les variétés de chocolat: la première est

le chocolat de santé
;
la seconde le chocolat vanillé.

De tous les chocolats, celui de santé repose sur les

éléments les plus simples
;

il est uniquement composé
de cacao et de sucre. Les estomacs excitables, les

convalescents d’affections gastriques, les bilieux et

les nerveux doivent user de ce chocolat de préférence
à tout autre. Il nourrit, répare les pertes sans stimu
1er; c’est un bon stomachique pour ceux qui le digè-
rent bien.

Le chocolat vanille ne diffère du premier que par
l’addition d’une certaine quantité de vanille

;
il est

plus flatteur à l’odorat, plus agréable au goût; il sti-

mule légèrement la membrane muqueuse de l’esto-

mac, et cette stimulation le rend plus digestible. Il

convient aux lymphatiques, aux estomacs paresseux,
qui ont besoin d’être stimulés, et aussi à toutes les

personnes qui ont les organes de la digestion dans
leur état de santé.
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Mais, il faut le dire, dans beaucoup de chocolats

étiquetés à la vanille, il n’entre pas un atome de va-

nille, à cause de la cherté de cette substance. On lui

donne le parfum de vanille avec du benjoin; on

y met aussi de la cannelle et autres aromates très-

excitants, ce qui rend ce chocolat nuisible à beaucoup

d’estomacs. La fureur du bon marche
,
en France, a

forcé les fabricants en tous genres d’altérer leurs pro-

duits pour y trouver un bénéfice
;
car, d’après le prix

élevé des matières premières, ils seraient en perte

s’ils livraient à bas prix la qualité supérieure. C’est

pourquoi les personnes sensées qui veulent avoir du

vrai chocolat à la vanille, doivent l’acheter dans une

des grandes fabriques de la capitale, dont la réputa-

tion de probité est une garantie. On le paie plus

cher, mais on n’est pas trompé. Du reste, le proverbe

qui dit que le bon marche est toujours cher est stric-

tement vrai.

La facilité avec laquelle on incorpore, dans la pâle

de cacao, toutes sortes de substances, a permis de

fabriquer diverses sortes de chocolats hygiéniques et

médicinaux. Les inventeurs se sont largement exer-

cés sur ce genre d’industrie
;
parmi les nombreuses

variétés de ces sortes de cliocalats, nous citerons les

Chocolat analeptique.

Chocolat tonique, stomachique.

Chocolat pectoral.
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Chocolat ferrugineux ou martial.

Chocolat pharmaco-dynamique.

Chocolat purgatif.

Chocolat anthelmintique (contre les vers).

Chocolat aphrodisiaque.

Chocolat homœopathique.

Chocolat incrassant (propre à engraisser).

Chocolat des affligés (à l’ambre).

Et beaucoup d’autres qu’il serait trop long’ d’énu-

mérer. Lorsque ces chocolats médicinaux sont fabri-

qués par des hommes compétents ou sous leur sur-

veillance, on peut en faire usage avec confiance
;

mais lorsqu’ils proviennent d’industriels qui n’ont

d’autre but qu’un sordide intérêt, on doit s’en mé-
fier, par la raison que, le plus souvent, ces chocolats

ne contiennent point les substances annoncées dans

le prospectus. Ainsi, par exemple, les chocolats ana-

leptiques

,

qu’on annonce au salep, au sagou, à

l’arow-root, n’en recèlent pas un atome
;

c’est tout

bonnement de l’amidon ou de la fécule de pommes
de terre qui remplacent ces produits exotiques. Bien

que cette fraude n’entraîne aucun danger pour la

santé, elle n’en est pas moins un abus de confiance

que l’autorité devrait réprimer.

Il existe d’autres falsifications beaucoup plus cri-

minelles
;
nous voulons parler de l’incorporation dans

le chocolat des farines de pois, de fèves, de lentilles,

de vesces, etc.; et de l’introduction de beurre, de

lG
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graisse pour remplacer une partie du cacao. Ces fal-

sifications n’ont lieu que pour les chocolats à bon

marché ; il est aisé de les reconnaître à la dégustation

et à l'odeur; car, au bout de quelque temps, la

graisse ou le beurre se rancit et communique sa ran-

cidité aux tablettes de chocolat; cette mauvaise

odeur se manifeste surtout lorsqu’on les fait fondre

dans l’eau.

Le bon chocolat, bien fabriqué, Offre une cassure

nette et de couleur uniforme
;
tandis que le chocolat

falsifié offre une cassure graveleuse. — Mis dans la

bouche, le bon chocolat s’y fond aisément, en lui

communiquant son arôme. Le mauvais chocolat se

fond difficilement et rend la bouche pâteuse. Lors-

qu’on prépare à l’eau ou au lait le bon chocolat, l’o-

dorat est délicieusement affecté de l’arôme de cacao

que développe l’ébullition. Le chocolat falsifié par

des fécules ou des farines, répand une odeur de

colle. Enfin, il est des chocolats à bon marché qui, en

vieillissant, répandent une odeur de fromage, ceux-

là devraient être saisis par la police, car ils ne peu-

vent qu’être nuisibles aux personnes qui les mangent.

Le bon chocolat, nous le répétons, est un aliment

aussi sain que facile à digérer
;
très-riche en sucs

nutritifs, il s’assimile promptement et répare les

forces épuisées
;

il convient à tous les tempéraments

et particulièrement aux personnes débilitées par

suite d'excès ou de maladies.
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A Paris, où la fabrication du chocolat s’opère en

grand, il existe plusieurs fabriques de premier ordre

à la tête desquelles se place la Compagnie Coloniale.

Les chocolats de cette maison, dont la réputation

méritée grandit tous les jours, sont faits avec des

cacaos et des sucres de premier choix; de plus, les

soins éclairés qui président h leur fabrication
, les

immenses ressources dont dispose cette Compagnie,
son incontestable probité, sont les garants de la su-

périorité de ses produits. En effet, l’on peut, en

toute confiance, acheter les chocolats portant la

marque de la Compagnie Coloniale
,
avec la certitude

de ne pas être trompé. Il serait à souhaiter, dans
l’intérêt de la santé des consommateurs, que toutes

les fabriques de chocolats marchassent sur les traces

de celte maison modèle.

Forcé de garder un régime sévère par cause

d’une maladie nerveuse gastro- intestinale, nous
avons essayé de tous les chocolats de la capitale

;
et,

nous devons le dire a la. louange de la Compagnie
coloniale

,

son chocolat de santé est le seul que nous
ayons pu digérer facilement. C’est pourquoi nous le

recommandons aux personnes affligées d’irritation

d’entrailles, comme devant leur procurer quelque
soulagement.



ROLE DU CHOCOLAT DANS L’ALIMENTATION.

Le chocolat, par sa composition élémentaire de ca-

cao et de sucre, est un aliment respiratoire, c’est-à-

dire propre à entretenir la chaleur vitale. En raison

de la matière grasse du cacao, il concourt aussi à

nourrir le tissu graisseux du corps; enfin, les subs-

tances azotées qu’on y a découvert, servent natu-

rellement à entretenir les tissus fibreux en réparant

leurs pertes
;
d’où l’on peut conclure que le chocolat

fabriqué avec des matières de premier choix est un

aliment complet.

On a beaucoup écrit et beaucoup discuté sur les

propriétés du chocolat et sur les tempéraments aux-

quels il est favorable ou défavorable
;
et, il faut le

dire, ces doctes écrits, ces savantes discussions,

n’ont encore abouti à rien de bien positif.

Les hommes de l’art ne s’accordent pas entre eux

au sujet des qualités digestibles du chocolat et sur

son rôle dans l’alimentation. Les uns disent qu’il est

lourd
;
les autres prétendent, au contraire, qu'il est

léger. — Ceux-ci le proscrivent du régime des san-

guins et des bilieux
;
ceux-là l’ordonnent aux per-

sonnes de ces tempéraments, comme appartenant à

l’alimentation douce.— Plusieurs conseillent le cho-

colat de santé aux convalescents; — un plus grand

nombre pensent que c’est un aliment trop lourd pour
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des personnes qui relèvent de maladie. Enfin, les

opinions de ces Messieurs sout tellement diver-

gentes et contradictoires, qu’après avoir lu leurs

écrits, on ne sait plus qui écouter, qui croire. On

reste indécis, sans oser prendre une détermination

pour ou contre. Que faire donc, en pareille circons-

tance
;
se ranger du côté de l’expérience. En effet,

le temps et l’expérience, ces deux grands maîtres,

ont démontré et démontrent tous les jours, que le bon

chocolat bien fabriqué et bien préparé est un aliment

aussi agréable que salutaire
;

qu’il nourrit et se di-

gère bien; qu'il est très-favorable aux personnes de

cabinet, aux écrivains et à tous ceux qui se livrent

aux travaux intellectuels
;

qu’il convient aussi bien

en voyage qu’à la maison
;
que les estomacs les plus

faibles s’en accommodent très-bien, et qu’il est en-

fin la dernière ressource dans les affections du

pylore. Si l'expérience proclame si haut les bienfaits

du chocolat, il nous semble peu sage de proscrire cet

aliment à une foule de personnes parce qu’elles sont

de tel ou tel tempérament. — Pourquoi défendez-

vous de déjeuner au chocolat à mon frère 1 deman-

dait une dame à son médecin. — Parce qu’il est

d’un tempérament bilieux, lui répondit le docteur,

et que le chocolat ne convient pas à ce tempérament.
— C’est, hélas ! un bien malheureux tempérament

que celui-là, repartit la dame
;
car figurez-vous,

docteur, qu’on lui défend le café, les fruits, les fécules,

16 .
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le lait, le vin, le gibier, les omelettes, les pâtisseries,

gâteaux, sucreries confitures, liqueurs, etc., etc.,

de telle sorte que, s’il écoutait les gens de l’art, il ne

mangerait que du pain et ne boirait que de l’eau;

mais, comme il se porte à merveille, il mange tout ce

qui lui fait plaisir, même le chocolat que vous lui dé-

fendez et que son estomac n’a jamais refusé de di-

gérer.

Là-dessus, le docteur fronça le sourcil, salua la

dame et ne revint plus.

Certainement il est dès personnes qui ne digèrent

pas bien le chocolat, comme on en trouve qui ne peu-

vent digérer les choux, les navets, les câpres, etc.,

cela signifie que chaque estomac possède un instinct

qui lui est 'propre; et, si l’on veut lui ingérer ce

que son instinct repousse, il le rejetera, ou la diges-

tion sera laborieuse, pénible et fatigante. C’est donc

à chaque individu à s’observer, à consulter cet ins-

tinct, afin de le respecter et de s’abstenir de tout ce

qui peut lui être antipathique. Ce n’est point parce

qu’on est bilieux que le lait, le chocolat, les fruits

mûrs, les confitures, sucreries, etc., doivent être

proscrits de votre nourriture
;
c’est lorsque ces subs-

tances répugnent à votre estomac et que la digestion

s’en opère difficilement. Quand l’estomac les reçoit

et les digère bien, vous auriez tort de vous en pri-

ver; savourez-les, et ne tenez aucun compte des

graves défenses de. nos systématiques. Parce qu’un
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bilieux aura mal digéré une lasse de chocolat, il

faudra défendre ce délicieux aliment à tous les bi-

lieux qui existent II ! C’est un paradoxe à exciter

votre hilarité, n’est-ce pas? Eh bien ! lisez tous les

ouvrages qui traitent des aliments, tous les traités

de bromatologie, d’hygiène, et les dictionnaires de

santé, lisez, et vous verrez si ce que j’avance n’est

pas l’exacte vérité.

Mais, revenons aux propriétés du chocolat; cet

aliment n’étant qu’un oleo-saccharum (un composé
de matières grasses et de sucre), il est peu de subs-
tances qui, à volume égal, contiennent plus de par-
ties alimentaires, ce qui fait qu’il se digère et s’ani-

malise presque en entier.

Les personnes qui dig'èrent mal le chocolat, de-
vraient d’abord s’informer si le chocolat dont elles

font usage est de bonne qualité et bien fabriqué,

parce que le mauvais chocolat, celui, par exemple,
dans lequel on a fait entrer des farines de fèves, de
lentilles non décortiquées, doit nécessairement être
de pénible digestion. Tandis que le chocolat non fal-
sifie, le chocolat fait avec du bon cacao, se digère
aussi facilement que les mets les plus légers; nous
citerons, à ce sujet, l’observation de Brillat-Savarin.

« Quand on a bien et copieusement déjeuné, dit-
il, si l’on avale sur le tout une tasse de bon chocolat,
on aura parfaitement digéré trois heures après, et
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l’on dînera quand même... Par zèle pour la science,

et à force d’éloquence, j’ai fait tenter cette expérience

à beaucoup de dames craintives qui assuraient

qu’elles auraient une indigestion... Elles s’en sont

trouvées à merveille et n’ont pas manqué de glorifier

le professeur. »

L’auteur du Traite des plantes usuelles, le docteur

Roques, a écrit les lignes suivantes en faveur du

chocolat :

« Le chocolat est digestif pour beaucoup d’esto-

mac
;
préparé au lait ou à l’eau, c’est un aliment de

facile digestion. Pris le matin, à jeun, le chocolat

est un aliment aussi sain que délicieux, surtout lors-

qu’il est légèrement parfumé de vanille. L’homme

de lettres, le savant, l’artiste
,
ceux qui se livrent

aux travaux de l’esprit, s’en trouvent à merveille, et

l’organe de la pensée n’aura pas à s’émouvoir du

trouble de l’estomac. Les personnes nerveuses, su-

jettes à des spasmes, qui ne peuvent s’accommoder

d’une alimentation chaude et stimulante, se trouvent

très-bien de l’usage du chocolat, parce qu'il les sou-

tient, les restaure sans laisser la moindre trace d’ir-

ritation dans les organes digestifs. Cette boisson

alimentaire est aussi très-favorable aux sanguins et

aux bilieux ! . . . »

Voilà, enfin un auteur qui le permet aux bilieux.
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MANIÈRE DE PREPARER LE CHOCOLAT.

Chaque pays a son mode de préparation : les Amé-

ricains râpent dans leur tasse le cacao qu’ils délaient

avec de l’eau bouillante; puis ils ajoutent le sucre

et les aromates.

Les Espagnols et les Italiens ont aussi leur ma-
nière. Chez nous, Français, la meilleure préparation

se fait ainsi :

On coupe par petits morceaux quarante-cinq

grammes de bon chocolat qu’on fait dissoudre peu à

peu dans cent cinquante grammes d’eau filtrée. On
a soin de remuer continuellement avec une cuiller

de bois jusqu’à ce que tout soit fondu
;
puis on laisse

bouillir pendant cinq ou six minutes, pour rendre le

liquide plus onctueux, plus épais. Ainsi préparé, on

le verse dans la tasse et on le sert aussitôt.

Lorsqu’on prépare le chocolat au lait, il faut tou-

jours, en commençant, mettre un peu d’eau sur les

morceaux de chocolat, afin d’en opérer plus facile-

ment la dissolution.

§ III.

DU THE.

L arbuste qui fournit le thé est originaire de la

Chine et du Japon. Les Chinois le cultivent depuis
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un temps immémorial, et les Japonais lui attribuent

une origine miraculeuse.

Après la cueillaison, les feuilles de thé sont sou-

mises à divers manipulations qui ont pour but la

dessication et le roulage. Cette dernière opération

exige de grands soins et beaucoup d’habitude
;
car

mieux le thé est roulé plus il flatte l’œil. Nous n’en-

trerons point dans les détails de ces manipulations,

qui sont étrangères à notre ouvrag’e
;
on peut con-

sulter, à cet égard, les traités sur la botanique.

Il existe en Chine une grande variété de thés :

d’après la nomenclature extraite d’un manuscrit

chinois, par le chimiste Klaproth,' on en compterait

au moins cinquante-six variétés
;
chaque variété est

suivie d’une ou plusieurs épithètes qui indiquent la

localité d’où elle provient, sa forme, sa couleur et

ses propriétés.

Dans le commerce européen, îes thés sont divisés

en deux grandes catégories : les thés noirs et les thés

verts. D’après les renseignements pris sur les lieux

mêmes, il paraîtrait que la distinction du thé vert et

du thé noir n’est relative qu’au mode de préparation
;

puisque les Chinois ont avoué qu’on pouvait faire,

indistinctement, du thé vert ou du thé noir avec les

feuilles du même arbre.

TnÉ9 Noms.

Pekoe ou pak-ho.— Le plus délicat, lo plus par-
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famé des thés noirs, et aussi le plus cher. Son in-

fusion rappelle la saveur de la noisette fraîche.

Orange pekoe. — Le mot orange a été ajouté par

les Anglais, probablement à cause de sa couleur. Son

infusion est assez agréable ; mais elle se fait rare-

ment pure
;
on y ajoute presque toujours une partie

de thé souchong.

Cougo. — C’est cette variété de thé qui, en Chine,

compose la boisson journalière des habitants; sa sa-

veur est légèrement amère
;
on préconise ses pro-

priétés bienfaisantes.

Souchong. — On le considère comme le plus fort

des thés noirs. lise récolte sur l'arbrisseau qui four-

nit le pekoë, et n’en diffère que parce qu’il a été

cueilli quelques mois après le pekoë, ses feuilles

étant arrivées à maturité. Son mélange avec le pekoë
forme une boisson délicieuse, au dire des amateurs.

Pouchong. — Son arôme suave et pénétrant, sa

légèreté, ses vertus bienfaisantes, le rendent supé-
rieur au souchong.

Kien-poey. — Cette variété a beaucoup de res-

semblance avec le souchong, mais elle lui est infé-

rieure. En Angleterre, on ordonne le kien-poey
comme boisson rafraîchissante.

tiies vekts.

Hyson. — De tous les thés verts c’est le plus es

•
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timé; il provient de la première récolte. Sa feuille

exige une infusion plus prolongée pour développer

l’arôme; elle s’ouvre alors entièrement. Sa saveur

est un peu âcre.

Hyson junior. — Lorsque cette variété est natu-

relle, sans aucun mélange, sa feuille est petite, cris-

pée, d’un vert jaunâtre. Sa saveur est agréable et

son parfum offre de l’analogie avec celui de la vio-

lette.

Hyson-schoulong. — Variété assez rare qu’il faut

commander une année d’avance pour en obtenir du

véritable. Son arôme, assez développé, n'a aucune

ressemblance avec celui des autres thés.

Poudre a canon, ou thè perle — Ce thé n’est autre

que le hyson, dont les feuilles les plus petites et les

mieux roulées ont été triées. Sa teinte est vert-foncé;

il est nécessaire de faire infuser plus longtemps ses

feuilles pour obtenir leur déploiement.

Thé impérial.— De même que le précédent, il pro-

vient du triage de l’hyson. Il existe en Chine un thé

impérial, spécialement réservé pour la maison de

l’Empereur, et qu’on ne trouve jamais dans le com-

merce.

Tun-ké. — Cette variété, peu estimée, provient

de la récolte d’été
;
son infusion, d’une couleur jau-

nâtre, a la saveur désagréable du poisson frais.
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COMPOSITION CHIMIQUE DU THE, D’APRES AI, MULDER.

Thé vert. Thé noir.

Huile essentielle, 0,79 0,60

Chlorophylle (matière verte)
, 2,22 1,84

Cire, 0,28 »

Résine, 2,22 3,0 i

Gomme, 8,56 7,28

Tannin, 17,80 12,88

Théine (ou caféine), 0,43 0,46

Matière extractive, 22,80 21,36

Substance colorante propre, 23,00 19,12

Albumine, 3 2,80

Cellulose, 17,08 28,32

Matières minérales, 5,36 5,24

D’après une analyse plus récente de M. Péligot

professeur au Conservatoire des arts et métiers, les

proportions de théine et de matières azotées seraient

plus du double de celles énoncées ci-dessus. Les re-

cherches de ce savant ont aussi démontré que les thés

noirs contiennent plus d’eau que les thés verts

MANIÈRE DE PREPARER D’INFUSION DE THE.

Quoique le procédé de l’infusion soit des plus

simples, il est néanmoins nécessaire de bien diriger

cette petite opération pour obtenir tout l’arôme du
thé. La quantité convenable ayant été jetée dans la

17
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théière, on commence par l’arroser avec un peu d’eau
bouillante, que l’on décante presque aussitôt pour
laver la superficie des feuilles. Cela fait, on verse la

totalité de 1 eau, toujours bouillante
, et on laisse in-

fuser pendant quelques minutes. 11 faut avoir soin,

lorsqu on veut servir plusieurs autres tasses, après

les premières, de ne vider la théière qu’à moitié et

de la remplir d’eau immédiatement. En usant de

cette précaution, le thé destiné au second tour a le

temps d infuser pendant qu’on boit les premières

tasses. La quantité de thé pour un litre d’eau bouil-

lante est de vingt grammes. Dans les mêmes propor-

tions, le thé vert contient plus de matières dissoutes

que le thé noir
;
c’est ce qui explique son action plus

énergique sur le système nerveux.

Si, après avoir épuisé la portion aromatique du

thé, on verse dessus une nouvelle dose d’eau bouil-

lante, alors l’infusion est amère. Si l’on faisait

bouillir ces mêmes feuilles épuisées, l’amertume plus

prononcée et une odeur de foin se manifesteraient.

Ces derniers résultats prouvent que, pour être

agréable et parfumée, l’infusion du thé doit être

légère.

DES DIVERSES INFLUENCES DU THE NOIR ET DU THÉ VERT

sur l’économie humaine.

D'après les hygiénistes et les consommateurs qui
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ont observé sur eux-mêmes l’action du thé, une

grande différence existe entre les effets produits

par le thé noir et ceux produits par le thé vert.

L’infusion du thé noir développe une excitation

générale de durée plus ou moins longue, capable de

relever l’énergie des individus affaiblis par la diète,

par le froid ou les passions tristes. Le pouls ralenti

s’accélère, les forces perdues reviennent et se sou-

tiennent pendant quelques heures, sans laisser aucun

malaise. Si l’infusion est très-chaude et est en assez

grande quantité, elle détermine une accélération

fébrile du pouls qui se termine par la sueur.

Le thé vert, après avoir provoqué une excitation

générale assez intense, détermine des troubles ner-

veux caractérisés par des pandiculations, par une

oppression et souvent des palpitations; puis des

tremblements dans les membres, l’insomnie, une

agitation nerveuse qui se termine par une faiblesse

générale.

C’est particulièrement chez les personnes qui

n’ont point l’habitude de cette boisson, qu’on re-

marque ces phénomènes
;
mais son usage continué

les fait cesser peu à peu
;
le système nerveux s’ac-

coutume à cette énergique influence et finit par ne

plus rien éprouver de fâcheux.

Les amateurs qui veulent savourer l’arôme du

thé vert sans en éprouver les inconvénients, pour-

ront faire un mélange de trois parties de thé noir et
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d’une seulement de thé vert. — Ils pourront boire,

sans crainte, l’infusion de ce mélange, hormis le

cas où le tempérament de l’individu serait par

trop excitable.

Le thé, pris avant le repas, excite, dit-on, l’ap-

pétit
; après le repas il facilite la digestion. La crème,

le lait, le rhum ou l’eau-de-vie modifient les pro-

priétés du thé et le rendent plus agréable à beau-

coup de personnes.

En Russie et surtout en Angleterre, la consom-

mation du thé est énorme
;
elle dépasse quinze mil-

lions de kilogrammes. En France, l’usage du café

l’emporte sur celui du thé, et la consommation de ce

dernier produit est soixante-quatre fois moindre

qu’en Angleterre.

Le thé, de même que le café, a eu ses enthousias-

tes et ses détracteurs; la vérité est que, dans les

contrées humides, froides et brumeuse, l’infusion du

thé est salutaire, en ce sens qu’elle excite et favo-

rise la transpiration cutanée. L’Angleterre, la Rus-

sie et la Hollande se trouvent bien de cette boisson
;

il faut aussi tenir compte du tempérament natio-

nal de ces contrées, où la population offre, en géné-

ral, le tempérament lymphatique. Nous croyons

que le thé ne saurait être aussi favorable aux sujets

bilieux et bilioso-sanguins qui composent la majo-

rité des peuples méridionaux. Au point de vue de ses

propriétés diurétiques, digestives et diaphorétiques,
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nous sommes de l’avis des praticiens qui pensent

que le thé devrait être réservé pour les circons-

tances où l'on a besoin d’un ag’ent énergique contre

le trouble des fonctions. L’usage habituel du thé

finit par habituer le corps à son action, et, en cas de

maladie, prive l’individu d’un moyen eflâcace de

guérison.



CHAPITRE XXII

DES LEGUMES VERTS OU FRAIS LES PLUS EN USAGE

DANS L’ALIMENTATION.

Nous rangeons dans cette grande classe tous les

légumes qui ne sont pas encore arrivés à maturité,

les racines, les tiges, feuilles et autres parties de

plantes vertes qui renferment dans leurs cellules des

principes alimentaires.

L’horticulture sait, au moyen de certains procé-

dés, hâter ou retarder la croissance des végétaux

comestibles, augmenter ou diminuer leur volume ;

s’opposer à la formation de la matière verte, en les

soustrayant à la lumière, dans le but de les rendre

plus tendres: le céleri, par exemple, les choux, car-

dons, salades de toute espèce et autres plantes po-

tagères (1).

(|1 )
Voyez

,
à ce sujet

,
notre ouvrage intitulé : Les Parfums el
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Certaines feuilles, telles que les épinards, la lai-

tue, la romaine, la chicorée, etc., se font cuire avant

qu’elles n’aient atteint leur entier développement
;

les laitues, les romaines, les chicorées peuvent se

manger crues
;
mais, dans cet état, elles ne vont pas

à tous les estomacs.

Quelques plantes légumineuses, les pois, les ha-

ricots et les fèves apprêtés pendant qu’ils sont verts,

composent une nourriture douce
,
rafraîchissante,

mais peu réparatrice.

§ i"

Pois verts (petits pois) . — Nous avons déjà dit

que les pois secs étaient plus nourrissants que les

verts; mais aussi de digestion moins facile. Les

pois verts ou petits pois sont d’un goût fort agréable

et très-recherchés parmi nous
;
lorsqu’ils sont bien

préparés avec du beurre frais et quelques jaunes

d’œufs, ils se digèrent fort bien, sans causer les fla-

tuosités dont on accuse les poits secs. Les personnes

qui ont l’estomac délicat et les convalescents peu-

vent se permettre les petits pois, lorsqu’ils sont peu

développés et que leur enveloppe n’est pas encore

formée. Dans le cas où les pois verts sont un peu

avancés, il convient pour ces personnes de les ré-

les Fleurs, où se trouve tout ce que l’horticulture offre de remarquable

et de curieux. — Chez, Dentu, Palais-lloyal, à, Paris.



duire en purée, de façon que les enveloppes restent

sur la passoire; avec cette précaution, elles peuvent

les manger sans crainte, mais avec modération.

Haricots verts. — Les haricots verts, très-

jeunes, dont la silique ne contient pas encore de

graines, sont faciles à digérer, mais ne contiennent

que peu de matière nutritive. On peut les permettre

aux personnes délicates et même aux convalescents
,

car leur digestion n'a rien de pénible
;

ils passent

comme les plantes herbacées, donnant beaucoup

d’eau et peu de matière solide.

Lentilles fraîches. — Cueillies avant leur entière

maturité et mangées fraîches, les lentilles sont ten-

dres et facilesà digérer; si on les laisse se dessécher,

leur enveloppe se durcit et elles rentrent dans la

catégorie des légumes secs, qu’il faut préparer en

purée pour les rendre plus digestibles. Du reste, la

lentille fraîche n’existe que dans le pays où on la

cultive
;
elle est généralement livrée à la consomma-

tion après sa complète dessication. — La lentille

est très-nourrissante
;
son enveloppe, qui est indi-

geste, lui donne un arôme agréable, qui n’existe

plus dans la lentille décortiquée.

La purée de lentilles est un mets excellent et facile

à digérer. Nous avons vu, plus haut, que l’ervalenta

ou farine de lentilles décortiquées, était préconisée

contre une foule d’indispositions. Sans aller aussi

loin que son inventeur, nous pensons qu’on peut en
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user sans aucune crainte
;
elle appartient à l’alimen-

tation douce et réparatrice.

Asperges. — On mange trois sortes d’asperges :

1° la blanche
,
qui est la plus hâtive. — 2° la violette,

plus grosse et fournissant deux fois plus que la

blanche, — 3° la verte, qui se mange presqu’en

entier.

L’asperge est un de nos meilleurs légumes
;
elle

excite l’appétit, se digère facilement et nourrit bien :

c’est un mets aussi léger que sain et qui convient à

tous les estomacs, même aux convalescents. On pré-

pare les asperges d’une foule de manières : à la

sauce blanche, à l’huile, à la crème, etc, on fait

d’excellentes garnitures avec des pointes d’asperges

et des omelettes délicieuses. L’odeur fétide que l’as-

perge communique aux urines, se change instanta-

nément en odeur de violettes, en jetant quelques

gouttes d’essence de térébenthine dans le vase.

Les asperges conviennent parfaitement aux per-
sonnes affectées ou menacées d’asthme, d’hydropisie,

de goutte, de palpitations, d’étouffements, de ma-
ladies du cœur, d’anévrismes, de gonflement des

jambes, etc.; car on a remarqué qu’elle avait une
influence sédative particulière sur le système ner-
veux.

Salsifis (à feuille de poireau). — Cette racine,

justement appréciée, est assez nourrissante et facile

à digérer; elle ne développe point de flatuosités,

17 .
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ainsi que l’ont prétendu quelques auteurs

;
bien au

contraire, on peut la considérer comme une des

substances alimentaires les plus salubres et ne cau-

sant aucune fatigue à l’estomac. Le salsifis qui n’a

point dépassé l’époque de sa maturité est très-tendre,

on peut le permettre aux convalescents et aux per-

sonnes les plus délicates. L’art culinaire le prépare

de diverses manières : au gras, au maigre, frit,

sauté, etc. La meilleure manière et la plus digestible

est celle usitée à Lyon. Après la cuisson à l’eau salée

on le réduit d’abord en purée, puis on le fait douce-

ment mijoter dans une sauce blanche, avec addition

de croûtons frits au beurre; au moment de servir on

le lie avec des jaunes d’œufs.

Carottes. — La carotte est une des plantes pota-

gères dont l’art culinaire ne peut se passer, soit

comme aliment, soit comme assaisonnement. On

cultive plusieurs espèces de carottes, la rouge,

la jaune, et la blanche; la carotte dite de Crécy

passe pour la meilleure; elle est très-sucrée. Ce lé-

gume a été mis par les hygiénistes dans la classe

des aliments flatulents et de digestion difficile. Cela

est vrai pour les carottes anciennes, dures et presque

ligneuses
;
mais les carottes récentes, qui n’ont pas

encore acquis leur entier développement, sont ten-

dres, savoureuses, saines et se digèrent bien, lors-

qu’on a su les faire cuire et les préparer convenable-

ment.
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Artichaut.— Les différentes espèces d’artichauts,

comestibles sont les blancs, les verts, les rouges et

les violets
;
ce sont ces derniers qui fournissent le

plus à la consommation. On les mange crus et cuits.

Crus, ils sont moins faciles à digérer que cuits. L’art

culinaire sait varier à l’infini leur préparation
;
tan-

tôt ils servent d’entremets et tantôt de garniture. Les

artichauts frits se digèrent bien, ainsi que ceux

préparés ou au jus ou à la sauce blanche. Les pré-

parations où il entre des assaisonnements stimulants,

âcres, tels que l’ail, l’ognon, la moutarde, le poi-

vre, etc., doivent être interdites aux estomacs déli-

cats et aux convalescents. — Les artichauts dits à

la vinaigrette ne leur conviennent pas davantage.

Mais un artichaut bien cuit, soit à la maître-d’hq-

tel, soit à la sauce blanche ou en purée, se digère

assez facilement et peut entrer dans leur régime.

C’est généralement dans les fricassées de poulets

et dans les pâtés chauds que les culs-d’artichauts

sont estimés. Un beau buisson d’artichauts frits est

un mets qui flatte autant l’œil que le palais.

Navets. — Les navets tendres, à chair blanche,

serrée et sucrée, sont les meilleurs des dix variétés

qui existent. Les navets demi-tendres sont aussi très-

bons, mais moins digestibles que les premiers. En
général, les navets cultivés aux environs de Paris

sont très-estimés.

Le navet tendre contient un jus sucré, mucilagi-



neux, uni à un principe aromatique un peu âcre, qui

se perd complètement par la cuisson. Sa pulpe, ré-

duite en purée dans du lait sucré, fait un excellent

potage. On peut aussi la préparer au gras ou au

maigre
;

elle se digère assez facilement. Elle sert à

varier le régime des sujets affectés d’irritations vis-

cérales chroniques. On apprête les navets de diverses

manières; c’est l’affaire du cuisinier. Mais, en géné-

ral, c’est comme assaisonnement et pour donner du

goût aux différents mets auxquels on l’associe qu’on

utilise le navet. Les canards, les étouffés, etc., aux

navets sont très-appréciés. Cette racine, d’un grand

emploi dans la cuisine, sert à relever une foule de

mets; elle n’est flatulente que lorsqu’elle est dure,

poreuse, filandreuse, et, par conséquent, de mau-

vaise qualité.

Betteraves.— Il existe deux sortes de betteraves :

la blanche et la rouge; on rencontre, dans le Midi,

une variété jaune. La betterave est très—sucrée
,
elle

contient 20 pour 100 de sucre. Il n’est personne qui

ne sache que la betterave fait concurrence à la canne,

et que la plus grande partie du sucre livré à la con-

sommation se fabrique avec cette racine.

La betterave est rafraîchissante, calmante et très-

légèrement purgative. Ses jeunes feuilles, cuites,

peuvent remplacer les épinards; on les mélange

aussi avec l’oseille pour amoindrir l’acidité de cette

dernière. Les côtes larges sont utilisées, sous le nom
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de cardons, avec lesquels on fait diverses prépara-

tions culinaires. Les betteraves se mangent apprê-

tées de différentes manières : au blanc, au roux, à la

crème, etc., et ordinairement en salade.

Relativement à. la digestibilité de la betterave,

nous ne partageons nullement 1 opinion des auteuis

qui ont écrit sur les aliments, et celle du plus grand

nombre, qui ont copié les premiers sans se donner la

peine d’expérimenter. Ils avancent tous que la bette-

rave est facile à digérer; c’est complètement inexact,

non pour les jeunes personnes, qui digèrent tout,

mais à l’égard des personnes d’âge ou d’un estomac

délicat. D’après nos observations particulières sur un

assez grand nombre de personnes d’un certain âge,

nous avons acquis la conviction qu’une partie de

cette racine est très-indigeste, ou, pour mieux dire,

ne se digère pas. Ce n’est point la pulpe sucrée qui

est indigeste, c’est le réseau parenchymateux qui la

contient. En effet, qu’on jette les yeux sur les fibres

parenchymateuses, on verra qu’elles sont très-dures

et réfractaires à l’action du suc gastrique
;
on les

retrouve intactes dans les excréments, de même que

les enveloppes des légumineuses. Pour que la bette-

rave soit facile à digérer, il faut la réduire en purée
;

alors toute personne peut en faire usage. Le lecteur

nous permettra de placer ici une courte digression

sur les purées.

Les sujets à la fleur de l’âge, ayant un estomac
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exempt de toute atteinte et qui mènent une vie ac-
tive, peuvent manger toutes sortes de légumes sans

incommodité, hormis les excès, bien entendu. Les

fonctions digestives possèdent une grande énergie

pendant la jeunesse; le corps se développe, il a be-
soin d’aliments. L’exercice physique donne un ap-
pétit qu’il faut satisfaire

;
alors, il n’est pas de

légume qui résiste à la puissance gastrique
;
un

vieux proverbe dit : « A vingt ans, on digérerait du

fer. »

Mais, pour les personnes âgées, sédentaires, dé-

licates ou convalescentes, les choses se passent au-

trement. La puissance gastrique a considérablement

diminué
;
les fonctions digestives n’ont plus la même

énergie et sont plus lentes
;

le moindre excès de

table est suivi d’un malaise d’estomac qui dure plu-

sieurs jours. Nous conseillons à ces personnes qui,

généralement digèrent avec peine les légumes à en-

veloppes, de ne les manger que réduits en purée , ce

qui veut dire débarrassés de leur enveloppe. Au

moyen de cette précaution, elles pourront manger,

sans crainte, les légumes appelés flatulents ou oc-

casionnant des vents.

Si nous insistons sur les purées de légumes c’est

que l’expérience a établi qu’il n’est pas de rég'ime

alimentaire complet, sans l’alliance des viandes aux

légumes. Nous ajouterons encore que le régime le

plus favorable à la santé se trouve dans la variété
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des aliments; c’est-à-dire qu’on doit, autant que

possible, ne pas manger tous les jours les mêmes

mets, qu’il faut varier son alimentation : aujourd hui

tel aliment et demain tel autre. La variété plaît à nos

sens
;
la monotonie leur est désagréable ;

1 œil se fa-

tigue à voir toujours le même objet, 1 oreille à en-

tendre le même son, le palais à éprouver la même

saveur; et pareillement pour l’estomac. Il faut donc

ne pas le rassasier, ne pas le rebuter par le contact

trop souvent répété du même aliment. Donc, la

variété, dans l’alimentation, est une des conditions

de bonne digestion.

Panais. — Vulgairement nommé Pastenacle, le

panais cultivé sert le plus ordinairement à aromatiser

le pot-au-feu ;
on ne l’emploie guère autrement. Ce-

pendant, cette racine, convenablement apprêtée,

pourrait servir à varier l’alimentation. La cuisine,

on ne sait pourquoi, le condamne à l’oubli.

Choux. — On cultive plusieurs espèces de choux :

le chou vert, le chou de Milan
,

1e frisé, le cabns ou

pommé natif,
le cabns tavdif

,
le chou cavalier

,
le

chou-rave ,
le chou de Bruxelles

,
etc.

Le chou contient beaucoup d’albumine végétale,

un peu de fécule, une quantité notable de soufre et

de nitrate de potasse. Le chou est lourd et long à di-

gérer, ce qui a fait croire qu’il était très-nourrissant;

les matières sulfureuses qu’il récèle, déterminent ou

des renvois ou des gazs intestinaux. Le chou ne
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convient qu’aux estomacs robustes, aux personnes
menant une vie active

;
les personnes sédentaires ou

délicates doivent le proscrire de leur nourriture.

Les choux se préparent de beaucoup de manières

et servent de garniture à plusieurs mets recherchés,

la perdrix au choux, par exemple, et aussi la culotte

de bœuf. Les choux au lard ont leur mérite et plai-

sent à beaucoup de personnes
;
mais il faut posséder

un bon estomac pour bien digérer l’un et l’autre.

La choucroute, dont on fait un usage presque jour-

nalier dans certains départements, se prépare avec

des choux hachés auxquels on fait subir une fermen-

tation acide, au moyen d’une addition de sel et de

genièvre. Il en résulte un aliment moins indigeste

que le chou
;
mais, qui, néanmoins, ne saurait con-

venir à tout le monde.

Choux-Fleurs.—Moins indigestes que les choux,

dont nous venons de parler, le chou-fleur possède un

goût plus agréable
;
il est aussi plus délicat et se sert

sur toutes les tables. C’est un légume sain, mais dont

il faut manger modérément, parce qu’il est flatulent.

Les estomacs faibles et les convalescents doivent,

autant que possible, s’en abstenir.

