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Le mot aliment, dans son acception la plus
générale, désigne toute substance introduite
dans les organes digestifs pour fournir des ma-
tériaux au renouvellement ou 4 I'accroissement
du corps. Mais pour spécialiser davantage, et
pour distinguer autant que possible I'aliment
des boissons, j'adopterai la définition de M. Ade-
lon, tout en ne me dissimulant pas les objections
dont elle peut étre I'objet. « On appelle aliment,
toute substance naturelle solide ou liquide qui
est apte a renouveler la partie solide du sang. »

- Enne m'imposant que I'étude des principaua
alimens, le jury du concours m’a autorisé a faire
un choix, et par la il m’a mis dans la possibilité
de remplir les conditions du programme, ce qui
eiit été impossible s'il m'eut fallu parler de tous .
les alimens, sans exception. ..
o+ Parmi les substances animales, je choisirai la
chair dés mammiferes, des oiseaux et des pois-
:s0ns, le. lait et les alimens caséeux proprement
dats, les.ceufs des oiseaux domestiques.

Parmi les substances végétales, les alimens
féculens, les alimens herbacés et les fruits.

. Cette division assez étroite laissera sans doute
en dehorsbeaucoup d’alimens de quelque intérét
hygiénique;mais jauraitraité des principales sub-
stances alimentaires et j'aurai satisfait, du moins
je le penseyaux conditions qui me sont imposées.
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Enfin j'aurai a examiner, et c'est la le pomt
ca.[:utal de la-question: * 90 v

-1 La digestibilité, 2" la pntssance nutntwe de
ces alimens,

La digestibilité, c'est- &-dme la propnéte qua
un aliment de céder le plus facilement et'le plus
promptement possible la smnme de ses elemens
chylifiables. - ] DSl - B¥92 21

Lo puissance nutritive, cestw-i-dlre la pro-
priété qu’il a de fournir a:1'économie le- plus
d’élémens de réparation. 6o sl

-La digestibilité et la puissance nutritive 'des
alimens sont tellement distinctes , qu'au premier
~abord elles semblent ne'pouvoir étre confondues;
mais quand on étudie leurs conditions, on voit
que, dans heaucoup de cas, les circonstances
qui font varier 'une exercent nécessairement de
I'influence sur 'autre.

Ainsi tel aliment,le poisson de riviere par
exemple, est parfaitement digestible, il est peu
nutritif, relativement  la chair de beeuf, qui est
a la fois trés digestible et puissamment nutritive.
Jusqu’ici rien de mieux : la distinction est faite,
la confusion estimpossible; mais si une substance
naturellement peu digestible acquiert, par une
préparation spéciale, des qualités contraires, la
facilité plus grande de la digestion augmentant la
quantité des élémens assimilés, le méme aliment
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et qui est le dissolvant le plus général, que par celle
des acides dans lesquels peuvent se dissoudre la plu-
part des composés organiques, végétaux et animaux,
qui sont susceptibles d’étre assimilés.

Tous les mammiféres, & exception pent-étre des
cétacés, les oiseaux, lesreptiles, sont pourvus de glandes
salivaires; quelques poissons, des mollusques, des in-
sectés, ont également des organes sécréteurs de la
salive. Cette liqueur, d’autant plus abondante qu’on
P’examine chez les animaux dont les alimens contien-
nent moins d’azote, humecte, ramollit, animalise les
substances avec lesquelles elle est en contact.

Le suc -pancréaﬁqué_,', composé chez les mammiféres
d’eau , tenant en dissolution de lalbumine , une ma-
ticre azntée semblable au caséum , de Posmazéme et
divers sels, est sécrété soit dans'intestin, soit dans I'es-
tomac lui-méme ou par uneglande analogueauxglandes
salivaires, chez les mammiféres, les ois eaﬂx, lesreptiles,
quelques poissons carlilagincux , certains mollusques;
par des appendices spéciaux chez la plupart des pois-
sons osseux, et dans beaucoup d’insectes. Ce suc agit évi-
demment dans le méme sens que lasalive, etavee d’au-
tant plus defficacité qu'il est mis en contact avec des
alimens déja notablement ramollis et altérés.

Enfin labile, fluide si général dans I'échelle animale ,
si éminemment azolé, si abondant, achéve probable-
ment de rapprocher les alimens de la composition chi-
migue: animale, dissout et saponifie les corps gras, et
constitue définitivement le chyle, liquide qui est au
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sang des tissus, ce que le sang des animaux trés infé-
rieurs est & celui des animaux les plus élevés. (1)

Une des premiéres conditions préparatoires dela di-
gestion alimentaire, et quiinflue le plus puissamment
surla digestibilité, c’est 'atténuation et I'insalivation des
alimens, En jetant un coup d’eeil sur 'analyse des ex-
périences que nous rapporterons, nous verrons que
lorsque la viande, par exemple, estingérée en masses as-
sez considérables, Paction dessucs:gastriques ne s'exerce
qu’a la surface, et la pite chymeuse met a se former
beaucoup plus de temps que lorsque, par P'action mé-
canique des dents ou par tout autre moyen, la sub-
stance alimentaire a été divisée en petits morceaux.