On prépare ce légume au gras, au maigre, au fro-

mage, frit, farcis, etc. On doit choisir les têtes

blanches, serrées; celles qui sontjaunâtres et grenées

doivent être rejetées.

Choux de Bruxelles (ou à jets). — Les jeunes
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pousses de ce cliou sont tendres et d’une saveur

moins âcre que le chou commun
;
cuit et bien pré-

paré, le chou à jets donne un mets assez estimé dont

il faut manger avec modération, car il a les mêmes

inconvénients que les autres choux.

Chou-rave.— Ce légume, ainsi que son nom l’in-

dique, participe du chou et de la rave. Lorsqu’il est

encore fort jeune, sa racine est très-tendre et peut

s’accommoder de diverses manières. On en fait des

potages qui réunissen les deux saveurs du chou et

de la rave. Les estomacs faibles et les convalescents

doivent s’en abstenir parce qu’il est difficile à digérer

et donne des vents.

Patates ou Bâtâtes. — Plante alimentaire très-

importante en Amérique, où on en fait une énorme

consommation
;
c’est la pomme de terre du pauvre.

Sa racine est grosse, charnue, riche en fécule
;

elle a

un goût très-sucré, qui s’oppose à ce qu’on puisse

varier ses préparations culinaires. On connaît plu-

sieurs espèces de patates dont les principales sont la

blanche et la jaune, on a essayé de l’acclimater dans

le midi de la France et l’on y a réussi
;
néanmoins,

ce légume est encore très-rare sur nos marchés. Nous
considérons cette rareté comme très-fâcheuse parce

que la patate est un aliment sain, délicat et de très-

facile digestion, convenant aux personnes en état

de santé et aux convalescents.

Avec les patates on prépare d’excellents gâteaux
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soit au lait soit au beurre

;
on les accommode en bei-

gnets, en frangipane, etc., etc.; nous faisons des

vœux pour que sa culture devienne plus générale en

France.

Topinambours (ou poire de terre). — Ce légume

est originaire du Brésil et s’est fort bien acclimaté

en France. Sa chair ferme et blanche a le goût d’ar-

tichaud. On l’emploie en cuisine comme lapomme de

terre. Les convalescents doivent le rejeter de leur

régime; et les persounes d’un certain âge doivent en

user avec modération
;

car il est indigeste, il occa-

sionne des renvois et des gazs intestinaux.

Tomates.— Originaire des contrées tropicales, la

tomate est aujourd’hui très-commune en France. Sa

chair, d’un beau rouge, aune saveur aigrelette qui lui

donne beaucoup d’importance dans l’art culinaire
;

on l’emploie fraîche et on en fait des conserves. La

tomate se mange farcie, comme entremets. Son usage

le plus fréquent est dans la préparation des sauces,

coulis et gelées ;
elle communique aux mets aux-

quels on l’associe, une saveur fine et appétissante,

du goût de presque tout le monde. La tomate est un

fruit sain et de facile digestion, lorsqu’on n’en abuse

pas.

Concombres.— Le concombre est rafraîchissant,

il nourrit peu et se digère difficilement. On le prépare

de diverses manières; farci avec de la viande, en

matelotte, en ragoût, frit, en salade, etc. Les esto-
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macs délicats doivent l’exclure de leur régime. Long-

temps avant sa maturité, on le cueille pour le confire

dans du vinaigre
;
ainsi préparé, il prend le nom de

cornichon
;

c’est sous cette forme qu’il s emploie

comme assaisonnement.

Melons. — Cette famille offre de nombreuses va-

riétés
;
on a divisé les melons en trois espèces : 1° les

melons brodes, comprenant six variétés
;
2° les me-

lons cantaloups
,
quatre variétés; 3° les melons à

écorce lisse, cinq variétés.

De toutes ces variétés, c’est le cantaloup à chair

rougeâtre et parfumée qui est le plus estimé, le

moins difficile à digérer
;
sa chair, aqueuse et sucrée,

calme la soif, rafraîchit, mais elle est lourde pour

les estomacs délicats. Le melon se mange avant ou

après le potage, avec du sel ou du poivre
;
ou encore

comme entremets, saupoudré de sucre. Un peu de

bon vin vieux après le melon aide à sa diges-

tion.

Les estomacs faibles, les convalescents et les per-

sonnes âgées doivent s’abstenir de ce fruit ; même

en état de santé il faut être très-modéré dans son

usage ,
car la chair du melon est lourde et difficile à

dissoudre dans l’estomac. Une indigestion de melon

est un accident grave qu’on doit redouter.

Le melon se prépare aussi en potage et en entre-

mets
;
cette dernière préparation exige toujours une

addition de diverses substances propres à le relever.
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Voici quelques indications pour choisir un bon

melon ;

Examiner la couleur; qu’elle ne soit ni verte, ni

trop jaune
;
dans le premier cas, il n’est pas mûr

;

dans le second, il est passé.

Tenir bien compte du poids
;
s’il est trop léger,

l’intérieur est creux, la chair sans suc. Lorsqu’il est

trop pesant et qu’il ne résonne pas le creux, on peut

augurer de sa bonté.

La queue ne doit pas être longue et les côtes s’of-

friront’saillantes et bombées.

L’odorat est aussi un guide sûr dans le choix
;
un

melon sans parfum est voisin de la citrouille.

Potiron ou Citrouille. — La chair du potiron est

saine, rafraîchissante, légèrement laxative et peu

nourrissante. On fait avec des potages excellents,

des purées, des crèmes, des flans, etc. C’est ordinai-

rement au lait qu’on la prépare, avec addition de

sucre. Il existe plusieurs variétés de potirons, les uns

verts, les autres rouges, nommées orangeries
,
parce

qu’ils ressemblent à une orange. — Les giraumonis

sont les meilleurs et se font remarquer par leur di- •

mension ; ils possèdent l’avantage de ne point absor-

ber l’eau dans laquelle on les fait cuire.

Pastèque. — A l’époque de la maturité, sa chair

est rosée
;
les graines situées au centre sont noires.

La pulpe de la pastèque est fondante et se résout dans

la bouche en une eau sucrée. Dans les contrées mé-



— 313 —
ridionales on en fait, en été, une énorme consomma-

tion
;
car, on peut en manger beaucoup sans être in-

commodé.

Aubergines. — L’aubergine est un fruit des pays

chauds. En Provence et en Italie on la farcit de

viande et de pain râpé
;
puis on la fait cuire sur le

gril ou frire dans la casserole. On a cru ce légume

malfaisant, mais il n’en est rien
;
la grande consom-

mation qu’on en fait dans "le midi de la France et

surtout en Espagne et en Italie, prouve que l’auber-

gine peut servir à l’alimentation.

Champignons. — La famille des champignons est

très -nombreuse
;

elle renferme une foule de genres

et d’espèces, de forme et de dimension très-variées.

L’analyse chimique a trouvé dans la composition

du champignon :

De l’albumine,

De la gélatine,

De l’osmazôme,

De l’adipocire.

Ce sont de tous les végétaux ceux qui offrent une

plus grande proportion de matières azotées
;
ils for-

ment, pour ainsi dire, le chaînon qui rapproche le

règne végétal du règne animal.

Le plus grand nombre des champignons sont vé-

néneux, et les champignons comestibles demeurent



malfaisants, s’ils ne sont cueillis et mangés à point
;

c’est-à-dire peu de temps après leur cueillaison. Les

champignons comestibles ont, en général, une odeur

et une saveur agréables
;
ils fournissent une nourri-

ture chaude et substantielle ; mais se digèrent assez

difficilement.

Les amateurs de champignons doivent étudier

eux-mêmes les caractères qui distinguent les bons-

champignons des mauvais. Plusieurs monographies-

des champignons ont été faites par des hommes spé-

ciaux
;
on peut consulter celles de Bulliard et du doc-

teur Roques où l’on trouve tous les renseignements^

nécessaires à cette étude.

Dans le cas d’empoisonnement causé par des

champignons vénéneux, la première indication est

d’administrer, de suite, un vomitif ainsi composé :

Émétique, 2 à 3 décigrammes.

Sulfate de soude, 12 à lo gr.

Eau chaude, 300 gr.

On fait boire par verres et en augmentant la dose

jusqu’à ce que le vomissement ait lieu.

Si les premiers secours étaient administrés trop

tard, c’est-à-dire si les accidents sont survenus plu-

sieurs heures après les avoir manges, il est piobable.

qu’une partie des champignons a passé dans l’intes-

tin; alors il faut recourir aux lavements purgatifs.
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Après les évacuations abdominales, qui sont tout à

fait indispensables, on fait boire aux malades des

tisanes, potions gommeuses, des émulsions éthérées,

et l’on applique sur le ventre un larg’e cataplasme de

farine de lin. Lorsque ces secours sont insuffisants,

la présence du médecin est de toute nécessité.

Voici une précaution à prendre lorsqu’on veut

préparer des champignons. Mettez dans le vase où

vous faites cuire vos champignons, la moitié d’un

oignon blanc pelé. Si pendant l’ébullition la couleur

de l’oignon passe au brun noirâtre, c’est un signe

qu’il y a dans le nombre quelques champignons vé-

néneux, si, au contraire, l’oignon conserve sa cou-

leur blanche, on peut les manger sans crainte.

Voici un autre moyen proposé par Frédéric Gérard

qui répond de son efficacité :

Coupez les champignons en deux, laissez-les ma-

cérer, pendant deux heures, dans une quantité suffi-

sante d’eau vinaigrée
;
sortez-les ensuite du liquide

de macération, et faites-les bouillir et blanchir pen-

dant dix minutes dans de l’eau de rivière. Cela fait,

vous pouvez manger impunément toutes sortes de

champignons.

Sans révoquer en doute l’excellence du procédé

Gérard, nous conseillons à nos lecteurs qui aiment

les champignons, de ne faire usage que des champi-

gnons de couche ; on peut les manger sans la moindre

appréhension
;
tandis que parmi les champignons ré-
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coïtés dans les champs, il peut s’en glisser quelques-

uns de vénéneux, et un seul suffit pour causer l’empoi-

sonnement. A Paris, dans leshôtels, les tables d’hôtes,

chez les restaurateurs et dans les autres établisse-

ments publics, on n’emploie, en cuisine, que des

champignons de couche. Cette sage précaution rend

les accidents fort rares
;
sur une population de plus

d’un million et demi, on n’entend presque jamais par-

ler d’empoisonnement causé par les champignons.

Truffes. — Les truffes appartiennent à la fa-

mille des champignons; elles sont, comme eux, des

végétaux cryptogames. Il est certain que la truffe

possède, ainsi que les autres plantes, des organes

de reproduction; néanmoins, malgré tous les efforts

de l’art et de la science, il a été impossible de la

soumettre à une culture régulière.

Les truffes croissent sous terre, à une profondeur

de dix à vingt centimètres, quelquefois plus
;
jamais

elles ne se montrent à la surface du sol. Les truffes

se récoltent dans divers départements de la France
;

celles du Périgord et de Magny sont les plus esti-

mées pour leur parfum. Il existe trois variétés de

truffes : la noire, la rouge et la blanche. Cette der-

nière est la moins appréciée
;
la rouge étant fort rare,

l’usage en est restreint; c’est la truffe noire qui est

réputée la meilleure et dont la consommation est

énorme. On se sert du cochon pour aller h la chasse

aux truffes; cet animal est très-friand de ce tuber-
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cule

5
son odorat, d’une grande finesse, le diiige

sur le terrain et, aux endroits où il soulève la terre

avec son grouin, l’homme fouille pour en retirer les

truffes.

Les bonnes truffes se reconnaissent facilement h

leur parfum suave ;
elles doivent être légères rela-

tivement à leur volume et faire éprouver une espèce

d’élasticité au doigt qui les presse
;

il faut les man-

ger fraîches; celles qui sont conservées par divers

procédés ont perdu la plus grande partie de leur

arôme et n’ont plus la même saveur.

Les truffes sont stimulantes, échauffantes; on

les dit même aphrodisiaques. Les estomacs faibles

les digèrent difficilement et doivent en être très-

sobres; pour eux, mieux vaudrait s’en passer. Les

diverses préparations culinaires auxquelles on les

soumet les rendent, à la vérité, plus digestibles;

mais, on ne doit jamais en faire abus.

Les truffes s’apprêtent de différentes manières
;

leur emploi le plus fréquent est comme assaisonne-

ment ou garniture. Les dindes, les poulardes, les

pâtés truffés et vingt autres mets que la truffe relève,

mettent les gourmets dans la jubilation. Enfin,

comme l’a dit un professeur, les mets truffés sont

les plus distingués que l’opulence puisse offrir à la

sensualité.

18
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§ II

LÉGUMES HERBACÉS.

L’épinard est originaire de la Perse
;
il n’y a que

deux cents ans environ qu’on le cultive dans nos

jardins. C’est le plus sain des légumes; il con-

vient à tous les estomacs
;
on le donne aux conva-

lescents et même aux malades, tant sa digestion est

facile; il est fort peu nourrissant; sa propriété, légè-

rement laxative, le fait recommander aux personnes

qui vont difficilement à la garde-robe.

Dans son Traité des plantes usuelles, le docteur

Roques fait de l’épinard le plus pompeux éloge. D’a-

près cet auteur, « les épinards triomphent des irrita-

tions d’entrailles
;
l’hypochondrie, les hémorrhoides,

les phlegmasies de la peau éprouvent une améliora-

tion marquée par l’usage des épinards. La constipa-

tion rebelle cède beaucoup mieux à ce bienfaisant

légume qu’aux pilules purgatives d’Anderson, aux

grains de santé, à la pauvre moutarde blanche et aux

autres remèdes prônés par le charlatanisme. Les hom-

mes irascibles, emportés, violents, hargneux, de-

vraient, ajoute—t-il, admettre les épinards dans leur

régime alimentaire journalier; au bout de quelque

temps, ils verraient tomber la fougue de leur carac-

tère. »

Quoi qu’il en soit, l’épinard bien accommodé est un
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excellent légume, et ne peut qu’être favorable à la

santé. L’épinard est comme une cire molle qui se

prête à tout ce qu’on exige d’elle
;
on peut préparer

les épinards de cent manières différentes. Modeste-

ment apprêté, il est la ressource du pauvre
;
préparé

avec art et luxe, il est l’orgueil du riche, qui reçoit

les félicitations qu’on lui adresse sur le talent de son

cuisinier.

Les jeunes feuilles des plantes suivantes peuvent

s’apprêter comme les épinards : — Àlliaire, — Ansé-

rine, — Claytonie, — Cardamine, — Ficaire, —
Glaciale, — Laiteron, — Moutarde des champs, —
Ortie blanche, — Oseille,— Pavot,— Poirée blan-

che, etc., etc.

Laitues. — Le genre laitue renferme trois espè-

ces : la laitue pommée proprement dite
,

la laitue

frisée et la romaine. Ces plantes sont peu nourris-

santes ; mais elles sont saines, calmantes et rafraî-

chissantes. La laitue et ses variétés se mangent or-

dinairement en salade ; cependant l’art culinaire

sait les utiliser comme entremets et pour garnitures.

Les laitues cuites au jus, farcies, à la crème, etc.,

conviennent aux personnes sédentaires et à celles

qui n’ont pas besoin d’une forte nourriture. Les di-

verses laitues peuvent se manger au lait, au beurre,

au sucre, en guise d’épinards.

Chicorée. — La chicorée des jardins est employée

aux mêmes usages que la laitue
;
on la mange crue,



— 320

en salade
;
cuite, on la prépare au jus, au velouté, à

la crème, au beurre, etc. On en fait aussi des conser-

ves pour en avoir en toute saison. Cette plante est

moins digestible que l’épinard
;
elle pèse sur certains

estomacs.

— La salade nommée barbe de capucin n’est autre

que la chicorée qu’on fait croître dans les caves, à

l’abri de la lumière ; ses feuilles s’allongent et blan-

chissent par l’étiolement Dans cet état, elle est d’une

amertume proverbiale et peut être dangereuse pour

les estomacs faibles. Beaucoup de dames, surtout à.

Paris, mangent la barbe de capucin sans appétence,

croyant qu’elle purifie le sang; c’est une erreur.

L’amertume intense de cette plante peut leur causer

des irritations d’entrailles, souvent difficiles à gué-

rir. La pharmacie possède des substances amères qui

n’ont pas cet inconvénient, et ces dames feraient

beaucoup mieux d’aller chez le pharmacien que près

du marchand de salade.

Oseille. — Il existe plusieurs variétés d’oseille,

créées par l’horticulture. A l’état sauvage, l’oseille

est plus acide que celle de nos jardins. C’est de l’o-

seille commune dont on se sert le plus ordinairement,

comme plante potagère ;
il s’en fait une énorme con-

sommation. Les préparations culinaires auxquelles

on soumet l’oseille sont très-variées ;
on la mange

en potage, en ragoût, au jus, au beurre, en litièie,

en garniture, etc., etc.
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L’oseille est peu nourrissante

;
ses propriétés laxa-

tives et rafraîchissantes sont bien connues
;

elle

excite l’appétit et son acidité plaît généralement.

Nous ferons observer ici que l’oseille cuite, sortie

de son eau de coction, égouttée et pressée, ne pos-

sède plus un atome d’acidité
;
alors, elle rentre dans

la classe des plantes mucilagineuses. On peut donc

la manger comme les épinards.

18 .



CHAPITRE XXIII

DES CONDIMENTS OU ASSAISONNEMENTS.

On a donné ces noms aux diverses substances des-

tinées à relever la saveur des mets et à les rendre

plus digestibles
;
les substances qui ne réunissent pas

ces deux conditions ne méritent pas ce nom. Les as-

saisonnements qui produisent une stimulation trop

violente ou qui déterminent des irritations locales

doivent être rejetés comme incendiaires.

Les condiments sont tirés des trois règnes : miné-

ral, végétal et animal
;
le premier fournit le sel ma-

rin, le sel gemme, le nitrate de potasse et le chlorure

d’aluminium presque inusité.— Le règne végétal est,

sans contredit, le plus riche en productions de ce

genre. Les substances qu’il nous offre sont abon-

damment pourvues d’huiles essentielles, aromati-

ques, acres, excitantes, etc. — Ce sont des racines,
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des tiges, des feuilles, des écorces, des fleurs et

des semences.

Les assaisonnements ont été divisés en sept clas-

ses, relatives à leur saveur, à leur arôme et à leur

propriété.

g i".

Condiments salins. — Le premier, le plus impor-

tant et le plus fréquemment employé de tous les as-

saisonnements, est le chlorure de soude ou sel marin;

il est même devenu de première nécessité, et il se-

rait, aujourd’hui, impossible de s’en passer. Il cor-

rige la fadeur des viandes, des poissons et de certains

végétaux
; il les rend plus sapides et plus faciles à

digérer
;

il jouit aussi de propriétés conservatrices
;

personne n’ignore que c’est au moyen du sel que les

viandes de toutes espèces, ainsi que les poissons et

divers végétaux, sont parfaitement conservés de la

putréfaction.

Condiments acides. — Ces condiments sont tirés

du règne végétal le vinaigre, le verjus, le suc de
citron, etc. Le vinaigre est d’un fréquent usage en
cuisine

;
il relève les sauces et leur donne une saveur

agréable. Les condiments acides sont rafraîchis-

sants; ils deviennent débilitants lorsqu'on en abuse.
Les personnes affectées d’irritations chroniques du



tube intestinal, de coliques, doivent s’en abstenir ou

du moins en être très-sobres.

Condiments acres, chauds.— Cette classe est le

plus généralement la ressource des hommes de peine

et des palais blasés. Ces condiments, tels que le pi-

ment, le poivre, l’ail, etc.
,
enflamment les organes

sur lesquels on les applique et produisent, en outre,

une excitation générale plutôt nuisible qu’utile. On

doit laisser ces assaisonnements aux habitants des

contrées froides et humides et des pays chauds.

Parce qu’alors, l’usage les a rendus nécessaires pour

tirer les organes digestifs de l’espèce d’épuisement

où les jette les deux extrêmes de température, le

froid humide et la chaleur brûlante.

Condiments sulfurés. — A cette classe appartient

l’ail, le raifort, le cochléaria, la moutarde, etc., etc.

Ces substances sont fortement stimulantes et ne con-

viennent qu’aux estomacs robustes. Les personnes

faibles ou sédentaires doivent ou les rejeter de leur

nourriture ou en atténuer l’effet en les mélangeant

avec d’autres substances.

Condiments aromatiques. — Une odeur péné-

trante, une saveur chaude et stimulante, dues à une

huile essentielle, caractérise ces condiments; le poi-

vre, la canelle, le macis, le girofle, la muscade, l’anis,

le thym, le laurier, le genièvre, etc., etc. On s’en

sert avec avantage pour relever les mets, exciter
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l’appétit et stimuler l'estomac. Un bon cuisinier doit

être sobre de ces assaisonnements.

Condiments balsamiques. — Moins chauds que les

précédents, provoquant une stimulation moins forte,

les condiments tels que la vanille, l’ambre, la truf-

fe, etc., stimulent convenablement les organes di-

gestifs et relèvent leurs forces épuisées. On ne doit

en faire usage que de temps en temps, et non d une

manière continue.

Condiments sucrés. — Le sucre joue, dans notre

alimentation, un rôle aussi important que le sel.

D’abord le sucre existe naturellement dans une foule

d’aliments; ensuite, il relève certains mets, les rend

plus digestibles, et détruit dans certains autres une

action malfaisante. C’est ainsi que les principes acides

et amers très-développés, dans certains fruits, se

trouvent corrigés par l’addition du sucre. Beaucoup

de mets fades et indigestes doivent au sucre qu’on y

ajoute, de devenir savoureux et plus faciles à digérer.

Enfin, c’est de tous les condiments celui dont l’usage

journalier ne peut porter préjudice à la santé.

NOMS PAR ORDRE ALPHABETIQUE, DES PRINCIPALES

SUBSTANCES EMPLOYEES COMME ASSAISONNEMENT.

éâl — anchois — anis.

Beurre.

Cannelle — câpres — capucines — cerfeuil —
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champignons — ciboule — citron — civette — cor-

nichons — crème — cresson de fontaine — cresson

alénois.

Eau de fleurs d’oranger — eau distillée de roses

— échalotte — estragon.

Girofle— gingembre— graisses fraîches de veau,

de volailles, etc.

Huiles fraîches, d’olives, d’oeillettes, etc., —
Huîtres.

Laurier sauce.

Miel— moutarde — muscade.

Oignons — olives— oranges.

Persil — piment — poireaux — poivre.

Raifort — romarin— roquette.

Safran — sardines — sarriette — sauge — sel

marin— serpolet— sucre.

Thon mariné — thym — truffes.

Vanille — verjus — viandes fumées — vinai-

gre, etc., etc.

g n.

EFFETS PRODUITS SUR DES VOIES DIGESTIVES ET SUR L’ÉCONOMIE

ENTIÈRE, PAR CERTAINS ASSAISONNEMENTS.

Ail. — L’ail doit à une huile volatile l’odeur forte

qui le caractérise; il contient du mucilage, de la
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fécule, des traces d’albumine et de sucre. Ses pro-

priétés âcres et stimulantes sont connues de tout le

monde. Parmi le peuple il passe pour être vermifuge

et préservatif des influences morbides.

Les estomacs faibles ou irritables, les personnes

sédentaires, qui ne sont pas accoutumées à ce végé-

tal, doivent en user très-sobrement comme assaison-

nement. L'ail de nos contrées est beaucoup plus âcre

que celui des pays méridionaux. Les Provençaux et

les Espagnols, qui mangent l’ail cru avec du pain, ne

pourraient le faire impunément avec l’ail des contrées

septentrionales. La préparation connue sous le nom

d 'aillioli, faite avec de l’ail, un peu d’huile et du jus

de citron, est presque un mets national en Provence,

en Espagne et en Italie.

Malgré toute l’autorité de l’assaisonnement tradi-

tionnel de la gousse d’ail dans le manche du gigot,

nous conseillons aux personnes qui n’ont pas l’habi-

tude de ce condiment, de ne point manger les mor-

ceaux imprégnés de l’odeur alliacée, si elles veulent

éviter les aigreurs et les renvois désagréables.

Beurre. — Le beurre, surtout en France, est le

condiment obligé d’une foule de mets.

Cannelle. — La cannelle est l’écorce d’un arbre

originaire d’Asie, appelé par les botanistes : Lauras

cinamomum. Il existe trois sortes de cannelles: 1° celle

de Ceylan, estimée la meilleure ;
2° celle de Cayenne,
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moins suave que la première, mais préférable à la

troisième qui vient de Chine.

La cannelle est très-stimulante
;

il convient d’en

user fort modérément. Elle est rarement employée

dans les ragoûts
;
mais la confiserie, la distillerie et

la chocolaterie s’en servent avantageusement pour

aromatiser leurs produits. La cannelle est un des

condiments du punch.

Câpres. — Les câpres sont les boutons à fleurs du

câprier. On confit les câpres dans le vinaigre pour

en faire usage dans les sauces piquantes. Ce fruit

excitant n’est pas très—facile à digérer, surtout lois-

qu’il n’a pas été bien broyé par les dents
;

il ne con-

vient pas aux estomacs faibles.

Capucines. — Les fleurs de capucine se mangent

en salade; elles ont une saveur piquante se rappro-

chant de celle du cresson. On cueille les graines

lorsqu’elles sont encore tendres pour les confire dans

le vinaigre, à la manière des câpres, et s en servir

en remplacement de ces dernières. Mêmes propriétés

que les câpres.

Cerfeuil. — 11 existe trois espèces de cerfeuil :

lo le commun ;
2° 1e frisé; 3° le musqué. Le cerfeuil

commun est le plus ordinairement employé pour les

bouillons aux herbes et pour saupoudrer certains

mets lorsqu’il a été haché très-menu. Le cerfeuil

musqué sert de condiment pour les ragoûts et les

salades. On attribue au cerfeuil des propriétés apé-
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ritives et diurétiques; l’huile volatile d’où provient

sa qualité aromatique en fait un léger stimulant.

Haché très-menu et mieux écrasé ou pilé, il se digère

mieux que grossièrement haché.

Champignons. — Les champignons servent d’as-

saisonnement à une foule de mets
;
les tourtes, vol-

au-vent, fricassées de poulet, etc., etc. (Voyez ce

qui a été dit sur les champignons au chapitre précé-

dent du présent ouvrage.)

Ciboule. — Ciboulette ou ail-civet le. — Cette

plante fournit un assaisonnement piquant, aromati-

que, excitant, qui lui a fait donner l’épithète d appétit

.

Les estomacs paresseux s’en trouvent bien
;
mais les

estomacs irritables, les personnes affectees de phleg-

masies chroniques des voies dig’estives, éprouvent,

après en avoir mange, des éructations acides ou acres

et des gazs intestinaux ;
la prudence leur commande

de s’abstenir de ce condiment.

Citron. — Le suc du citron étendu d’eau, avec

addition de sucre, donne une limonade des plus

agréables. Le suc pur exprimé sur les viandes ou

dans les sauces leur communique une acidité légère

et aromatique très-propre à réveiller l’appétit. Néan-

moins, il ne faut pas en faire abus
;
car tous les aci-

des, en général, débilitent les organes et portent

préjudice aux fonctions digestives. L’écorce du ci-

tron contient une huile essentielle très-excitante,
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qu’on utilise sous forme de zest pour aromatiser les

crèmes, gâteaux et autres entremets sucrés.

Cornichons. — Variété de concombres que l’on

cueille avant maturité pour mettre confire dans le

vinaigre. C’est un assaisonnement irritant, indi-

geste, qui ne peut convenir qu’aux estomacs robus-

tes. Les personnes faibles et valétudinaires doivent

le rejeter de leur alimentation.

Cresson de fontaine. — Plante vivace qui croît

aux bords des ruisseaux et dans les endroits humi-

des. Sa saveur est âcre et piquante : on la mange en

salade
;
on la met aussi en garniture sous les viandes

rôties. Le cresson cru demande un bon estomac pour

être digéré; cuit, il devient plus digestible.

Cresson alénois. — Son odeur aromatique et sa

saveur piquante le font emploj'er comme assaisonne-

ment. 11 possède une action stimulante assez pronon-

cée qui ne convient nullement aux estomacs irrita-

bles.

Eau de fleurs d’oranger. — C’est au moyen de

la distillation qu’on obtient cette eau d’un parfum

très-agréable. Les propriétés de l’eau de fleurs d’o-

ranger sont nombreuses; elle est souvent employée

pour calmer les spasmes, la sensibilité nerveuse exal-

tée. Une cuillerée â café de cette eau dans un verre

il’eau sucrée active souvent les digestions laboiieuses

et prévient les indigestions. C est généralement poui

les entremets sucrés que 1 art culinaire en fait usage.
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Échalotte.— L’échalotte est une variété du genre

ail
;
elle est originaire de la Palestine et fut importée

en France à l’époque des croisades. Son odeur est

moins forte que celle de 1 ail
;
sa sa'\ eur est aussi moins

âcre
;
elle stimule le palais, réchauffe l’estomac, re-

lève les aliments fades et les rend plus digestibles ;

mais il faut en user modérément ;
son excès iiriteiait

la muqueuse gastrique et pourrait donner lieu a des

symptômes inflammatoires. Les estomacs faibles et

les valétudinaires doivent l’exclure de leur régime.

Estragon.— C’est une plante aromatique du genre

armoise, qui trouve son emploi dans beaucoup de pré-

parations de cuisine. Sa saveur est agréable
;
elle

condimente très-bien les mets fades et leur commu-

nique des propriétés légèrement stimulantes. Un pou-

let à l’estragon est un mets excellent pour tous les

estomacs. Macéré dans le vinaigre, il donne le pro-

duit connu sous le nom de vinaigre d’estragon; il

entre aussi dans la composition de la moutarde. Ces

deux derniers condiments sont très-stimulants et ne

sauraient convenir aux estomacs malades.

Girofle. — On dénomme ainsi la fleur non épa-

nouie du giroflier
;

elle est fortement aromatique et

très-stimulante. Après le poivre vient le girofle dans

les quatre épices. On l’emploie fréquemment dans les

pot-au-feu, ragoûts, sauces, etc.
,
pour leur donner

bonne odeur et bon goût. Le parfum du girofle plaît



généralement. Il ne faut pas en abuser, car il irrite-

rait les voies digestives.

Gingembre. — Originaire d’Asie, le gingembre est

apporté en Europe soit confit, soit desséché
;
c’est sous

cette dernière forme qu’il se débite dans le commerce.

La saveur du gingembre est âcre, piquante
;
son odeur

très-aromatique est la base des épices. La cuisine

française ne l’emploie guère que dans les venaisons
;

mais, les Anglais et les Hollandais en font une énorme

consommation. Inutile de dire que cet épice ne con-

vient nullement aux estomacs faibles et délicats.

g ni.

DES GRAISSES FRAICHES COMME EXCIPIENT ET CONDIMENT.

Les graisses les plus ordinairement employées en

cuisine, sont les graisses de porc (saindoux) utilisées

pour friture, en remplacement d’huile; — les grais-

ses de bœuf et de veau, pour préparer les godiveaux

et toute espèce de hachis; — la graisse d oie, excel-

lente, lorsqu’elle est fraîche, pour la préparation des

légumes auxquels elle communique un goût fort

agréable ;
— les graisses de divers gibiers h plumes,

dont le fumet réveille l’appétit et avec lesquels on

fait ces rôties délicieuses, imprégnées du jus de gi-

bier à la broche. Autant que possible, il faut être

sobre de ces graisses, parce que, en général, elles
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sont lourdes à digérer; les estomacs faibles, les con-

valescents doivent s’en priver, dans la crainte d en

être incommodés.

Des huiles. — De même que les graisses, les

huiles s’emploient comme condiment et comme exci-

pient. Il existe dans le commerce quatre sortes

d’huiles comestibles : 1° l’huile d’olives, la meil-

leure de toutes; 2° l’huile de pavot ou d’œillette, qui

est excellente lorsqu’elle est fraîche; 3° l’huile de

faîne, très-bonne aussi et pouvant remplacer l’huile

d’olives
;
4° l’huile de noix, qui n’est comestible que

dans sa première fraîcheur; car, au bout de peu de

temps, elle prend une saveur forte et une odeur dé-

sagréable. Du reste, cette huile s’emploie plus parti-

culièrement dans les arts, comme siccative.

Les huiles sont l’excipient naturel des fritures;

elles sont aussi le condiment obligé des salades, des

poivrades, des vinaigrettes et autres préparations

culinaires.

Prise en quantité restreinte, la bonne huile fraîche

est un condiment salubre, émollient et un peu relâ-

chant; l’excès, au contraire, peut occasionner des

digestions laborieuses, des indigestions. Au sujet de

l’huile, -on dit encore qu’elle ne convient pas au tem-

pérament bilieux. Pourquoi? On n en donne pas la

raison.
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g IV.

Laurier sauce. — La feuille de cette espèce de

laurier sert à donner l’odeur et la saveur aux mets

fades, et aussi à aromatiser les viandes fortes pour

les rendre plus digestibles. Elle fait partie des bou-

quets garnis; elle entre dans toutes les braises et

dans un grand nombre de ragoûts.

Laurier cerise. — Les feuilles de cet arbrisseau

ont une saveur très-prononcée d’amande amère. On

les utilise dans les soupes au lait, les crèmes et au-

tres friandises. Il faut être très-circonspect dans

son emploi, car cette saveur amère lui vient d’un

principe toxique, l’acide prussique ou hydrocyani-

que, qui est le plus violent des poisons Une seule

feuille suffit pour donner l’odeur et l’amertume à un

litre de lait.

Moutarde. — Ce condiment est fabriqué avec la

graine pulvérisée de la moutarde noire, délayée avec

un peu de farine de seigle et du vinaigre. Il existe

dans le commerce vingt sortes de moutardes, dont

la base est toujours la même
;
elles ne diffèrent que

par des additions de substances aromatiques. Ainsi,

il y a des moutardes à l'ail, à la ravigotte, à l’estra-

gon, aux fines herbes, etc., etc. Dijon, Chalons et

lieims sont renommés pour sa fabrication. Ce condi-

ment, sulfuré et piquant, facilite les digestions aux
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estomacs paresseux et chez les vieillards; mais il

ne convient pas aux estomacs irritables. La mou-

tarde est réellement utile, comme stimulant, pour

rendre plus digestibles les viandes grasses : le co-

chon, l’oie, la dinde, les poulardes, etc., passent

beaucoup mieux avec une sauce à la moutarde. C’est

toujours la moutarde qui fait la base des sauces Ro-

bert, des rémoulades, des Sainte-Meneliould, etc.

Les personnes qui ont besoin de stimulai ion peuvent

donc en user modérément et jamais en abuser.

Muscade. — La noix muscade est le fruit du mus-

cadier, arbrisseau des régions tropicales. Cette noix,

à odeur suave, joue un rôle important dans ce qu’on

nomme la cuisine blonde : on la râpe finement dans

les blanquettes, les sauces blanches et les braises;

elle est d’un bon effet dans les épinards, choux-fleurs,

haricots verts ou blancs, œufs sur le plat, etc. Ses

propriétés toniques et stimulantes en font un des

meilleurs condiments pour les mets qui ont besoin

d’être relevés. Les personnes nerveuses et irritables

doivent en être sobres.

Ognons. — L’ognon appartient â la famille des

liliacées et au genre ail
;

c’est une huile volatile

qui lui donne son odeur et son âcreté. Sa compo-

sition chimique est assez compliquée
;

elle offre :

Du mucilage de gluten coagulable,

Du sucre,
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De l’acide phosphorique,

De l’acide acétique,

Du citrate de chaux et une matière azotée,

Huile volatile spéciale.

La cuisson dépouille l’ognon de son âcreté et ne

laisse subsister que les principes mucilagineux et

sucrés
;
de telle sorte qu’une purée d’ognons, bien

cuits à l’eau, est un aliment émollient et non stimu-

lant.

On connaît plusieurs variétés d’ognons : le blanc,

le rouge pâle, le rouge foncé, le jaune d’Espagne

très-doux, le pyriforme, l’ognon de Madère, d’É-

gypte, etc. C’est le jaune d’Espagne qu’il faut choisir

pour les mets qui ne doivent pas sentir l’ognon.

L’ognon est un des condiments indispensables à

la cuisine française; il n’est pas de sauces, de court-

bouillons, de ragoûts, de hachis et autres prépara-

tions où il ne tienne le premier rang. C’est, qu’en

effet, il modifie le goût des préparations où il entre,

et leur donne un fumet qui excite l’appétit. — L’o-

gnon cuit à l’eau et assaisonné, se digère bien,

l’ognon, roussi dans le beurre, se digère mal et

provoque des éructations qui sentent leur fruit. On

doit rejeter les ognons, piqués de doux de girofle,

qu’on a mis dans le pot-au-feu ou les ragoûts, parce

que leur stimulation serait trop forte. La meilleure

manière de manger les ognons est en purée au jus
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de viande. On prépare des ognons brûlés pour

donner de la couleur aux sauces et aux bouillons.

Olives. — Les olives nous arrivent confites dans

l'huile ou dans la saumure. Elles se mangent le plus

ordinairement en hors-d’œuvre
;
néanmoins on les

fait servir de garniture à différents mets. Un canard

aux olives est un plat estimé. On farcit encore les

olives avec des câpres, des anchois et des jaunes

d’œufs. — Les olives contiennent peu de principes

nutritifs
;
elles sont lourdes et indigestes. Il faut un

estomac robuste pour les bien digérer.

Orange. — L’écorce et le jus de l’orange sont

employés dans beaucoup de préparations culinaires.

On fait avec les oranges des compotes, conserves,

confitures, gelées, glaces; enfin, des sorbets, des

liqueurs et des sirops. Le suc de l’orange exprimé

dans un verre d’eau sucrée, donne une boisson des

plus rafraîchissantes et très-salutaire. Avec la pulpe

d’orange et de la gélatine épurée, on fait une gelée

délicieuse que l’on sert en petits pots en guise de

crème. La râpure d’écorce d’orange trouve son emploi

dans plusieurs entremets sucrés auxquels elle com-
munique son parfum. Les salades d’oranges au rhum
se servent sur toutes les tables.

Ce sont surtout les confiseurs qui fabriquent une
foule de friandises avec toutes les parties de l’orange.

Les écorces d’oranges confites sont toniques et sto-

machiques. Les zests passés au sucre et roulés en

10 .
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dragées ont une saveur et un parfum exquis. La
pulpe d’orange bien amère, mangée à jeun est très-

salutaire. Les personnes dont l’estomac est délicat,

devront s’abstenir de manger des oranges après le

repas, c’est-à-dire pour dessert; parce que leur aci-

dité pourrait déranger le travail de leur digestion.

Persil.— Plante aromatique d’un fréquent usage,

en cuisine, elle est tonique et légèrement stimu-

lante. Le persil est une des parties obligées du bou-

quet qu’on met dans les sauces et ragoûts, pour leur

donner une odeur et une saveur agréables. Le persil

frit accompagne toutes les fritures non sucrées. Beau-

coup d'estomacs délicats ne digèrent pas bien le

persil cru, grossièrement haché. Le seul moyen de

le rendre digestible pour ces personnes
,

c’est de

l’écraser sur une table, avec la lame d’un couteau,

Ainsi réduit en purée, il se digère facilement.

Piment.— Le piment vulgairement, appelé poivre

long, est de tous les condiments le plus âcre, le plus

chaud
;
son contact sur les lèvres fait éprouver un

sentiment de brûlure. On cueille ce fruit quand il

est encore vert
;
car, lorsque la maturité l’a fait passer

au rouge, il n’est plus mangeable, à cause de sa

violence. Le piment n’est guère en usage que dans

les pays chauds, et dans le midi de la France. On le

fait confire dans du vinaigre avec d’autres fruits,

pour être servi en hors d’œuvre. Un tel condiment

doit être proscrit, non-seulement du régime des per-



— 339 —
sonnes délicates, mais encore de celui de tout indi-

vidu qui désire conserver intactes ses fonctions di-

gestives.

Poireau.— Le poireau ne s’emploie guère dans la

cuisine française que dans le pot-au-feu et certains

potages.— Mangé cru le poireau est stimulant
;
cuit

il devient adoucissant. Les cuisiniers ont tort de ne

pas se servir plus souvent de cette plante
,
car elle

participe de l’ail et de Pognon, sans en avoir l’âcreté.

Le poireau donnerait une saveur plus fine que Po-

gnon dans les ragoûts où il serait ajouté. Je tiens

ce fait d’un chef qui a substitué dans sa cuisine le

poireau à l’ognon.

Poivre. — Le poivrier ou arbuste à poivre est ori-

ginaire de Java et de Sumatra. L’analyse chimique

du poivre a donné les substances suivantes :

Huile concrète très-âcre,

Huile balsamique,

Matière gommeuse colorante,

Acides tartrique et gaîlique,

Traces d’amidon,

Bassorine,

Sels alcalins,

Une matière non alcaline désignée sous le nom de pi-

périne.

Associé aux mets avec modération, le poivre est

un bon stimulant et favorise la digestion
;
mis en trop
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grande quantité dans les aliments, il irrite la mem-
brane muqueuse de l’estomac

; c'est pourquoi les

personnes irritables, les sujets affectés de maladies
chroniques des voies digestives doivent s’en priver.

Le poivre tient le premier rang- parmi les épices
;

on en distingue de deux sortes, le blanc et le noir,

provenant tous deux du même arbuste; la différence

n’est que dans la préparation. On fait macérer le

poivre brut dans de l’eau salée; l’enveloppe se gonfle,

éclate, et l’on en retire le grain blanc qu’on fait sé-

cher. Ce grain blanc, étant moulu ou porphyrisé, se

vend sous le nom de poivre blanc. Lepoivre noir n’est

autre que le poivre brut non décortiqué.

C’est une erreur populaire de croire que le poivre

rafraîchit. La stimulation qu’il produit sur la mu-
queuse buccale, fait un instant oublier la soif; voilà

la source de ce préjugé.

Raifort. — L’espèce raifort a trois variétés : le

radis, la rave et le raifort noir proprement dit. Le

radis se sert toujours en hors-d’œuvre
;

la rave

s’emploie à faire des soupes et des ragoûts; le raifort

noir, d’un plus gros volume, ne paraît sur la table

que taillé en tranches fort minces
;
cette racine est

compacte, dure à digérer et ne convient qu'aux es-

tomacs très-robustes.

Romarin. — Plante très-aromatique, et par consé-

quent stimulante. On l’emploie pour relever certains

aliments, et en particulier la chair fade des poissons.



La chair des animaux qui broutent cette herbe ac-

quiert une saveur exquise. Si le miel de Narbonne

est renommé, cela vient de ce que les abeilles qui

le produisent se nourrissent de romarin.

Roquette. — Cette plante est âcre, chaude, pé-

nétrante
;
on s’en sert comme assaisonnement

;
on

la mêle à la laitue et à d’autres herbes rafraîchis-

santes, pour en faciliter la digestion. La roquette,

est, dit-on, diurétique et aphrodisiaque.

Safran. — La substance qui porte le nom de sa-

fran, n’est autre que les stigmates desséchés de la

plante du même nom. Le safran est aromatique et

antispasmodique. C’est particulièrement dans les

pays chauds et dans le midi de la France que cette

plante est d’un usage journalier. C’est le cas de dire

qu’on la met à toute sauce. On l’emploie pour co-

lorer le lait, les crèmes, les gâteaux, les pâtes d’I-

talie, etc., etc., etc. Les jeunes pousses de safran

peuvent se mang’er cuites à la façon des épinards.

Sardines. — La chair des sardines est très-déli-

cate et un peu stimulante, en raison des préparations

qu’on leur fait subir, pour les conserver
; nous ne

parlons ici que des sardines confites, dont on fait

usage pour hors-d’œuvre, et parfois comme assai-

sonnement. On confit les sardines de trois manières
différentes : au vinaigre, au beurre et à l’huile

;
cette

dernieie maniéré est la préférable. Les estomacs
faibles, les convalescents doivent s’en priver.
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Sariette. — On connaît trois espèces de sariettes;

celle qui est en usage, pour condiment, est la sariette

des jardins. Cette plante aromatique et stimulante

ne convient qu’aux bons estomacs; les personnes re-

levant de maladies inflammatoires, et les estomacs

irritables, doivent l’exclure de leur alimentation. La
médecine range la sariette au nombre des espèces

excitantes.

Sauge. — Le genre sauge embrasse un grand

nombre d’espèces, dont les principales sont: la sauge

officinale
,
la toute bonne, et Vhoronin

, toutes trois

douées de propriétés stimulantes et toniques. Elles

sont employées pour les courts-bouillons destinés aux

poissons. L’infusion de la sauge officinale
,

très-

aromatique
,
remplacerait avec avantage le thé,

pour la saveur et les propriétés.

Sel marin (sel de cuisine), [chlorure de soude). —
Le sel de cuisine est dû à la combinaison de l’acide

chlorhydrique à la soude; c’est un assaisonnement

indispensable. En favorisant la dissolution des ali-

ments solides il les rend plus faciles à digérer
;

il

est stimulant, antiputride et légèrement purgatif.

Sans le sel les mets nous paraîtraient d’une saveur

insupportable. Les animaux et spécialement les ru-

minants aiment beaucoup le sel et le mangent avec

avidité.

Le sel a été connu dès la plus haute antiquité
;
on

en retrouve l’usage chez toutes les nations, tant an-
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tiennes que modernes; d’oü l’on peut conclure que

le sel est de toute nécessité dans l’alimentation des

hommes. Mais, si son usage modéré facilite le jeu

des fonctions digestives, son abus leur est très-

nuisible. Il irrite l’estomac, occasionne la soif, pré-

dispose aux maladies delà peau, affaiblit la vue et

diminue, dit-on, la liqueur prolifique.

Le bon sel doit être blanc et ne pas attirer l’hu-

midité, ni se couvrir, à l’air, d’une couche pul-

vérulente. Le sel blanc est le même que le sel de

cuisine qu’on a débarrassé de diverses matières ter-

reuses, des chlorures, des sulfates de chaux et de

magnésie qn’il contenait et qui le rendait déliques-

cent.

Serpolet. — Variété de thym qui plaît beaucoup

par son odeur. Cette plante, très-aromatique, est

excitante, stomachique et nervophile ou amie des

nerfs; elle se remplace mutuellement avec le thym,

dans les sauces et ragoûts.

Sucre.— Le sucre est aujourd’hui d’une nécessité

absolue pour la préparation des crèmes, gâteaux,

tartes, entremets sucrés et autres friandises.

Thon mariné. — Ce poisson est lourd et indigeste,

surtout mariné. On le sert en hors-d’œuvre; on en

fait des pâtés estimés des gourmets; il entre aussi

dans la composition de plats variés. Les personnes
qui n’ont pas un estomac robuste, doivent s’en

abstenir.
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Thym. — Plante très-aromatique, stimulante et

antispasmodique fréquemment employée dans la

plupart des préparations culinaires
;
le bouquet de

cuisine ne saurait s’en passer. L’emploi du thym doit

être modéré
;

il ne faut pas en abuser parce qu’il

échauffe et irrite l’estomac lorsqu’il est en excès.

Truffes. — Les truffes dont nous avons déjà parlé

au chapitre précédent, s’utilisent assez souvent pour

assaisonner ou servir de garniture à différents mets :

les pâtés truffés, les volailles, les omelettes truffées,

etc., etc., sont recherchés comme un manger déli-

cieux. Le parfum de la truffe, qui se communique

aux viandes et aux légumes avec lesquels on l’allie,

plaît généralement à tout le monde. Nous recolii-

mandons toujours d’être sobre de mets truffés, parce

qu’ils sont assez difficiles à digérer. Les personnes

qui n’ont point un bon estomac doivent, par pru-

dence, s’en abstenir ou n’en manger que fort peu.

Vanille. — La vanille est le fruit d’une plante

sarmenteuse grimpante, de l’Amérique méridionale;

elle nous arrive par petits faisceaux composés de

vingt-cinq à quarante gousses. On distingue trois

espèces de vanilles, dans le commerce: la pompona
,

dont les gousses sont très-grosses
;

la vanille ley,

dont les gousses sont minces et l’odeur très-suave
;

la troisième est la vanille bâtarde
,
peu estimée.

La vanille est stimulante, légèrement excitante;

elle favorise la digestion des mets dans lesquels on



la fait entrer. Son usage est très-fréquent dans les

préparations qui relèvent de l’office. Les confiseurs,

glaciers et chocolatiers, en font une énorme consom-

mation. Le parfum suave qu’elle communique aux

crèmes et aux chocolats, la fait justement estimer.

Les chocolats à la vanille sont plus faciles à digérer

que ceux où elle n’entre pas. On la dit aussi aphro-

disiaque. — Il ne faut pas en abuser.

Verjus. —- Il existe une espèce de raisin nommé
verjus, qui ne mûrit jamais

;
on se sert de son suc

pour assaisonner les viandes et le poisson, dont il

relève le goût. Employé modérément, le verjus ex-

cite doucement l’estomac et favorise ses fonctions.

On prépare le verjus en écrasant des grappes ver-

tes, et en passant le jus à travers une étamine. On
en remplit des bouteilles qu’on expose au soleil, sans

les boucher
;
chaque jour la liqueur fermente et ex-

pulse les parties grossières qu’on a soin de rejeter,

puis, on ajoute un peu d’eau pour remplir la bou-
teille, en remplacement de l’écume rejetée. Vers le

septième ou huitième jour, la fermentation a cessé
;

on décante la liqueur dans une autre bouteille, on la

bouche hermétiquement et on la place en un lieu

frais, pour s’en servir au besoin. On fait aussi avec
le verjus un sirop fort agréable et rafraîchissant.

\ iandes fumées et salées.— Les viandes fumées,

particulièrement celles de porcs, se servent en hors-

d’œuvre. Les préparations faites avec la viande de
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porc sont aussi nombreuses que variées : les an-

douilles de Troyes et d’Amiens
;
les cervelas et les

saucisses de Lyon
;
les hures de Troyes

;
les jambon-

neaux de Reims; les jambons de Bayonne et de

Mayence
;
les languies fourrées de Besançon

;
les sau-

cissons d’Arles, de Lyon, de Milan
;
la mortadelle de

Bologne, de Môdène, etc., etc. Ces divers produits,

toujours très-épicés, excitent l’appétif et sont re-

cherchés des amateurs
;
mais, pour les bien digérer,

il faut un estomac solide et une vie active. Les per-

sonnes sédentaires, comme celles qui n’ont pas les

forces gastriques dans leur intégrité, les convales-

cents et les vieillards doivent les bannir de leur

nouriture.

Vinaigre.— Il existe deux sortes de vinaigre, le

blanc et le rouge. Les vinaigres blancs se fabriquent

avec la bière et le cidre acidifiés
;
mais surtout en

distillant certains bois
;
le produit de cette distilla-

tion donne l’acide pyro-ligneux ,
mêlé, de matières

goudronneuses et gommeuses, dont on le dépouille

par une seconde distillation. Le commerce ajoute de

l’eau à cet acide et le vend sous le nom de vinaigre.

Nous recommandons au lecteur de ne faire usage

que du vinaigre rouge ou de vin.

Le bon vinaigre doit offrir une saveur acide sup-

portable, un bon goût, une odeur agréable et surtout

une limpidité parfaite. Les mauvais vinaigres, ceux

qui sont altérés ou falsifiés, sont généralement trou-



blés et louches ; leur odeur est désagréable, et leur

saveur d’une acidité mordante et quelquefois amère.

Ces vinaigres, que la police des villes poursuit et

condamne, sont dangereux et très-insalubres.

Tout le monde connaît le fréquent usage du vi-

naigre en cuisine
;

il est indispensable au blanchi-

ment des viandes et des légumes
;
point de liaisons

ni de sauces blanches relevées sans sa présence ou

celle d’un autre acide. Point de sauces piquantes, ni

de poivrades sans lui
;

il est encore le condiment

forcé de toutes les salades. Enfin, sans lui, point de

cornichons confits, de petits melons verts, de bigar-

reaux, de champignons et généralement tous les

fruits et légumes qui composent les hors-d’œuvre.

Le vinaigre sert d’excipient à une foule de sub-
stances propres à flatter et à réveiller l’appétit. On
fait des vinaigres et des mouatrdes à l’estragon, à

l’anis, au muscat, au girofle, aux fines herbes, à l’ail,

à la ciboulette, à la ravigote, aux truffes, aux capu-

cines, au basilic, à la framboise, à la rocambole, à
la civette, au gingembre, aux câpres, aux échalotes,

etc., etc. Le choix de ces vinaigres est immense,
chacun peut choisir selon son goût. Mais aussi, cha-
cun doit être modéré dans son usage, car l'abus du
vinaigre est pernicieux au corps; il débilite l’es-

tomac
, attaque les forces dig’estives dans leur

source et occasionne la maigreur, suite d’une chyli-

fication imparfaite. De plus
, il irrite le système



nerveux et nuit à la vessie. L’usage fréquent du vi-

naigre ne convient ni aux convalescents, ni aux per-

sonnes nerveuses et irritables
;

il prédispose à la toux,

à la dyspnée ou difficulté de respirer
;

enfin, on dit

qu’il alang’uit les facultés viriles.

g v.

KOLE ET UTILITÉ DES ASSAISONNEMENTS.

Les assaisonnements sont utiles et même néces-

saires toutes les fois qu’ils rendent l’aliment plus fa-

cile à digérer. Ainsi, le sel pour les viandes, le sucre

pour les fruits acides
;
la vanille, l’eau de fleur d’o-

ranger pour préparations de lait et de crème
;

le

beurre et le sel pour les substances farineuses, un

peu de vinaigre pour les aliments gras, huileux ou

visqueux.

Les assaisonnements sont encore utiles lorsqu’il

est nécessaire de stimuler l’organe gastrique, chez

les lymphatiques et les vieillards, et qu’on n a pas à

craindre une irritation. Dans ce cas, il faut choisir,

parmi les condiments, ceux qui sympathisent le

mieux avec l’estomac du sujet. Il faut consulter aussi

le goût, les habitudes et l’instinct de l’organe. Tel

qui digérera bien les sauces piquantes, digérera fort

mal un mets assaisonné au beurre ;
tandis -que ce

sera l’inverse pour un autre. — Le vinaigre et les
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acides qui ne conviennent pas aux personnes faibles

de poitrine, ou qui toussent, produira de bons effets

chez les bilieux et les sanguins, etc.

En règle générale, il vaut mieux être sobre d’as-

saisonnements que d’en faire abus; les assaisonne-

ments les moins âcres, les plus doux sont les meil-

leurs
;

ils stimulent doucement sans irriter. Les

condiments âcres, piquants, irritent les voies diges-

tives et finissent par blaser le palais. On a observé

que les peuples qui vivent le plus longtemps et qui

ont la meilleure santé, sont ceux dont les aliments

sont les plus naturellement et les plus simplement

préparés.



CHAPITRE XXI

Y

DES BOISSONS.

Nous donnons le nom de boissons à tous les liqui-

des propres à réparer les déperditions fluides que no-

tre corps fait incessamment; à aider à la dissolution,

des aliments solides et à favoriser leur digestion..

Dans ce sens, l’eau pure (protoxyde d’hydrogène) doit

occuper le premier rang.

Les boissons se divisent naturellement d’après la

prédominance des principes qu’elles contiennent et'

qui servent à les caractériser. On peut donc établir la»

division suivante :

1° Boissons aqueuses dont le principe essentiel est

l’eau.

2° Boissons acides.

3° Boissons alcooliques non distillées et distillées.

4° Boissons sucrées.

5° Boissons aromatiques.
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SECTION PREMIÈRE

DE L’EAU POTABLE.

L’eau est aussi indispensable à l’entretien delà vie

que l’air que nous respirons
;
elle est de tous les li-

quides celui dont on fait le plus fréquent usage. Elle

forme la base de toutes les boissons
,
est employée

dans presque toutes nos préparations alimentaires et

peut être considérée elle-même comme un aliment
;

en voici la raison : — L’eau renouvelle la partie

fluide de nos humeurs
;

elle se combine avec certai-

nes parties alibiles des aliments solides, et subit une
véritable décomposition dans le travail de la diges-
tion, de manière à fournir son hydrog’ène ou son
oxygène.

A 1 état de pureté absolue, l’eau est composée de :

88,29 d’oxygène,

H,7l d'hyclrogène.

Ou, en volume :

2 parties d’oxygène,
i partie d’hydrogène.

Mais, à cet état de pureté, l’eau ne vaut rien pour
boisson

; il est nécessaire qu’elle contienne, en de
très-minimes quantités, quelques sels : des liydro-



— S52 —
chlorates, des carbonates de potasse et de soude, plus

de l’air atmosphérique, pour remplir son rôle de bois-

son
;

il faut, en outre, qu’elle ne contienne en disso-

lution aucune substance délétère, telles»que des sels

calcaires, des débris de végétaux ou d’animaux en

décomposition, etc., parce qu’alors elle devient nui-

sible.

La bonne eau doit être fraîche, limpide, inodore,

aérée et légèrement sapide
;
elle doit dissoudre le sa-

von sans laisser de grumeaux, et bien cuire les légu-

mes. L’eau qui réunit ces qualités est une boisson

salutaire, qui se digère très-facilement.

§ I".

KOLE DE L’EAU DANS L1ALIMENTATION.

L’eau a pour rôle, beaucoup plus étendu que les

gens du monde ne le pensent :

1° D’apaiser la soif, en rafraîchissant les mem-

branes muqueuses qui en sont le siège
;

2° De rendre, après son absorption, la fluidité aux

humeurs qui humectent ces membranes, ainsi qu’à

toutes celles du corps;

3° De favoriser la dissolution des aliments, dans

l’estomac, et de liquéfier la pâte alimentaire.

4° D’aider à la circulation des sucs réparateurs et

non réparateurs, en les rendant plus fluides, et de
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favoriser ainsi l’assinîilation des premiers et l’expul-

sion des seconds.

5° Enfin, de sortir du corps, sous forme de trans-

piration et, par ce moyen, de débarrasser 1 économie

de l’excès de calorique qui lui serait nuisible pendant

les saisons chaudes, et dans toutes les circonstances

où la température est très-élevée.

Nous croyons, par ce court aperçu, avoir prouvé la

nécessité de l’eau; maintenant, nous dirons quelques

mots sur son usage et ses effets.

L’eau est, sans contredit, la plus utile et la plus

saine de toutes les boissons, lorsqu'elle est prise dans

la mesure du besoin indiqué par la soif. L hygiène

recommande expressément de ne jamais boire trop

d’eau à la fois ,
lorsqu’on est altéré, soit par suite

d’exercices actifs, soit par une température élevée
;

elle recommande, dans ce cas, de ne point boire

d’eau pure, mais d'y ajouter quelques gouttes de

suc de citron
,
d’orange, de vinaigre

,
ou un peu

de vin, afin de mieux calmer la soif sans débiliter.

Boire de l’eau en trop grande quantité, pendant

le repas, est une très-mauvaise chose
;

d’abord,

parce que cette quantité surabondante diminue la

contractibilité de l’estomac; ensuite parce qu’elle

affaiblit l’action du suc gastrique sur les aliments.

— L’inconvénient opposé a lieu lorsqu’on ne boit

pas assez. Il est donc rationnel de ne boire que

dans les limites du besoin; mais, dans tous les cas

20



— 35/i —
il faut boire assez pour faciliter la digestion des ali-

ments.

L’eau froide réunissant toutes les qualités de salu-

brité, est une excellente boisson qui calme la soif,

tonifie légèrement l’estomac et facilite la digestion.

L’eau à la glace est un tonique énergique
;

il est

dangereux d en boire pendant les chaleurs, lorsque

le corps est en sueur.

L’eau tiède est émolliente, relâchante, donne des

nausées et provoque le vomissement.

L'eau chaude est sudorifique, parfois laxative, et

ramollit les tissus.

L’eau très-chaude est rubéfiante , c’est-à-dire rougit

la peau, en y appelant le sang- des parties voisines,

et produit un sentiment de cuisson.

L’eau bouillante est vèsicante

;

son contact immé-
diat produit sur la peau une vésicule qui se remplit

de sérosité. L’épiderme qui forme cette vésicule est

frappé de mort, et se détache au bout de quelques

jours.

g IL

BOISSONS ACIDES.

Les boissons acides sont composées d’eau et d’une

quantité variable d’uu acide quelconque. Le vinaigre,

les sucs d’oranges, de citrons, de groseilles et autres
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fruits acides servent à préparer des boissons rafraî-

chissantes que tout le monde connaît
;
elles devien-

nent plus agréables et plus digestibles en y ajoutant

du sucre. On trouve des sirops de ces fruits tout

préparés avec lesquels on fait de délicieuses boissons

en les saturant d’eau fraîche. C’est pendant les cha-

leurs que ces boissons conviennent spécialement
;

mais, il ne faut pas que l’acide y domine, parce

qu’alors leur effet ne serait plus rafraîchissant
;
bien

au contraire, il irriterait la membrane muqueuse de

l’estomac. Quant au vinaigre, l’expérience démontre

que son abus enflamme les organes digestifs, y dé-

termine des engorgements qui amènent, à leur tour,

la fièvre et la maigreur.

Il existe un acide qui donne à l’eau du piquant,

et s’en échappe avec effervescence; c’est l’acide

carbonique, qu’on trouve naturellement dans plu-

sieurs eaux minérales. L’art est parvenu à imiter la

nature et à fabriquer des eaux acidulés gazeuses

qui, ingérées en petite quantité dans l’estomac, sont

d’une parfaite innocuité
;
les eaux de Seltz factices

dont on fait aujourd’hui une si énorme consomma-
tion, sont tout simplement de l’eau naturelle dans

laquelle on a introduit une certaine quantité d’acide

carbonique. Cette boisson apaise la soif, stimule

l’estomac, sans l’irriter, et facilite la digestion des

aliments solides. Mêlée au vin, l’eau de Seltz le fait

mousser, lui donne le piquant du vin de Champagne.
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L’eau gazeuse sert d’excipient à beaucoup de

substances médicinales; ainsi, on prépare des eaux

gazeuses martiales
, c’est-à-dire contenant du fer;

— des eaux gazeuses iodées; — iodo-ferrées, —
alcalines, — sodiques, — potassiques, — tanni-

ques, — etc., etc., dont l'efficacité est généralement

reconnue.

Il existe un assez grand nombre d’eaux minérales

gazeuzes naturelles; mais, qui, en plus de l’acide

carbonique, recèlent d’autres substances chimiques.

Les eaux de Seltz, de Chateldon, de Pougues, etc.

,

sont celles qui contiennent une plus grande quantité

d’acide carbonique.

ê III.

BOISSONS SUCRÉES.

Nous rangeons dans cette classe toutes les boissons

faites avec des fruits mucoso-sucrés tels que fraises,

groseilles à maquereaux, cerises douces, framboi-

ses, etc., ainsi que les boissons aqueuses avec addi-

tion de sucre ou de miel. Lorsque les fruits sucrés

n’ont pas fermenté, ils peuvent servir à la composi-

tion de boissons douces, délayantes et légèrement

alimentaires. Ces sortes de boissons doivent toujours

être prises en petites quantités à cause de la tendance

qu’elles ont à gonfler l’estomac par un développe-
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ment de gaz. Dans le but d’éviter cet inconvénient,

il est bon de les aromatiser ou d’y mêler une petite

quantité de bon vin.

I iv.

BOISSONS AROMATIQUES ET STIMULANTES, NON FERMENTEES.

En état de santé, on ne fait généralement usag'e

que de deux boissons aromatiques bien connues, le

café et le thé. Nous avons déjà donné précédemment

un résumé monographique de ces deux produits;

nous n’en dirons ici que peu de mots.

Café.— L’infusion de café produit une stimula-

tion d’une nature particulière. Cette stimulation a

lieu dans le cerveau et sur tout le système nerveux.

Les idées deviennent plus lucides et le travail intel-

lectuel s’exécute avec une facilité inaccoutumée.

Mais il faut se tenir en garde contre cette excitation
;

car, elle agite, use les organes et donne quelquefois

lieu à des tremblements, à des spasmes, à des palpi-

tations !

L’infusion de café ne convient pas aux personnes

maigres, nerveuses, irritables, etc. L’habitude peut,

il est vrai, en émousser l’action et la rendre pres-

que nulle, surtout lorsqu’on prend cette infusion

avec de la crème ou du lait, et en petite quantité.

L’infusion de café mêlée à du chocolat, à des jau-

?o.



nés d’œufs ou à quelques fécules cuites au lait, de-

vient nourrissante et tonique, à la fois. Nous en

avons obtenu d’excellents effets sur nous- mêmes.

§ v.

Thé. — Le thé est une plante âcre et narcotique,

importée en Europe comme remède. Plus tard,

en 1666, Catherine, qui en avait contracté l’usage

en Portugal, devenue femme de Charles II, roi d’An-

gleterre, mit cette boisson à la mode dans ce der-

nier pays. De là, l’usage s’en répandit dans toute

l’Europe.

Toutes les fois qu’il s’agit de réveiller l’action de

la peau, de rappeler une transpiration supprimée, ou

d’aider l’estomac à se débarrasser d’une surcharge

d’aliments, l’infusion de thé est indiquée, et on

éprouve alors ses bienfaisants effets. Mais, hormis

ces cas, cette boisson a trop d’inconvénients, dans

les climats tempérés, comme en France, pour en faire

un usage habituel. Le thé est fort usité en Angle-

terre et en Hollande ;
il convient aux habitants de ces

pays froids et brumeux ;
nous autres Français, nous

ne devrions en user que comme remède, comme

moyen pour combattre certaines indispositions.
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SECTION II

BOISSONS FERMENTÉES SE DISTINGUANT PAR LE

PRINCIPE ALCOOLIQUE-

Les boissons alcooliques se divisent en celles qui

sont distillées et celles qui ne le sont point. Les pre-

mières sont l’eau-de-vie, le rhum, le kirsch-wasser,

etc., et toutes les liqueurs qui en dérivent. Dans les

secondes, on trouve le cidre, le poiré, les différentes

espèces de bière, l’hydromel, le vin et toutes les bois-

sons qu’il est facile de préparer, soit avec des

grains, des farines, soit avec des fruits et même

avec la sève de certains végétaux.

Toutes les substances végétales qui contiennent

un principe mucoso-sucré sont susceptibles de fer-

menter, à une certaine température. Le résultat de

la fermentation est la formation d’une quantité va-

riable d’alcool, d’acide malique, acétique, etc., se-

lon les substances employées.

g I".

Cidre. — Le cidre, fait avec des pommes choisies

et ayant acquis, par le temps, la proportion d’alcool

dont il est susceptible, est une boisson saine, nutri-

tive, rafraîchissante et qui convient dans les cha-

leurs de l’été
;
car, elle est assez tonique pour soute-

nir les forces.
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Poiré.— Plus capiteuse que le cidre, cette boisson
est faite avec une espèce de poire âcre et acide. Lors-
qu’il a été bien conduit, le poiré est clair, limpide et

se rapproche du vin blanc
;
mais, il faut en user avec

modération; parce que, bu avec excès, il irrite les voies

digestives et occasionne des aigreurs. (Les per-
sonnes pléthoriques doivent s’en abstenir. Il existe

des poirés mousseux qui simulent le vin de Champa-
gne à s’y méprendre.

§ H.

Bières.—On distingue les bières en Jortes, moyen-

nes etfaibles ou petites bières. — Les bières se fabri-

quent avec l’orge ou le blé que l’on a fait germer, et

dont on a arrêté la germination par une légère tor-

réfaction. La bonne bière dépend autant des matières

premières, parmi lesquelles il ne faut pas oublier le

houblon, que de la manière dont a été dirigée la fer-

mentation. — En plus que les autres boissons fer-

mentées, la bière contient 1° un principe amer, celui

du houblon
;
2° de l’amidon

;
3° du gluten

;
4° de la

gomme et des traces de sucre. L’acide qui la fait

mousser est l’acide carbonique qui remplace, dans la

bière, l’acide malique contenu dans les autres bois-

sons de fruits.

La bière Jorte est très-stimulante, on ne doit en

user qu’à petites doses ; elle ne convient pas aux es-



tomacs irritables ni aux personnes qui relèvent de

maladie.

La bière moyenne
,

lorsqu’elle a bien fermenté, ce

qu’il est facile de reconnaître au piquant que lui

donne l’acide carbonique, est très-propre à calmer

la soif; on. peut la boire en remplacement de vin,

pendant le repus ;
elle excite doucement l’estomac et

facilite ses fonctions.

La petite bière
,
plus ou moins légère et mousseuse,

est préférée aux autres bières par beaucoup de per-

sonnes
;

lorsqu’elle a été bien fabriquée et qu’elle

n'est point sophistiquée, on peut aussi la boire pen-

dant le repas, en remplacement de vin. Cette espèce

de bière doit être claire, limpide, d’un beau jaune et

mousser légèrement
;
ses effets sur l’économie sont

de calmer la soif, de faciliter le travail de la digestion

et de diverses sécrétions
;
d’activer surtout la sécré-

tion des reins, et de verser dans la circulation les

principes nutritifs qu’elle contient. Une recomman-

dation essentielle, c’est de rejeter les bières qui ont

tourné à l’aigre : un seul verre ingéré dans l’esto-

mac occasionnerait des coliques quelquefois très-vio-

lentes.

g m.

Hydromels. — C’est une boisson dont les anciens

faisaient un très -fréquent usage
;

elle se compose
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d’eau et de miel fermenté. On distingue trois espèces

d’hydromels :

L’hydromel simple, qui n’est qu’un simple mélange

de peu de miel avec beaucoup d’eau.

L’hydromel compose se fait avec une partie de

miel, trois parties d’eau, et divers aromates. Après

la fermentation, on bouche hermétiquement les vases

dans lesquels on l’a versé. A l’abri du contact de

l’air, il peut se conserver pendant plusieurs années.

Cet hydromel devient très-capiteux, il mousse, pé-

tille comme le vin de Champagne, et a une saveur

que beaucoup de personnes préfèrent à ce vin. C’est

dans le nord de l’Europe, et particulièrement en Po-

logne qu’on en fait usage.

L’hydromel vineux est composé d’une partie de

miel, deux parties d’eau, une partie de vin, et quel-

ques aromates. Cette boisson, plus forte que la pré-

cédente, peut facilement enivrer; elle était très en

usage dans l’ancienne Grèce et se nommait hypocras.

SECTION III.

DES VINS.

On a donné le nom de vin à la liqueur provenant

du jus fermenté du raisin. Il existe une si grande

variété de vins, tant pour le goût, le bouquet, la fi-
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liesse, que par les degrés de force et les propriétés,

qu’il est difficile de bien traiter cette question, au

point de vue du consommateur. Avouant notre insuf-

fisance pour ce travail, nous nous bornerons à don-

ner les noms de tous les vins connus, et indiquerons

leur qualité ainsi que leurs propriétés.

Nous diviserons d’abord les vins en deux grandes

classes, relatives à la couleur : les blancs et les rou-

ges; ces vins, par la saveur, se subdivisent encore

en vins secs et vins doux. Nous les classerons ensuite

d’après leur degré de force, c’est-à-dire d’après les

quantités proportionnelles d’alcool qu’ils contien-

nent. Enfin, nous résumerons les effets qu’ils pro-

duisent sur l’économie humaine et leur rôle dans

la nutrition.

g I".

VINS BLANCS DE FRANCE, DITS VINS DE LIQUEUR.

Vin muscat. — Rivesaltes, Frontignan, Lunel.

Vins de Grenache. — Banyouls, Cosperon, Col-

lioure.

Vins muscat. — Colmar, Kaiserberg.

Vins muscats (paille) .— Monbazillac, St-Laurent-

des-Vignes.

Vins ditsPicardon. — Marseillan, Pommerols.

Vins Grenache. — Baume, Mazan.



Vins dits de Malvoisie et vins cuits. — Cassis, la

Ciotat, Roquevaire.

Vin blanc. — Cap Corse.

Vins muscats (dont quelques rouges). — Béziers,

Raffau, Montbazin, Cazoul-lès-Béziers.

Vins blancs doux. — Colombier, Pomport, Saint-

Maixant, Barbantane, Saint-Laurent.

La plupart des vins doux d’Alsace sont blancs.

î H.

TINS BLANCS ETRANGERS.

Malaga, Rota, Alicante, Pacaret, Xérès, Madère,

Malvoisie, Chypre, Canaries, Sétuval, Syracuse,

Tiuto, Lacryma-Christi, Constance, du Cap, Schiras,

Samos, Chio, Zéos, Carvallo, Cérigo, Rancio, Tokai,

Picolle, Metellin, Montefiascone, Maximien, Rhétie,

Benicarlo, Pérouse, Verdée, Albe, etc.

,
g m.

TINS BLANCS DE FRANCE.

Vins de champagne. — Sillery, Aï, Verzenai,

Verzy, Mailly, Ludes Mareuil, Dézy, Bouzy, Haut-

Villers, Pierry, Épsrnay, etc.



Vins de bourgogne. — Les vins de Montrachet,

Chably, Pouilly.

Vins de bordeaux. — Sauterne, Barsac, Preignac,

Baumes, Villenave d’Ornon, Grave.

Vins du dauphine. — L’Hermitage, le Forez, Châ-

teau-Grillet.

Les vins blancs d'Alsace au nombre de dix crûs.

Bourgogne. — Le crû de Meursault.

Franche-Comté. — Château -Cbâlons ,
Arbois,

Pupillien.

Lyonnais. — Condrieux, Saint-Peray.

Le Béarn. — Jurançon, Gan, Larronin, Saint-

Faust, Félos, Mazères.

L’agénois. — Clairac, Buzet.

L’anjou et le Maine. — Les coteaux de Saumiu,

Youvray.

Le Périgord. — Bergerac, Sainte Foi, Genestat,

Perigorrieux.

Alsace. — Les vins secs de Mutzig, Neuwiler,

Rixbeim, etc.

PROPRIETES DES VINS BLANCS.

Les vins blancs sont plus légers que les rouges;

ils contiennent, en général, moins d’alcool, et cepen-

dant, selon l’expression vulgaire, ils portent plus

vito à la tête que les vins rouges. On s’est rendu plus

ou moins compte de ce phénomène, en supposant que

21
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le tannin, contenu dans les vins rouges, modifiait

l’action de l’alcool
;
tandis que, les vins blancs n’en

contenant que des traces, cette modification ne pou-

vait avoir lieu. Il est démontré par l’expérience qu’un

individu pouvant boire une bouteille de vin rouge à

son repas, sans éprouver d’excitation cérébrale, ne

pourrait boire une bouteille de vin blanc impuné-

ment.

Les vins blancs doux ont l’inconvénient d’empâter

l’estomac, de se digérer assez difficilement et, chez

beaucoup de personnes
,
de causer, si l’on en boit

trop, une ivresse accompagnée d’indigestion.

Les vins mousseux, comme le champagne, conte-

nant une petite proportion d’acide carbonique et peu

d’alcool, produisent une excitation momentanée qui

aide à la digestion des substances ingérées dans l’es-

tomac; ils donnent aussi,- pour quelques instants,

beaucoup de gaieté. Les personnes sages ne doivent

pas renouveler trop fréquemment ce genre d’excita-

tion.

Les vins paillels sont plus légers que les rouges,

plus consistants que les blancs
;

ils sont hygiéniques

et faciles à digérer.

Les vins jaunes, muscats et sucrés sont très-

toniques lorsqu’ils sont vieux, et, par conséquent, très-

excitants; ils sont plus nourrissants que les autres.

Les vins épais, comme ceux du Roussillon, con-

tiennent du sucre, beaucoup de tartre et de matière
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colorante
,
plus un principe résineux

;
ils apaisent

la faim parce qu’ils sont d’une digestion pénible.

Les vins de Madère, de Lissa et tous ceux qui

contiennent de fortes proportions d’alcool (vingt-

quatre degrés), ne doivent être pris qu’en très-petite

quantité
;
on ne devrait en faire usage que comme

assaisonnement. Néanmoins, les estomacs paresseux,

les constitutions lymphatiques, peu sensibles à l’ac-

tion des stimulants, se trouvent bien de leur usage

modéré.

§ IV.

VINS BOUGES DE ERANCE, DITS VINS FINS.

Bourgogne. — Romance-Conti, Chambertin, Ri-

chebourg, Clos-Yougeot, la Romance, la Taclie,

Clos-Premeaux, Musigny, Clos du Tart, Clos de la

Roche, Clos-Morjot, Clos Saint-Jean, Yosnes, Nuits,

Volnay, Pomart, Prémeaux, Beaune, Chambolle,

Morey, Savigny, Meursault, Blagny, Clos de la Chaî-

nette, Clos de Migrenne, Gevray, Chassagne, Sau-

tenay, Chenove, Tonnerre, Épineuil, Auxerre, etc.,

etc., etc.

On voit que c’est la Bourgogne qui est, pour la

qualité, le pays privilégié des vins rouges. Elle n’a

pour rival que le territoire bordelais.

Yins rouges de Bordeaux. — Château-Lafitte,
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Château-Margaux

, Château- Latour, Haut-Brion,
Rauzan

, Labombe, Saint-Julien, Brane-Mouton,
Saint-Lambert, Saint-Estèfe, Saint-Gemme, Talence,
Méiignac, Ludon, Labarde, Macau, Cussac, La-
marque, Soussans, Arsins, Listrac, etc., etc.

Beaujolais et Maçonnais. — Moulin-à-Vent, les

Thorins, Mercurey, Chenas, Côte-Rotie, Givry et

autres vins du Rhône, etc., etc.

Avignonnais. — Le Clos de laNerthe.

Vins rouges du Dauphiné. — L’Hermitage, Méal-

Greffieux, Bessas, Baume, Rauconlé, Maret, Guio-

gnière, les Barges, Lands, Crosses, Mernival, Ger-
vant, Yerinay.

Languedoc. — Chusclan, Tavel, Lirac
, Saint-

Geniez, Saint-Laurent, Lenédon, Cauteperdrix,

Cornas, Saint-Joseph.

Provence. — La Gaude, Saint-Laurent, Saint-

Paul, Caunes, Villeneuve, Lamalgue.

Vins rouges du périgord. — Bergerac, Creysse,

Prigonrieux, Laforce, Sainte-Foy, Lambras.

Guyenne.—Cap Breton, Souton, Messange, Vieux-

Bonceau.

g vi.

VINS ORDINAIRES de bonne qualité.

Champagne. — Vildemange, Écueil, Aubigny,

Mont-Laajon, Oger, Granves, les Riceys.
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Bourgogne et Beaujolais. — Mercurey, Givry,

Monthélie, Fixin, Rully, Chalons-sur-Saône, Ton-

nerre, Auxerre, Àvallon, Coulanges.

De tous ces vins, ce sont ceux de Bordeaux, de

Bourgogne, de Champagne et de l’Ermitage qu’on

préfère, parce qu’ils sont moins capiteux que ceux

du Midi, et qu’ils possèdent un bouquet, une saveur

exquise que n’ont pas les vins du Midi. L’arôme, ou

bouquet des vins, est dû à un principe volatil que des

chimistes ont isolé et qu’ils ont nommé éther œnan-

tique.