La mastication a donc pour action principale d’atté-
nuer , de diviser et de mettre 'aliment en rapport plus
immédiat avec le suc gastrique. Elle a encore un autre
but indiqué -pltls haut; qui occupu. une place ‘assez

(1) Tout récemment HH Schwann et Huﬂﬂ- ont cru dlSoouvrlr un prin-
cipe géncral digesteur qu'ils appellent [pepsine, 1ls obtiennent ce principe
de la maniére suivante ; aprés avoir bien lavé 'estomac d’un animal , ils
le remplissent d’cau distillée ; au bout de quelques heures eau tient en
dissolution la pepsine , dont les propriétés dissolvantes sont telles quelle
dissout méme 'albumine coagulée, C'est & ce principe que MM. Schwann
¢t Muller attribuent toutes les propriétés accordées par Spallanzani et
par les aulres physiologistes, an suc gastrique er. aux ﬂqjdus salivaire ,
pancréatique et biliaire.

Toutefois M, Magendie, de qui je tiens ces détails, a répéré m f.tpé-
riences avec M, Valentin quilu avait suivies en; Allemagne sous les yeux
de MM. Schwann et Muller ; il n'a pu obtenir les mémes résultats, et il
a constaté que P'eau distillée produisait les mémes effets sur Palbumine
coagulée que ceux qui étaient attribués i la dissolution de pepsine ; et il
pease encore que l'on ne peut admettre un principe digestenr unique,
mais que tous les fluides versés 4 la surface de l'intestin concourent i
I'assimilation des alimens. '
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importante dans les conditions de dlgcst:b:]ué Je veux
parler de Pinsalivation. :

Je ne congois pas comment la nécessité de la tritu-
ration a presque été niée par quelques expérimen=~
tateurs, Lorsqu’on voit tous les animaux pourvus d’un
appareil masticateur, les uns et le plus grand nombre
dans la cavité buccale, les autres dans Pestomac lui-
méme,qui tantét est pourvu de véritables dents, comme
chez les erustacés, tantét de muscles prodigiensement
énergiques, comme dans beaucoup d’oiseaux, on ne
peut se refuser a penser que l'atténuation des alimens
ne soit, par la volonté de la nature, une des premiéres
conditions de la digestibilité; et la nature ne nous leiit-
elle pas démontré par 'organisation , qui a tonjours
un but, le bon sens I'eit indiqué suffisamment. Dans
les animaux qui, comme cerlains poissons, comme
les oiseaux, manquent d’organes masticatenrs, il y a
été suppléé par Pexcessive abondance et par Pactivité
des sécrétions qui compensent la division et facilitent
d’autant la dissolution et Vassimilation de I'aliment.

Lorsque le peu d’abondance des sucs versés a 'ou-
verlure de T'appareil buccal ou dans le canal digestif
est hors. de proportion avec la grande quantité d’ali-
mens solides ingérés, ou la digestion languit , et cest
ce qu'on observechezcertains reptiles, ou Pon y supplée
par les boissons qui, délayant la masse alimentaire, fa-
vorisent la transmutation organique et par conséquent
la formation du chyle , comme Pont si bien démontré
les expériences de MM. Leuret et Lassaigne (Recher'-
ches sur la digestion, p. 197).
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lui était indiqué par Paltérgtion plus ou moins consi-
dérable qu’ils avaient subie dans™I'estomac) était le
suivant.

Les substances qu’il digérait le plus facilement et
avec le plus de promptitude, presque toujours dans
'espace d'une ou deux heures, étaient les ceufs frais a
la coque, le lait de vache , la chair de veau, d’agnean,
de poulet et des autres volailles tendres, le poisson frais
cuit, les épinards, les asperges, les artichauts, le céleri,
les fruits cuits, pommes et prun'eaux, la farine de riz,
le gruau, le pain rassis de froment et de seigle, les
pommes de terre et le sagou.

Il digérait plus difficilement, et seulement au bout
de quatre, cinq ou six heures, la viande de porc, le
sang cuit, les ceufs durs, les huitres, les herbes crues
en salade, la laitue, la chicorée, le cresson de fon-
taine, les choux, les choux-fleurs, les carottes, les
ognons, les concombres crus, les radis, les galettes, la
patisserie, etc.... Les parties tendineuses du beeuf, du
cochon et de la volaille, les petits morceaux d'os, la
couenne de lard, les champignons, les truffes, les grai-
nes huileuses, les noix, les amandes, les pistaches, le
cacao, le raisiné, les écorces d’orange et de citron con-
fits, les enveloppes des haricots, des pois et des lentil-
les cuits, sont trés difficiles 2 digérer, et méme il ne
suffit pas de six & huit heures pour les dissoudre. Enfin
les pellicules de raisin, de groseille, de cerise, de
prune, d’abricot, de péche, de pomme, de poire et les
noyaux de ces fruits sont tout-a-fait indigestes.
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Gluten frais. Un peu putréfié, 4 peine altéré au bout
de 5 heures. Celui qui avait été donné
la veille avait été bien' digéré dans les
intestins. |
Substances végétales.

Awvoine. Fécule reconnaissable jusque dans le ceecum;
digestion fort avancée au bout de 6 heures
dans I'estomac et dans l'intestin.

Meélange de substances végétales et animales.

Amidon cuit mélé de beurre. Amidon: reconnaissable
dans tout le trajet du tubedigestif. 3 h. 172.

Fécule crue mélée de beurre. Cing heures aprés la
mort, on ne pouvait les reconnaitre ni dans

_ 'estomac ni dans les intestins. - '

Boeuf bouilli et pain blane. Quatre heures aprés le
repas, digestion trés avancée,

Pain d'épeautre et blanc d’ceuf cuit. Digestion com-
pléte 5 heures aprés le repas.

Pain de seigle et lait. Digestion peu avancée 4 heures
aprés le repas.

Dot il faudrait conclure que lebeeuf se digére beau-
coup mieux que le lait et le blanc d’ceuf; la gélatine
mieux que la fibrine ; le beurre pas du tout; le caséum
trés difficilement; la fécule plus que le gluten ; que la
digestion de celle-la est retardée par son mélange avec
le beurre; que le mélange de la viande de beeuf et du
pain aide la digestion réciproque de I'un et de l'au-
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P4 1

TABLE_JU indiquant le temps moyen de la digestion de
divers alimens , naturellement dans Uestomac, et artifi-
ciellement dans une fiole au bain-marie.

Dans la digestion artificielle, le suc gastrique était générale-
ment & la matidre alimentaire dans le rapport de 8 & 1. Le
bain-marie était maintenu autant que possible & la température
de 100° Farenh. et fréquemment agité.

TEMPS MOYEN DE LA CHYMIFICATION

SUBSTANCES | — e —
dans 'estomac. |- dans les fioles. |
ALIMENTAIRES. = 2 = e il
FREPARATION: '.I:‘-::‘- PREPARATION. ‘ Tf;lf-l
‘ h.|m. h. |ll-I
IRiz. o Bl 2 Bonuilli. | 1} »ff |
Sagou. . . . . . .| -id. | 1]|45] ‘Bouini. | 3{15
apioca, id. 200 id. 3(20
Orge. : ¢ . id. 2 ,
Lait . S . id. 2| » id. 4(15
idizal S i an .|Non bouilli| 2|15 Non bouilli| 4|45
Gélatine. . . . Bouillie. | 2/30| Bouillie. | 4|45
ieds de cochon (échaun : , '
EBE). e ia. id. |
Tripes. (Id.) id. 1" -
Cervelle . . id. 1|45 id. 4|30
enaison {musclefessler) Grillée. | 1|35
Moelle épinidre. . . Bouillie. | 2/40 id. 5|25,
Dinde (de basse-ouur} Rotie. | 230
id. 1d.~ ids Bouillie. | 2,25
id. (sauvage) . Robtie. 218
[Oie . id, v |re id, 2 30
[ Cochon (de lalt} id. 2 30 |
oie (de beeut, frais). Grille, | 2 Haché. | 630
Agnenn (i'rma} id. 230
Poulet . Fricassé. | 2|45
OEufs (&ais‘j Cuits durs.| 3 3C|Cuils durs.| 8| »
id, id, A la coque.| 3| »[A la coque. 630
id.  id. Frits. 3301
.. id. Rotis. 215
i, id. .| Crus, 2| Crus. | 4|15
id,  id. .. Fouetlés. | 1 30| Fouettés. | 4] »|
Créme . . . Cuite au | 2 45| Cuite au | 630
f four. | four | d
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; . TEMPS MOYEN DE LA c:mmmumn
SUBSTANCES ~
dnﬁmi?mmw -:hmimﬁoles.
| emnamon. | T | BREPARNTION. ml_J
i i | .|, B
Morue (salée). - Bouillie. | 2| »| Bouillie. | 5/ »
_Trultesaumunée(rmlcb )| id. 1 id. 330
P g il | Frite. - i e
Limande . 00 0 0 d. 3 |
Saumon lgsalé} el Bomilli, |- 4 Bouilli, | 7,45
thres(mlchas} Crues. | 2(65(Crues, en-| 7 30
tidéres !
id. RS o | 'ROEETT ] B i
id. id. . . .| Etuvées. | 3{30] Etuvées. | 8 25
Beeuf (frais, maigre). .| Roti. | 3 157
id. (séché, id. ). . . | 3 Roti. 7 45
Beef-steak . . | Grille. | 3| | Mache. 3415
Bueuf{frals ma:gm] Hach.menu| 8
id. 1 Cru. : e
":ﬂ' anudu ml]a.-. .| Bouilli. | 3
id. (avee de la mou-| ' ! b
tarde). . . . id. 3
id, : id, MAché.
- id. (Erms maugr&} - I Bouilli. | 9/'»
 ad. id. J  Frit. 4
id. (vieux ,salé). . Bouilli.. | 4[1
Porc fmusclefesswr) .| Grille. | 3 o
id. (entrelard¢). . .| Roti. 5 i
| id. (salé, récent). . .| Bouilli. | 4 Méché. | 6 30
 id. id. o Frit., " | 4
11.1 id. " . .| crlls. |3
id, id. elas|l CRO. 3 Cru 8 30
1' ldo ld i Eﬂ“’é. 3 ;
|Mouton (frais). . . .| Roti. 3 kel !
B oid bl e Gallé |18 Méiché. | 645
R N e id. onmiché.| 8 30
T id. Set i Bomilh; o8
i"i"eau(fraas} ., .| Grills, |4
id. .| Frit,: | 4l30] 2o,
Yolnlie [hame—mnr} .| Bouillie. | 4 MAchée. | 630
id. . .| Rotie.. | 4|
!Bamrd i ol S e e
' id. (sauvage) . . . id. 4
Graisse (de beeuf) . .| Bouillie. | 530] Bouillie. 112