Vins ordinaires bons de Bourgogne. — Tonnerre,

Danemoine-Chablis, Pouilly, Fuissey, Vins de la

Côte-d’Or.

Le Forez.— Saint-Michel, Lachapelle, Chuyne.

Bordelais. — Médoc, Saint-Émilion, Queyriès,

Arsac, Fronsac, Saint-Christoly, etc.

Orléanais. — Guignes, Saint-Ay, Meung, Beau-

gency.

Maconais.— Brouilly, Juliénas, Cheroubles, Du-
vayer, Guiachey.

Franche-Comté.— L’Étoile, Quintigny.

Vins rouges bons de la Lorraine.—Bar-le-Duc,

Scy, Jussy, Thiancourt, Pagny.

Anjou. — Champigny-le-Sec.

Alsace. — Ribauvillé.

Auvergne. — Chanturgue.

Cette énumération des vins est loin d’être com-
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plète, il en existe une foule que nous n’avons pas

nommés. Mais, ce tableau suffit pour montrer que la

France est de tous les pays du monde le plus riche

en bons vignobles. Aussi, les vins de France sont

exportés chez toutes les nations civilisées, qui savent

en apprécier l’exquise qualité.

DES QUANTITES D’ALCOOL CONTENUES DANS LES DIVERSES ESPECES

DE VINS, D’APRES L’ANALYSE CHIMIQUE DE BRANDE.

Noms des différents vins et liqueurs. Proportions d’alcool

pour 100 en volume^

Lissa et Marsalla 25,41

Madère 25,27

Xérès 19,17

Ténériffe 19,79

Lacryma-Christi. 19,70

Constance. 19,75

Lisbonne 18,94

Malaga 18,94

Madère rouge 20,35

Muscat du Cap 18,25

Hermitage blanc 17,43

Roussillon 18,13

Bordeaux. 15,10

Malvoisie. 16,40

Lunel 15,52

Sauterne 14,22



Bourgogne.

Vin du Rhin. .

— de Nice. .

Champagne mousseux

Hermitage rouge.

Grave. . .

Frontignan.

Côte-Rôtie.

Tokai. ...
Cidre le plus spiritueux

Poiré. . .

Bière forte, brune

Hydromel vineux

Porter de Londres

Petite bière.

Eau-de-vie.

Rhum
Genièvre. .

Whiskey écossais.

— irlandais.

14,57

12,08

14,63

16,61

12,32

13,37

12,79

12.32

9,88

9.87

7,26

8.88

7,26

4,20

1,28

55,39

51,60

51,60

54.32

55,90

L’alcool n’est qu’une des parties constituantes du

vin; on rencontre, en outre, dans presque tous les

vins, hormis quelques exceptions, les matières sui-

vantes :

Eau, — cellulose, — acide pectique, — tannin,

(1) Ici, il y a une erreur. Le cidre le plus fort n’a pas plus de six

parties d’alcool sur 0[0, taudis que le poiré en a do 10 à 12 0/0.
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— albumine, — matières azotées, — des huiles vo-
latiles, — des matières colorantes, — des matières
grasses, — despectates de chaux, de soude et de po-
tasse, — du tartrate de chaux, — du bi-tartrate de
potasse, — du sulfate de potasse, — des chlorures
de soude et de potasse, — du phosphate de chaux,— de l’oxyde de fer, — enfin de la silice.

Ainsi qu’on le voit, la composition du vin est assez
compliquée. — Par suite du pressurage et de la fer-

mentation, tous ces éléments éprouvent des modifi-
cations, des transformations, et, après le dégagement
de l’acide carbonique, il se forme un nouveau corps,

Yéther œnantique, ou huile volatile qui donne l’arôme

ou bouquet aux vins.

Les vins rouges diffèrent des vins blancs, d’abord

par leur matière colorante, et ensuite par de plus

fortes proportions de tannin et une dose plus faible

de matière azotée.

FALSIFICATIONS DBS TINS.

Il faudrait écrire un volume pour relater les nom-
breuses falsifications dont les vins ont été l’objet;

nous nous bornerons à dire que la sévérité de la

police municipale a poursuivi à outrance cette cou-

pable industrie
;

et, aujourd’hui
,
on ne rencontre

guère de vins frelatés avec des substances dange-

reuses. Ce sont ordinairement des mélanges de vins
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forts avec des vins faibles que font les marchands

de vins
;
ils ajoutent aussi de l’alcool aux vins plats

et .colorent des vins pâles avec des vins noirs, ce

qui produit ce que le peuple nomme le vin bleu. Ce-

pendant, on signale quelquefois la présence de la

litharge dans le vin pour lui enlever le goût d’aigre,

et celle de Yalun pour le clarifier et le rendre as-

tringent. On peut, à ce sujet, consulter l’excellent

ouvrage de M. Chevalier sur les adultérations des

substances alimentaires.

BOLE DES TINS BOUGES DANS L’ALIMENTATION.

Tout le monde sait que, pour être potable, le vin

doit avoir au moins un an. Les vins nouveaux qui

n’ont pas cet âge, sont désagréables au goût, péni-

bles à digérer et peuvent donner lieu à des diarrhées,

à des excitations des voies digestives. A mesure que
les vins vieillissent, ils perdent de leur alcool et de
leur matière colorante. Moins excitants que les nou-
veaux, les vins vieux sont plus toniques, plus agréa-
bles; ils augmentent les' forces digestives et répan-
dent dans tout le corps une douce chaleur. Or, plus

un vin est vieux, moins il est fort et plus il est bien-

faisant. Ce sont surtout les vins vieux de Bordeaux
et de Bourgogne qui sont les plus réparateurs des
forces épuisées. Pris avec modération, le vin réjouit

le cœur : if inum lœtificat cor hominis
,
dit l’Écriture;

21 .
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pris en trop forte quantité, il devient Mariant d’a-

bord, puis stupéfiant, narcotique. C’est ce dernier

effet auquel on a donné le nom d’ivresse
,
que

l’homme bien élevé doit à jamais éviter.

Le vin joue encore un autre rôle : son alcool

éprouve pendant la digestion, une véritable combus-

tion nécessaire à l’entretien de la chaleur animale;

cette combustion donne lieu à la formation de l’acide

carbonique et de l’eau. Les sels de chaux, de potasse,

de soude, ainsi que la silice que contient le vin con-

courent au renouvellement des substances salines

de nos tissus; enfin, ces matières azotées, quoique

minimes, et son eau, qui forme environ les quatre-

vingt-cinq centièmes de la plupart des vins ordi-

naires, servent à réparer les déperditions aqueuses

que fait sans cesse notre corps.



CHAPITRE XXY.

DES FRUITS.

La question des fruits a été traitée de la même
manière que la question des légumes, par la plupart

des hygiénistes; c’est à- dire que les derniers ont

répété les erreurs des premiers. Vous croyez sans

doute, qu’une bonne poire fondante, à son vrai point

de maturité, est un excellent fruit, plutôt favorable

que nuisible à la santé. Eh bien ! vous vous trompez;

ouvrez un livre d’hygiène et vous y lirez que les

fruits succulents sont de très-mauvais aliments.

Pourquoi, demanderez-vous? On ne vous répond rien.

Quelques hygiénistes, cependant, sont sortis de cette

ornière rebattue, et, forcés par l’expérience, ont

avoué que les fruits bien mûrs et mangés avec mo-
dération, étaient de fort bons aliments rafraîchis-

sants
;

il eût été difficile de dire autrement sans

blesser la vérité.
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La nature prodigue, en toutes choses, envers

l’homme, nous offre, h chaque saison, une grande
variété de fruits. L'horticulteur, à son tour, a su

multiplier les fruits dont il pouvait faire usage;

il est parvenu à les rendre plus succulents et plus

savoureux.

Il existe diverses nomenclatures de fruits, établies

par les botanistes, qu’il serait trop long et inutile de

rapporter ici; le but de cet ouvrage exige la plus

simple des divisions. Ainsi donc nous divisons les

fruits eu :

g l".

Fruits acides,

~ mucoso-sucrés,

—
• acerbes,

— féculents,

— huileux.

Et fruits secs.

Parmi les fruits où le principe acide domine, on

trouve, en première ligne, le citron qui ne sert que

de condiment.

Une variété d'oranges, dont l’acidité très-dévelop-

pée, peut être comparée h celle du citron, et qui ne

peut également servir que pour assaisonnement.

La cerise aigre noire
,
qui n’est guère mangée que



par les enfants, et dont le principal emploi est d’être

confite à l'eau-de-vie.

Les raisins verts avec lesquels on fait le verjus,

ainsi que la plupart des fruits verts, composent cette

première catégorie.

Les fruits purement acides ne sont point nourris-

sants, ils ne peuvent être mangés tels que les offre la

nature, sans qu’il en résulte des inconvénients pour

la santé. Leur suc étendu dans de l’eau, avec addi-

tion de sucre devient rafraîchissant et ne peut alors

qu’être salutaire
,
surtout pendant les chaleurs de

l’été. On ne doit jamais, nous le répétons, abuser des

boissons acides, parce qu’elles sont débilitantes.

§ n.

FRUITS MUCOSO-SUCRES.

Tous les fruits, en général, contiennent, en pro-

portions plus ou moins fortes, plus ou moins faibles,

un principe acide. On le rencontre très - développé

chez les uns, tandis qu’il est à peine sensible chez

les autres
;
nous entendons parler des fruits arri-

vés à leur entière maturité. Les fruits mucoso-su-

crés pourraient former deux sous-divisions; l’une

embrassant les fruits où le principe acide domine;
1 autre ou il n existe que très-faible. Nous croyons
inutile pour le lecteur toutes ces distinctions, et nous
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décrirons les fruits comestibles sans nous en in-
quiéter.

Groseilles. — Les deux principales variétés sont

les rouges et les blanches. Les groseilles rouges sont

un peu plus acides que les blanches. La troisième

variété qu’on nomme, on ne sait pourquoi, groseille

à maquereau
,
n’est point acide lorsqu’elle est arri-

vée à sa complète maturité.

Les groseilles rouges, égrenées et mêlées avec les

blanches, saupoudrées de sucre et bien remuées,

peuvent se manger sans inconvénient, parce que le'

sucre tempère leur acidité. On peut aussi les manger
en compote.

Tout le monde sait que c’est avec les groseilles

rouges qu’on fait cette délicieuse gelée qui est d’une

si grande ressource pour les enfants et les femmes.

La gelée de groseilles fournit un aliment rafraî-

chissant, léger, peu nutritif il est vrai
;
mais très-

salutaire aux bilieux, aux pléthoriques, et même aux

convalescents qui ont ’ besoin d’une alimentation

légère et facile à digérer.

Les sorbets, les sirops, les bonbons à la groseille

prouvent que ce fruit se prête aux diverses prépara-

tions qu’on exige de lui.

Fraises. — L’horticulture à su créer plusieurs

variétés de fraises : l’ananas, les caperons, les quatre

saisons, la calabraise musquée, etc. Mais, si elle a pu

augmenter leur grosseur, c’est au détriment de leur
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parfum ;

car, les petites fraises des vignes ou des

bois sont beaucoup plus parfumées que celle des

jardins.

On mange les fraises au sucre, soit avec addition de

vin, de rhum, de kirsch, soit à l’état naturel avec du

sucre en poudre. Les fraises mêlées à la crème sont

un mets des plus délicieux; mais, les hygiénistes

prétendent qu’ainsi mangées, elles sont indigestes*

Le lecteur me permettra de citer ici un fait à ce

sujet. *

Le hasard me plaça un jour à une table de vingt

couverts
;
au dessert on y mangea des fraises à la

crème et en assez grande quantité. Le lendemain

j’eus la curiosité de prendre moi-même et de faire

prendre des renseignements, afin de savoir si quel-

qu’un des convives, hommes ou dames, avait éprouvé

une indigestion, j’appris que non-seulement aucun

des convives n'avait éprouvé la plus légère indisposi-

tion, mais que tous avaient parfaitemeut digéré leur

dîner. Si les fraises doivent être indigestes; c’est

surtout quand l’estomac est plein d’autres aliments.

Que penser alors des faiseurs de préceptes? Si l’on

disait que les fraises à la crème ne vont pas à tous les

estomacs, je comprendrais que l’estomac qui les

refuse ne puisse les digérer. Si, sur cent personnes

qui auront mangé des fraises à la crème, une ou

plusieurs ont une indigestion, cela ne veut pas dire

non plus que la fraise est indigeste
,
mais bien
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qu elle ne va pas à l’estomac de la personne qui n’a
pu les digérer.

Mangez, mangez des fraises, lorsque vous n’êtes

pas malade, bien entendu; seulement n’en abusez
pas; car, en toute choses, l’abus est nuisible. Mangez
des fraises arrangées selon votre goût

;
leurs pro-

priétés humectantes, rafraîchissantes et adoucissan-
tes en font un fruit très-sain, qui convient à tout le

monde, en général, et particulièrement aux bilieux

et aux nerveux.

Les fraises, de même que les groseilles, se prê-

tent à une foule de préparations: on en fait des

gelées exquises des glaces, des sorbets, des pastilles ‘

on en garnit des tartes et autres pâtisseries; enfin,

contrairement à l’opinion de certains auteurs, on peut

faire cuire le jus des fraises et obtenir d’excellentes

gelées.

Framboises.— Il existe deux sortes de framboises,

les rouges et les blanches; ce fruit, d’un parfum

suave et d’un goût agréable, est tempérant et rafraî-

chissant. On mange ordinairement les framboises

mêlées avec des fraises, ou avec des groseilles. On
peut les arroser devin fin; on les mange simplement

saupoudrées de sucre. Elles conviennent à tout le

monde, aux bilieux et aux nerveux surtout.

Les gelées et sirops de framboises sont délicieux

par leur saveur et leur odeur. On ajoute ordinaire-

ment des framboises dans les gelées de groseilles et
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dans les sirops de vinaigre pour leur donner du par-

fum.

Cerises. — L’arbre qui donne les cerises fut,

d’après l’histoire, apporté d’Asie par Lucullus, l’an

de Rome 680. Il existe soixante-dix espèces de ce-

risiers ou merisiers qui se distinguent les uns des

autres par la forme, la dimension, la couleur et la

* grosseur des fruits. — Les diverses espèces de ce-

rises, griottes, bigarreaux
,
montmorency, anglaises,

cerises à eau-de-vie
,

cerises royales, etc., etc., les

unes sucrées, les autres plus ou moins acides ont

une chair ferme, molle ou fondante. Le jus sucré des

cerises nouvelles est rafraîchissant et peut remplacer

la limonade. — La distillation des merises, guignes,

etc. , donne un produit nommé kirsch-waser
,
eau de

cerises. — Les Italiens préparent avec une petite

cerise nommée marusca, la liqueur appelée maras-
quin

, plus douce et plus agréable que la pré-

cédente.

On prépare avec les cerises une foule de friandises,

compotes, confitures, sirops, tartes, tourtes d’entre-

mets, etc., ratafia, etc. Crues ou cuites elles con-
viennent à presque tout le monde

;
nous voulons

parler des bonnes cerises à chair tendre et succu-
lente; car les cerises à chair dure, comme les bi-

garreaux deviennent indigestes, s’ils n’ont pas été

soigneusement broyés par les dents. Quoique ce fruit

soit facile à digérer et légèrement laxatif, les per-
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sonnes délicates et maladives feront bien d’en être

sobres.

Poires. — De tous les fruits à pépins, la poire est

le plus estimé, le plus savoureux. Aucun arbre frui-

tier n’offre, ainsi que le poirier, d’aussi nombreuses

variétés : on en compte plus de deux cents espèces!!

Aucun fruit ne fournit une aussi grande diversité

d’odeurs et de saveurs que les poires; elles nous

offrent le sucre, le miel, le girofle, la cannelle, la

muscade, l’ambrette, le musc, la civette, etc. C’est-

à dire que leur goût et leur parfum se rapprochent

de ces différents aromates.

Les meilleurs compotes se font avec les poires. On

les fait cuire et sécher au four
;
on en fait des poires

tapées, etc. Les confiseurs préparent avec elles de dé-

licieuses marmelades
;
ils les glacent, les mettent à

l’eau-de-vie et peuvent même en faire des gelées.

Les bonnes poires à chair fondante conviennent à

tous les estomacs
;
elles sont rafraîchissantes et tem-

pérantes. Dans les affections chroniques des intes-

tins, les poires cuites et réduites en compote, bien

tamisée, fournissent un aliment agréable et bienfai-

sant. Les tempéraments bilieux et nerveux, sujets à

la constipation, devraient faire entrer dans leur ré-

gime cette compote, débarrassée de tout grumeau
;

car elle adoucit et rafraîchit les entrailles échauffées.

Répéterons-nous qu’on doit manger les poires, de

même que les autres fruits, non après avoir copieu-
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sement dîné, ainsi que cela se pratique généra-

lement; mais à la collation du matin ou du soir; de

cette manière les fruits mûrs ne sont jamais nui-

sibles.

Voici les noms des principales, poires que l’on ré-

colte en France, depuis le mois de juillet jusqu’en

novembre.

Rousselet hatif,—muscat Robert,—Madeleine,—cuisse-
madame, — blanquette,— peti t muscat,— doyenné d’été,— Saint-Jean, — citron des carmes, etc.

Le doyenné, — le beurré romain, — le beurré d’Angle-
terre, — le beurré gris, — le bon chrétien d été, — la ber-
gamote d’été, — la cressane, — la verte-longue,— le mes-
sire Jean, etc., sont des fruits d’été et du commencement
d’automne.

Le beurré d’hiver, — le saint germain,— le martin-sec;— l’épine d’hiver, — la poire d’Angleterre, — le gros
rousselet,—le rambour d’été et d’hiver,— la Marie-Louise,

la duchesse, la marquise d’été, — le beurré d’Àram-
berg, — la bergamote suisse, — la Joséphine, — la Du-
quesne, — l’incomparable, etc.

(Voyez le calendrier des substances alimentaires

de cet ouvrage.)

Poveues. — La culture a créé une assez grande
variété de pommiers

;
on en compte cent vingt-deux

especes environ, dont cent fournissent des fruits qui
peuvent se manger

;
les autres donnent des pommes

à cidre. Parmi ces variétés de pommes, on en distin-
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;
leur chair n’est

jamais fondante comme celle de certaines poires;

elle est toujours plus ou moins cassante; comme

aussi il en existe à pulpe amère et cotonneuse. En

raison de la fermeté de leur chair, les pommes sont

plus difficiles à digérer que les poires
;
leur digesti-

bilité varie selon que leur tissu est moins serré et

leur saveur plus sucrée. La cuisson les rend plus fa-

ciles à digérer; on les accorde alors aux conva-

lescents
;
néanmoins, mieux vaudrait leur prescrire

la compote de ce fruit, qui est débarrassée de la peau

et des parties coriaces.

La pomme se prête à une infinité de préparations

de cuisine et de confiserie
;
après les compotes, qui

sont les plus en usage, on fait des gelées délicieuses,

des marmelades au caramel, et du sucre de pommes

d’une limpidité parfaite. C’est la ville de Rouen qui

a le monopole de cette dernière préparation. Les en-

tremets aux pommes sont aussi très-variés : beignets,

charlottes, tartes, tourtes et autres fines pâtisseries,

dont la pomme fait les honneurs.

On cite au nombre des meilleures pommes :

Les rainettes franche, blanche, dorée, grise, du Ca-

nada, pointillée, d’Angleterre; — les calvilles rouge et

blanc; le malingre, l’ananas, la nonpareillo, la haute

bonté, la belle d’été, l’api, le rambour, la blanche d’Es-

pagne, le gros pigeon, etc.
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Ainsi que nous l'avons déjà dit, les pommes sont

généralement assez longtemps à se digérer
;

il est

nécessaire, lorsqu’on les mange crues, de bien les

broyer avant de les avaler. Les rainettes et les cal-

villes bien mûres sont de digestion moins difficile.

Les pommes bien cuites, débarrassées des cœurs et

de la peau conviennent à tous les estomacs, lorsqu’on

n’en fait pas abus; elles sont rafraîchissantes et

légèrement laxatives.

Pêches. — Les variétés du pêcher sont assez

nombreuses
;
on les distingue en trois groupes : les

pêches
,
proprement dites, dont la pulpe se détache

facilement du noyau
;
— les pavies ou alberges dont

la chair ferme et serrée adhère au noyau, — les

brugnons dont la peau ressemble à celle de la prune.

Le pêcher est originaire de Perse; la culture, en

France, lui a fait acquérir des qualités supérieures

et a multiplié ses variétés qui n’existent pas dans son

pays originel. — La pêche est, bien certainement,

un des plus beaux et des meilleurs fruits que nous

possédions
;
son parfum est des plus suaves et rien

n’est comparable à son exquise saveur.

On mange ordinairement les pêches crues avec un
peu de sucre en poudre

;
c’est sous cette forme qu’elles

sont servies au dessert
;
quelques personnes les man-

gent au vin de Madère
;
d’autres au vin muscat ou

avec tout autre vin sucré. Les marmelades de pêches
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sont excellentes, les pâtes, giaces, conserves, ont

aussi leur mérite.

La pêche de bonne qualité et bien mûre est rafraî-

chissante, apéritive, facile à digérer et convient

généralement à toutes les constitutions. Cependant,
si l’estomac de certaines personnes malingres ne

s’accommodait pas de la pêche crue, en la faisant

cuire à l’eau et la saupoudrant de sucre, elles pour-

raient la manger sans inconvénient.

Abricots. — Originairades plaines de l’Arménie,

l’abricotier s’est naturalisé dans nos climats, où l’on

en compte plusieurs variétés. Les abricots les plus

estimés sont :

L’alexandrin, l’alberge, l’angoumois, l’abricot précoce

d’Esperen, l’abricot de Nancy et l’abricot blanc.

La chair de l’abricot possède une saveur parfumée

qui plaît généralement à tout le monde. Un bon

abricot, dans son état de maturité complète, est un

excellent fruit
;
on lui reproche d’être laxalif, proba-

blement parce qu’il a été mangé pas assez mûr, ou

en trop grande quantité. Cuit et sucré, il devient

rafraîchissant.

Les compotes, marmelades et conserves d'abricots

sont très-estimées. Les pâtes d’abricots d’Auvergne

sont une friandise aussi salubre que délicate. On

fait des beignets, des tourtes ou gâteaux fourrés
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aux abricots, on les confît à l’eau-de-vie et au

sucre, etc., etc. Les personnes affectées d’irritation

d’entrailles doivent être très-sobres de ce fruit et ne
le manger qu’avec du sucre en poudre.

Prunes. — On cultive d’assez nombreuses variétés

de pruniers, dont les fruits diffèrent par la forme, la

couleur et la saveur. Les meilleures prunes sont :

La prune damas, à chair jaune et sucrée, — la grosse
noire hâtive, la plus succulente des prunes d’espaliers, —
la mirabelle à peau jaune, — la reine-Claude,— le gros et
petit damas, de Tours,— la reine-Victoria,— leperdigon,

le monsieur,— la sainte-Catherine,— la prune d'Agen,- la diaprée rouge, — la saint-Martin, — la jaspée, — la
prune-pêche, etc.

On fait avec les prunes de très-bonnes marmelades,
confitures, conserves sèches ou liquides. Les confi-
tures de mirabelles se font dans une proportion
énorme

;
il n’y a guère que la gelée de groseille qui

puisse rivaliser avec la quantité de confitures de
prunes qu’oii fabrique.

Mais une préparation qui se fait en grand, dont
Tours et Angers ont le monopole, c’est la préparation
des pruneaux ou prunes desséchées au soleil et au
four. Non-seulement, ces deux villes fournissent à la

France entière, elles exportent encore dans dès pays
lointains leurs produits. Les pruneaux, soit pour des-
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sert, soit pour convalescents et malades, sont l’objet

d’un commerce considérable.

Les bonnes prunes bien mûres sont rafraîchissantes

et laxatives
;
cuites elles le sont un peu moins. Man-

gées vertes, elles peuvent occasionner des coliques

et la diarrhée. Les personnes sujettes aux irritations

d’entrailles doivent s’en priver ou n’en manger que

la pulpe, c’est-à-dire rejeter la peau. Les pruneaux

cuits ont également la propriété de tenir le ventre

libre
;
on les donne aux convalescents au nombre de

cinq à sept par chaque repas.

Raisin. — L’industrie viticole a tellement multi-

plié les variétés de raisins, que le nombre en est

vraiment extraordinaire : d’après M. Odard, la France

possède environ mille variétés de raisins; c’est la

contrée de l’Europe qui cultive le plus et le mieux la

vigne, aussi rend-elle les autres pays tributaires de

ses produits vinicoles.

Les raisins propres à faire le vin, et qu’on n’em-

ploie qu’à cet usage, sont tellement nombreux que

plusieurs pages ne suffiraient pas pour les nommer

seulement. Nous renvoyons le lecteur à un ouvrage

pratique sur la viticulture, nous bornant à dire ici

que les raisins à main, c’est-à-dire qu’on sert sur les

tables, sont le précoce, le Corinthe
,
le malvoisie, 1 o-

livet, le dotât
,

le muscat, le by et surtout le chas-

selas de Fontainebleau, de Thomery et de leurs

environs. Ces raisins placés en treilles sont, à leur
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maturité, d’un beau jaune doré et d’une délicieuse

saveur.

Beaucoup d’hygiénistes considèrent le bon raisin,

bien mûr, comme l’un de nos meilleurs fruits mucoso-

sucrés
;
il possède plusieurs rares propriétés : il nour-

rit, engraisse, tient le ventre libre, favorise les

diverses sécrétions du corps, et opère, parfois, des

guérisons de maladies chroniques, inespérées. Sou-

vent les constipations les plus opiniâtres sont vic-

torieusement combattues par l’usage prolongé des

raisins, pendant leur saison.

Les bourses ou enveloppes des grains de raisin,

ainsi que les pépins, sont réfractaires à l’action des

organes digestifs
;
c’est leur passage sur la membrane

muqueuse des intestins qui les excite et produit un
effet laxatif. Les personnes qui ont les voiesdigestives

irritables doivent, lorsqu’elles mangent du raisin,

rejeter soigneusement les enveloppes et les pépins.

Les raisins secs sont plus nutritifs que les frais,

mais moins faciles à digérer. On les emploie comme
assaisonnement, dans le plumpuding, les babas,

tartes, gâteaux de riz, etc., etc.

De tous les raisins secs, les meilleurs sont ceux
de Malaga, de Corinthe et surtout les raisins de
Smyrne, qui n’ont point de pépins.

Figues. — Peu de personnes savent que la figue
est un réceptacle charnu dans lequel sont contenues
les fleurs et, plus tard, les graines. A l’époque de la

22
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maturité, ce réceptacle est devenu une pulpe tendre,
mucilagineuse, sucrée, de saveur très-agréable, tan-
dis qu’il contenait, quelques semaines avant, un suc
blanc et très-âcre. Le procédé de la caprification,
usité en Orient, est des plus curieux, mais ne saurait
trouver place ici : voyez-en l’intéressante description
dans un petit ouvrag'e intitulé : Les Parfums et les

Fleurs (1).

Les figues fraîches sont adoucissantes, faciles à
digéier et assez nourrissantes. La bonne figue mûre
à point est un des fruits les plus salutaires dont on
puisse faire usage. Il ne faut cependant pas en man-
ger avec excès, parce que l’estomac se trouverait

surchargé de petites graines et de mucilage
;
la di-

gestion alors serait pénible; deux ou trois figues

suffisent pour savourer leur douceur.

Les figues sèches, et particulièrement celles de

Smyrne, sont délicieuses et plus nourrissantes que

les fraîches; elles font partie des fruits secs, com-
munément appelés quatre mendiants.

Les figues sèches sont classées parmi les subs-

tances pectorales
;
on en fait des tisanes très-adou-

cissantes et des gargarismes émollients.

Dattes. — Fruits du dattier qui succèdent aux

fleurs femelles. Les dattes sont charnues, sucrées, de

(1) Les Parfums et les fleurs, charmant volume contenant tout ce que

l’empire de Flore oiïre de plus merveilleux. (Librairie Dentu.)
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la grosseur d’une olive et contiennent un noyau très-

dur
;
leur pulpe est rafraîchissante et assez nourris-

sante. Certaines peuplades d’Afrique en font la base

de leur nourriture
;
on en prépare une farine qui est

d’une grande ressource pour les caravanes. On ap-

porte en Europe les dattes desséchées; leur usage

comme aliment est peu répandu
;
mais on en fait des

tisanes très-adoucissantes. Les noyaux de dattes,

après avoir été carbonisés et réduits en poudre im-

palpable, sont utilisés pour faire une poudre denti-

frice très-estimée.

Bananes. — Le bananier, qui donne ces fruits, est

une belle plante de cinq à six mètres de hauteur
;
ses

feuilles élégantes ont un mètre à un mètre et demi

de longueur. Du milieu de leur faisceau s’élève une

hampe qui se termine par un long régime
,
sur lequel

sont groupées les bananes. Cet arbre, dans les con-

trées équinoxiales, offre la même importance que les

graminées dans nos contrées.

Les bananes sont des fruits allongés de la grosseur

d’un cornichon
;
leur chair blanchâtre réunit le par-

fum de la fraise et de l’abricot
;
elle est tendre, déli-

cate, de consistance butyreuse et très-nourrissante
;

elle forme la base de l’alimentation des nègres et des

Indiens. Les bananes se mangent crues ou cuites;

elles se digèrent facilement et conviennent à tous les

estomacs. On prépare avec leur pulpe une farine qui

se conserve très-longtemps et avec laquelle on fait
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une galette de très-bon goût. Enfin, avec le jus fer-
menté des bananes, on fabrique le vin de bananes, et
la distillation de ce vin donne une eau-de-vie très-
estimée.

(

Grenades. — Il existe trois sortes de grenades :

1 une, acide
; l’autre, douce, et la troisième d’un goût

vineux. L’écorce de la grenade est très-astringente
;

les petits grains qui constituent sa pulpe, mangés
avec du sucre, sont très-rafraîchissants. Ce fruit
n est presque pas en usage parmi nous

;
on le voit

rarement figurer au dessert.

Ananas. — Il existe plusieurs variétés d’ananas :

le commun

,

le Cayenne, le violet Jamaïque, la Provi~
dence, etc. L’ananas à pain de sucre est le plus
estimé. Sa chair délicate réunit le parfum de la
fraise, de la framboise et de la pêche. C’est un mets
très-recherché, qui ne paraît qu’aux desserts somp-
tueux. On mange l’ananas cru, coupé par rouelles et

assaisonné de sucre. On en fait aussi une espèce de
salade avec du vin de madère, de Chypre, de cham-
pagne, etc., pour assaisonnement. Les entremets
d oeufs, de cremes à 1 ananas sont très-distingués.

Amandes. — L’amandier est originaire du Levant;

on en distingue deux espèces : l’amandier h fruits

doux et l’amandier à fruits amers.

Les amandes de la première espèce sont très-usi-

tées dans l’économie domestique et la pharmacie
;
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elles contiennent une huile fine, du sucre et beaucoup

d’albumine.

Les amandes amères ne servent généralement que

pour les produits chimiques et la parfumerie.

Les amandes douces se mangent lorsqu’elles sont

encore vertes, parce qu’elles sont moins difficiles à

digérer que les amandes sèches
;
néanmoins, les es-

tomacs délicats doivent en être sobres. L’amande sè-

che fait partie des fruits nommés quatre mendiants
;

ce n’est guère que de la sorte qu’elle paraît sur nos

tables. Ce sont les pâtissiers et les confiseurs qui en

consomment le plus, en biscuits, massepains, maca-

rons, frangipane, tarte aux amandes, dragées, pra-

lines, etc. Les cuisiniers font au^si avec l’amande

une crème dite blanc-manger qui, lorsqu’elle est bien

réussie, est fort délicate. Les amandes décortiquées,

broyées et étendues dans l’eau, forment un liquide

laiteux qu’on nomme émulsion, dont les propriétés

sont de calmer et d’adoucir. Le sirop d’orgeat n’est

aussi qu’une espèce d’émulsion avec addition de su-

cre et de quelques amandes amères. Enfin, l’huile

d’amandes douces est fréquemment employée en mé-
decine, tant à l’intérieur qu’à l’extérieur.

Noix. — On ne mange guère les noix qu’en cer-

neaux
; c’est-à-dire quelque temps avant leur matu-

rité, et c’est encore un aliment difficile à digérer. Les
personnes dont les organes digestifs ne sont pas soli-

des, doivent rejeter les cerneaux, si frais qu’ils soient,

22 .
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comme pouvant les incommoder. Les confiseurs et

les liquoristes font confire les noix vertes dans du
sirop et de l’eau-de-vie. On fait une liqueur et une
espèce de conserve au brou de noix. Toutes ces pré-

parations n’ont rien de bien engag-eant.

Noisettes. — Les enfants aiment beaucoup ce
fruit et le mangent sans inconvénient, parce qu’à cet

âg-e l’eslomac dig'ère tout ce qu’on lui donne. Mais,

pour 1 âge mûr et le vieillard surtout, la noisette est

lourde, longue à digérer et très-souvent indigeste.

Les personnes sédentaires doivent par prudence re-

jeter ce fruit de leur alimentation.



CHAPITRE XXYI.

CALENDRIER DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES, SELON LES

SAISONS ET LES MOIS.

g I".

HIVEK.

L’hiver est la saison la plus favorable aux gros

mangeurs et à tous ceux qui aiment la table. En
hiver, l’appétit atteint son plus grand développe-

ment et les organes digestifs possèdent un surcroît

d’énergie. C’est aussi dans cette saison que les vian-

des, volailles, gibier et poissons abondent
;
que leur

chair est meilleure et plus succulente.

Janvier.'— La viande de boucherie est excellente;

la charcuterie produit beaucoup et ses produits sont

de bonne qualité. La volaille, le poisson, le gibier

abondent sur nos marchés. Les poulardes, oies gras-
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ses, dindes, canards, bécasses, bécassines, alouettes,

faisans, vanneaux, pluviers dorés, etc., etc., s’of-

frent aux yeux de l’acheteur.

Les poissons de ce mois sont aussi délicats que ceux
du mois précédent : L’esturgeon, le saumon, la sole,

la raie, les carrelets, le thon frais, le turbot, la truite,

le merlan, la limande
,

les éperlans
, les huîtres,

etc., etc.

Les légumes sur couche, sont : Laitue, pourpier,

oseille, cresson alénois, cerfeuil, persil, radis, estra-

gon.

En plein vent. — Choux cfe Bruxelles, de Milan,

salsifis, mâche, raiponce, épinards, oseille, poireaux,

ciboules, etc.

Légumes de serre.— Choux-fleurs, raves, céleris-

raves, chicorée frisée, barbe de capucin, navets, ca-

rottes, panais, betteraves, ognons, pommes de terre.

Fruits conservés. — Eaisins, — Poires de Saint-

Germain, — Virgouleuse, — Passe-Colmar, — Bon

chrétien, — Passe tardive, — Belle angevine, —
Beurré, etc.; — Pommes de Calville blanches,

—

Reinettes dorées grise, fenouillet jaune, etc.

Février. — Mêmes viandes, mêmes volailles et

gibier, pour l’abondance et la qualité, à l’exception

du gibier qui commence à devenir plus rare. Mais les

dindes truffées, les pâtés de foie gras, les terrines de

grives, les langues fourrées, etc., se montrent, et les
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truffes! qui laissent leur trace embaumée sur la

route du Périgord à Paris.

Les poissons, légumes et fruits sont, à peu d’excep-

tions près, les mêmes que ceux de janvier.

Mars. — Viande de boucherie toujours excellente.

La volaille ne manque pas; mais le gibier disparaît, à

l’exception du lapin, des sarcelles et des macreuses.

Les poissons de mer, comme au mois précédent.

Les poissons d’eau douce abondent : les brochets, car-

pes, truites, ombres, lottes, perches, brèmes, bar-

billons, tanches et goujons.

Les légumes verts deviennent rares
;
on en retire

cependant encore des serres.— En pleine terre vien-

nent les épinards, la chicorée, la laitue, l’oseille,

quelques petits navets et le chou commun.

Le fruitier s’ouvre encore pour livrer aux consom-

mateurs les poires de Catillac, — de Bergamotte, de

Colmar d’hiver,— épine et orange d’hiver, —- royale

et bon chrétien d’hiver et la suave ambrette. — Les

pommes de reinette et du Canada ne font pas défaut,

— le Calville blanc, — le court-pendu, — le châtai-

gnier
, la franche et la reinette grise se montrent

encore, bien conservées.

I II.

PRINTEMPS.

Si cette saison est la plus riche par sa riante vé-
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gétation, la plus belle par sa verdure et ses fleurs

,

elle est aussi la plus pauvre en comestibles variés.

Déjà, les viandes de boucherie perdent de leur qua-

lité
;
le gibier a tout à fait disparu, et les rares fruits

que conservent encore le fruitier se bornent à quel-

ques poires et à quelques pommes
;
s’il existe encore

des raisins, c’est un cas exceptionnel.

Avril. — La viande de boucherie moins bonne.

— Le gibier se borne aux lapins. Le poisson de mer

devient plus rare et moins bon
;
les aloses remontent

les rivières; la volaille est encore trop jeune
;
l’on n’a

pour se consoler que les jambons de Bayonne et de

Mayence, les conserves de divers gibiers, et celles de

légumes d’après le procédé Appert
;
car, il faut l’a-

vouer, les légumes conservés par les divers procédés

de dessication ne gardent plus leur goût primitif.

Les légumes sur couche nous offrent la laitue,

les choux-fleurs, la chicorée, quelques primeurs en

petits pois et haricots verts.

En pleine terre, les épinards, l’oseille, le persil,

le cerfeuil, l’ognon blanc, etc.

Le fruitier s’ouvre encore pour livrer les mêmes

fruits du nloisdeMars
;
mais inférieurs en qualité et

en quantité.

Mai. — Le plus beau des mois de l’année; le plus

riche en fleurs et en promesses !... Les poissons de

mer reparaissent sur nos marchés
;

les jeunes pou-

lets, les pigeonneaux et le beurre herbé; les déli-
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cieux fromages viennent nous dédommager des

privations du mois précédent.

La viande de boucherie va toujours diminuant de

qualité; mais les légumes frais commencent à deve-

nir plus abondants. Les amateurs peuvent se régaler

d’asperges, petits pois, haricots verts, navets, choux-

fleurs, brocolis, épinards, artichauts hâtifs, etc.,

etc.; quelques fruits précoces, tels que cerises hâti-

ves, bigarreaux de mai, prunes de la Saint-Jean;

etc., commencent à paraître.

Juin. — Les poulets, poulardes, dindonneaux,

canetons et pigeons peuplent nos marchés
;

la fa-

mille des légumineuses et des plantes herbacées

comestibles, étale ses richesses. Les jardins et les

champs sont en plein rapport
;
en légumes, tout

abonde; on peut choisir parmi les petits pois, —
haricots verts, — choux-fleurs, — fèves de marais,

laitues,— romaines, — pommes de terre nouvel-

les, — choux blancs, — épinards, etc.

Poisson de mer. — Turbot, soles, raies, merlans,

rougets, morue fraîche, maquereaux.

Poisson d’eau douce. — Carpes, tanches, truites,

perches, anguilles, lamproies, goujons.

Les abricots commencent à paraître vers la mi-

juin : on voit arriver les cerises, groseilles, ii aises,

framboises, poires blanquettes et la pomme hâtive.
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l III.

/ *

ETE.

Défavorable à la gastronomie, la saison d’été de-

mande un peu de repos pour l’estomac, auquel l’hi-

ver et le printemps ont imposé de rudes travaux. La
calorification, portée à l’extérieur par l’influence de

la température d’été, a fait de la peau un centre

de vitalité. Les voies digestives ont perdu de leur

énergie, il faut donc les ménager pour les conserver

intactes jusqu’à l’automne
;
car, si malheureusement

elles reçoivent quelque fâcheuse atteinte, adieu,

désormais, aux plaisirs delà table, adieu, à ses inef-

fables douceurs. Nous dirons aux intempérants :

« Craignez la gastro-entérite, et, par dessus tout,

l’affreuse gastralgie!! »

Juillet. — Ce mois, a-t-on dit, est un temps

d’épreuve pour les gourmands. Pourquoi? Ce n’est

point parce que les substances alimentaires sont

plus rares, puisqu’elles abondent. Les cailles, caille-

teaux, pigeons, poulets, poulardes, lapins, poissons

et délicieux légumes leur sont offerts de tous côtés
;

alors, pourquoi? — Parce qu’il fait chaud; parce

que l’appétit diminue à mesure que les chaleurs aug-

mentent; parce qu’enfin, les forces digestives n'ont

plus l’énergie qu’elles avaient en hiver et au pria-



temps. A ce point de vue, le proverbe est vrai; seu-

lement on aurait pu ajouter le mois d’août et, selon

les années, une partie de septembre, dernier mois

de l’été, pendant lequel il fait, parfois, des chaleurs

accablantes.

Viande de boucherie. — Bœuf, veau, mouton,

agneau. Le veau de Pontoise est, pendant ce mois,

d’une supériorité, d’une excellence sans égale.

Volailles. — Chapons, — poules, — poulets, —
poulardes, — canards, — pigeons, — dindon-

neaux.

Gibier. -— Lapins et, malgré la prohibition, quel-

ques cailles avec leurs petits se glissent clandestine-

ment chez le marchand de gibier.

Poisson de mer. — Turbot,— soles, — carrelets,

—- merlans,— raie,— morue fraîche,— rougets,

—

maquereaux.

Poisson d’eau douce.— Carpes,— tanches,— per-
ches,— anguilles,— lamproies,— truites.

Crustacés. — Homards, — langoustes,-— écre-

visses, — crevettes.

Légumes. — Les légumes de toute espèce, les

plantes herbacées les plus variées abondent de toutes

parts
: petits pois,— haricots verts, — flageolets,

fèves de marais,— tomates,— pommes de terre, —
asperges,— épinards,— céleri,— laitue,— romaine,
—chicorée, etc., etc.

Fruits. Cerises,— poires,— prunes,— abricots,

2:3
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fraises, framboises,— arbouses,— groseilles,

cassis, — melons, — pastèques, — pommes hâ-
tives, etc.

Que voulez-vous de plus, Messieurs les gour-
mands? doit-on vous plaindre ? d’autres en ri-

raient... Moi, je vous proclame sages : vous craignez

les indigestions et les évitez.

Août. — C’est encore un mois défavorable à la

bonne chère. Cependant, les substances comestibles

sont encore assez variées
;
on peut encore se con-

soler.

Le gibier commence à se montrer.— Les poissons

du mois qui précède sont meilleurs
;
de plus, on a

des sardines fraîches.

Les légumes foisonnent
; les artichauts sont en

plein rapport et, chaque jour, paraissent de nou-

veaux fruits. — Les abricots, brugnons, pêches,

prunes de vingt variétés différentes, pommes de plu-

sieurs espèces et les cerneaux.

Septembre. — Le gibier n’élant plus prohibé, les

marchés en regorgent
;
c’est une Saint-Barthélemy :

chevreuils,—lièvres,— lapins,— cailles,— perdrix,

— râles, — bec-figues, — grives,— chapelets d’a-

louettes, etc., encombrent les boutiques des mar-

chands.

Le poisson est aussi nombreux que varié.

De même pour les légumes.

La plupart des fruits sont à l’apogée de leur
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gloire. — Pêches variées,— brugnons,— prunes de

vingt espèces, — poires délicieuses de toutes gros-

seurs, de toutes qualités, fondantes, croquantes, suc-

culentes, parfumées au suprême. Diverses sortes de

pommes,— cerises du Nord, et les délicieuses figues

d’automne.

I IV.

AUTOMN E.

Les chaleurs de l’été avaient suspendu les plaisirs

de la table, l’automne va les rappeler. Dans cette

saison où tout abonde, où gibier, viandes, légumes

et fruits ont acquis toutes leurs qualités, il est tout

naturel qu’on en profite.

Octobre. — Les gastronomes, les gourmands re-

naissent à l’espoir; ils vont, enfin, pouvoir se livrer

de nouveau aux jouissances sensuelles dont ils ont

été si longtemps sevrés
;
je veux dire aux jouissan-

ces buccales et gastriques.

La viande de boucherie est redevenue bonne
;

les

volailles, le gibier à poil et à plumes, sont arrivés à

un si haut degré d'esculence, que le philosophe même
le plus austère ne saurait rester indifférent à la vue

de tant d’excellentes choses. Bécasses,— bécassines,

— cailles,— faisans,— perdrix,— bec-figues,— or-

tolans, — mauviettes, — grives, — sarcelles,— ou-

tardes,— lièvres,— levrauts,— lapins,— lapereaux,
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etc., tout contribue à exciter la gourmandise . Et, de
plus ajoutez à tout cela une marée aussi fraîche

qu’abondante, des légumes à profusion et des fruits

si nombreux, si variés, qu’on se trouve positivement
dans l’embarras du choix

;
en effet, voyez, énumérez

tout ce que vous prodigue la riche Pomone.
En pêches, — vous avez l’admirable jaune, — la

jaune lisse,— la grosse mignonne,— la pavie,— la

persique, — la violette tardive, etc.

La famille des prunes vous offre : — les mirabelles

d’octobre,— la reine-claude également d’octobre, —
la Saint-Martin,— la Sainte-Catherine,— la bifère,

— la Waterloo,—la crassane,— la mouille-bouche,

— la Dumortier,— la verte-longue,— la jaspée,

—

la rose, — la grise, — le beurré capiaumont, — le

doyenné et beaucoup d’autres encore.

La famille des poires, un peu moins riche en cette

saison que la précédente, nous donne la bergamote

d’automne, — la belle-bonne,— la Marie-Louise,

—

l’Archange, — la Saint-Michel, — le beurré d’au-

tomne, — la sarde délicieuse, — la duchesse d’An-

goulême,— la bezy, — la sylvanche,— le doyenné

gris,— l’incomparable, etc.

On possède, en ce mois, presque toutes les variétés

de pommes : rambour, — gros-pigeon, — rainette

blanche et grise,— violette,— api,— calville rouge

et blanche, — Canada, — Roi de Rome, -1- châtai-

gner, etc., etc.
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Les fig-ues d’automne jusqu’aux premières gelées.

Les framboises des quatre-saisons.

Les nèfles et les cormes.

Les noisettes et les amandes.

Les châtaignes et les marrons.

Et les coings qu’il ne faut pas oublier
;
car c’est

avec eux qu’on prépare cette délicieuse pâte bé-

chique, dont les rondelles, symétriquement dispo-

sées, composent un de nos plus appétissants plats de

dessert.

On voit qu’octobre est un excellent mois pour les

gourmands.

Novembre.— L’automne marche toujours, la tem-

pérature s’est considérablement abaissée. Stimulées

par la fraîcheur de l’air, les forces digestives ont

repris leur énergie d’autrefois
;
on peut manger plus

copieusement que pendant l’été
;
c’est ce qu’on fait

;

on y est, du reste, engagé par les substances alimen-

taires de toute espèce et de bonne qualité.

Les viandes de boucherie sont succulentes
;
le gi-

bier est toujours abondant
;
les faisandeaux, les tour-

tereaux et les jeunes ramiers, complètent la série du

gibier qui est la même que celle d’octobre.

La volaille est excellente, poulardes, pigeons,

canards, canetons, pintades et oies grasses; pou-

lets, jeunes dindons, etc., sont arrivés à point pour

être embrochés.

La mer fournit le turbot,—le saumon,—les soles,
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— la raie,— le merlan,— le rouget,— les limandes,— les maquereaux,— la lotte,— le bar— et la vive.

Les huîtres blanches et vertes sont arrivées
;
leur

fraîcheur et leur finesse réjouissent les amateurs.
Les rivières nous donnent : carpes, — tanches,—

perches,— lamproies,— anguilles et goujons.
Les légumes commencent à devenir plus rares.

De même pour les fruits
;

le verger n’en fournit
plus, c est le fruitier qui le remplace, et qui doitcon-
ser\er, le plus longtemps possible, les espèces sui-
vantes :

Chasselas et autres raisins, — poires de martin—
sec

» de Colmar,— duchesse d’Angoulême,— syl-

vange
,
— beurré d’Aremberg, — Duquesne,

Tliouin,— l’incomparable,— passe-colmar,— Berry,
— bergamote suisse, — doyenné gris,— calebasse,— duchesse et marquise d’hiver, — Joséphine,

reine des Pays-Bas, — Philippe,— saint-André,—
Wellington, — soldat laboureur, etc., etc.

Les pommes de calville blanc, — fenouillet gris

et jaune,— rainettes, — apis,— rambour d’hiver,

—

court-pendu,— montalivet,— perle, — châtaignier

et beaucoup d’autres qui peuvent se conserver.

Décembre. — Les viandes de boucherie sont ex-

cellentes et les charcuteries ont la fraîcheur dési-

rable.

Le gibier est encore assez abondant, on trouve les

mômes espèces qu’au mois précédent. La volaille
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est encore meilleure, gros poulets, gros pigeons,

dindons appétissants; la venaison donne sanglier,

chevreuil et daim.

Décembre est le mois où l’on s'approvisionne de

pâtés de Strasbourg, de Chartres, d’Amiens, de Tou-

louse, de Périgueux, de Pithiviers, des terrines de

Nérac, des cuisses d'oies confites, de la mortadelle

de Bologne, de la charcuterie de Lyon, de Bayonne,

d’Arles, de Troyes, etc.

Les légumes frais sont rares
;
en pleine terre en-

core quelques choux de Bruxelles, des épinards, sal-

sifis et scorsonères, mâches, raiponces, etc.

La serre à légumes fournit les carottes, navets,

oanais, escarole, céleri, cardons, choux-fleurs, etc

Quant aux fruits, ils proviennent tous du fruitier,

et sont les mêmes que ceux du mois précédent.



CHAPITRE XXVII.

DIGESTIBILITÉ DES DIVERSES SUBSTANCES ALIMENTAIRES,

SELON LEUR NATURE ET LEUR QUALITÉ, SELON LES AGES,

LES TEMPÉRAMENTS, LES PROFESSIONS, ETC.

Par digestibilité
, nous entendons les propriétés

qu’ont les substances alimentaires d’être dissoutes

dans l’estomac et de subir dans les intestins, les

transformations nécessaires à l’absorption ou nutri-

tion.

Les aliments frais, tendres et de bonne qualité,

sont facilement attaquables par le suc gastrique et

autres sucs qui complètent la fonction digestive.

Au contraire, les substances qui ne sont plus fraî-

ches, les aliments durs, de mauvaise qualité, surtout

s’ils sont réfractaires à l’action combinée des mou-

vements de l’estomac et des sucs digestifs, ces ali-

ments sont toujours ou d’une digestion laborieuse,

pénible, ou tout à fait indigeste. Nous ferons ob-
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lité est relative aux individus
;
tel aliment indigeste

pour celui-ci, ne l’est point pour celui-là
;
tel autre

aliment très-lourd sera digéré par une personne qui

ne pourra digérer un aliment beaucoup plus léger.

Nous citerons, plus loin, quelques exemples de cette

anomalie.

Voilà pour les aliments en général
;

mais, pour

les estomacs, c’est tout autre chose. Les forces di-

gestives varient à l’infini, selon les âges, les tempé-

raments, les idiosyncraties, ou nuances de tempé-

raments
;
selon la profession, les climats, les sai-

sons, selon l’état physique et moral du sujet, etc.

Chez les individus bien portants les dispositions

organiques et l’instinct de l’estomac peuvent varier

et faire que tel aliment qui était bien digéré hier,

soit indigeste aujourd’hui. — Dans les nuances de

tempérament et dans les maladies nerveuses des

voies digestives, on rencontre des bizarreries de l’es-

tomac fort remarquables : Ainsi, telle personne qui

ne peut digérer une soupe légère, digérera parfaite-

ment une tranche de jambon.— Telle autre à qui

un échaudé fait mal, se trouve fort bien d’un potage

aux choux ou d’une salade à l’ail.

Parmi les personnes irritables, chez les femmes
surtout, on rencontre des sujets dont l’estomac se-

rait violemment excité par l’ingestion d’une cuil-

lerée de rhum ou d’eau-de-vie
;
et qui digèrent fort

23 .
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bien une omelette au rhum ou un lourd plumpu-
ding*. Mais ces exemples ne sont que des faits iso-

lés qui ne détruisent nullement la règle générale.

Souvent, les organes de la digestion ont subi des

modifications, sans qu’on s’en doute, la santé n’étant

pas altérée
;

il arrive qu’un aliment qu’on a très-bien

digéré, pendant nombre d’années, tout à coup ne

passe plus. Des individus qui, depuis leur enfance,

mangeaient avec plaisir des viandes succulentes,

éprouvent, plus tard, une aversion pour ces mêmes
viandes, et appêtent le régime végétal. Nous n’en

finirions pas s’il fallait rapporter les nombreuses

aberrations qui frappent les organes de la di-

gestion.

La qualité et la quantité des aliments ingérés sont

aussi la source d’une infinité de variations dans les

fonctions digestives. — Les viandes d’animaux trop

jeunes, particulièrement le veau, l'agneau, le cochon

de lait fatiguent l’estomac qui, parfois, les rejette

ne pouvant les digérer. — Le beurre frais se digère

facilement, le vieux beurre rance donne des aigreurs,

des renvois, souvent des indigestions. — Relative-

ment à la quantité, tout le monde sait qu'une quantité

d’aliments ingérés, dépassant les forces de l’estomac,

cause une digestion longue, pénible, laborieuse et

malgré lestasses de thé multipliées, souvent une in-

digestion a lieu.

Sous le rapport de leur digestibilité, nous divise-



Ai 1

rons les substances alimentaires en quatre classes

seulement pour être plus concis.

l re classe.—Toutes les chairs blanches ettendres,

celles du veau, de l’agneau, du poulet, de la poularde

très-peu grasse, par la raison que les corps gras

sont plus pénibles à digérer. — Les poissons à chair

blanche, tels que le g-rondin, le rouget, la sole, etc.

— Les œufs frais à la coque et les crèmes aux œufs.

— Parmi les légumes : les épinards, salsifis, asper-

ges, haricots et pois verts,— culs d’artichaut, laitue

et chicorée cuites. — Les féculents, tels que riz, ta-

pioka, sagou, arow-root, fécule de pommes de terre,

farines de blé, d’orge, d’avoine, de maïs, ainsi que

le pain de froment appartiennent à cette classe. —
Les compotes et marmelades de fruits mucoso-su-

crés ou légèrement acides : poires, pommes, pêches,

abricots, prunes, cerises, etc.

Toutes les substances alimentaires que nous ve-

nons d'énumérer, se digèrent facilement et appar-

tiennent à l’alimentation douce et substantielle.

2 e classe.— Les aliments de cette classe produi-

sent une stimulation plus ou moins vive; ils fournis-

sent au corps pins de calorique et exigent de l’esto-

mac une action plus énergique — Tels sont, par

exemple, le chevreuil, le lièvre, le bœuf rôti, le mou-
ton, le faisan, la bécasse, la perdrix et presque tous

les gibiers, h l’exception des oiseaux aquatiques.

Pour les légumes : les purées d’ognons, de carottes,
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de pois, de haricots et de lentilles décortiqués.

Les poissons à chair ferme : saumon, brochet,
carpe, hareng- frais, etc.

Les potag-es composés de fécule et de bouillon
gras

;
les legumes au jus de viande et tous les mets

qui réunissent mi-partie substances végétales et

animales.

3 e classe.— Cette classe comprend les viandes de
la 2e

classe, dont la qualité est inférieure, la fibre

dure et coriace, ou encore qui sont préparées avec
excès de graisse.—La chair de porc et toutes les pré-

parations de charcuterie qui en proviennent. — Le
canard, — l’oie,— les oiseaux de mer et de marais,

— le sang cuit, — les viscères des animaux, tels

que foie, rate, rognons, etc., — les poissons à chair

grasse et ferme : la carpe, — lamproie, — brochet,

— anguille,— morue, — saumon, — maquereau,

—

esturgeon, etc. — les œufs durs ou sur le plat trop

cuits, — le lait caillé, — et divers fromages blancs,

— les choux, salades, radis, carottes, etc. — les

pois, lentilles et haricots secs,— les fruits crus à pé-

pins et à pulpe compacte,— les figues, poires, pom-

mes et prunes sèches. — Toutes les pâtisseries dont

la pâte n’a point levé, et qui contiennent, soit de la

viande de porc et de la graisse fortement condimen-

tée, comme certains pâtés
;
les pâtisseries sucrées

faites avec du vieux beurre, mal cuites ou recou-

vertes de mauvaises confitures, de mauvais fruits ou
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d’amandes pilées. Enfin, les dragées, bonbons, nou-

gats, marrons glacés et toutes les chatteries du con-

fiseur qui. ne sont point préparées dans un but hy-

giénique.

4e classe. — Elle embrasse toutes les substances

alimentaires de très-difficile digestion, celles qui sont

réfractaires à la puissance gastrique ou difficilement

assimilables. — Les parties cartilagineuses, aponé-

vrotiques et tendineuses des animaux
;
leur graisse

isolée et toutes les parties fibreuses.

Les huiles, surtout quand elles ont vieilli
;
le blanc

d’œuf coagulé fortement
;
les noix, noisettes, aman-

des, truffes et la plupart des champignons ;
les enve-

loppes ligneuses et pépins des fruits, des céréales et

des légumineuses.

Ce résumé n’est point une règle absolue de la-

quelle on ne puisse s’écarter
;

il peut se rencontrer

des sujets qui ne digèrent point ou très-péniblement

les substances de la première classe, tandis qu’ils

digéreront facilement plusieurs aliments de la se-

conde ou de la troisième classe. C’est donc à la per-

sonne intelligente, guidée par son expérience, de

choisir ou de rejeter tel ou tel aliment.



CHAPITRE XXVIII.

DES DIVERSES ALIMENTATIONS, SELON L ÉTAT PHYSIQUE ET

MORAL DES SUJETS.

SECTION PREMIÈRE

ALIMENTATION NORMALE.

En état de santé, la nourriture des hommes doit

être basée sur les règles physiologiques et hygiéni-

ques suivantes :

1° La ration journalière doit être composée de sub-

stances azotées et de substances hyclro-carbonèes ou

respiratoires
, c’est-à-dire de substances animales et

végétales. Ces deux principes azote et carbone étant

de toute nécessité pour l’entretien de la vie. Le pre-

mier est l’agent 'réparateur des pertes du corps
;
le

second est l'agent qui fournit à la combustion pul-

monaire et à l’entretien de la chaleur vitale.
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Les matières azotées se rencontrent dans les vian-

des, les œufs, le lait, le fromage, les pois, lentilles,

fèves, haricots secs, etc.

Les matières carbonées sont contenues dans tous

les végétaux et particulièrement dans les végétaux

sucrés, les féculents et les amylacés.

Les substances grasses et les matières salines com-

plètent tout h fait la ration alimentaire.

2° Dans la ration journalière, il est nécessaire de

faire entrer au moins une fois par jour, de la viande

ou toute autre matière azotée. On se rappellera que

la viande est, de tous les aliments plastiques, celui

qui contient le plus d’azote.

3° Il est utile et recommandé par l’hygiène, de

varier les aliments, c’est-à-dire de ne pas manger

tous les jours le même et de varier aussi les prépara-

tions.

Par son organisation physique, l’homme est es-

sentiellement omnivore ou polyphage; la preuve la

plus convaincante est tirée de la longueur et de la

conformation de son tube digestif.

La longueur totale des intestins, chez les animaux

carnassiers
,

les omnivores et les herbivores
,

est

dans les rapports suivants :

Lion : — trois fois seulement la longueur de son

corps.

Homme : — six fois.

Mouton :— vingt-huit fois.
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A cela, point de réplique

;
et les utopistes qui veu-

lent, dans le but de rendre ses mœurs plus douces,

imposer à l’homme une nourriture exclusivement

végétale, sont dans une profonde erreur.

Après des expériences multipliées sur un grand

nombre d’individus de divers âges et tempéra-

ments, d’éminents physiologistes ont déterminé, en

moyenne,.la quantité d’aliments et de boissons qu’un

homme bien portant doit prendre par jour. Con-

trairement aux gastronomes, qui mangent plus qu’ils

ne sont utiles, les personnes sages, qui désirent

conserver longtemps leur santé physique et leur ac-

tivité intellectuelles, feront bien de se conformer

aux quantités suivantes :

Point la journée :

Pain. 400 grammes.

Viande. 500

Légumes 1*25

Entremets sucré. . . 60

Fromage 15

Eau et vin. 1
1,000

Bière ou cidre >

2,100

Ce modèle n’est point absolu
;
il doit, au contraire,
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se modifier de mille manières

;
ainsi, par exemple,

on ne prend aujourd'hui que 350 grammes de

viande
;
les 150 grammes manquant à la ration com-

plète, seront ajoutés aux légumes, ou exigeront la

présence d’un mets supplémentaire. Il en sera de

même pour le pain, si on diminue sa quantité, on

ajoute la différence à une autre substance, etc., etc.

On ne doit pas oublier que la viande doit figurer

journellement dans l’alimentation afin de fournir au

corps l’azote qui lui est nécessaire. Le pain, les lé-

gumes, graisses et matières sucrées lui fournissent

le carbone.

Les pertes que fait l’homme, en vingt-quatre heu-

res, en azote et en carbone, soit par les urines et les

excréments solides , soit par les diverses excrétions

des muqueuses, les exhalations pulmonaires et cuta-

nées, se résument dans les chiffres suivants :

Perte de carbone (
parlaresPiration

| 310 grammes
t par les excrétions ;

Pertes de substances azotées. . . 130

Il est donc nécessaire, pour l’entretien de sa vie

et de ses forces, que l’individu puisse trouver, dans

les aliments qu’il prend, en vingt-qua tre heures,

310 grammes de carbone et 130 grammes de ma-
tières azotées.

Dans le cas où sa nourriture, insuffisante ou mal
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coordonnée, ne lui fournirait pas ces quantités in-

dispensables, voici ce qui arriverait : La respiration,

qui fonctionne toujours, puiserait dans le tissu cel-

lulaire g-raisséux, le carbone nécessaire à la combus-

tion pulmonaire. — L'absorption nutritive
,
qui s’ef-

fectue sans cesse, puiserait dans les muscles et les

humeurs l’azote indispensable
;
de telle sorte, que

l’individu se nourrirait de sa propre substance et,

forcément, maigrirait en raison directe des pertes

qu’il ferait.— Ce court exposé suffit pour démontrer

toute l’importance d'une ration alimentaire bien

coordonnée.

Et, maintenant, pour que le lecteur puisse établir

son choix parmi les substances alimentaires azotées

et carbonées, nous lui donnerons le tableau de ces

substances, dressé par notre savant chimiste Payen,

membre de l’Institut.



TABLEAU
Des quantités d’azote, de carbone, de matière grasse

et d’eab, dans cent parties de diverses substances ali-

mentaires.

Azote. Carbone. Graisse. Eau.
;

Viande sans os 3,»» 11,»» 2,»» 78,50

Œufs 1,90 11,» 9 7, 80 10

Lait de vache 0,66 7,»» 3,70 86,50

Lait de chèvre 0 69 7,50 4,10 83,60

Fromage de Brie. . . . 2,25 24,60 5,56 58,»»

— de Gruyère.

.

5,»» 30,»» 24.»» 40,»»

Chocolat 1,52 48,»» 26,»» 8, »»

Fèves \ 4,50 40,»» 2,10 15,»»

Haricots ( secs. < . . . . 3,18 41 ,»» 2,80 12,»»

Pois
)

. 3,50 41,6» 2,10 10,»»

Lentilles 3,75 40,»» 2,65 12,»»

Blé dur 3,»» 40,»» 2,10 12,»*»

Blé tendre 1,81 39,»» 1,75 14,»»

Farine blanche de Pa-

ris 1,64 39,»» 1,80 14,»»

Farine de seigle. . . . 1,75 41,»» 2,25 15,»»

Orge d’hiver. . . . . . 1,90 40,»» 2,20 13,»»

Maïs 1,70 44,»» 8,80 12,»»

Sarrazin 1,95 40,» o 2,»» 12,»»

Riz 1,08 43,»» 0,80 13,»»

Gruau d’avoine 1,95 41,»» 6,10 13,»»

Pain blanc de Paris. . 1,08 29,50 1,20 36,»»
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Azote. Carbone. Graine. Eau,

Pain de munition. . . . 1,20 30,»» 1,50 35,»»

Pain de farine de blé 2,20 31,»» 1,70 27,»»

dur

Châtaignes faîcbes. . . 0,64 35,»» 4,10 26,»»

Châtaignes sèches. . . 1,04 Ctoo 6,»» 10,»»

Pommes de terre. . . . 0,24 10,»» 0,10 74,»»

Patates . 0,18 8,o» 0,09 80,»»

Carottes 0,31 5,50 0,15 88,»»

Groseilles à maque-

reaux 0,14 7,79 0,»» 81,03

Figues fraîches 0,41 15,50 0,»» 66,»»

— sèches 0,92 34,»» 0,»» 25,»»

Pruneaux. . 0,73 28,»» 0,»» 26,»»

Café
(
infusion

, cent

grammes) 1,10 22,»» 1,50 80,»»

Lard 1,18 61,14 7 1 ,» » 20.»»

Beurre frais 0,64 67,»» 82,»» 14,»»

Huile d’olives traces. 77,»» 86,»» 2,»»

Bière forte 0,08 4,50 0,»» 90,»»

Alcool pur à 100». . . . 0,»» 52,»» 0,»» 0,»»

Eau-de-vie commune.. 0,»» 27,»» 0,»» 109,»»

Yin 0,015 4,»» 0,»» 90,»»

Il ne nous reste plus qu’à donner quelques con-

seils hygiéniques sur la conduite avant, pendant et

après le repas.

On évitera de se mettre à table dans les moments
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de grande agitation, soit physique soit morale ;
c’est-

à-dire après un violent exercice ou lorsqu on est en-

core tout ému par une grande passion.

Il ne faut jamais commencer un repas, avant

que la digestion du précédent ne soit complètement

terminée.

Il ne faut jamais donner à l’estomac plus d ali-

ments qu’il ne pent en digérer, le mieux est de se

lever de table avec une légère appétence.

La gaîté, la bonne humeur, une société qui plaît,

favorisent beaucoup la digestion ;
c’est pourquoi il

est préférable de manger en société que de manger

seul.

Un peu de repos est nécessaire après le repas
;
les

travaux d’esprit doivent être rigoureusement sus-

pendus, jusqu’au moment où la digestion de l’esto-

mac est achevée.

Plus la mastication est complète, et moins l’esto-

mac a de travail; en d’autres termes: mieux les

aliments sont broyés et imprégnés de salive, plus la

digestion est prompte et facile. Ce point est d’une

haute importance; car, moins un organe se fatigue,

mieux il fonctionne et plus longtemps il conserve ses

forces et sa fraîcheur. — L’estomac est tout dans

l’organisation vivante
;
lorsqu’il souffre, tout le corps

s’en ressent, et le moral aussi
;
l’homme devient

triste et morose. Quand, au contraire, l’estomac

fonctionne bien, le corps est alerte, le moral gai, ou-
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vert. Si nous nous appesantissons sur cette question,
c’est qu’elle mérite qu’on y réfléchisse.

#

Enfin
> après avoir vécu longtemps en gastronome,

si l’on sent la nécessité d’une réforme, il ne faut
point la faire tout d’un coup

;
ce n’est que graduelle-

ment et en se retranchant peu à peu le superflu
pour arriver, sans secousses violentes, aux limites

du nécessaire.

Voilà ce que nous avions à dire sur l’alimentation

normale, nous allons, dans les sections suivantes,

tracer le cadre des alimentations spéciales qui por-
tent leur influence sur tel ou tel système de notre

économie.

SECTION II.

1“ Genre.

ALIMENTATION BAEKAICHISSANTE.

Les aliments où domine le principe acide : cer-

tains végétaux comme l’oseille et presque tous les

fruits rouges, composent, en partie, ce genre d’ali-

mentation, les salades et viandes blanches préparées

à la vinaigrette sont aussi des auxiliaires. Les ali-

ments acidulés, pris en quantité très modérée, exci-

tent l’appétit, séjourneut peu de temps dans l’esto-

mac; mais ils sont très nuisibles lorsqu’on les mange
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en trop grande quantité

;
ils provoquent des selles

copieuses, des diarrhées et quelquefois des irrita-

tions qu’on a de la peine à combattre
;
donc, la pru-

dence recommande une grande modération dans

l’usage de ces aliments.

Après quelque temps de ce régime, la circulation

se ralentit avec les mouvements du cœur, la respi-

ration s’exécute aussi avec plus de lenteur, et la cha-

leur vitale est diminuée.

Une croyance, généralement répandue, attribue

aux acides la propriété de diminuer l’embonpoint
;

c’est dans ce but que beaucoup de jeunes filles font

un usage immodéré de fruits acides et particulière-

ment de vinaigre, afin d’obtenir une taille plus fine.

Elles ignorent, les malheureuses, les funestes consé-

quences de ce régime pour leur santé, et l’effrayant

cortège des maladies qui les attend plus tard !

L’alimentation rafraîchissante est indiquée toutes

les fois qu’il y a pléthore) c’est-à-dire excès de nu-

trition des divers systèmes de l’économie
;
les ali-

ments dont elle se compose ne contenant que fort

peu de matériaux réparateurs, rendent la sanguifi-

cation languissante et la nutrition peu active
;
d’où,

il résulte qu’un mois de cette alimentation diminue

la somme du poids du corps et engendre une faiblesse

générale. Une semblable alimentation serait des plus

nuisibles aux personnes faibles, aux constitutions

lymphatiques, aux individus secs et nerveux
;
enfin,



— U2U —
à tous ceux qui n’ont point une tendance à la plé-

thore.

SECTION III.

2e Genre.

ALIMENTATION RELACHANTE ET PEU REPARATRICE.

A cette classe, on peut rapporter les substances

mucilagineuses et gélatineuses
;
les corps gras tels

que graisses, huiles, beurre, crème, lait, et les chairs

des très-jeunes animaux : agneau, veau
,

poulet

(jeune)
;
certains poissons à chair visqueuse appar-

tiennent aussi à l’alimentation relâchante
;

la di-

gestion de ces aliments est généralement plus lon-

gue à se faire que celle des autres substances

alimentaires
;
ils produisent un relâchement sensible

de la membrane muqueuse intestinale, et diminuent

l’énergie de l’estomac; ils agissent souvent à la

manière des sels purgatifs
;
leur assimilation est in-

complète
;
car on en retrouve beaucoup de parcelles

dans les matières fécales. Leur usage habituel atta-

que la sensibilité, débilite les systèmes circulatoire

et absorbant qui ne fonctionnent plus avec leur

énergie première
;

la nutrition des tissus fibreux

languit, tandis que la fonction du tissu adipeux, ou

graisseux augmente d’activité, ce qui fait qu’on

engraisse au détriment de la vitalité des autres sys-
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tèmes. Pour peu que cette alimentation soit prolon-

gée, il en résulte un empâtement des viscères, une

bouffissure générale, une débilité de tous les appa-

reils et, plus tard, l’invasion des maladies aux-

quelles cet état du corps prédispose.

L’alimentation relâchante doit être réservée aux

cas où l’individu se trouve dans un état de surexci-

tation générale, de sécheresse de tous les tissus
;
et,

aussi, dans le cas où il y a surabondance de sang et

prédisposition à l’injection du cerveau, à l’apoplexie;

alors, ce régime sera éminemment utile. Hors ces

cas, il ne peut qu’être nuisible.

SECTION iv.

3' Gemre.

ALIMENTATION TONIQUE, LEGEREMENT REPARATRICE.

On sait que les substances végétales contiennent

beaucoup moins de parties nutritives, à volume égal

que les substances animales
;
c’est parmi les végé-

taux doués d’un principe amer qu’on trouve ce genre,

d’alimentation
;

ainsi, le principe amer du houblon,

de la gentiane, du quinquina, etc.
,
etc.

,
sont toniques;

les plantes crucifères également. Le sucre, lorsqu’il

est débarrassé de mucilage, le café, certains fruits

acides ont des propriétés toniques. Ingérés dansl’es-

24



tomac, ces aliments font éprouver à sa membrane

muqueuse, ainsi qu’à celle des intestins, une action

qui les resserre, les tonifie et aùgmentent leur acti-

vité digestive. L’appareil circulatoire augmente mo-

mentanément d’énergie, l’absorption se fait mieux ;

les tissus deviennent plus denses
;
les selles sont plus

fermes et leur quantité est diminuée
;

enfin, la con-

tractibilité musculaire est sensiblement augmentée.

L’action tonique des amers est si généralement

reconnue, qu’il n’est de bonne femme qui ne les re-

commande aux personnes pâles, chétives, molles,

sans vigueur, ou atteinte^ d'engorgements glandu-

leux, de scrofules, de flueurs blanches, etc., etc. La

salade dite barbe de capucin
,
dont l’amertume est des

plus intenses, n’est mangée, en général, non par

goût, mais dans l’espoir de purifier le sang, de dé-

terger les humeurs, de rendre au corps débile un

peu de forces, et au teint pâle ou jaunâtre un peu de

couleur.

Cette alimentation convient dans toutes les cir-

constances où il existe une diminution des fonctions

organiques, caractérisée par l’apathie, la lenteur et

.l’inertie.
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SECTION V.

4* Genre.

ALIMENTATION TONIQUE ET SUBSTANTIELLE.

C’est par l’usage des substances azotées ou ani-

males que s’opère ce quatrième genre d’alimenta-

tion : le bœuf, le mouton, le pigeon, le faisan, le

lièvre, le chevreuil
, etc. , en sont les principaux

agents. La chair de ces animaux contient beaucoup

d’osmazôme , ou principe aromatique des viandes
;

et, c’est à ce principe qu’est spécialement dû l’effet

tonique sur l’organisation humaine. La préparation

des viandes a une influence très-marquée sur le dé-

veloppement de ce principe. Le rôtissage ou le gril-

lage sont les meilleurs modes de préparation pour ob-

tenir l’osmazôme. Lorsque les viandes sont soumises

à l’ébullition
-

ou à l’étuvée, l’osmazôme s’unit au
bouillon ou à la sauce ;• alors, la viande n’est guère

plus tonique, plus nourrissante que la chair de lapin

ou de poulet.

Les viandes dont nous venons de parler impri-

ment à l’estomac un surcroît d’activité
;
leur diges-

tion est facile
;

les vaisseaux chylifères en retirent

une grande quantité de matériaux nutritifs, et le

résidu excrémentitiel est, comparativement, moin-
dre qu’avec d’autres aliments. Sous l’influence de
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cette alimentation, la sanguification est plus riche;

le développement de la chaleur plus considérable
;
la

nutrition étant plus active, les organes augmentent

nécessairement de force et de volume; le système

musculaire surtout acquiert une vigueur remar-

quable.

Mais, il est nécessaire de poser des bornes à ce

genre d’alimentation
; car, si elle était trop long-

temps continuée, il en résulterait de très-fâcheux

effets : les inflammations, les hémorrhagies et toutes

les maladies violentes qui attaquent la constitution

pléthorique. Donc, ce régime ne convient qu’aux or-

ganisations débilitées, aux personnes faibles qui ont

été soumises à un régime peu réparateur
;
aux tem-

péraments lymphatiques et à tous ceux qui, par suite

d’une alimentation insuffisante ou de mauvaise qua-

lité, sont tombés dans l’atonie.

SECTION VI.
/

5* Genre.

ALIMENTATION INCRASSANTE OU PROPRE A ENGRAISSER.

Les aliments les plus favorables au développement

du tissu graisseux, sont : les viandes grasses et blan-

ches, les gelées de viandes, les consommés, l’huile,

le beurre, le lait et surtout les pâtes féculentes pré-

parées au gras.

Les boissons qui aident le mieux ces aliments,
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sont: le cidre, les vins doux, la bière nouvelle, l’hy-

dromel, etc.

Les repas ne doivent pas être trop copieux
;

il est

préférable de manger trois et quatre fois par jour; si

l’appétit vient à languir, prendre le matin un léger

purgatif salin, la limonade Roger, par exemple, et

avaler trois ou quatre tasses de bouillon aux herbes.

Le régime de l’engraissement exige aussi quel-

ques bains tièdes et de légères frictions sur la peau.

On sait qu’en Orient la beauté réside dans un

énorme embonpoint. Les femmes qui, en tous pays,

cherchent à plaire par leurs attraits physiques, s’en-

graissent, en Orient, de la manière suivante :

Elles passent leur temps à manger, à se baigner et

à dormir. Elles se nourrissent de viandes blanches,

de gelées de jeunes animaux, de riz, de fécules au

gras, de sagou, de salep, de pilau au raisin de Co-

rinthe, etc. Leur boisson est de l’hydromel non fer-

menté, de l’eau panée sucrée ou une décoction soit

de figues, de jujubes ou de dattes édulcorée avec du

miel. Exemptes de toute passion triste, de toute péni-

ble émotion , elles passent nonchalamment leurs

journées au milieu des parfums et des fleurs.—Voyez,

pour de plus amples détails sur cette question, notre

petit ouvrage sur la beauté (1).

(1) Hygiène de la beauté, dans ses lignes, ses formes et sa couleur,

intéressant ouvrage où l’on peut puiser une foule de connaissance»

précieuses. — Chez Dentu, Palais-Royal, Paris,

24.



SECTION VII.

6* Genre.

ALIMENTATION STIMULANTE ET RELACHANTE, OU PROPnB

A MAIGRIR.

Ce genre d’alimentation doit naturellement être

l’inverse du précédent. Il sera donc composé de vian-

des fortement azotées, en petite quantité, le mouton,

le lièvre, le chevreuil, la perdrix, la grive, le fai-

san, etc.
;
— des végétaux herbacés relâchants, qui

n’ont que peu de sucs nutritifs, tels que les épinards,

la laitue, les endives, préparés au sucre et jamais au

g-ras
;
— toutes les salades, dans lesquelles le vinai-

gre domine
;
— les fruits acides

;
— point de mets

féculents ni de sauces grasses. — Pour boissons, des

vins secs trempés d’eau, les -limonades, l’eau de

seltz, le café noir, etc. De temps en temps, quelques

purgatifs et des boissons portant aux urines. —
L’exercice musculaire porté jusqu’à la sueur

;
enfin,

tous les moyens propres à occasionner des pertes qui

ne peuvent être qu’imparfaitement réparées par le

genre d’alimentation précité.

Le cadre de cet ouvrage ne nous permettant pas

d’entrer dans tous les détails qu’exige le traitement

de l’obésité, nous renvoyons le lecteur à l’ouvrage

intitulé : Hygiène de la beauté des formes . où ils trou-
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veront tous les développements nécessaires au régime

anti-obésique, et de fort curieux détails sur le régime

de Yentraînement qui, en quelques mois, dégraisse

complètement l’individu obèse.