Des principaux alimens envisagés sous le point de vue de leur digestibilité ... - page 26 sur 130


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?90974x1837x01x12&p=26

23

; UTEMPS ' MOYER DE LA cm
SUBSTANCES aRpicen.
‘ dans Pestomac. dans les fioles.
ALIMENTAIRES. STETPA p—
PREPARATION. | n;f'::’ PREFARATION. Tfo:"
| b.lm. h.|m.
| Graisse {de- monan .| Bouillie, | 4,30/ Hachée, (10| »
‘Beurre }fnndu] + '+ .+ Fondu, | 3304 . :
Créme . . . Crue.- *|25/30
Fromage (vieux fort} coCru. - | 3130(o"MAché. | 715!
id. id. Entier. (18| »)
id.  (frais, donx} ( Haché. | 830
féi:lle{-i;?h\r?)l e é - Crue. ' |60| »
upe (beu ms, JAnet
Pa i Bouillie. | 4} »
--id bGl.lIlIOII d’ua} 4115
+ id. (auxféves). . . 3 »
id. (aYorge). . 130
id. (bouillondemou-|"
ton) . - 33l.'l|
Bl¢ vert, féves. . . .| Bouillis, | 3/45
Bouillon:de poulet . . 3 »
Soupe aux huitres. 33
Ha is(?iandemlégum} Ré’ehduﬂ'e 2
R ey o F Fl‘lt. 4| 3l Entier. 13/30
Tendon. . . . . .| Bouilli | 5{30] Maché. |1215
ol atasdnsbien ] : Entier. 1|24 ji
Cartilage. . . . . . id. 4115 Méché, 10| »!
TR P o A - Divisé. |12| »|
Aponéyrose. . . . . id. 3| »| Bouillie. | 8|30
| 0s (de beeuf) . Entier. 80| »
pd.{detmhun) . id.  |80] »
[Féves. . . ! Bouillies. | 2/3 :
[ Pain (de u}))mls...._cmanfou:.aaai..m. 43
Gateau (de bl¢). . . .- id. 3| »
| id. (de Savoie). id.  |"2/30 Bn fragm. | 6[15
Poud&n (anx. pommesj .Bouilli. |.3| af . i
Pommes sures, dures) .| Crues. | 2|50/ Entitres. 18],
id. (sures, bleltes] “ Crues. | 2| s MAchées. 8130
i id, (donces, id. Cid. 1 30{ id, 645
Panais. . . . . . .| Bonillis. | 2130 Eerasés, | 6|45
L. id. |' Entiers. |13[15
Ty e SRR -1 Crus, id. . |18, »
Carottes. .. Bouillies. | 3|15| Ecrasées. | 6/15
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ﬁ o TEMPS MOYEN DE LA CHYMIFICATION.
SUBSTANCES ——— —

dans l'estomac. || dans les fioles.