SECTION VIII.

7 e Genre.

ALIMENTATION APHRODISIAQUE.

S’il est vrai, ainsi qu’on vient de le voir parles

différents genres d’alimentation
,

qu’il existe des

substances alimentaires dont les sucs nutritifs sont

dirigés sur tel ou tel système de l’économie, pourquoi

n’existerait-il pas des substances dont l’effet serait

aphrodisiaque? Cette question ayant été traitée avec

tous les détails et tous les développements qu’exige

son importance dans I’Hygiène du Mariage, nous y

renvoyons le lecteur (1).

SECTION IX.

ALIMENTATION DES CONSTITUTIONS MALADIVES-

8* Genre.

IRRITATION CHRONIQUE DE L’ESTOMAC OU DES INTESTINS,

Il est très-difficile d’établir un genre de nourriture

(1) Hygiène du Mariage, Histoire de l’homme et de la femme, dans
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spéciale pour ces sortes d’affections, dont les nuances
sont infinies

;
les aliments qui vont bien aux unes,

sont nuisibles aux autres. — Les sujets affectés de

ces maladies doivent opérer par tâtonnements, choi-

sir ce qui leur est favorable, rejeter ce qui leur est

nuisible
;
ils doivent porter toute leur attention sur

la qualité de leurs aliments et boissons, et ne jamais

dépasser la quantité qu’ils peuvent digérer.

Cette question pourrait, de prime-abord, paraître

médicale, tandis qu’elle est purement hygiénique.

De l’avis des médecins mêmes, on guérit plus de

ces maladies par un régime alimentaire bien en-,

tendu, qu’avec les ressources de la thérapeutique.

Nous écrirons donc quelques lignes sur ce sujet.

Toutes les fois qu’une personne éprouve, sans

cause connue, des alternatives de constipation et de

diarrhée, de fatigue et de calme, d’amaigrissement

et d’embonpoint, de tristesse et ‘de contentement,

d’irritabilité et d’abattement, elle peut avoir la certi-

tude qu’elle est atteinte d’une irritation chronique

des voies digestives
;
de ce moment le meilleur

parti qu’elle ait à prendre, c’est de se soumettre à

une alimentation hygiénique, non interrompue, qui

puisse avec le temps, amener la guérison ou du

moins modifier considérablement la maladie.

leurs rapports physiques et moraux. — 20* édition, prix : 3 fr. Chez

pentu, Palais-Royal, Paris.—L’immense succès de cet ouvrage prouve

l’immense intérêt qu’il inspire.
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On cite plusieurs observations de ces malades qui

ont guéri, les uns en mangeant d’énormes quantités

de raisins, les autres en suivant un régime lacté de

plusieurs années de durée
;
d’autres encore par l’u-

sage des légumes herbacés unis aux féculents ;
mais,

ces guérisons sont des cas exceptionnels; car ce

n’est pas le régime qui convient à ces affections.

L’expérience a appris qu’une alimentation adoucis-

sante et nourrissante à la fois, était celle qui conve-

nait le mieux.

Ainsi, pour en donner un exemple :

Le nombre des repas, pour les personnes atteintes

d’irritation chronique du tube digestif, doit être de

deux : le .déjeuner et le dîner
;
cependant, il est des

nuances de cette affection où l’on ne peut manger

que très-peu dans un repas, et où la faim saisit le

sujet avant l’heure du repas suivant; dans ce cas,

on peut faire un troisième repas, mais, très-léger et

plutôt sous forme de collation : quelques fruits bien

mûrs ou cuits, accompagnés d’un échaudé ou d’un

biscuit, ou d’une biscotte de Bruxelles
;
ou enfin de

toute autre substance des plus légères.

Le déjeuner doit se composer :

D’œufs frais
;

De légumes frais, au beurre frais
;

D’un entremets sucré, tel que gâteau de riz.de se-

moule ou de pommes de terre
;

Et d’un fruit de la saison, en parfaite maturité.
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Pour varier ce premier repas, les jours suivants

on pourra substituer des préparations lactées, si l’on

digère bien le lait : du chocolat au lait, ou une crème

aux œufs fouettés ou toute autre préparation culinaire.

Les légumes seront aussi changés
; les œufs seront

accommodés d’une manière différente, pourvu, ce-

pendant, que l’albumine ou blanc d’œuf ne soit pas

durci
;
car, alors, il faudrait le rejeter, comme de-

vant donner un travail pénible à l’estomac.

Le second repas se composera :

D'un potage au gras ou au maigre
;

D’un plat de viande rôtie autant que possible ;

D’un plat de légumes ou d’un mets féculent sucré;

D'un dessert, et pour boisson, du vin vieux étendu

de beaucoup d’eau.

Relativement à la quantité d’aliments
;

il est né-

cessaire qu’on sorte de table avec une légère appé-

tence
;

il faut que la digestion ne se fasse point sen-

tir, et le contraire aurait lieu si l’estomac se trouvait

trop plein.

En gardant ce régime, que l’on modifie selon les

circonstances, pendant quelques années, on a la

chance de pouvoir se débarrasser d’une maladie qui

assombrit le caractère et la vie
;
sinon, ehe ne vous

quitte qu'au tombeau.



SECTION X.

9* Genre.

NEVROSES OU MALADIES NERVEUSES DE L’ESTOMAC

OU DES INTESTINS.

Cette malheureuse affection que l’on désigne sous

les noms de gastralgie
, — gastro-entéralgie

,
est, de

toutes les maladies qui affligent l’espèce humaine,

la plus affreuse, la plus longue. Hélas! plus de joies,

plus de repos dans ce monde pour le pauvre gastral-

gique
;
ses journées sont comptées par la souffrance,

et des nuits sans sommeil, il redoute la longueur.

Pas un instant de repos
;

il souffre toujours !... des

gazs ! qu’il cherche à rendre avec des efforts inouïs,

se renouvellent sans cesse, lui ballonnent le ventre

et, remontant dans la poitrine, lui occasionnent des

palpitations terribles, des étouffements, des lypothy-

mies. Il a faim et n’ose manger
;

car, à chaque di-

gestion, ce sont de nouvelles douleurs... Il s'isole de

la société, vit seul, marche seul, triste et morose,

presque toujours courbaturé. Quand la nuit vient, il

voudrait déjà être au lendemain, parce que dans ses

continuelles insomnies, ses pensées s’assombrissent

de plus en plus
;

il désespère de voir une fin à ses

maux, et le désespoir le conduit à l’hypochondrie,

quelquefois au suicide.
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La médecine a reconnu son impuissance à com-

battre cette terrible maladie
;
elle essaie, par ses or-

donnances, de procurer du soulagement. Le seul

moyen de guérison, lorsqu’elle est possible, se trouve

dans l’hygiène alimentaire, dans un régime cons-

tant, et duquel on ne peut jamais s’écarter impuné-

ment. Cette alimentation, ce régime, nous allons

essayer de le tracer.

Les névroses du tube digestif, gastralgie, quand l’es-

tomac est seul affecté
;
gastro-entéralgie

,

lorsque l’es-

tomac et les intestins sont atteints à la fois, s’offrent

sous mille formes, sous mille nuances diverses
;
c’est

pourquoi il est impossible de les soumettre au même

traitement. Il faut, comme dans les irritations chro-

niques, procéder par tâtonnements et chercher le

genre d’alimentation qui convient le mieux à telle

forme, à telle nuance, et s’y arrêter jusqu’au mo-

ment où l’estomac demande une autre alimentation.

Mais, il est un point qui est commun à toutes les

nuances, à toutes les formes. Ce point essentiel c’est

le régime réduit
,
ce qui veut dire diminuer une cer-

taine quantité de nourriture que l’appétit permettrait

de prendre encore. Un gastralgique, par exemple,

qui mangeait autrefois 2,500 grammes d’aliments

dans sa journée, devra diminuer sa ration de 1,000

grammes, et la réduire à 1,500. Cette diminution a

pour but de rendre à l’estomac son travail plus léger,

et par conséquent, la digestion plus facile ;
il doit
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vivre de peu et se contenter de peu, s’il veut guérir.

Cette prescription est d’autant plus dure que beau-

coup de gastralgiques sont dévorés par la faim
;

malheur à eux
,

s’ils ne sont pas raisonnables, s’ils

mangent trop! ce qui a lieu assez fréquemment. Alors,

ils ne tardent pas à éprouver toutes les souffrances

d’une digestion des plus pénibles : gaz incessants,

éructations, borborygmes, nausées, vomissements,

palpitations, anxiété, cardialgie intolérable, etc.,

etc. Oh ! il est cent fois préférable de rester sur sa

faim, que d’être en proie à ce cortège d’atroces souf-

frances.

Pour les gastralgiques qui ne dorment que fort

peu et se lèvent très-matin, deux repas pas jour se-

raient insuffisants; ils pourront en faire trois et

quelquefois quatre. Le premier, très-léger, de six à

sept heures du matin, se composant tout simplement

soit d’un potage ou de deux œufs à la coque, avec une
biscote; soit d’une tasse de chocolat, de café, si ces

aliments passent bien; soit enfin, de toute autre subs-

tance qui puisse permettre à l’estomac, sans le fati-

guer, d’attendre le déjeuner ou second repas, à dix

heures.

Le déjeuner se composera d’un plat de viande, d’un
plat de légumes, d’un entremets sucré et d’un fruit

de la saison arrivé à parfaite maturité, tel que poire
fondante, pêche aqueuse, prunes de reine-claude.
Point de pommes ni aucun fruit à chair ferme et cas-

2ü
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santé. Si les fruits crus dont nous venons de parler

n aLaient pas à l’estomac, ce qui arrive assez sou-

vent, il serait nécessaire de les faire cuire et de les

réduire en compote. Pour boisson, du bon vin vieux

de Bordeaux ou de Bourgogne allongé d’eau. Mais,

surtout ! l’application du régime réduit.

Le dîner, de quatre à cinq heures; un plat de

viande rôtie, filet de bœuf ou bifteck, un plat de lé-

gumes au choix de la personne
;
et, si la faim n’est

pas un peu calmée, on pourra lui permettre une

mauviette rôtie, ou un quartier de pigeon, ou la moi-

tié d’une grive, d’une caille pas trop grasse; ou une

aile de perdrix, de poulet, ou, enfin, une légère por-

tion de filet de lièvre. Pour dessert, une marmelade

de fruits. Même boisson qu'au déjeuner. Selon les

habitudes antérieures du malade, la quantité d’eau

à ajouter au vin sera ou plus forte ou moindre. —
Ici, toujours l’application du régime réduit. Quant au

pain, il faut le choisir léger, bien cuit et plutôt de la

veille que du jour; la quantité, à chaque repas, doit

en être modérée. Pour les gastralgique, squi ont be-

soin de quatre repas, — le dernier qui doit se taire,

de huit à neuf heures du soir, sera une simple colla-

tion et aussi légère que possible.

Ajoutons
,
comme corollaire indispensable

,
que

dans le cas où la digestion d’un repas a été longue,

difficile ou pénible, le repas suivant doit être rigou-

reusement supprimé, sous peine d'un dérangement
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fâcheux, d’un trouble plus ou moins difficile à com-

battre; tandis que cette simple suppression suffit

presque toujours pour ramener la fonction digestive

à sa régularité première.

Les personnes affectées de névroses gastro-intes-

tinales sont généralement très-maigres ;
on leur con-

seille de manger, malgré les souffrances qui survien-

nent à la suite de chaque repas, parce que la nutrition

ne se faisant que très-imparfaitement chez elles, le

défaut d’aliments suffisants les jetteraient dans la

consomption et elles s’éteindraient, pour ainsi dire,

d'inanition. C’est pour ces motifs que leur alimenta-

tion doit être tonique et substantielle ,
sans être exci-

tante; il est de toute urgence qu’elles se nourrissent,

afin de réparer autant que possible les pertes énormes

qu’elles font et par les mouvements accélérés de la

respiration, pendant les crises de palpitation, et par

la quantité considérable de gaz qu elles rendent, pio-

venant de l’estomac ou des intestins. Ce sont ces per-

tes qui causent leur maigreur. Un des phénomènes

constants des névroses gastro-intestinales, est la con-

stipation opiniâtre qui les accompagne. Or, pour ne

pas abuser des lavements et des purg’atifs, ainsi que

le font beaucoup de ces malades, il est cent fois pré-

férable de joindre à son alimentation un plat de lég-u-

mes ayant des propriétés relâchantes : les épinards,

dans cette circonstance, produisent de très-bons ef-

fets. Lorsqu’on est fatigué des épinards, on peut les
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remplacer par de la laitue, de la romaine cuite ou
tout autre légume herbacé

, également cuit
;

on
obtient ainsi la liberté du ventre, qui est chose très-

importante.

C’est particulièrement dans la maladie qui nous
occupe que la variété des aliments devient quelque-
fois-une nécessité; l’estomac se dégoûte facilement
des memes mets qu’on lui offre très-fréquemment, et

il les digère mal
;
le seul remède à cet état de choses

est de changer, de varier les substances alimentai-
res. Les exemples du déjeuner et du dîner

,
que nous

avons donnés plus haut, n’impliquent pas qu’on doive

s y astreindre
;
on doit les considérer comme un sim-

ple modèle sur lequel on peut se guider pour le choix.

Du reste, on fera bien de consulter le chapitre de

cet ouvrage concernant la digestibilité des aliments

et leur classification
, où l’on trouvera des éclaircis-

sements à cet égard.

Nous le répéterons encore, en terminant ce chapi-

tre, les personnes affligées de névroses gastra-intes-

tinales ne parviendront à s’en débarrasser qu’en per-

sévérant dans le régime tonique et substantiel exempt
d’excitation. C’est pour les préserver de cette excita-

tion, qui retentit toujours sur les nerfs, qu’on leur

défend les venaisons, les viandes de haut goût, for-

tement épicées, les mets indigestes, les boissons

alcooliques et tout ce qui peut porter une fâcheuse

influence sur leur système nerveux, déjà si impres-
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sionnable.Et, comme auxiliaire indispensable du ré-

gime alimentaire, on leur recommande aussi d’éviter

toutes les influences morales pénibles ou violentes

qui retentissent nécessairement sur le physique : les

accès de colère, lajalousie, l’envie, la frayeur et tou-

tes les passions tristes. Elles devront également évi-

ter la contention d’esprit, les travaux intellectuels

longtemps soutenus
;
car, ainsi qu’un repos prolongé

leur serait désavantageux, de même trop de fatigue

de corps ou d’esprit leur deviendrait nuisible !

N’oublions pas de dire que le succès du régime ali-

mentaire dépend beaucoup de la quiétude du cœur et

de l’ame. Il faut s’occuper des choses agréables
;
fuir

la solitude et l’ennui
;
se procurer de douces distrac-

tions
; faire une promenade après le repas, sans ja-

mais la pousser jusqu’à la fatigue
;
éviter soigneuse-

sement les vicissitudes atmosphériques, la grande
fraîcheur des matinées et l’humidité pénétrante du
soir

;
enfin, mener la vie calme et régulière qu’exige

l’excessive impressionnabilité des personnes affectées

de maladies nerveuses.

Le lecteur nous pardonnera la longueur de ce der-

nier article, en considération de son importance pour
les personnes atteintes de névroses du tube digestif.



CHAPITRE XXIX

ART CULINAIRE. — CUISINE FRANÇAISE.

Cet ouvrage étant plutôt un ouvrage d’hygiène

alimentaire qu’un livre spécial de cuisine, nous ne

donnerons ici que les préparations principales, ex-

traites des meilleurs traités pratiques sur l’art culi-

naire.

DES JUS ET DES SAUCES.

g I". JUS.

Le jus de viande est indispensable dans une bonne

cuisine, pour satisfaire à une foule de besoins ’? la

meilleure manière de l’obtenir est celle-ci.

1° Foncez une casserole avec des ognons coupés

par tranches; que le fond soit bien garni.

2° Sur ce lit d’ognons placez des graisses fraîches
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de viandes et des parures de. lard ou de jambon.

3° Sur ces graisses placez des morceaux de viande

de bœuf et de mouton
;
des jarrets de veau et des is-

sues de volailles
;
si vous mettez du gibier, le jus

n’en sera que plus aromatique. Mettez ensuite trois

carottes coupées en deux, dans leur longueur, qua-

tre gousses d’ail, -quatre clous de girofle un bouquet

garni (1), quatre cuillerées de bouillon et la quan-

tité de sel nécessaire.

Votré'casserole étant ainsi garnie, couvrez-la her-

métiquement, placez-la sur un feu vif pour saisir et

faire suer les viandes ;
de temps en temps piquez-les

avec la pointe d’un couteau, afin de faire sortir les

sucs.

Lorsque les viandes ont rendu la plus grande par-

tie de leurs sucs et qu’elles commencent à s’atta-

cher, diminuez le feu, masquez le fourneau avec

des cendres, et laissez le jus se caraméliser avec la

couche d’ognons
;

il en résultera une glace d’une

agréable odeur. Comme il ne faut point déranger le

contenu de la casserole pour ne pas nuire à l’opéra-

tion et qu’il est besoin de s’assurer si l’opération

s’avance, inclinez la casserole au-dessus d’une as-

siette, en ayant soin de retenir le contenu avec le

(1) On appelle bouquet garni, la réunion des plantes suivantes :

persil, thym, sariette, laurier-sauce. On peut y ajouter une branche

d’estragon, et deux à quatre ciboulettes.
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couvercle : si la graisse qui en sort est trouble, re-

placez la casserole sur le feu. Après quelques minu-
tes, examinez de nouveau et de la même manière

;

si la graisse est limpide, l’opération est terminée.

Retirez d abord toute la graisse avec précaution;

puis ajoutez quelques cuillerées de bouillon. Laissez

sur le feu, pendant cinq à six minutes, la glace se dé-

tacher. Cela fait, remplissez la casserole d’eau ou de

bouillon. Alors faites bouillotter pendant deux ou

trois heures. Écumez, s’il surnage encore de la

graisse ou des impuretés. Enfin, passez le tout à

travers le tamis de crin
;
recueillez le jus, placez-le

en lieu frais pour vous en servir au besoin.

g H.

SAUCE-MÈRE, DITE ESPAGNOLE.

Mettez dans une casserole 1 25 grammes de bon

beurre; lorsqu’il est fondu, versez doucement quatre

cuillerées de farine
;

tournez, avec une cuiller de

bois et sur un feu doux, de façon à bien opérer le

mélange du beurre et de la farine, jusqu’au moment

où il prendra la couleur marron; alors, retirez du feu

et laissez un peu refroidir
;
puis ajoutez la quantité

nécessaire de jus de viandes dont nous venons de

parler; et, à défaut de jus, versez du bon bouillon de

viande. Remuez, pour bien mélanger, et placez la



casserole sur l’angle du fourneau
;
laissez bouillotter

doucement pendant près d’une heure, etécumez.

Quand la sauce vous paraît suffisamment clarifiée,

placez la casserole sur un feu ardent pour faire ré-

duire l’espagnole. Il faut la travailler jusqu’à ce

qu’elle soit arrivée à la réduction convenable d’une

sauce bien liée sans être épaisse.

L’espagnole terminée, passez-la à l’étamine et

remuez-la, dans le vase où vous l’avez versée, jus-

qu’à ce qu’elle soit un peu refroidie, pour empêcher

la superficie de se couvrir d’une espèce de peau.

Sauces dérivées de l’espagnole. — Avec l’espa-

gnole on prépare un grand nombre de sauces variées

dont les principales sont : sauce poivrade
,
— sauce

piquante
,
— sauce à Vèchalotte, — sauce hachée

,
—

•

sauce Robert, — purée d’ognon brune, etc., etc.

I m.

VELOUTE.

Beurrez largement une casserole, foncez-la d’o-

'

gnons coupés par rouelles et de tranches de jam-
bon; ajoutez des parures de veau, des débris de
volailles ou des volailles entières coupées par mor-
ceaux

;
quatre carottes, quatre ognons dont un

piqué de trois clous de girofle, et, enfin, un gros bou-
quet garni

; mouillez le tout avec du bon bouillon

25 .
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et faites partir à feu vif. Écumez. Lorsque le mouil-

lement est réduit
,
écumez encore et placez la cas-

serole sur l’angle du fourneau.

D’une autre part, préparez un roux blanc, dans

lequel vous mettrez une échalote écrasée en purée,

pour empêcher le roux de prendre couleur
;
mouillez-

le ensuite avec un peu de bouillon, ajoutez un ognon

blanc et une pointe de muscade.

Le roux blanc terminé versez-le dans le velouté
;

faites bouillotte? doucement le tout sur feu couvert

et ayez soin d’écumer. Après deux heures de cuisson,

dégraissez le velouté et le passez à travers l’éta-

mine. Conservez-le en lieu frais pour l’usage.

Sauces dérivées du velouté. — Sauce allemande
,

— béchamel
,
— blanquette, — sauce à la qjoidette,

—

sauce hollandaise
,
— sauce blonde, — genevoise, —

ravigote ,
— sauce Victoria, — etc., etc., etc.

Des roux. — On a donné le nom de roux au mé-

lange de la farine et du beurre ayant subi une

cuisson plus ou moins prolongée. Le temps employé

à cette opération détermine deux sortes de roux :
—

le roux blanc
,
c’est-à-dire ou la farine n a pas eu le

temps de se colorer
;

et le roux roux, celui où la

farine a pris une couleur roussâtre.

Préparation du roux blanc. — Faites fondre un

morceau de beurre dans une casserole, donnez-lui

autant de farine qu’il peut en absorber; remuez sans

cesse et faite cuire à petit feu
;
ajoutez un peu de
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bouillon non coloré. Une heure environ est néces-

saire à cette préparation, qui demande beaucoup de

surveillance pour ne pas laisser roussir la farine. Le

roux blanc bien fait peut remplacer le velouté.

Préparation du roux roux. — Faites un roux

comme ci-dessus
;
mais faites roussir la farine

;
ajou-

tez de temps en temps un peu de bouillon de viande,

de manière à former une bouillie
;
remuez toujours

et laissez cuire pendant une heure à petit feu
;
quand

la bouillie devient trop épaisse, on la délaie avec un

peu de bouillon
;
puis on la passe à travers une éta-

mine. Placez-la dans un lieu frais, pour vous en ser-

vir au besoin.

Nota. Il est bien entendu que. l’assaisonnement

indispensable des roux est le sel, un peu de poivre

et une pointe de muscade. Quelques cuisiniers y joi-

gnent un bouquet garni qu’ils ne laissent que quel-

ques minutes, et le retirent ensuite.

Nous ne donnerons ici que deux exemples de

petites sauces dérivées du roux blanc et du velouté.

Sauce blanche. — Elle se prépare avec le velouté

et du bouillon
;
si vous n’avez point de velouté, vous

pouvez procéder ainsi : faites fondre dans une casse-

role cent vingt-cinq grammes de beurre frais; ajou-

tez une demi-cuillerée de farine, un peu de sel et de

muscade
;
remuez pour que le beurre ne se colore

pas
;
ajoutez un peu de bouillon et retirez la casse-

role sur l’angle du fourneau ; laissez bouillotter pen-
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dant quinze minutes. Retirez du feu la casserole,

ajoutez un fort morceau de beurre que vous faites

fondre en remuant
;
lorsqu il est fondu

,
versez une

liaison de jaunes d’œufs, préparée d’avance, et un
filet de vinaigre, en remuant vivement, pour bien

mélanger et obtenir une sauce lisse exempte de gru-

meaux. Le suc de citron ou le verjus remplacent

avec avantage le vinaigre.

Sauce a la crème. — Mettez 'dans une casserole,

un quart de beurre frais, deux cuillerées de farine,

sel, poivre blanc et un peu de muscade râpée
;
dé-

layez le tout avec du lait et mieux avec de la crème.

Placez la casserole sur un feu doux, et remuez sans

cesse pour que la sauce ne s’attache point. Après

cinq à six minutes d’ébullition, retirez du feu la cas-

serole et versez une liaison de jaunes d’œufs enfour-

nant et remuant rapidement. Cette sauce doit être

assez épaisse pour imiter la crème.

Il existe une foule de sauces que nous passons

sous silence
,
c’est l’affaire du cuisinier.



CHAPITRE XXX.

HORS-D’OEUVRE. — GARNITURES. — ASSAISONNEMENTS.

I I».

hors-d’œuvre.

C’est le nom donné aux mets qui ornent la table

et se servent après le potage , on les enlève au

commencement du second service
;
lés hors-d’œuvre

appartiennent au règme végétal et au règrne animal.

Au nombre des premiers figurent :

Raves, radis, cornichons, olives, concombres, bettera-
ves, figues fraîches, melons, fruits et légumes marinés,
graines de capucines et câpres confits au vinaigre, pe-
tits artichauts poivrade, cerneaux, cerises, petites oran-
ges, petits abricots, etc.

Les seconds comprennent :

Saucissons, langues fourrées, cervelas, rillettes, sau-
cisses, pieds trullés, boudins, andouilles, jambon cru,
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bœuf fumé, harengs fumés, filets de merlan, crevettes,
petits homards, thon mariné, saumon, sardines, anchois,
beurre, petits pâtés, etc., etc.

§ II.

GABNITUEES.

Le nom de garnitures
_
se donne aux substances :

végétales ou animales ajoutées au mets principal.

Ainsi, une purée de haricots ou de pommes de terre

sous un gigot rôti
;
des boulettes, champignons, crê--

tes de coq, etc., dans un vol-au-vent, sont des garni-

tures : on peut donc les varier à l’infini. Nous ne

mentionnerons que les garnitures les plus en usage.

.

Garniture de croûtons frits. — On coupe de lai

mie de pain de la forme et de la grosseur qu’on veut,,

en carrés, losang’es, croissants, etc. On lesjette dans:

du beurre bouillant et on les retourne quand ils ont!

pris couleur. Frits à point, on les égoutte.

Garniture de champignons.— On saute les cham-

pignons, préalablement épluchés et lavés, dans uni

jus de citron étendu d’eau; puis on ajoute du sel,,

du beurre, et on les laisse mijoter pendant cinq

minutes sur un feu modéré.

Garniture de foies de volailles. — Le fiel ayant

été enlevé, on fait blanchir les foies pendant quel-

ques minutes dans de l’eau bouillante
,
puis on les

met dans une casserole avec du jus ou du bouillon,
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un demi-verre de vin blanc, un bouquet garni, poi-

vre et sel, on les fait bouillir seulement un quart

d'heure, puis on dégraisse le tout.

Garniture financière. — Cette excellente garni-

ture se compose d’un mélange de crêtes et de ro-

gnons de coq, de foies de volailles, de quenelles, de

fonds d’artichauts et de tranches de truffes
,
le tout

cuit à point.

Garniture de légumes herbacés. — Les épi-

nards, la laitue, la chicorée, l’oseille, les asper-

ges, etc., se font préalablement cuire à l’eau ou au

bouillon; puis on les passe au beurre ou au jus, se-

lon la composition du plat pour lequel ils doivent

servir de garniture.

Garniture de godiveaux. — La préparation du

godiveau se fait ainsi, Prenez :

125 grammes de rouelle de veau
;

200 grammes de graisse de rognon de bœuf

épurée
;

Sel, poivre, muscade râpée, persil, cerfeuil. On
peut ajouter, selon les goûts, un petit ognon blanc.

Hachez le tout très-fin en ajoutant deux œufs frais,

l’un après l’autre. Quand le mélange sera fait, jetez

le hachis dans un mortier et pilez en ajoutant un

peu d’eau, jusqu’à ce que vous ayez obtenu une pâte

homogène. Cela fait, saupoudrez votre table avec de

la farine, divisez cette pâte par morceaux et roulez

vos godiveaux en boulettes
;
saupoudrez-les aussi de
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farine et faites-les pocher à l’eau ou au bouillon

bouillant.

En ajoutant des échalotes ou des ciboules pilées

avec persil et sariette, on a le godiveau aux fines

herbes pour garnitures de petits pâtés ou de tourtes

au godiveau.

Garniture de quenelles. — Préparation
: pre-

nez cent vingt-cinq grammes de veau débarrassé

de peau, tendons, etc., hachez très-fin. Ayez à l’a-

vance de la mie de pain trempée dans du lait
;
après

l’avoir bien pressée passez-la au beurre dans une

casserole. Desséchez ensuite cette panade sur un

feu doux en y ajoutant deux jaunes d’œufs; lors-

qu’elle est à l’état compacte, placez-la sur une as-

siette pour la laisser refroidir
;
puis mettez-la dans

un mortier avec un. morceau de beurre
;
pilez et

ajoutez ensuite la viande
;

repilez de nouveau en

laissant tomber, un à un, deux jaunes d’œuf et un

œuf entier. Assaisonnez de sel et de poivre
,
enfin,

broyez le tout jusqu’à parfait mélange.

En substituant de la chair de poisson à la viande

de veau, on a des quenelles de poissons.

Les garnitures de navets, de carottes, de concom-

bres, d’aubergines, de tomates, etc., etc., ne sont

que les diverses préparations de ces légumes servant

de lit à des mets principaux.

Garnitures de légumineuses. — Elles compren-

nent les pois, haricots, fèves et lentilles, à l’état vert
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ou de dessiccation. On les emploie dans leur entier

ou en purée.

ê m.

DES PUREES COMME ENTREMETS OU GARNITURES.

Les purées se font avec des légumes frais, et plus

ordinairement avec des légumes secs. Le procédé

pour les obtenir est le même pour toutes. C’est la

meilleure manière de traiter les légumes secs à en-

veloppes dures, tels que pois, haricots et lentilles ;

ainsi préparés, ils n’ont point les inconvénients

qu’on leur reproche avec raison. Nous répétons ce

que nous avons déjà dit dans le courant de cet ou-

vrage : les éructations ou renvois, les gaz et

borborygrues intestinaux sont dus à l’enveloppe cor-

ticale de ces légumineuses
;

dépouillées de ces en-

veloppes, elles sont comme les autres fécules et

peuvent être mangées sans crainte, même par les

estomacs délicats.

Manière de préparer les purées de lentilles
,
pois et

haricots secs.

Mettez tremper la veille vos légumes dans de

l’eau froide. Le lendemain, égouttez-les et les jetez

dans une casserole remplie d’eau froide, avec un
peu de beurre, deux ognons, sel, poivre et un bou-

quet de persil
;
faites bouillir doucement et sans in-
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terruption, jusqu’à parfaite cuisson. Ne vous servez

jamais d’une cuiller de métal pour vous assurer s’il

sont cuits
;
le contact du fer les noircirait.

La cuisson achevée, passez vos légumes à travers

le tamis de crin et conservez leur bouillon, afin de

vous en servir.

Reversez vos légumes du tamis dans une passoire à

bouillon
;
placez la passoire sur un vase, et avec un

pilon propre à cet usage, écrasez les légumes en

tournant et en appuyant de telle sorte qu’il en sorte

une purée fine, exempte d’enveloppes et de gru-

meaux. Rejetez ce qui est resté sur la passoire
;
et

servez-vous de votre bouillon pour préparer votre

purée au gras ou au maigre, au sucre, etc., selon

le potage, l’entremets ou la garniture auxquels vous

la destinez.

Les purées de légumes frais se préparent de la

même manière.

g iv.

ASSAISONNEMENTS

.

Les assaisonnements- sont de deux sortes. Il en

est, comme le beurre, la crème, les truffes, champi-

gnons, olives, etc., qui servent tour à tour d’ali-

ments et d’assaisonnements; car ils possèdent des

propriétés nutritives. — Les autres, n ayant que
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des propriétés aromatiques, stimulantes, incisives,

ne servent absolument qu’à relever le goût et à ren-

dre plus digestibles les mets auxquels on les associe.

Le sel est, sans contredit, le meilleur et le plus

fréquemment employé de tous les assaisonnements
;

en outre de ses propriétés culinaires, il possède en-

core des vertus toniques
,
diurétiques et antisep-

tiques; mais il ne faut pas en faire excès, car il

devient alors irritant.

Le poivre, le girofle, la cannelle, la muscade, le

gingembre, la coriandre, l’anis et généralement tous

les aromates, ont des propriétés très-excitantes qui

rendent leur abus dangereux. Il faut en être très-

sobre. Le poivre blanc doit être préféré au poivre

noir. La muscade relève très-bien certains mets;

néanmoins, on n’en fera point .abus. L’anis est d’un

usage très-restreint, et c’est à tort, car il possède

des vertus bienfaisantes
;
les Orientaux en font une

grande consommation dans leur cuisine.

Parmi les plantes aromatiques condimentaires, on

distingue le thym, la sariette, le basilic, les feuilles

de laurier, le persil, le cerfeuil, l’estragon, l’ail, l’é-

chalote et l’ognon. En les employant avec modéra-

tion et discernement, on tire un parti très-avanta-

geux de ces plantes; elles servent à rendre les

aliments plus sapides et à varier leurs assaisonne-

ments.

Le beurre, la crème, les truffes et les champi-



gnons sont aussi des condiments fréquemment em«
ployés dans la cuisine française; associés, en de

justes proportions, aux aliments, ils en augmentent
les propriétés nutritives et les rendent plus agréa-

bles au goût; mais il faut être réservé sur leur

quantité, parce qu’ils sont lourds et indigestes.

Un des talents du cuisinier, c’est de savoir se ser-

vir des assaisonnements avec modération et jus-

tesse
;
c est d’en associer plusieurs ensemble pour

atteindre le même but; c’est, enfin, de faire en sorte

que sa préparation culinaire soit agréable au goût

et à l’odorat, sans qu’on puisse distinguer aucune

des substances qui ont servi à l’assaisonner.



CHAPITRE XXXI.

DES POTAGES.

Nous sommes de l’avis de ceux qui ont dit que la

soupe ou le potage étaient la préface obligée des dî-

ners de nos pères
;
mais qu’un bon ouvrage n’avait

pas besoin de préface. Néanmoins, on est forcé de

reconnaître que les potages au bouillon et au jus de

viande sont très-nutritifs. C’est justement pour cela

qu’on les attaque
;
on les accuse de tenir une place

dans l’estomac qui aurait pu être réservée à des

mets plus escidents. Se contenter à son dîner d’un

potage, d’un plat de viande et d’un légume, avec ou

sans dessert, c’est très-hygiénique
;
dans ce cas, le

potage est permis. Mais, dans un dîner composé de

plusieurs services, le potage est un barbarisme, une

superfétation! C’est tout au plus si l’on permet quel-
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ques cuillerées d’un bon consommé, pour velouter

l’estomac et le disposer à bien recevoir.

La famille des soupes et potages est aussi nom-
breuse que variée

;
on est forcé de convenir qu’un

bouillon de viande bien rapproché, possédant tout

son arôme, et, versé sur de minces tranches de pain

rassis, est une excellente chose, autant pour l’esto-

mac que pour la saveur.

Nous signalerons aussi les potages au gras, au

maigre et au lait, faits avec les pâtes dites d'Italie et

venant d’Auvergne : semoule, vermicelle, petites

étoiles, etc., etc. Les potages aux diverses purées

de légumes
,

les potages aux pointes d’asper-

ges, etc., etc.

Potage a la reine. — Prenez les débris de vo-

lailles, de gibier, si vous en avez, ou un morceau de

veau rôti
;
si les débris dont vous pouvez disposer

sont trop exigus, faites cuire dans l’eau trois ou

quatre cuillerées de riz, jusqu’à ce qu’il soit bien

crevé. Hachez les débris de volaille et les pilez avec

le riz. Cela fait, mettez du bouillon de viande avec

les os et les peaux de la volaille, que vous aurez mis

à part, un ognon, un bouquet de persil, et faites

bouillir pendant trois quarts d’heure; puis passez

ce bouillon à travers une étamine et délayez-y la

purée de volaille
;
qu’elle ait la consistance des au-

tres purées et une belle couleur ambrée. Tenez

chaud sur l’angle du fourneau, et, au moment de
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servir, ajoutez un verre de crème; enfin, mettez

dans la soupière des croûtons frits au beurre et ver-

sez dessus votre purée crémeuse. Ce potage est ex-

quis.

Potage au potiron.—Taillez, par petits morceaux,

des tranches de portion bien mûr; jetez-les dans une

casserole d’eau bouillante. Lorsqu’ils sont cuits,

passez-les au tamis ou à la passoire fine
;
mouillez

la purée avec du bon lait. Ajoutez sel et beurre frais,

puis faites bouillir. Après deux bouillons
,
versez

dans votre soupière , sur des croûtons frits au
beurre. Sucrez, si vous aimez sucré.

Assez pour les potages. Nous renvoyons au livre

de la Cuisinière bourgeoise.



CHAPITRE XXXII.

SECTION PREMIÈRE.

I I".

DU BŒUF BT DE SES DIVERSES PREPARATIONS.

Pot-au-feu. — La manière de faire le pot-au-

feu n’est pas indifférente pour avoir' un bouillon

chargé de l’arôme et des sucs nutritifs de la viande.

Or, l’excellence du bouillon dépend de la manière

de conduire l’opération.

Mettez dans une marmite en terre, soit de la tran-

che de bœuf ou de la culotte, soit du cuissot, et ad-

joignez-lui une poule
;
à son défaut, un jarret de

veau. Remplissez la marmite d’eau, afin que la

viande soit entièrement recouverte. Les proportions

de l’eau et de la viande sont à peu près égales, c’est-

à-dire, pour un kilogramme cinq cents grammes de

viande, ou met la même quantité d’eau.



Placez votre marmite sur le feu et chauffez lente-

ment, parce qu’une chaleur trop forte coagulerait

l’albumine dans l’intérieur de la viande, et durcirait

cette dernière. La chaleur de l’eau s’élevant lente-

ment, l’osmazôme ou arôme des viandes se dissout

peu à peu dans Te bouillon, avec une portion de la

gélatine, et l’albumine monte à la surface, sous

forme d’écume, qu’on enlève avec soin. Enfin, une

légère ébullition continuant toujours, peu à peu,

quelques parties des enveloppes fibreuses se déta-

chent, se dissolvent et donnent du corps au bouillon.

Après avoir fini d’écumer le pot-au-feu, on ajoute

autant de carottes qu’il y a de litres d’eau, deux

ognons, dont un piqué de deux à trois clous de gi-

rofle
;
un navet, la moitié d’un panais et un bouquet

composé de deux poireaux, d’une branche de persil

et de céleri. Maintenez toujours l’ébullition légère

pendant cinq à six heures, au bout desquelles l’opé-

ration, terminée, vous donnera pour résultat un ex-

cellent bouillon, aussi savoureux que nutritif.

Le bouillon ainsi préparé est composé d’eau, — de fi-

brine, — de gélatine, — d’albumine, — de matières gras-

ses, — de substances azotées, — d’osmazôme
(
principe

aromatique), — de sels calcaires, alcalins et magnésiens,

—
- de. phosphates de chaux et de potasse,— enfin, des tra-

ces de soufre.

Il résulte de cette composition, que le bouillon,

2G



surtout lorsqu’il a été réduit par une seconde ébulli-

tion, contient tous les principes de notre corps; qu’il

se dig-ère et s’assimile promptement, et qu’on doit le

considérer comme un des aliments les plus répara-

teurs.

On prépare une grande variété 'de bouillons, les

uns stimulants, les autres émollients ou rafraîchis-

sants. Nous n’en signalerons que quelques-uns :

Bouillon de perdrix ou de gibier
,
excitant, toni-

que, stimulant;

Bouillon de veau ou dq poulet, calmant, relâchant;

Bouillon de poisson adoucissant
;

Etc., etc., etc.