ALIMENTAIRES, """'-"“‘—'"'_‘mn —

3 DIGES~

PREPARATION. S BREPARATION. e

h. jm. h. {m.
CAROTEE . a e bl - 2 (5.0 0] L Enti¢res. [12|30
id. T o A gt id. Crues. |[17(15

?I‘l'a'vets s« w1te » o+ « Bouillis. | 3|30
Pommqs de terre. . .| Bouillies. | 3|30| Ecrasées. | 830
1. s s ® . Eﬂ.liér&s. 1"’ E
id. « « s :Rbties. 2 331 .
yl Ad, .| Cuites au | 2|3
four. [

Choux (tétesde) . . .| Crus. 2130 MAchés. [12/30
Choucroute. . . . . id. 2| » 10/15
B e Bouillis. | 4|30 Bouillis. |20] »
| Coup. men. |10] »
Ecrasées. | 6] »

De ces tableaux et d’autres travaux du méme expé-
rimentateur, on peut inférer, relativement  la digesti-
bilité des principaux alimens, que, pour ceux dont je
m’occupe principalement, la durée relative de la chy-
mification a été la suivante, en procédant selon I'ordre
que jai adopté. i

Fiandes de beuf, porc,veau et mouion.
Ces viandes en général se digérent dans I'espace

;o A S P L B - B e i 3 h. 36 m.
Bouillies . .. - xeasvssescmesesses-aes 4 IO
FriLes.. .« « o o oo du oatera ity o SPORHIVL 4 15
T I R S T s LAY
BoafiEl. oo b A5 L, . Mooy 35
Porc. .. .. ST e e RO e, 3 Eei00
Mouton.. ... T e R - 36
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De la chair de beeuf, de veau, du suif et du pain de
froment , furent placés dans des tubes d’étain trouds,
et avalés par un ‘chien affamé. Le métal resta entier;
les alimens furent attaqués dans ordre suivant : beeaf
(qm fut presque entiérement chymifié), veau (qm le fut
@ peine), pain et suif,

D’autres expériences faites avec les mémm précau-
tions rendirent évident que-la chair des jeunes ani-
maux était beaucoup plus difficilement chymifide par
lé chien que celle d'animaux plus Agés et plus faits.
Elles firent constater aussi que la.chair cuite était-bien
plus aisément assimilée par lestomac «que -la viande

“crne du méme animal. Il 'en fut de méme pour la chair
de poisson. On arriva aussi4 cette conclusion., motivée
sur plusieurs -expériences, que la chaiv des  oiseaux
était d’une digestion beaucoup plus lente et plus labo-
ricuse que celle des mammiféres. :

Stevens fut ensuite curicux deé savoir jaaqu% quel
point la puissance digestive des ruminans différait de
celle des carnivores et de Phomme. - :

- Il fit avaler & une brebis des tubes: d’étam mmpha de
qufhtités»égnléudechmr de beeuf, «de saumon; de na-
vet et de patate. Six heures aprés 1‘&ngesuun«.. le rumi-
want fut tué. La viande et le poissen m’avaient sub;
aucun changement. Les deux végétaux étaient com~
pléﬁemeni assimilés. Ces alimens avaient été ingérés

 erus. — Lie méme résultat fm obtenu avec les mémes

1 uubstaﬁces cuites. '’

Ces expériences répétées sur un autre mnminnt.,le
beeuf, amenérent encore des vésultats identiques,
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défier des analogies qu’on serait porté A établir de Pani-
mal & Phomme. :

Les expérlences sur Phomme sont sans doute beau-
coup plus siires sousfce rapport; mais quand elles sont
opposées aux notions vulgaires du sens commun, on est
bien autorisé a invoquer la condition d’une idiosyn-
crasie particuliére. Il faudrait , pour que de telles ex-
périences eussent une certaine valeur, qu’elles eussent
été répétée un trés grand nombre de fois sur un trés
grand nombre dindividus. Or, ici, ce sont des circon-
stan#es malheureuses qui ont fourni ¢a et 1 Poccasion
pathologique ou exceptlonnelle d’observer des faits,
utiles sans doute, quand ils ont &6 vus avec intellic
gence et sagaclté - mais aussi, xllusmrﬂ et dangereux, :
quand ils ont &é vus avec les seuls yeux du corps
comme cela est arrivé plusieurs fois.

Dans ces expénences, les alimens étaient par exem-
ple , vomis, et c'est d’aprés leur aspect plus ou moins
modifié que leur digestibilité dtait mdlquée Mais I'esto~
mac n’est pas, dans le canal ahmentmre, la seule par-
tie qui digére. Certains alimens ne se chymifient que
dans telle ou telle _partie de I’mteatm gréle.

Celles que Stevens a faites sur son bateleur sont, 3
coup stir fort mtéreasamca, mais c’est plutdt pour ju-
ger la digestibilité absolue des alimens que leur diges-
tibilité relative; car le sujet ne rendait souvent les
boules métalhques qui avaient été remplies d’alimens,
que devx fois vingt-quatre lieures aprés les avoir prises.
A quelle époque alors remontait Ja consommation de
la dlgeitloh“ Cela est ‘impossible h ﬁ:er. BFshe
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de la digestibilité, la puissance nutritive de chaque s -
péce d’aliment nous occupera plus particuliérement.

Chair des mammiféres et des oiseaux.

Si Pon veut jeter un coup-d’eeil sur les animaux , on
constate d’abord ce fait capilal, savoir : que ceux qui
vivent de chairs sont & volume égal beaucoup plus ro-
bustes que ceux qui se nourrissent de fruits; les athlé-
tes étaient essentiellement carnivores et les peuples
des pays dans lesquels les influences extérieures ten-
dent le plus a déprimer I'économie, se nourrissent de
viandes, et de viandes rendues plus stimulantes encore
par une demi-putréfaction, ou par les principes aromati-
ques nouveaux communiqués par le boucanage. Clest
par cette alimentation si excitante que les habitans de
régions polaires luttent efficacement contre le froid
épouvantable qui tuerait les hommes nourris d’alimens
végétaux. Cest ainsi que dans notre désastreuse reiraite
de Russic!, les Francais contraints de ne vivre que de
pain, de pommes de terre, de galettes grossiéres et de
miel, ne pouvaient résister au froid, tandis que les
Russes trouvaient, dans l'usage des viandes dont ils
étaient pourvus, le moyen de braver la rigueur épou-
vantable du" climat. : W25

Comme preuve de la puissance réparatrice plus con-
sidérable des alimens tiré du régne animal, nous nous
souviendronsquelesindividus atteints d’anuscontre-na-
ture etobservéspar M. Lallemand,désiraientinstinctive-
ment une nourriture animale exclusive ; et chacun sait
que les engraisseurs de porcs et de volailles des environs

10
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des expériences du méme genre a présenter 2 Pexamen
des savans.

La chair des mammiféres et des oiseaux est formée
de fibrine, d’albumme, d’hématosine, ou matiére co-
lorante du sang, de tissu cellulaire (principe gélatini-
fiable), de graisse, composée d’élaine et de stéarine, de
gras de nerfs, de sels assez nombreux, peut-étre de
créatine, et de matiéres extractives et aromatiques.

Il m’a paru asscz intéressant de constater 'expéri-
mentalement I'action nutritive de chacun des principes
isolés de la chair muscdlaire. [l m’a fallu faire de
nombreuses recherches dans les écrits des physiolo-
gistes, et i vrai dire, je n’ai trouvé quelque chose d’un
peu complet que sur la gélatine.

MM: Tiedemann et Gmelin, Leuret et Lassmgne,ont
essayé de donner & plusieurs animaux , de la fibrine
pure, de 'albumine crue cu cuite, de la gélatine, de la
graisse , moins pour constater la puissance nutritive
que pour apprécier la digestibilité de ces derniéres
substances; mais M. Magendic est le seul qui, depuis
quelques anndes, se soit occupé de cette question
d’une maniére spéciale, et dont les cipérienms aient
par conséquent une grande valeur dans la question
qui nous occupe.

Je dois 2 la bienveillance de M. Magendie de pou-
voir rapporter ici le résultat de ses nomhreuaes expé-
riences.

Fibrine. En battant du sang de beeuf ou de cheval
pendant qu’il est encore liquide, il ‘en retire la fibrine.
Cette fibrine est ensuite lavée & P'eau froide et déco-
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jours apporté le sang-froid, 'ur bamté, e: peut étﬂ. la
bonne foi nécessaires. -

L’usage de la viande bouillic est presque aussi an-
cien que le’monde, par conséquent I'homme a tou-
jours employé la gélatine 4 son insu ; mais, vers la fin
du dix-septiéme siécle , Denys Papin (l), que Pindus-
trie regarde auloﬂrd’hm comme une de ses plus gran-
des glmres, parvint a extralre des o0s , an moyen de
son digesteur, de la gélatme qu Vil avait I mtentwn d’ap-
pliquer 4'la nourriture des hommes.