Le bouillon de bœuf,
le premier, le roi des bouil-

lons, est tout à fait indispensable à une bonne cui-

sine. C’est avec son concours qu’on prépare les jus,

sauces, coulis, glaces, braises, etc. Lorsqu’il man-

que, la cuisine est en deuil; car, il est une de ses

plus précieuses ressources et son principal agent.

Bœuf a la mode. — Choisissez une belle tranche

de la culotte, que vous piquerez de gros lardons et

placerez dans une braisière. Ajoutez six ognons,

trois carottes, un navet, deux pieds de veau, quel-

ques couennes de lard, un verre de vin blanc, un

petit verre d’eau-de-vie, une gousse d’ail et un bou-

quet garni. Couvrez la braisière
;
placez feu dessus

feu dessous, et faites cuire à l’étouffée, à petit feu,

pendant six heures. Retirez la viande, dégraissez le



jus, s’il y a lieu. Enlevez les og’nons, parez les ca-

rottes et versez le jus sur le plat où vous avez mis

votre bœuf- Ainsi préparé, ce mets est excellent.

Le bœuf à la mode se sert également froid, entouré

de son jus pris en gelée.

Filet de Bœuf (à la broche). — Après avoir paré

le filet, c’est-à-dire l’avoir nettoyé des aponévroses,

tendons et morceaux de graiss'e, on le fait mariner

dans l’assaisonnement suivant :

Versez, dans un plat creux, un filet de vinaigre; faites-y

dissoudre une pincée de sel; ajoutez poivre, girofle, thym,

laurier, persil, ognons coupés par tranches, et arrosez le

tout d’huile.

Placez le filet dans cet assaisonnement et l’y laissez

douze à quinze heures, afin de le mortifier, de l’atten-

drir. Au bout de ce temps
,
enveloppez-le d’un pa-

pier huilé et l’embrochez
;
faites rôtir à feu vif. Quel-

ques minutes avant son entière cuisson, enlevez le

papier et laissez le filet exposé à feu nu pour lui faire

prendre une belle couleur. Le filet ne doit pas être

trop cuit, il perdrait de sa succulence
;

il faut que,

sous le couteau, le jus s’écoule de couleur rosée.

Le filet se prépare :

Sauté dans sa glace, — aux olives,— aux truffes,

— aux champignons, — au beurre d’anchois, etc.

Le filet sauté reçoit aussi des garnitures telles que
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purée de lentilles, de pommes de terre, de haricots,

de chicorée, de tomates, etc.

Rosbif ou aloyau a la broche. — Choisissez un
aloyau marbré de graisse, à chair d’un rouge foncé;

parez-le et faites mariner dans l’assaisonnement dé-

crit pour le filet. Embrochez, faites rôtir à feu vif et

soutenu. Arrosez l’aloyau avec son jus
;

c’est essen-

tiel. Au bout d’une heure et demie à deux heures,

retirez-le de la broche et servez-le dans son jus
,
re-

levé d’une pointe de vinaigre
;
on peut aussi lui don-

ner une garniture de pommes de terre taillées en

olive et faites au beurre.

Bifteck. — Les biftecks se prennent dans le filet

ou dans la noix des côtes. Après les avoir parés et

aplatis, faites-les mariner et mortifier dans l’assai-

sonnement décrit plus haut pour le filet. Le lende-

main, placez le gril sur une braise ardente et vos

biftecks dessus. Gardez-vous d’y toucher
;
mais, sur-

veillez-les. Aussitôt que vous verrez la surface op-

posée à celle qui rôtit, se gonfler, devenir convexe et

donner issue à un peu de jus, retournez-les immédia-

tement, et laissez cuire sans y toucher. Au bout de

quelques minutes, interrogez-le du doigt
;
s’ils offrent

une certaine résistance, ils sont à point
;
retirez-les

du gril et placez-les dans un plat chauffé, contenant

du beurre et du persil haché
;
garnissez-les de pom-

mes de terre frites, si vous voulez, et servez-les de
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suite, pendant qu’ils sont chauds; car un bifteck re-

froidi a perdu toute sa valeur.

On peut aussi placer les biftecks sur un beurre

d’anchois, sur une sauce tomates, sur des pommes de

terre frites, ou en purée, etc..

I n

DU VEAU.

Pour être bon, le veau doit avoir au moins deux

mois; sa chair est d’un blanc verdâtre, fine et blan-

chit en cuisant. Le veau à chair roug'e est moins

estimé
;
la couleur rouge est aussi un indice que la

viande n’est pas fraîche. Les meilleures pièces de

veau sont le cuissot, le carre, la longe
,
la noix, le

quasi, les noisettes, la langue, les ris, et les pieds

pour faire des gelées.

Veau rôti dans son jus. — C’est généralement

la rouelle du cuissot qu’on prend pour cette prépa-

ration. Passez-la au beurre dans la casserole afin de

lui faire prendre couleur. Ajoutez ensuite un verre

d’eau et mieux de bouillon, trois ognons, dont un

piqué de clous de girofle, quelques carottes et un

bouquet garni. Couvrez bien la casserole; mettez

feu dessus, feu dessous, et faites cuire doucement

pendant deux heures et plus, si le morceau est

gros. Retirez le veau, dégraissez et servez chaud.

26 .
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Fbicandeaux.— Parez une noix de veau

; piquez-
la de lardons fins. Foncez une casserole avec des
carottes et des ognons coupés

; ajoutez un peu de
beurre et du jus ou du bouillon. Placez-y votre fri-

candeau. Faites cuire doucement feu dessus et des-
sous pendant trois heures. De temps en temps arro-
sez le fricandeau avec son jus. La première qualité

qu’on exige du fricandeau, c’est qu’il soit très-ten-

dre. Interrogez-le donc et ne le retirez du feu que
lorsqu’il aura acquis cette qualité.

On le sert avec son jus dégraissé, ou bien avec

une purée d’oseille, d’épinards, de chicorée, etc.

Côtelettes de veau en papillotes.— Parez les

côtelettes, trempez-les dans du beurre fondu, puis

assaisonnez-les de sel, poivre et fines herbes. Beur-

rez un papier et enveloppez-les bien jusqu’au bout

du manche. Faites cuire sur le gril, ou dans la cas-

serole à un feu doux.

La tète et le joie de veau sont généralement esti-

més
;
on les prépare d’un grand nombre de manières,

selon les goûts et le talent du cuisinier. Voir, pour

ces préparations, le Cuisinier des Cuisiniers.

g m.

DU MOUTON.

Les moutons le plus en réputation sont ceux de



présalé, des Ardennes et du littoral de la Bretagne
;

viennent ensuite les moutons de Normandie et de

Picardie.

Les parties du mouton les meilleures, sont le carré,

le gigot
,
la selle et les côtelettes découvertes.

Gigot rôti. — Le gigot rôti est un des aliments

les plus succulents, les plus nutritifs que nous pos-

sédons
;

il s’agit seulement de savoir le prendre à

temps, c’est-à-dire lorsque sa mortification est arrivée

juste au point où son arôme et sa succulence se dé-

veloppent par le rôtissage. En hiver, on peut le

laisser mortifier cinq à sept jours
;
en été, deux à

trois jours; du reste, l’expérience est le plus sûr

guide à cet égard. Un gigot frais, mis à la broche,

non-seulement est dur, mais n’a aucune saveur.

Le gigot étant convenablement mortifié, embro-
chez-le et placez-le devant un feu vif qui brispe sa

surface, pour que le jus soit retenu à l’intérieur. Une
heure un quart suffit pour sa cuisson

;
une petite

fumée et quelques gouttelettes de jus qui s’en échap-
pent, annoncent qu’il faut le retirer.

On le sert chaud dans son jus. On peut aussi lui

adjoindre des garnitures de pommes de terre, ha-
ricots, — cresson, etc., etc.

Côtelettes.— On prépare les côtelettes de mou-
ton de differentes manières

; — grillées, au naturel,— panées
, avec ou sans sauce, — sautées

,
h la poêle,

braisées
, en papillotes, etc., etc.
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g IV.

CHEVREUIL.

La chair de chevreuil appartient à la classe des

viandes noires, toniques et stimulantes
;
son goût,

un peu sauvage, fait place aune saveur particulière,

lorsqu’elle a été convenablement marinée.

Filets de chevreuil. — Piquez les filets de lard

fin et faites-les mariner pendant quarante-huit

heures au moins dans l’assaisonnement suivant :

*

Deux verres de vinaigre, un verre d’eau, ognons cou-

pés par tranches, sel, poivre, girofle, quatre grains de

genièvre, six feuilles de laurier, deux gousses d’ail écra-

sées, persil et thym.

Faites cuire vos filets dans une casserole feu des-

sus et dessous, avec deux cuillerées de bouillon et de

vin blanc
;
ognons coupés par tranche et quelques

carottes. La cuisson terminée, retirez la garniture et

faites réduire le jus s’il est trop cuit, Remettez vos

filets dans la casserole et laissez-les glacer dans leur

fond de cuisson. Dressez-les sur un plat, avec leur

jus, auquel vous ajoutez une cuillerée de sauce poi-

vrade.

Civet de chevreuil. — Cette préparation se fait
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avec la poitrine et les épaules du chevreuil, absolu-

ment de la même manière qu’un civet de lièvre
;
la

seule différence est dans la marinade.

§ v.

LIÈVRE.

Les lièvres de montagne sont plus estimés que

ceux des plaines
;
se nourrissant de plantes aromati-

ques, leur chair est plus parfumée, plus savoureuse :

leur pelage est brun, tandis que le pelage des liè-

vres de plaine est roux. Les lièvres appelés trois-

quarts
,
c’est-à-dire arrivés au terme de leur crois-

sance, sont les meilleurs.

Civet de lièvre. — Le lièvre est vidé et coupé par

morceaux. On conserve le sang pour faire la sauce.

— Mettez dans une casserole beurre et lard quantité

suffisante pour faire revenir un instant votre lièvre.

.

Cela fait, mouillez avec moitié vin et moitié bouillon;

ajoutez poivre, sel, ognon piqué de clous de girofle;

une gousse d’œil et un bouquet garni. Les morceaux

du lièvre doivent être entièrement recouverts par le

mouillement, faites cuire à bon feu. Lorsque la cuis-

son sera arrivée à moitié ajoutez le poumon et le foie

écrasés, faites aller votre civet et à grand feu, jus-

qu’à que la sauce soit réduite à moitié. Alors ajou-

tez une douzaine de petits ognons et aussi des cham-



pignons, si vous en avez
;

faites bouillir le tout jus-
qu’à ce que la sauce soit réduite au trois quarts,

c’est le moment de lier la sauce avec le sang que
vous avez mis en réserve. Ajoutez enfin huit à dix

boulettes de bon beurre et laissez bouillir encore un
moment. Les boulettes de beurre étant fondues ver-

sez votre civet dans un plat et garnissez-le, si vous

le jugez à propos, de croûtons frits, de petits ognons

glacés et culs d’artichauts
,

et de quelques petits

morceaux de jambon. Ces garnitures doivent être

cuites à part
;
le civet ainsi préparé est un mets dé-

licieux.

Lapin. — Les lapins de garenne sont de beau-

coup supérieurs aux lapins domestiques; leur nour-

riture aromatique rend leur chair d’un goût agréable,

tandis que le lapin nourri de choux est un mets fade

et de peu de valeur. C’est à partir du mois de sep-

tembre que les lapins de garenne sont le plus es-

timés

Gibelotte de lapin. — Coupez le lapin par mor-

ceaux. Faites un roux avec beurre et une cuillerée

de farine, jetez-y votre lapin pour le faire revenir,

accompagné de quelques petits morceaux de jambon

coupés en dé. Mouillez ensuite le tout avec moitié

bouillon et moitié vin blanc. Ajoutez poivre, sel, pe-

tits ognons, champignons et un bouquet garni. Fai-

tes marcher à grand feu pour réduire le mottille-

ment. La cuisson terminée, dégraissez et servez.
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Les lapereaux se préparent santés et en blan-

quette, de la même manière que les poulets.

SECTION II.

ê I".

VOLAILLES.

Poulets. — Les poulets gras et en chair ; les pou-

lets de grains et surtout les poulets à la reine, font

de délicieux rôtis, depuis le mois de juin jusqu’en

octobre.

Poulet rôti. — Videz, flambez et bridez votre

poulet, couvrez-le d’une mince barde de lard main-

tenue avec une ficelle, embrochez-le et assujettissez

les pattes sur la broche. Vingt minutes suffisent

pour rôtir à point un poulet tendre. — Servez-le

dans son jus ou entouré de cresson, avec fort peu de

sel et de vinaigre.

Fricassée de poulet. — Une fricassée de poulet

bien faite est un excellent mets
;
voici la meilleure

manière de la réussir.

Le poulet vidé, flambé et dépecé, doit, d’abord,

être mis dans une casserole d’eau tiède pour dégor-

ger et blanchir, pendant une demi-heure. On jette

cette première eau et l’on en reverse dans la môme
casserole jusqu’à ce que le poulet dépecé en soit cou-
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vert. Ajoutez, sel, poivre, ognon piqué d :un clou de

g-irofle et le bouquet garni de rigueur. Faites cuire

à feu modéré. Lorsque la cuisson est aux deux tiers,

retirez les membres du poulet et placez-les sur une

serviette
;
enlevez l’écume, s’il y en a, et passez la

cuisson au tamis de soie. Lavez la même casserole

qui va encore vous servir.

Jetez dans cette casserole un morceau de beurre

frais; lorsqu’il est fondu, ajoutez une cuillerée à

bouche de farine, faites un roux blanc
,
prenez garde

surtout qu’il ne prenne couleur. Mouillez doucement

avec l’eau de cuisson, en faisant attention d’éviter

les grumeaux. La sauce blanche étant ainsi marquée,

mettez-y votre poulet et achevez de le faire cuire
;

écumez et dégraissez, en tenant la casserole sur

l’angle du fourneau.

Délayez dans un vase, avec de la crème, deux à

trois jaunes . d’œufs, et joignez-y trois à quatre petits

morceaux de beurre frais. Retirez vos morceaux de

poulet de la casserole et versez la liaison sur le blanc

en remuant vivement. La sauce étant assez épaisse,

versez-ïa sur vos morceaux de poulet
,

et, au mo-

ment de servir, arrosez avec un jus de citron.

Les garnitures de fricassée de poulet sont très-

variées
;
consultez à cet égard le Cuisinier royal.

Croquettes de volaille. — S’il vous reste des

débris de volailles, enlevez les chairs, rejetez les

peaux et tendons,; écrasez ces chairs avec le plat de
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la lame d’un couteau, ou mieux encore pilez dans

un mortier en ajoutant un peu de beurre, sel, poivre

et un filet de vinaigre. — Faites ensuite un petit

blanc avec farine, beurre et bouillon
;
laissez bouillir

ce blanc, que vous avez assaisonné, pendant quel-

ques minutes sur le coin du fourneau, jusqu’à ce

qu’il épaississe
;
liez avec trois jaunes d’œufs, puis

écrasez ou pilez
;
mélangez bien et laissez refroi-

dir. Ce mélange doit former une pâte serrée
;
sau-

poudrez une table de chapelure blanche très-fine et

roulez dessus votre pâte de viande en forme de sau-

cisse. Séparez, avec la lame d’un couteau, vos cro-

quettes de la longueur que vous désirez et roulez

encore dans la chapelure; battez des œufs en ome-

lette, et trempez-y vos croquettes, puis les reprenez

une seconde fois
;
sur le point de les servir, jetez-les

dans une friture bien chaude
;

retirez-les aussitôt

qu’elles ont pris une belle couleur et laissez-les

égoutter sur une serviette. Faites frire une poignée

de persil
;
donnez les croquettes sur un plat et cou-

ronnez-les de votre persil frit.

Poularde. — Chapon. — La poularde et le cha-

pon se préparent de la même manière, au gros sel,

au riz, à la bourgeoise, à la montmorency, etc.

Poularde rôtie. — Troussez votre poularde, bar-

dez-la et l’embrochez enveloppée de deux feuilles de

papier beurré; cinq quarts d’heure de broche lui suf-

fisent. Lorsqu’elle est rôtie, débrochez-la
;
versez

27



— 474 —
dans un plat le jus dégraissé de la lèchefrite, placez

votre poularde dessus et entourez-la de cresson
;

assaisonnez cette garniture de sel et de vinaigre ou

jus de citron.

§ il

DINDES ET DINDONS.

Les meilleurs dindons ont la peau blanche, grasse,

et les pattes noires
;
on leur préfère la dinde, parce

qu’elle est plus grasse et plus délicate. Les dindon-

neaux étant plus tendres sont réservés pour la bouche.

Dinde en daube. — Foncez une daubière de mor-

ceaux de lard, d’ognons coupés par tranches; un

ognon entier piqué de trois clous de girofle, trois ca-

rottes, deux pieds de veau, les abattis de la dinde et

un bouquet garni
;
arrosez le tout de quatre cuille-

rées à pot de bouillon et d’un verredevin de Madère.

Votre dinde étant bridée et toute préparée, placez-la

dans la daubière sur sa garniture
;
couvrez herméti-

quement et faites cuire à petit feu pendant cinq heu-

res. Dégraissez sa cuisson, passez-la au tamis, faites

réduire la sauce et versez-la sur la dinde au moment

de la servir.

Dindonneau a la broche. — Videz, flambez et

bridez le dindonneau
;
couvrez-le de bardes de lard

et de lames de citron
;
embrochez et faites rôtir pen-
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dant une heure et demie; arrosez-le souvent avec sou

jus, il n’en sera que plus tendre, meilleur et de

plus belle apparence.

Dans les familles bourgeoises, on peut garnir inté-

rieurement le dindonneau d’un hachis de viande et

de foie, de marrons grillés, relevés par une purée

d’ognons assaisonnée de poivre et de sel. Générale-

ment on le sert dans son jus.

Dinde truffée. — Brossez, lavez et égouttez deux

livres de truffes ;
jettez-les dans une casserole avec

deux cent cinquante grammes de saindoux frais,

d’une bouteille de vin blanc, sel, poivre et muscade ;

laissez-les cuire pendant un quart d’heure. Après

leur refroidissement, sortez les truffes pour les peler;

hachez très-fin les pelures, et jetez-les dans un mor-

tier avec du gras de lard haché très- fin
;
l’addition

de quelques foies de volailles n’en vaut que mieux.

Assaisonnez de poivre et de sel, et ajoutez un quart

de la cuisson
;
mêlez à cette pâte bien pilée les truf-

fes entières, et truffez votre dinde. Troussez-en d’a-

bord le jabot et ensuite l’intérieur. Enveloppez la bête

de larges bardes de lard que vous maintiendrez au

moyen d’une ficelle. Enfin, enveloppez la pièce en-

tière de feuilles de papier graissées et soigneusement

ficelées.

En hiver
,

il faut garder cette pièce pendant six à

huit jours, afin que les chairs aient le temps de s’irn-

i prégner du parfum des truffes
;
en été, trois à quatre



— 476 —
jours seulement.— La dinde est mise à la broche de-

vant un feu vif, et demande environ deux heures de

cuisson. Un quart d’heure avant de la débrocher, on

retire les papiers et les bardes pour lui faire prendre

couleur.

ê m.

DE L’OIE.

On sert l’oie comme relevé ou comme rôti dans

les familles. Pour relevé, elle doit être braisée ou dau-

bée. L’abattis, sans être aussi délicat que celui du din-

don, n’est cependant pas à dédaigner.

Oie eotie. — Videz, flambez et parez une jeune

oie, à peau fine et à graisse blanche. Embrochez-la,

.

et laissez-la cuire pendant deux heures. Recueillez

soigneusement la graisse qui en découle
,

parce

qu’elle est d’un grand usage en cuisine.

On peut farcir Toie avec son foie, de la chair à

saucisses, sel, persil, ciboule, piment hachés et quel-

ques beaux marrons légèrement rôtis. Il est des cui-

sinières qui ajoutent un peu de moutarde au hachis,

pour lui donner plus de montant.

g' IV.

PIGEONS.

Les pigeons de volière sont, avec raison, préférés

aux pigeons bisets
;
leur chair est plus blanche

,
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plus grasse et plus tendre. On ne doit pas saigner

les pigeons; on les étouffe.

Pigeons rôtis. — Videz, flambez vos pigeons
,

troussez-les et couvrez-les d’une barde de lard a\ec

une feuille de vigne dessous, puis embrocbez-les.

Il ne faut pas plus d’une demi-heure pour les faire

rôtir.

Pigeons en compote. — Les pigeons vidés et

flambés, remettez-leur le foie dans le corps et trous-

sez les pattes en dedans. Faites-les revenir dans du

beurre» puis retirez-les. Jetez dans le beurre quel-

ques petits morceaux de gras de jambon taillés en

dés et lorsqu’ils ont pris couleur, retirez-les. Mettez

alors une cuillerée de farine dans le même beurre et

faites un roux
;
remettez-y vos pigeons et votre jam-

bon; mouillez le tout avec moitié bouillon et moitié

vin blanc; ajoutez sel, poivre, petits ognons passés

au beurre, quelques champignons, une pointe d’ail

et un bouquet garni. Faites cuire à petit feu. Quand

vous serez pour servir vos pigeons, dégraissez la

sauce et faites-la réduire si elle est trop longue.

g V.

CANAEDS.

Le canard n’est bon que lorsqu'il est jeune; les

canetons les plus estimés sont ceux de Rouentt ceux
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dits de fei'me. Les canards habitués à barboter dans

l’eau vaseuse sont désagréables au goût et de diffi-

cile digestion.

Caneton rôti. — Videz, flambez et troussez votre

jeune canard; placez-lui une barde de lard sur la

poitrine et l’embrochez. Vous aurez soin, pendant la

cuisson, de l’arroser avec un peu de bouillon qui se

mêlera à son jus. Trois quarts d’heure doivent suffire

pour qu’il soit cuit à point.

Canard farci. — Faites un hachis avec le foie du

canard, du beurre, un ognon, persil, un peu de

sauge, sel et poivre. Hachez le plus fin possible et

garnissez-en votre canard intérieurement. Mettez à

la broche et arrosez-le de même que le précédent.

Les canards se préparent :

Aux navets;

A la purée de lentilles, etc., etc.

section m

GIBIER A PLUMES.

g I».

DU FAISAN.

Le faisan, pour être bon, a besoin d’une mortifica-

tion assez avancée, d’où le mot Jaisandé ,
qui indique
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un commencement de décomposition. Un jour de

moins le faisan n’a pas tout son arôme ;
un jour de

plus l’odeur en est putride. Donc ,
il faut saisir juste

le moment de la mortification convenable. Mais, lais-

sons parler Brillat-Savarin ,
professeur émérite en

cette matière :

« Le faisan, quand il est mangé dans les trois

jours qui suivent sa mort, n’a rien qui le distingue ,

il n’est ni si délicat qu’une poularde, ni si parfumé

qu’une caille. Pris à point, c’est une chair délicate,

sublime et de haut goût
;
car elle tient, à la fois, de

la volaille et de la venaison. Ce point si désirable est

celui où le faisan commence à se décomposer. Alors

son arôme se développe, l’huile essentielle qui le pro-

duit avait besoin d’un peu de fermentation, comme

l’arôme du café que l’on n’obtient que par la torréfac-

tion. Quand le faisan est arrivé là, on le plume et

non plus tôt, et on le pique avec le lard le plus

frais. »

Faisan rôti. — Plumez, videz le faisan, enlevez-

lui la tête et le cou garni de ses plumes, ainsi que

la queue dans son entier. Piquez-le avec du lard fin,

enveloppez-le d’un papier beurré et mettez-le à la

broche. Lorsque la cuisson touche à sa fin, enlevez

le papier beurré et laissez-le prendre couleur. Dres-

sez ensuite le faisan sur un plat, avec la tete et le

cou ainsi que la queue que vous lui aviez enlevée.
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Mettez-lui au bec un morceau de navet ou de carotte

ou une branche de persil.

Les faisans s’accommodent de la même manière
que les perdreaux.

î u.

PERDRIX ET PERDREAUX,

Ainsi que nous l’avons déjà dit, il existe deux

sortes de perdrix
,

la rouge et la grise. Parmi les

gourmets les uns préfèrent la perdrix rouge, les au-

tres, au contraire, recherchent la grise; point d’ac-

cord sur ce point. Mais les opinions se rencontrent

sur cet autre point; la jeune perdrix et le perdreau

sont un manger délicieux; la vieille perdrix ne peut

qu’être mangée à l’étouffée ou servir à aromatiser

le bouillon du pot-au-feu.

Perdreaux rôtis. — Videz, flambez et parez vos

perdreaux comme des poulets, ne plumez point la

tête ni une partie du cou; l’usage le veut ainsi.

Bardez-les d’une lame de lard fin
;
embrochez et ne

laissez pas trop cuire, parce qu’ils perdraient de

leur fumet.

Perdrix aux choux.—Bardez vos perdrix, trous-

sez les pattes en dedans, bridez -les et enlevez -leur

la tête. Passez -les au beurre dans une casserole avec

deux ognons, dont un piqué de deux clous de gi*
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rofle. Lorsqu’elles ont pris couleur, mouillez avec

du bouillon ;
ajoutez un cervelas entier, deux ca-

rottes, une feuille de laurier, poivre et sel. Si les

perdrix sont vieilles, il faut deux heures de cuisson

avant de mettre les choux ;
tandis que si les perdrix

sont jeunes, vous les faites cuire avec leur garni-

ture. On fait d’abord blanchir les choux, on les

égoutte, on les assaisonne avec poivre et sel; puis

on les réunit avec une ficelle. Lorsqu’ils sont cuits,

on les déficelle pour les ranger sur le plat
;
on coupe

le cervelas par tranches, on dégraisse la cuisson, on

glace les perdrix, et l’on sert.

On arrange les perdreaux :

En mayonnaise,

En galantine, etc., etc.

I m.

BÉCASSES, BÉCASSINES.

C’est en hiver que la bécasse, oiseau de passag'e,

est le plus estimée. Les bécassines paraissent au

mois de mars et d’octobre
;

elles ne diffèrent des

premières que par leur moindre volume.

Bécasses et bécassines rôties. — Piquez les bé-

casses de petits lardons fins
;
couvrez les bécassines

de bardes et d’une feuille de vigne; ne les videz

point et embrochez-les sur un hatelet
;
placez dans la

27.
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lèchefrite des rôties de pain pour recevoir leur jus.

Servez-les sur les rôties.

Salmis de bécasses.— Prenez des bécasses rôties

avec le jus qu’elles ont rendu. Découpez-les propre-
ment, placez les membres dans une casserole avec
un peu de beurre pour les tenir chauds. Brisez, tri-

turez les débris avec leur jus, persil, échalotes, lau-

rier, thym, poivre et sel Quand le tout aura été bien

pilé, jetez-le dans une casserole avec un morceau de
beurre pour le faire revenir pendant dix minutes

;

cela fait, passez cette purée à travers une forte éta-

mine et pressez pour que tout le jus sorte. Yersez ce

jus dans une casserole, ajoutez une cuillerée à café

de bonne huile d’olives, faites chauffer et versez le

contenu de la casserole sur les membres de la bé-

casse eu des bécassines. Servez de suite.

Pluviers et vanneaux. — Ces oiseaux se font

rôtir comme les bécasses, avec des tartines de pain

dans la lèchefrite, pour recevoir leur jus. On les

prépare aussi aux truffes et aux champignons pour

entrée.

I iv.

CAILLES.

C’est au mois de septembre que la caille est dans

toute sa succulence; c’est un des gibiers les plus
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délicats. Mang'ée fraîche, elle est meilleure que mor-

tifiée.

Cailles rôties. — Mettez-leur sur l’estomac une
^

barde de lard et par dessus une feuille de vigne;*

faites-les rôtir sur un petit hatelet, embrochées par

le milieu du corps; servez-les sur les rôties qu’elles

ont arrosé de leur jus.

On les prépare aussi, pour entrée, à la casserole

avec beurre, un verre de vin blanc et l’on ajoute h

la cuisson un peu d’espagnole.

g V.

ALOUETTES OU MAUVIETTES. — GRIVES. — MERLES. —BEC-FIGUES.

ORTOLANS.

Ces excellents petits oiseaux, que les cuisiniers

désignent sous le nom commun de petits-pieds, se

servent généralement pour rôtis. On ne les vide

pas, ils s’embrochent entiers sur des hatelets assez

fins pour ne pas les déchirer. On fixe le hatelet ou

brochette, garni de ces oiseaux, à la broche avec

une ficelle, et l’on place des rôties dessous pour re-

cevoir le jus.

On fait aussi rôtir ces oiseaux et particulièrement

les mauviettes sur le gril
;
elles n’en sont pas moins

bonnes. Voici la manière de les faire griller.

Coupez une bande de lard mince en petits carrés
;
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embrochez alternativement une mauviette et un
carré de lard jusqu’à ce que la brochette soit garnie;

assaisonnez-les de poivre et de sel. Huilez une forte

feuille de papier, sur laquelle vous placerez votre

brochette, et mettez sur le gril. Après quelques mi-
nutes, saupoudrez la partie grillée d’un peu de pa-

nure fine, retournez la brochette et laissez la cuisson

s’achever.



CHAPITRE XXXIII

DES POISSONS.

On les distingue en poissons de mer et poissons

d’eau douce. — Les poissons de mer sont plus nour-

rissants et plus salutaires que ceux d'eau douce
;
les

derniers sont, parfois, désagréables au goût et mal-

sains lorsqu’ils proviennent d’eaux vaseuses ou sta-

gnantes. C’est pourquoi l’on doit choisir de préfé-

rence les poissons des rivières, fleuves et courants

d'eaux rapides, à ceux des lacs et des étangs.

La chair des poissons femelles est plus délicate

que celle des mâles ;
elle se digère assez facilement,

à l’exception des poissons gras ou huileux
;
on la dit

aphrodisiaque ?

La plupart des poissons à chair blanche vont à

tous les estomacs et peuvent même être donnés à des

convalescents
;
à l’exception, toutefois, des œufs et

laitances qui sont lourds et indigestes pour les esto-
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macs délicats. Les poissons salés, marinés, accom-
modés au vin et aux aromates de toute espèce sont

excitants
;
ils peuvent incommoder les estomacs fai-

bles, et ne conviennent qu’aux personnes qui ont les

voies digestives en bon état.

Les poissons se préparent d’une foule de manières;

cet ouvrage, nous le répétons, étant plutôt une

hygiène alimentaire qu’un livre de cuisine, nous n’en

rapporterons que quelques-unes.

SECTION PREMIÈRE.

POISSONS DE MER.

Turbot.— Sa chair, aussi délicate que savoureuse,

lui a fait donner les surnoms de faisan de mer
,

—
roi des poissons comestibles. Après l’avoir vidé avec

soin, lavé à. plusieurs eaux, frottez-le sur le ventre

avec du sel et un morceau de citron
;
puis, déposez-

le sur le ventre dans un vase à cuire appelé turbo-

tière
,
jetez quelques poignées de sel dans le fond, et

versez assez d’eau froide pour recouvrir le poisson.

Si vous ajoutez un litre de lait cela vaudra encore

mieux. Faites partir votre cuisson à grand feu, et

couvrez le feu de cendre aussitôt que la turbotière

aura jeté son bouillon
;
car, en le faisant bouillir, le

poisson se romprait. Egouttez-le pendant un quart

d’heure et, après l’avoir débridé, vous le placez sur
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une planche recouverte d’une serviette. Servez, soit

avec une sauce blanche aux câpres, soit simplement

avec un huilier.

Turbot en vol-au-vent. — Préparez une sauce à

la crème ou une béchamel
;
mettez-y des morceaux

de turbot bien taillés et laissez mijoter pendant un

quart d’heure. Versez vos morceaux dans le vol-au-

vent et jetez dessus une pincée de persil finement

hachée.

On prépare le turbot en mayonnaise, — en cro-

quettes, etc.

Morue. — La morue est un poisson salé qui ne

convient pas à tous les estomacs, surtout .aux per-

sonnes affectées d’irritations chroniques. Nous nous

bornerons à indiquer ses préparations :

Morue au gratin, — au fromage, — à la maître-

d’hôtel, etc.
,
etc.

,
etc.

Raie. — Raie au beurre noir, — à la sauce blan-

che, aux câpres, — aux olives, etc.

Sole. — C’est un des poissons les meilleurs et les

plus digestibles; sa chair, blanche, tendre et délicate,

convient aux estomacs des convalessents.

Ses préparations culinaires le plus en usage, sont la

sol frite et la sole au gratin.

Saumon. — Le saumon subit les préparations cu-

linaires suivantes :

Saumon à l’anglaise, — à la hollandaise, — en

salade, — en coquilles,— en croquettes, — aux câ-
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assez difficile.

Limànle, — Plie, — Carrelet. — Ces poissons

peuvent se préparer comme la sole; néanmoins, on

les sert ordinairement entiers frits, — au gratin, —
ou cuits à l’eau de sel.

Thon. — Le thon mariné est fait pour les esto-

macs robustes
;

les pâtés froids de thon sont encore

plus indigestes
;
on doit en manger fort peu

Merlans.— Ces poissons, quoique très-communs,

sont des plus délicats et se digèrent facilement.

L’artculinaire sait nous les offrir sous des préparations

très-variées
;
leur bonne qualité dépend de leur

fraîcheur; l’œil vif, l’écaille argentée et la fer-

meté des chairs en sont les garants. Les merlans

sont, le plus ordinairement, frits ou rôtis. Ou les

accommode aussi aux fines herbes, — au gratin.

— On en fait des quenelles et des hachis pour vol-

au-vent, etc. Leur chair, quand elle est fraîche, est

très-légère et convient aux estomacs les plus délicats.

Maquereau. — Chair lourde qui demande un bon

estomac pour être bien digérée Les maquereaux

s’arrangent le plus souvent à la maître-d’hôtel, —
aux groseilles, — au beurre noir, — filets sautés

de maquereaux, etc.

Rouget et Grondin.— Ces deux poissons, qui ont

quelque ressemblance, sont très-bons à manger, sur-

tout le rouget de la Méditerranée. On permet ce der-
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nier aux personnes délicates et convalescentes. Le

rouget bouilli à l’eau de sel avec une sauce au beurre

et au suc de citron, est un aliment très-sain.

Harengs frais. — Les harengs très-frais, bouillis

ou grillés, sont très-bons et se digèrent assc* facile-

ment.

Eperlans. — Leur chair, très-tendre, a une odeur

qui se rapproche de celle de la violette. On les fait

frire ou bouillir à l’eau de sel; on les fait aussi gril-

ler après les avoir trempés dans des œufs battus et

dans une chapelure très-fine
;

ils se digèrent facile-

ment.

SECTION II

POISSONS d’eau douce.

Les préparations des poissons d’eau douce sont

aussi variées que celles des poissons de mer
;
néan-

moins c’est à l’étuvée qu’on les accommode le plus

ordinairement.

Brochet au bleu. — Après l’avoir laissé mortifier

pendant quelques jours, faites-le cuire à l’étuvée,

comme il suit: vin rouge, un quart d’eau, ognons

coupés en tranches, thym, laurier, sauge, clous de

girofle, sel et poivre. Lorsqu’il est cuit, retirez-le du

feu et laissez-le refroidir dans son mouillement.

Dressez-le sur une serviette avec branches de persil
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et faites-le accompagner d’une sauce aux câpres.

On apprête le brochet — à la maître-d’hôtel — en

matelote — en friture — en garniture de vol-au-

vent, etc., etc.

Alose. — La meilleure manière de l’apprêter, est

de la faire cuire sur le gril et de la servir assise sur

une purée d’oseille.

Carpes. — Les carpes de rivière sont de beaucoup

préférables aux carpes d’étangs, qui ont un goût de

vase. — Les carpes laitées sont supérieures aux

œuvees On les prépare au bleu
,
comme le brochet

;

on les fait frire, griller; on les met en matelote, en

marinade, etc.
, etc.

Truites. — Ce délicieux petit poisson, surtout

lorsqu’il est saumonné, est un mets sain et délicat.

Les truites se mettent griller ou frire, ou encore à

la maître-d’hôtel et au court-bouillon.

Perches. — Barbeaux. — Les perches de rivières

sont les seules mangeables
;

celles des étangs sont

détestables. Les perches et les barbeaux s’accommo-

dent au court-bouillon, en matelote, en friture, etc.

COQUILLAGES ET CRUSTACÉS.

Homards et langoustes. — Leur chair est lourde,

indigeste et ne convient qu’aux estomacs robustes

ou aux jeunes gens qui prennent beaucoup d’exercice

physique.
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Huîtres. — Le temps où les huîtres sont excel-

lentes est compris depuis le mois d’octobre jusqu’en

mars
;
alors elles sont bienfaisantes ;

après ce temps,

les amateurs s’en privent jusqu’au retour de ce qu’ils

nomment la saison des huîtres.

On prépare les huîtres en ragoût,— à la bre-

tonne, — au blanc, en coquilles, etc. Mais c’est au

détriment de leur digestibilité. Les huîtres fraîches,

avalées crues, se dissolvent promptement dans l’es-

tomac et se dirigèrent de môme
;

tandis que les

huîtres qui ont subi une préparation culinaire sont

lourdes et indigestes.

Moules et ricardeaux. — Ces coquillages ne

sont pas du goût de tout le monde
;

ils occasionnent

quelquefois de graves accidents.

Écrevisses. — On fait avec les écrevisses cuites

des pyramides dites buisson d’écrevisses
;
on les

mange en hors-d’œuvre et l’on en fait des garni-

tures.



CHAPITRE XXXIV

DES OEUFS.

Les préparations culinaires relatives aux œufs

sont si nombreuses et si variées, qu’elles forment, à

elles seules, une des branches les plus importantes

de l’art du cuisinier.

Voyez ce que nous avons dit sur les œufs, cha-

pitre XV de cet ouvrage, pour ce qui concerne

l’alimentation et la digestion. Lorsqu’on achète des

œufs, il faut s’assurer de leur fraîcheur, en les mi-

rant au soleil ou devant une lumière
;

ils doivent être

homogènes, c’est-à-dire ne présenter aucune tache

ni brune, ni blanche; ceux qui ne réunissent pas ces

conditions doivent être rejetés comme déjà anciens

et peut-être gâtés.

Œufs a la coque. — Il n’est personne qui ne

sache les préparer; néanmoins, voici une manière
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au moyen de laquelle on réussit toujours. Plongez

vos œufs dans l’eau bouillante, laissez-les deux mi-

nutes seulement; retirez le vase du feu, couvrez-le

et laissez les œufs deux autres minutes encore, poui

qu’ils deviennent laiteux.

Œufs mollets. — Laissez vos œufs pendant cinq

minutes dans l’eau bouillante, retirez-les et plon-

gez-les dans un vase d’eau froide. Un instant après

dépouillez-les de leur coquille et placez-les en eau

tiède pour les tenir chauds; servez dessous une sauce

blanche, ou une ravigote, etc., ou une purée quel-

conque.

Nota. Le degré de digestibilité des œufs est en

rapport direct avec leur degré de cuisson
;
ainsi,

l’œuf à la coque à peine cuit est des plus digestibles ;

l’œuf dur se digère très-difficilement; de telle

sorte que l’œuf à la coque et l’œuf dur sont les deux

extrêmes.

Œufs pochés — Ayez dans une casserole de 1 eau

bouillante avec sel et deux cuillerées de vinaigre.