Il PIOpOREsy roi d’AngIelerre Charles II dc pré-
bon, 150 livres de gelée quil recommandait pbnr les
maisons d’indigens et les hupltaux Le roi était sur le
point de ]fm‘.téi' Poreille & ce"tfe offre , ‘loraqua ses yeux
tombérent sur une requéte qu on avait auspendue au
cou deses chiens de chasse, et par 'laquelle ils priaient
qu’on ne les privit pas d"une nourriture qm leur reve-
nait de dm'it C"en fut assez pour le pnnce ; |I écarta
le projet, : : Bis

Changeux (2), [.rrenef 3, ) Darcel'. Pére @,
Proust {5), Cadet de Vaux. 6? veprlrent h_dée de Pa-
pin, et tentéir%?lt intréduire dans le regime &ea
pauvres et des établissemens publics Pusage de la
gélatine extraite des os. Dans ces divers procédés,

(1) Berzélins, t. 7, p. 700. I‘aris :sa:: 1 L RER 2 o7
mimmfl?ii '- i} ¥ I'MTe 1D10F i
{ali(dudsm.au. -~:.= HiBvET! - Qo0

(4) Pecad. .ﬁ'ﬂ' nsmfrimu.lu an III. -
(5) Journ. de : t. 53.

(8) Hshiotre SubU gRHA e 02"

1 ju
G
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composer exclusivement de solution gélatineuse; mais
la gélatine, dans le bouillon , remplace une certaine
quantité de viande, et procure une économie qui
permet d’augmenter d’antant les autres alimens que la
charité publique distribue aux pauvres dans les hopi-
taux et dans les divers établissemens du méme genre.,

S'il faut en croire les calculs de M. Darcet, 20 gram-
mes de gélatine séche fournissent autant de bouillon
que 500 grammes de viande. Il en résulte qu’on peul
préparer un pot au feu , soit avec deux kilogrammes
de viande, soit avec 500 grammes de viande, et
6o grammes de gélatine séche; dans les deux cas, on
devra employer 4,500 grammes d’eau, et la quan-
tité ordinaire de légumes et de sel. Quand 'opération
sera terminée , on aura, par le premier procédé, huit
bouillons et 1 kilog. de bouilli; et, par le second , huit
bouillons également, 125 grammes de bouilli, et 1
kilog. de réti ou de ragoit provenant de 1,500 gram-
mes de viande, que P'addition de la gélatine a permis
d’économiser.

On ne pouvait qu'applaudir 4 la découverte de
M. Darcet, et surtout aux applications qu’il en avait fai-
tes; on devait le louer d’avoir, par une grande persévé-
rance, aplani les obstacles sans cesse renaissans qu'on
lui opposait, et d’avoir a force de patience introduit
la gélatine dans les usages alimentaires. C'était de sa
part une conviction profonde, et les convictions,
quelles qu’elles soient, sont toujours respectables.

Mais il y avait une question préalable qui dominait
toutes les autres et & laquelle on n’avait pas songé;
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™
vait arriver qne les, peuples Zqui. vivaient,sur le,bard,
des grands fleuves,, destlacs et des mers, cherchaient.
une meucriture toujours facile et abondante dansdes
praduits de la péche , plutdt que de demander a.grand’,
peine 3laterre la‘noursiture qulelle leur refusaitson,
vent, Aussi devons-nous considérer la péche et la,
chasse.comme lesdeux moyens dontla nature a suggéré.
Pemploi & Phomme encore  demi policé , alors que.
Pagriculture et que J-ﬁdmmps des bestiaux nlavaignt,
pas encore regu upn degré de perfectionnement, com-
patible seulement avec unﬁ wahaamu un; pauplna,
a‘u;wr,ql‘q. b 95 saikele B SR ek e

- D¢ nos jours. ﬂnmm,f:lam lﬁﬁ.?ﬂxﬁ«ﬁﬁ- la nﬂmr@.ﬁa
la terre est lmpusgqblg,mmmdangjwm
slaws, 5005 o0 des. produiss natorels du sel sont peu
gombreux €t peu  variés, c’est encore la péche qui
fournit & Valimentation des hommes ; ainsi lesSa.
moiédes, lesOstiagues , les Kamichadales; les Esqui--
maux, les Groenlandais, se nourrissent presque exclu-
sivement de poissons; et ce leur est d’autant plus facile
que, audire des voyageurs, les fleuves , les lacs et les
wers du Nord sont jncomparablement plus abondans
en,poissons que: les caux des pays. tempérés. Et dans.
des contrées plus chaudes,@@:@mﬁ;ﬁq\m&;ﬁ,
etsowvend Paridité du sol, rendent la cultiire impossi-
hie, mdiiﬁwlamflﬁ% poissons forment. encore :une,
neurtinge, ﬂnﬁ'«ﬂaueuﬁxnl;wwe, -aingi; Jes habitans ;;p
golfe Persigue et de la e% ﬁp% elc., etc.q sont
ichihyephages. P A