Au moment de casser les œufs, retirez la casserole

sur l’angle du fourneau, afin qu elle bouille plus

doucement. Cassez vos œufs un à un, et le plus pics

possible de la surface de l’eau, pour ne pas endom-

mager le jaune. Lorsqu ils ont pris consistance, reti—

rez-les avec une écumoire et mettez-les en eau

tiède. Parez-les, c’est-à-dire, enlevez les ébarbu-
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res et servez-les sous une g-arniture de votre choix •:

purée à l’oseille, purée de haricots, etc.

Les œuls sur le plat, — les œufs au beurre noir,

les œufs jrits, etc., etc., — ne doivent jamais
être trop cuits, parce que plus ils sont cuits, ainsi

que nous venons de le dire, moins ils se dig-èrent

facilement.

Œufs au lait. — Cassez le nombre d’œufs que
vous voudrez, fouettez les jaunes et blancs; faites

bouillir un demi-litre de lait, avec sucre, pour qua-
tre œufs ; incorporez vos œufs fouettés dans ce lait

lorsqu’il est chaud (il ne faut pas qu’il bouille)
, ajou-

tez fleur d’orang’e ou essence de vanille
;
passez au

tamis dans un vase et placez ce vase dans une cas-

serole dont 1 eau ira jusqu’aux trois quarts du vase.

Couvrez la casserole de son couvercle et faites bouil-

lir. Reg-ardez de temps en temps; quand le lait sera

pris en crème, retirez la casserole du feu et laissez

un peu refroidir. Cette préparation est excellente

pour les convalescents et les personnes délicates;

car elle se dig-ère très-bien et de plus est nour-
rissante.

Dus omelettes. — On fait des omelettes au natu-
rel, aux croûtons, aux fines herbes, au fromag’e, au
lard et au jambon, aux rognons, aux truffes, aux
champignons, au sucre, aux confitures, au rhum,
aux pointes d’asperges, aux épinards, à la chicorée,

à la laitue, à la purée de volaille et de gabier, etc.
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Le point essentiel, c’est de ne pas faire coaguler en-

tièrement le blanc, afin que 1 omelette soit filante.

Omelette soufflée. — Cassez six œufs
;
séparez

les jaunes des blancs, dans deux vases
;
pour les

blancs le vase doit être plus grand, mêlez avec les

jaunes du sucre en poudre, la moitié d’un zeste de

citron, très-finement haché
;
battez le tout pour

obtenir une pâte comme pour biscuit. Fouettez vive-

ment les blancs d’œufs, enlevez la mousse avec une

cuillère et incorporez-la dans la pâte de votre pre-

mier vase
;
agissez de la sorte jusqu’à ce que les

blancs d’œufs soient épuisés. Alors, mettez du

beurre dans une poêle
;
dès que le beurre sera fondu,

vous y verserez vos œufs. Remuez l’omelette pour

que le fond vienne dessus
;
quand vous vous aperce-

cevez que l’omelette a bu le beurre, dressez-la en

chausson sur un plat beurré qui aille au feu
;
posez

votre plat sur un lit de cendres rouges ;
saupoudrez

l’omelette avec du sucre en poudre, et placez par-

dessus le four de campagne chargé de charbons ar-

dents
;
lorsqu’elle sera montée, ne tardez pas à la

servir dans le même plat, car le moindre retard

produirait son affaissement.



CHAPITRE XXXV

DES LEGUMES.

Les légumes sont indispensables à l’alimentation

des hommes; une nourriture strictement animale

porterait atteinte à leur santé. Nous avons dit, au
4

commencement de cet ouvrage, qu’il était néces-

saire, pour réparer les différentes pertes que fait le

corps, de se nourrir d aliments plastiques
,

c’est-à-

dire qui forment la matière de vos organes, et d ali-

ments respiratoires qui fournissent aux pertes faites

par la respiration et qui entretiennent la chaleur

vitale
;
or, le régime alimentaire le plus favorable au

développement des facultés physiques est, sans nul

doute, le régime végéto-animal.

Petits pois au beurre. — Après avoir lavé vos

petits pois, jetez-les dans une casserole avec beurre,

persil, ognon, sel, un peu de sucre, un cœur de lai-

tue et quelques cuillerées d’eau. Faites cuire à pe-
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tit feu. La cuisson terminée, retirez le persil etl’o-

gnon, placez la laitue sur un plat
;

liez vos petits

pois avec beurre manié d’un peu de farine, sautez-

les sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient bien liés, et ver-

sez-les sur la laitue.

Petits pois a l’anglaise. — Jetez vos petits pois

dans une casserole d’eau bouillante, assaisonnez-les

avec sel, poivre et un petit ognon blanc. Lorsqu’ils

seront cuits, égouttez-les dans la passoire et faites-

les sauter dans une casserole, avec un morceau de

beurre; puis versez-les sur un plat chauffé. Placez

au milieu des pois un morceau de beurre fin et ser-

vez.

Les petits pois se préparent aussi au jus de viande,

au lard ou au jambon.

Haricots verts. Vos haricots épluchés
,
jetez-les

dans une marmite ou une casserole d’eau bouillante

avec un peu de sel; laissez bouillir jusqu’à ce qu’ils

soient bien cuits
;
jetez-les immédiatement dans de

l’eau froide pour conserver leur couleur verte et

faites-les égoutter dans une passoire. Mettez dans

une casserole un morceau de beurre et une cuillerée

à café de farine; remuez bien pendant quelques mi-

nutes et ajoutez un peu de bouillon. Jetez alors vos

haricots dans cette sauce que vous assaisonnez de

sel et de poivre
;
terminez leur préparation par une

liaison avec deux jaunes d’œufs et un peu de crème
;

liez-les et servez,

28
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Haricots verts a l’anglaise .— Ils s’accommodent

de la même manière que les petits pois.

Haricots verts au jus.— Les haricots étant cuits

à point, jetez-les bouillants dans une casserole con-

tenant du jus de viande ou de volaille
;
ajoutez un

morceau de beurre, du persil bâché, sel et poivre.

Liez-les en les tournant vivement; arrosez-les avant

de servir d’un filet de vinaigre ou d’un jus de citron.

Les haricots en salade sont tout simplement des

haricots cuits à l’eau qu’on assaisonne comme une

salade.

Haricots blancs frais. — Flageolets. — On les

jette dans l’eau bouillante avec ognon, sel et un bou-

quet garni
;

lorsqu’ils sont cuits on les fait égoutter

et on les accommode comme on veut : à la maître-

d’bôtel,—sautés,— àla crème,— en salade, etc. ,etc.

Haricots blancs secs. — Tous les légumes secs

se jettent dans l’eau froide qu’on fait bouillir progres-

sivement
;
l’eau doit être en grande quantité et l’é-

bullition longtemps prolongée. On abrège ce temps

et l’on rend ces légumes plus tendre, en mettant dans

l’eau quelques grammes de carbonate de soude au

lieu de sel. Lorsque les haricots secs
,
pois secs et len-

tilles sont cuits à point, on leur donne la préparation

et l’assaisonnement au goût des personnes. Nous

conseillons aux personnes dont l’estomac n’est pas

très-solide ainsi qu’aux vieillards, de ne jamais man-

ger ces légumes avec leur enveloppe ;
cet aliment
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étant indigeste et venteux, elles devront les réduire

en purée
;
alors, tout inconvénient cesse.

Artichauts. — Les artichauts verts se préparent

ordinairement pour entremets; les artichauts violets

se servent en poivrade, comme hors-d’œuvre.

Culs d’artichauts sauce blanche. — Après avoir

fait cuire vos artichauts et les avoir nettoyés, faites-

les égoutter, puis versez dessus une sauce blanche

aiguisée d’un peu de vinaigre ou de jus de citron.

On prépare encore les artichauts à la maître

d’hôtel, — à la barigoule, à, la lyonnaise et en fri-

ture.

Choux-fleurs. — Epluchez vos choux-fleurs, je-

tez chaque tête dans un vase rempli d’eau fraîche

et lavez- les de toutes les impuretés qu’ils peuvent

contenir, vers, chenilles, etc. Mettez-les ensuite dans

de l’eau bouillante avec une pincée de sel. Retirez-

les lorsqu’ils sont cuits
;
faites-les égoutter et ser-

vez-les avec une sauce blanche, brune, au beurre, à

la crème, etc.

Choux-fleurs a la crème. — Les choux étant

cuits, placez-les dans une sauce à la crème (voyez

au chapitre des sauces), et laissez-les bouillotter

quelques minutes. Dressez-les ensuite en rocher;

versez la sauce par dessus et garnissez le tour du

plat de croûtons passés au beurre.

On prépare les choux-fleurs au gratin ou dans

une friture, etc.
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Brocolis. — Ils se préparent exactement comme

les choux-fleurs dont ils ne sont qu’une variété.

Épinards. — C’est de tous les légumes herbacés,

le plus sain et le plus facile à digérer
;
on leur a

donné le nom vulgaire de balai de l’estomac
,
à cause

de leur propriété relâchante.

Épinards au beurre. — Après les avoir soigneu-

sement épluchés et lavés
,

faites- les cuire à l’eau

bouillante
;
égouttez-les un instant, placez-les dans

de l’eau froide et pressez-les pour leur faire rendre

l’excès d’eau. Hachez-les ensuite très-fin, et, ce qui

vaut mieux, mettez-les dans une passoire et, avec

le pilon, tournez jusqu’à ce qu’ils soient sortis en

purée. Alors, mettez-les dans une casserole avec

beurre, sel, poivre et une pointe de muscade. Lors-

qu’ils sont bien imbibés-, ajoutez une demi -cuillerée

de farine et tournez vivement pour les lier ;
laissez-

les bouillotter le temps nécessaire à la cuisson de la

farine; ce temps écoulé, dressez-les sur un plat et

placez au milieu un morceau de beurre frais. On

peut aussi leur donner une garniture de croûtons

frits.

Épinards au jus.— Préparez-les de la même ma-

nière que les précédents; mais, au lieu de beune,

mouillez-les avec du jus de viande; on peut aussi

les lier avec un morceau de beurre frais
;

ils n en

sont que plus onctueux.

Épinards a la crème. — Leur apprêt est comme
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ci-dessus ;
seulement, au lieu de poivre et de sel,

ajoutez du sucre et après les avoir liés avec farine et

jaune d’œuf, répandez dessus de la bonne crème.

Avant de les servir, faites-leur une g’arniture de bis-

cuits coupés en losanges.

Salsifis. — Les salsifis se préparent frits, à la

sauce blanche, à la maître-d'hôtel, etc. C’est un lé-

gume qui se digère bien.

Oseille. — Chicorée. — Ces deux légumes her-

bacés s’emploient généralement comme garnitures
;

cependant on les sert aussi pour entremets.

L’oseille bien cuite n’est plus acide, son acidité

est restée dans l’eau de cuisson
;
elle en est ressortie

mucilagineuse. Les préparations où l’on se sert de

l’eau de cuisson, comme les potages, sont un peu

aigrelettes. L’oseille qu’on retire de l’eau h moitié de

sa cuisson conserve aussi un peu d’acidité
;

lors-

qu’elle est entièrement cuite, elle ne conserve pas un

atome d’acidité. L'oseille et la chicorée se préparent

au beurre, au jus, à la crème, etc. Un fricandeau à

l’oseille
,
un aloyau braisé à la chicorée, ont bien leur

mérite.

Asperges. — L’asperge est un excellent légume

qui convient à tous les estomacs et se digère facile-

lement. On en fait des potages, des garnitures, des

purées, etc.
,
on les mange entières comme entre-

mets.

Asperges sauce blanche. Iiatissez vos aspergœs, la-

28 .
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vez-lesàl’eau fraîche et liez-les en bottillons
;
coupez

le g'rosbout et qu’elles soient toutes d’égale longueur.

Faites-les cuire à l’eau bouillante avec addition

de sel. Dès qu’elles sont cuites, égouttez-les et dres-

sez-les sur un plat recouvert d’une serviette. Servez-

les accompagnées d’une saucière garnie de sauce

blanche.

Lorsqu’on veut les manger à l’huile, on doit, en

les sortant de l’eau bouillante, les plonger dans

de l’eau froide. On les sert avec un huilier garni.

Navets glacés. — Mettez dans une casserole

une cuillerée de sucre en poudre, un morceau de

beurre et un peu d’eau pour fondre le sucre, faites

fondre en tournant, sur un feu doux
;
jetez dans la

casserole vos navets taillés en petits morceaux

de la grosseur d’une amande
;
passez-les jusqu’à ce

qu’ils aient pris une couleur dorée; arrosez-les d’une

cuillerée d’espagnole et de deux cuillerées de jus de

viande
;
quand ils sont cuits, dressez-les sur un plat

avec leur sauce. Ainsi préparés, les navets peuvent

être employés comme entremets ou comme garni-

ture pour mouton braisé, canard, pigeon, etc.

Les navets se préparent encore en purée avec ad-

dition d’un peu de sucre
;
sous cette forme ils

se digèrent plus facilement que sous la forme pré-

cédente.

Puuée de carottes. — Les carottes se digèrent

assez difficilement et sont flatulentes ;
on en retrouve
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toujours des débris dans l’excrétion intestinale. Lors-

qu’elles sont préparées en purée cet inconvénient n’a

point lieu. Après les avoir fait cuire à l’eau bouillante

salée, on les écrase dans la passoire et on les pré-

pare soit au beurre et à la crème, soit au jus de

viande. On peut aussi les servir comme entremets et

comme garniture. Les petites carottes nouvelles

sont plus digestibles parce qu’elles sont plus aqueu-

ses
;
on peut les manger sans inconvénient.

Ûgnons. — Les ognons sont une des nécessités de

la cuisine française
;
on les retrouve partout et dans

presque tontes les préparations. Ils corrigent la fa-

deur de certains aliments
;
changent la saveur et l’o-

deur de certains autres et, en se combinant avec

d’autres substances, produisent des sauces et des

braises qui plaisent également au goût et à l’odo-

rat. — Il en est pour l’ognon comme pour l’oseille
;

cuit à l’eau pendant quelque temps, il y abandonne

son principe âcre et en ressort mucilagineux et su-

cré. Dans cet état, il n’a plus ses propriétés excitan-

tes ou irritantes
;

il peut être considéré comme un

aliment émollient.

Purée d’ognons cuits. — Les ognons étant cuits à

l’eau, réduisez-] es en purée; mettez cette purée dans

une casserole soit avec du beurre et de la crème,

soit avec du bon jus de viande ou de volaille
;
faites

bouillir légèrement, retirez du feu et liez avec deux

jaunes d’œufs. — Cette purée est très-saine et se



— 504 —
digère facilement sans occasionner de renvois.

Tomates. — Les tomates se mangent quelquefois

farcies de mie de pain, jaunes d’œufs, échalotes,

poivre et sel
;

mais, le plus généralement, c’est

comme purée pour garniture et en sauces qu’elles

sont en usage. Leur saveur aigrelette relève les

mets auxquels on les associe.

Pommes de terre. — De tous les légumes, la

pomme de terre est celui dont la consommation est

le plus considérable. En effet, elle paraît sur la

table du riche et du pauvre; étant de facile conser-

vation, elle satisfait nos besoins presque toute l’an-

née. C’est aussi le légume qui se prête aux prépara-

tions les plus nombreuses et les plus variées;

non-seulement ellefait d’excellentes garnitures, mais

elle figure encore avec honneur comme entremets.

Nous ne ferons qu’énumérer les diverses manières,

le plus en usage de les préparer.

Pommes de terre au naturel, — à la maître-d’hô-

tel, — à la crème, — à la sauce blanche, — au lait

et au four, — en gâteaux, etc., etc.

Consultez pour les détails des préparations le Dic-

tionnaire de Cuisine ou encore la Cuisinière Bour-

geoise.

Nous donnerons plus bas la manière de faire les

gâteaux au point de vue hygiénique.



CHAPITRE XXXVI]

CUISINE DE SANTÉ.

L’alimentation des personnes affectées de maladies

d’estomac ou d’intestins, ne saurait être la même que

celle des personnes jouissant d’une bonne santé. Il

est un grand nombre d’aliments qui exaspèrent les

souffrances gastro-intestinales et qui en retardent la

guérison. Ainsi, par exemple, on rencontre des gas-

tralgiques qui rendent tel et tel aliment après 1 avoir

mangé. Si le malade s’obstine à manger encore de cet

aliment, les vomissements se succèdent sans relâche,

l’estomac se fatigue, la nutrition languit, devient

presque nulle, les forces s’affaissent et la maigreur

survient, accompagnée de lassitudes excessives, de

courbatures permanentes. Alors, la vie n’est plus qu’a-

mertume et tristesse. Il est de nécessité absolue, pour

ces personnes, de faire un choix parmi les substances
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alimentaires; ce choix doit être guidé par l’expérience

et l’instinct de l’estomac, qui trompe rarement. Après
avoir essayé un certain nombre d’aliments de facile

digestion, on doit s’arrêter à ceux qui passent le

mieux. Je dis un certain nombre, car il ne faut pas

se nourrir exclusivement d’un ou de deux aliments

de la même classe
;

il faut, au contraire, varier au-

tant que possible sa nourriture. Une fois ce choix éta-

bli, le malade doit, sans cesse, veiller à la manière

dont s’exécutent ses digestions. Tous les jours ne se

ressemblent pas : on digère bien aujourd’hui, et, de-

main, on digère mal. Le jour même où le malade s’a-

perçoit que sa digestion a été pénible, il doit suppri-

mer le repas suivant et se mettre au régime réduit

pour les deux autres repas suivants
;
c’est-à-dire qu’il

doit retrancher le quart ou la moitié de ses repas or-

dinaires. Ce moyen si simple suffit presque toujours

pour rétablir l’ordre dans les fonctions digestives. Au

contraire, mange-t-il, malgré cet avertissement de

l’estomac, la digestion devient encore plus pénible
;

bien souvent, il y a indigestion, parfois vomisse-

ment, parce que l’estomac fatigué ne peut fonction-

ner et qu'il a besoin de repos
,
parce qu’on lui impose

un travail qu’il est dans l’impossibilité d’exécuter.

Ces courtes considérations suffiront, sans doute,

pour éclairer les personnes malades ou convalescen-

tes, et les rendre plus prudentes dans la manière de

digérer leur alimentation.
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Avant de terminer, nous ajouterons, qu’après un

régime sévère, l’estomac n’a pas encore acquis la

force pour broyer les aliments qu’on lui donne, mal

triturés par les dents. Dans ce cas, la digestion est

longue, pénible, faute de forces suffisantes
;
le meil-

leur moyen d’obvier à cet état de choses est de ne

manger que des purées de pain, de légumes, des ha-

chis de viande, jusqu’au moment où les forces de l’es-

tomac seront revenues.

C’est donc sur l’expérience d’habiles physiologistes

et sur nos expériences personnelles, que nous avons

établi les préparations alimentaires qui terminent cet

ouvrage. Ces préparations réunissent le double avan-

tage de ne point fatiguer l’estomac et, selon que le

cas l’exige, de rafraîchir, de relâcher, de stimuler,

de tonifier l’organe gastrique et de verser dans la

circulation d’abondants sucs nutritifs.

BIFTECKS, LEUR MEILLEUR MODE DE PREPARATION.

Taillez, dans un filet paré, des biftecks assez

épais
;
aplatissez-les et les mettez mariner dans une

demi-cuillerée de vinaigre, deux cuillerées d’huile,

sel et poivre; le tout bien battu. Couvrez-les ensuite

de persil et de quelques tranches d’ognons. Laissez-

les ainsi se mortifier pendant deux ou trois jours en

été; cinq à six jours en hiver. C'est le temps néces-

saire pour que lés sucs de la viande ne soient plus
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retenus dans leurs canaux imperceptibles par la con-

traction musculaire, et doivent sortir par la cuisson.

Placez vos biftecks sur un gril au dessus de char-

bons ardents et sans fumée. Du moment où ils sont

sur le gril, il ne faut plus les toucher; veillez à ce

qui va se passer : aussitôt que vous verrez la surface

opposée à celle que rôtit le feu, se bomber et déga-

ger une légère vapeur, retournez vivement le bif-

teck. Quelques minutes plus tard, lorsqu’une légère

fumée s’élèvera de la surface déjà grillée, accompa-

gnée de quelques gouttelettes qui cherchent à sortir,

retirez promptement vos. biftecks, ils sont à point.

Ainsi préparés, les biftecks sont très-tendres, fon-

dants, gorgés de tous leurs sucs et, par conséquent,

aussi délicieux que nutritifs.

FRICANDEAUX A L’OSEILLE OU AUX EPINARDS.

Contrairement à la manière usitée d’accommoder

les fricandeaux, nous indiquerons la préparation

suivante :

Après avoir taillé et paré les fricandeaux, trem—

pez-les dans un jaune d’œuf battu, puis dans de la

panure blanche très-fine. Appuyez avec le plat du

couteau pour tasser cette panure
,
et laissez ainsi,

dans un plat, pendant quelques heures.

Le moment venu de les préparer, mettez dans une

poêle quantité suffisante de beurre pour les faire
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frire, sur un feu pas trop ardent. Retournez vos fri-

candeaux, dès qu’en les piquant, vous apercevez une

gouttelette rosée sortir de la piqûre. L'autre côté

étant cuit, placez-les tout bouillants sur une garni-

ture d’oseille ou d’épinards également tenue chaude,

Ce mode de préparation conserve à la chair de

veau tous ses sucs qui sont perdus dans la manière

commune de les apprêter.

COTELETTE DE VEAU HACHEE, EN PAPILLOTE.

Enlevez la chair de deux côtelettes de veau, dé-

barrassez-la de tout ce qui n’est point viande, et ha-

chez très-menu, avec un morceau de gras de jam-

bon, persil, cerfeuil, ciboulette, sel et peu de poivre.

Beurrez un fort papier taillé en demi-cœur et enve-

loppez votre hachis en lui donnant la forme d’une

côtelette. Placez-la sur un gril, charbons ardents et

sans fumée. Retournez-la au bout de cinq minutes,

et, quatre minutes après, retirez-la du feu. Il faut la

manger très-chaude.

Les côlelettes de mouton et de chevreuil peuvent

se préparer de la même manière.

Ce mode de préparation est très-avantageux pour

les vieillards, pour les personnes à qui les dents font

défaut, et aussi pour les estomacs faibles
;

la viande

à l’état de hachis, n’a plus besoin d’être broyée
;

29
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d’où il résulte que la digestion en est moins longue

et plus facile.

GATEAU STIMULANT, TONIQUE ET TRES-NUTRITIF AU JUS DE

GIBIER.

D’une part
,

faites rôtir demi-livre de filet de

bœuf, enveloppé dans un papier beurré
;
levez le

blanc d’une volaille
;
hachez finement et mieux pilez

ces deux viandes ensemble avec sel, peu de poivre,

cerfeuil, persil et une ciboulette, et en l’arrosant d un

peu de bouillon. Lorsque vous aurez obtenu une

pâte homogène, placez -la dans une casserole pour

vous en servir dans un insiant.

D’une autre part, mettez six à dix mauviettes rô-

ties, avec le jus qu’elles ont rendu, dans le mortier,

et pilez, comme précédemment, en ajoutant un peu

de bouillon, jusqu’à ce que vous ayez une bouillie

épaisse. Versez cette bouillie dans une casserole et

faites-la chauffer; lorsqu’elle est sur le point de

bouillir, versez-la sur un torchon blanc et expiimez

fortement le jus. Recueillez ce jus et versez-le dans

la casserole où se trouve la pâte de viande. Remuez

avec une cuiller de bois pour bien incorporer ce jus

dans la pâte. Cassez quatre œufs, fouettez-les en-

tiers en neige, et mettez l’écume par cuillerées

dans votre pâte; lorsque toute votre neige est par-

faitement incorporée dans la pâle de viande ,
beur-
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rez un moule, garnissez son fond de croûtes de pain

beurrées et versez-y votre préparation. Portez au

four, ou mettez votre moule sous le four de campagne

chargé de charbons ardents.

Ce gâteau est éminemment tonique et produit un

chyle des plus réparateurs.

GATEAU STOMACHIQUE COMPOSE DE PLUSIEURS PECULES.

Semoule 2 cuillerées à bouche.

Fécule de pomme de terre. 1 cuillerée.

Crème de riz 1 id.

Sagon ou tapioka, . . .1 id.

Lait 1^2 litre.

Délayez toutes ces substances avec un peu de lait

froid; ajoutez sel une pincée, sucre quantité suffisante.

Placez votre casserole sur le fourneau et, avec une

cuiller en bois, remuez continuellement jusqu’à l’é-

bullition
;
car les fécules s’attacheraient au fond de

la casserole, si vous cessiez de remuer. Laissez bouil-

lir cinq minutes, puis retirez la casserole du feu.

Ajoutez un morceau de beurre et remuez pour le

faire fondre. Laissez un peu refroidir votre bouillie.

Cassez quatre œufs dans une autre casserole, et, avec

un balai d’osier fouettez-les en neige. Prenez l’é-

cume avec une cuiller, incorporez-la dans votre

bouillie, fouettez toujours et prenez l’écume pour
l’incorporer jusqu’à la fin.
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Cela fait, beurrez un moule, saupoudrez-le de pa-

nure ou chapelure, et versez votre préparation dans

le moule. Faites cuire ainsi qu’il a été dit précédem-

ment.

Ce g'âteau est nourrissant et léger à la fois.

GATEAU DE RIZ COMPOSE.

D’une part : faites cuire 125 grammes de riz et

50 grammes de tapioka dans un litre de lait jusqu’à

ce qu’il soit réduit en bouillie.

D’autre part : faites cuire dans de l’eau deux tran-

ches de potiron coupées par morceaux. Lorsqu’il est

cuit, réduisez-le en purée et mélangez-le à la bouil-

lie de riz. Les proportions sont une partie de potiron

pour deux parties de riz. Versez le tout dans une

casserole, ajoutez beurre et sucre quantités suffisan-

tes et une pincée de sel
,
une pointe de muscade ne

fait pas mal. Placez la casserole sur le feu, remuez

bien pour opérer le mélange de toutes ces substances

ne faites pas bouillir mais seulement chauffer.

Retirez du feu la casserole
;
cassez quatre ou six

œufs, fouettez-les vivement, ramassez l’écume avec

une cuiller et incorporez-la dans votre bouillie,

que vous versez ensuite dans une casserole. Faites

cuire ainsi qu’il a été dit pour le gateau stimulant.

Nota, __ On peut aromatiser ce gâteau au goût de
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la personne, avec fleur d orange, essence de vanille,

de citron, etc.

On peut aussi ajouter à ca gâteau quelques cuil-

lerées de confitures, et l’on a un gâteau de riz que

beaucoup de personnes trouvent déficieux.

Cette préparation est beaucoup plus moelleuse que

le gâteau où il n’entre que du riz seul
;
de plus, le

potiron combat les effets astringents du riz et lui

donne une saveur agréable toute particulière.

GATEAV iVllEEBES, RAFRAICHISSANT, LAXATIF,

Faites cuire, d’une part, des épinards et une poi-

gnée d’oseille
;
de l’autre deux tranches de potiron

coupées par morceaux. Réduisez le tout en purée et

exprimez fortement pour chasser l’eau.

Préparez une bouillie épaisse de maïs ou de se-

moule à votre choix. Quand votre bouillie aura cinq

minutes d’ébullition, retirez-la du feu
;
ajoutez sel et

beurre, remuez bien pour faire fondre. Versez en-

suite la purée d’herbes dans votre bouillie et re-

muez longtemps pour bien opérer le mélange. Cas-

sez quatre œufs, fouettez les jaunes et blancs en

neige et incorporez-les dans votre préparation.

Lorsque les œufs sont entrés et que la bouillie

est lisse et sans grumeaux, beurrez un moule, gar-

nissez le fond d’un morceau de papier et versez-y la

bouillie, que vous Saupoudrerez avec de la poudre
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de biscuits écrasés. Mettez-le au four du boulanger,

ou sous un four de campagne.

Ce gâteau, qu’on peut manger à son déjeuner et

comme plat de légumes à dîner, passe rapidement

de l’estomac dans l'intestin
;
son usage journalier mo-

difie l’état des personnes qui ont la difficulté d’aller

à la selle. Les fécules et moutardes, que l’industrie

prône comme détruisant la constipation, ne méritent

pas et n’attirent point la confiance des personnes

éclairées
;
tandis que l’alimentation rafraîchissante

dont nous avons parlé, est basée sur des lois physio-

logiques, sur la raison et l’expérience.

PURÉE DE POTIRON.

Coupez par morceaux deux ou trois tranches de

potiron Giraumont
;

faites-les cuire à l’eau, puis

passez-les en les foulant à travers une passoire à

crible fin; — coupez par petits morceaux un pain au

lait ou un petit pain viennois
;
arrosez-le de crème

ou de lait et faites mitonner sur un feu doux pour

obtenir une panade
;

passez cette panade à la pas-

soire, pour écraser les grumeaux, et versez-la dans

la purée de potiron. Remuez bien pour mélanger

ces deux substances; ajoutez un demi-litre de lait,

beurre et sucre quantité suffisante, et remettez sur

le feu. Remuez sans cesse, et quand la purée est sur

le point de bouillir, retirez-la du feu. Alors, cassez
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quatre œufs, fouettez les jaunes et blancs ensem e,

et, lorsqu'ils sont bien écumeux, versez-les ans

votre purée, qui doit être un peu refroidie ;
remuez

vivement et longtemps pour bien incorporer les œu s

dans la masse; goûtez, et, si la purée n’est pas assez

sucrée, ajoutez un peu de sucre en poudie. On peut

ajouter encore à cette purée quelques petits croûtons

frits dans le beurre.

Cette purée est rafraîchissante et légèrement laxa-

tive; elle se digère très-facilement et ne donne au-

cun travail pénible à l’estomac. Elle convient non-

seulement, aux malades, mais encore aux personnes

sédentaires.

I. — NOUVEAU FLAN AU CHOCOLAT.

Délayez à froid, avec du lait, quatre cuillerées de

semoule très-fine (semoule Rossi, d’Auvergne), une

cuillerée de fécule de pommes de terre et cent vingt-

cinq grammes de bon chocolat en poudre. Ajoutez en-

suite autant de lait qu’il en faut pour faire une bouil-

lie claire. Jetez un peu de sel et quelques morceaux

de sucre dans votre bouillie et placez sur le feu la

casserole qui la contient. Faites bouillir, en remuant

sans cesse avec une cuiller de bois. Si la bouillie

devenait trop épaisse, Userait nécessaire d’ajouter du

lait pour la maintenir claire et légère. Lorsqu’elle

sera bien cuite, retirez-la du feu et laissez-la un
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peu refroidir, en la remuant toujours pour qu’il ne se
forme point de pellicule ou de croûte à sa surface.

Cassez six à huit œufs, fouettez-les en neig^e, jau-

nes et blancs ensemble; incorporez la mousse dans
votre bouillie jusqu’à ce que tous les œufs y soient

entrés à l’état de mousse. Ajoutez un parfum de votre

choix: eau de fleur d’oranger, essence de vanille,

d’orange, de citron, etc.
;
cela fait, versez votre bouil-

lie dans un moule ou dans un plat en fer-blanc, en

fer battu ou même dans une terrine de peu de pro-

fondeur
,
car le flan n’offre ordinairement pas plus

de deux pouces d’épaisseur. Saupoudrez de sucre

en poudre sa surface et portez votre flan au four du

boulanger ou à tout autre four. Recommandez qu’on

le surveille, parce qu’aussitôt qu’il est pris en crème,

il faut le sortir; quelques minutes de trop, il se dur-

cirait et il ne serait plus aussi bon.

Cette préparation est très-nourrissante et se digère

fort bien.

II. — FLAN AU POTIBON ET AU CHOCOLAT.

Il se prépare de même que le précédent, à l’excep-

tion de la semoule qui est remplacée par le potiron,

dont la quantité est de deux tranches qu'on fait cuire

à l’eau, et qu’on réduit en bouillie, après en avoir

exprimé l’eau.



III. — FLAN AU CAFÉ.

Il ss prépare exactement comme le flan ci dessus,

à l’exception d’une infusion de cent grammes de café

en remplacement du chocolat. Pour lui donner la sa-

veur et l’arôme du café plus développé, plus foit, on

peut y ajouter une cuillerée à bouche d essence de

café de Trablit.

IV. -- FLAN AUX CONFITURES.

Ce flan se prépare aussi comme celui du N° 1 . La

différence de composition est celle-ci :

Après avoir fait une bouillie de semoule et de po-

tiron, on y ajoute six à huit cuillerées de confitures

ou de gelée du fruit qu’on préfère
;
on remue jusqu’à

ce que le mélange soit parfait, et l’on continue 1 opé-

ration, comme il est dit au N° 1

.

Ces divers flans, lorsqu’ils sont à l’état de crème,

c
’

est_à-dire pas trop cuits, sont des aliments qui ap-

partiennent à l’alimentation douce et tempérante. Les

personnes sédentaires, les femmes nerveuses, dont

l’estomac doit être sevré de stimulants, se trouveront

fort bien de l’usage, de temps à autre, bien entendu,

de cet aliment.

ALIMENTS COMPOSÉS.

En France, comme chez la plupart des nations ci-

29 .
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vilisées, 1 art culinaire est exclusivement exploité par
des hommes ou des femmes sortis de la classe popu-
laire et sans instruction première. Selon leur apti-
tude, leur goût, j’ajouterai leur génie, les cuisiniers

parviennent à une pratique de leur art plus ou moins
parfaite

;
c est-à-dire qu’ils font d’excellents ou de

mauvais cuisiniers.

Mais il faut aussi ajouter, qu’en général, les cui-

siniers suivent toujours la routine des maîtres
;
ils

inventent très-rarement. Consultez les livres d’office,

de cuisine, et les différents traités sur cet art
;
ce sont

toujours depuis dëut siècles les mêmes assaisonne-

ments, les mêmes préparations, lés noms seuls ont

changé. A l’exception du fameux Carême, qui était

un homme de génie, on ne rencontre g’uère, dans les

annales culinaires, de cuisiniers qui soient sortis de

la ihu't’e tracée par leurs devanciers, et qui se soient

posés comme inventeurs. Lorsque vous lisez, dans un

livre de cuisine, des préparations ou combinaisons

nouvelles, c’ést presque toujours quelque gourmet

haut placé qui en est l’inventeur
;
le chef ou le cordon

bleu se borne à exécuter ce qu’on lui a appris.

L’art de mélanger harmonieusement les diverses

substancés alimentaires est peu pratiqué chez nous,

et il y a cependant tout un art nouveau à créer. Il en

est des aliments comme des odeurs, des sons, des

couleurs; de leurs combinaisons selon l’art, naissent

des produits nouveaux. Lés parfums et les couleurs
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composés ne le cèdent en rien aux odeurs et aux cou-

leurs mères, et ils ont sur elles l’avantage de la va-

riété. Le mélange des sons a produit l’harmonie.

La cuisine française pratique certains mélanges

tels que juliennes, macédoines, galantines, etc. mais

ce sont des mets exceptionnels qui ne s’offrent que

rarement. En général, le cuisinier agit sur une seule

substance, qu’il assaisonne ou condimente de diffe-

rentes manières. Les mélanges dont nous voulons

parler peuvent s’opérer sur toutes les substances ali-

mentaires. Ainsi, par exemple, le pot-au-feu composé

de trois parties de bœuf, d’une de jambon et d’une

de volaille, donnera un bouillon plus sapide et plus

chargé d'arôme qu’un pot-au-feu avec une seule

viande. — Les hachis composés de veau ou de vo-

laille, de mouton et de jambon, ou avec de la chair

de gibier, sont plus délicats et plus stimulants qu’un

hachis do viande seule.— Les purées préparées avec

deux et trois sortes de légumes ont un goût particu-

lier que ne possèdent pas les purées faites avec un

seul légume*, il en est de même pour les potages.

Il faut ajouter encore que l’art des mélang’es est

une véritable ressource pour la saison d hiver, où

les légumes frais manquent. Au lieu de n’avoir que

deux ou trois légumes à offrir, on peut varier les

mets légumineux par un mélange fait avec art.

Nous donnerons ici quelques exemples de mélanges

que nous avons expérimentés et qu’on peut varier à.
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l’infini, en changeant les substances et les propor-
tions. Cet aperçu pourra peut-être suggérer à des
lecteurs 1 idée de mélanges plus importants.

g I
er

.

•ERIK DE POTAGES COMPOSES (l).

1 .

Semoule parties.

Farine de maïs. ... v ... 2

Purée de carottes cuites 1

Faites cuire ensemble la semoule et la farine de

mais au gras ou au maigre
;
ajoutez ensuite la purée

de carottes et liez avec jaunes d’œufs.

2 .

Riz bien cuit.

.

( carottes /Purée de
{ navets

) cuits

3.

: : :

Semoule

Purée d’ognons cuits à l’eau. .

Croûtons frits

3 parties.

1 —
1 —

4 —
1 —
à volonté.

(1) Tous les légumes ainsi que les fécules doivent être cuits nvnnt

d’êtra réduits en purée.
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4.

Farine de maïs 2 parties.

Farine de lentilles 2 —

5.

Pâtes d’Auvergne 2 —
Purée de haricots blancs 1 —
Il est bien entendu que les purées sont complète-

ment exemptes des enveloppes des légumineuses.

§ n.

SERIE DE PUREES COMPOSEES

1 .

Purée de pois

— de lentilles. .....
— de potiron. ....

2 .

Purée de haricots verts.

— de carottes nouvelles. .

Crème de riz

3.

Purée de pommes de terre. . .

— de lentilles

— de laitue

2 parties.

I —
1 —

2 —
2 —
1 —

. 2 —
. 2 —
. 1 —
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4

Purée de culs d’artichauts. ... 2 parties

— de haricots 1 —
— d’épinards 1 —

5.

— d’oseille. ....... 2 —
— d’épinards 2 —
— de potiron 1 —

6 .

— d’asperges 3 —
— d’épinards 1 —
— de petits pois 1

—

7.

— de salsifis 2 —
— de laitue 1 —

8 .

— de navets 2 —
— de pommes de terre. ... 1 —

9.

d’ognons blancs (cuits à l'eau). 2

d’oseille.- 1
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10 .

Purée de lentilles 2 parties.

— de carottes 1 —
11 .

— de pommes de terre. ... 2 —
— de haricots. .... 1 —

12 .

— d’oseille 2 —
— d’épinards 1 —

Nota. — Nous avons déjà dit que toutes les pu-

rées de légumineuses
:
pois, lentilles, haricots secs,

devaient être complètement débarrassées de leurs en-

veloppes. Ces purées peuvent se préparer au gras ou

au maigre, au jus de viande, au beurre ou au lait,

selon le goût des personnes.

Un moyen bien simple de doubler la saveur des

légTimes serait celui d’assaisonner un légume ou de

lui donner pour garniture un légume semblable ou

de la même famille; ainsi, par exemple :

Préparer des haricots verts dans une purée de ha-

ricots flageolets, au lieu de leur donner une ' sauce

blanche ou une sauce maître-d’hôtel. — Les asper-

ges violettes, que l’on mange à l’huile et au vinai-

gre ou en sauce blanche, pourquoi ne les mange-

rait-on pas à la purée d’asperges vertes? De cette
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manière, on aurait la sauce complète de ce légume

puisque aucune substance étrangère n’en atténue

rait ou n’en modifierait la sapidité. — Les pommes

de terre taillées en dés et rissolées dans le beurre,

ne pourraient -elles recevoir une purée de pommes

de terre pour matelas? etc., etc., etc.

Comme on le voit, il y a un côté nouveau de l’art

culinaire à exploiter
;
c’est donc au cuisinier intelli-

gent à tirer parti de ces aperçus et d’en poursuivre

les développements.

FIN.
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