Al devient denc . fae;h: ﬁ,anpréal'?rq d’ml?*‘m?'ér
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tions desvoyageurs, Uinfluence de cerégime sur Phom-
mé. Nous avons dailleurs dos observationsplus facites
eneore, ce ' sont celles ‘que nous pouvons faite dans:
notre propre pays, sur les cotes dela/Bretagne et de la
Normandie, ot deefvllhgés ‘en tim:ne— vivent: preuque
que. de leur péche. D &
- Dans les dép‘.arbemens- del lﬂiFl‘m ot Iesi ﬂ.gh!mér:s'
disciplinaires-de Péglise romaine sersont: conservés aw
miliewdu naufrage presque général des'iﬂﬁwféligibum
ses, on peut voir encore; pendant le caréme, la plus'
grande -partie dela population: remplacer dans son ré-
gime la viande par le poisson j et en ltalie ;- en Russie
et .dans tous lés ‘pays ol larrehgmn catholique romaine
ou grecque ést en honneur, il existe beaucoup d’ordres
religienx’ dans: lesquels la* chair des animaux et des
oiseaux: est'absolument interdite. Lies jetnes de quel=
ques autres sectes-chrétiennes sont. encore beaucoup
plus- prolongés, et plua aqmm: r-enpuvélésfqmnéux
des eatholiques. - 2dfray, esh oitovissi
- Gomme tous llear'ammm- i sang froid , lesipoissons
dornent évidemment un aliment moins substantiel
que les mammiféres et les oiscaux  Avolume égal; la
chiair de poisson pése moins. Elle fournit a Pébulli-
tion beaucoup ' de- gélatine;, 'quoique d'aillears il ve
faille: pas- s'eni rapporter 2 Panalyse fort incompléte
donnée dans les Mémoires de 'Académivides sciences,
pour Pangée 1930/ et 1932 Suivantlevapport desaca-
démieieris quiv fireny Pexpérience | 1i chair de besuf
foarnit, sur 4 onces, 108 drains devgélatine; cellede
veaw, 174 graing; celle de la carpe, 152 grainsycelle
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du brochet, 158 : ce qui prouve , non pas que la chair
des poissons soit plus ou moins nutritive que celle des
mammiféres , mais seulement qu’ ella est. compoaéa
d’élémens ana[ogues L 230"

Les propriétés nutritives de la chair de pomaon sont
évidemment moindres que celles de la chair des mam~
miféres et des oiseaux. Aussi remarque-t-on que I'obé-
sité,si communechez des personnes qui se consacrent &
la vie sédentaire et claustrale, est une infirmité presque
inconnue dans les ordres religieux voués au régime
maigre; et nous voyons aussi que I'observance du ca-
réme, alors que le jeline ne consiste que dans la substi-
tution du poisson  la viande, amaigrit en général ,
bien que ce temps de pénitence arrive chez nous, et
dans la plus grande partie de notre hémisphére, pré-
cisément dans la saison oit 'homme a le plus de ten-
dance & engraisser. _

. Toutefois Pusage), la nécessité, Ia gourmandlse, la
bizarrerie des goiits de I’lhomme, f'ont souvent subirau
poisson des préparations qui augmentent singuliére-
ment ses propriétés nutritives. Ainsi nous lisons dans
la relation du voyage du capitaine Ross aux terres po-
laives, que les gens de I'équipage mangeaient avec un
plaisir infini de longues tranches de poisson fumé, et
que, aprés: ce repas, ils devenaient plus alégres, plus
robustes, et qu’ils développaicnt une telle chaleur que,
par un froid excessif, ils avaiént peine & supporter les
vétemens chauds dont la prévoyance de l'amirauté les
avait' pourvus, soit. que le boucanage, en faisant
disparaitre les principes aqueux si abondans dans le
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_Sans doute Je poisson ainsi préparé; pav cela méme:

que les principes en sont un pewdissaciés, présente ur

aliment plus facile hr-dlgéner, et pllm-:exoﬂants en méme'
lemps.. . -

. Je ne sais s'il l'am: rappariel' ici’aux ;mapwétés Sti=
_mulaml-asm nutritives de la chair- de. peisson cc qui-a
été dit des qualités aphvedisiaques de cet alimeht.
Heequet (Dispenses-de Caréme) rapporte gravement
que le sultan Saladin ayant soumis deux derviches,
d’abord & l'usage des ﬂandes, puis & ¢celui des pois-

~ sons, ces religieux résistérent moins 4 Pattrait dé la
luxure dans la seconde épreuve que dans la premiére.
Cette niaiserie indigne d’un homme sérieux, et le

- reldchement des meeurs reproché par des hommes peu
graves|a certains ordres monastiques qui, dit-on , fai-
saient un usage exclusif du poisson; la facilité des
femmes dans certaines contrées oiLle poisson: forme la
nourriture principale; Pautorité de Montesquiew, qui
suppose_que. les peuples ichthyophages doivent leurs
vertus prolifiques. aux parties huileuses des poissons;
le libertinage' des marins, et plus que tout cela de
vieilles traditions de théogonie paienne et de magie
ont accrédité une aph‘mmqm n.a, cerles -aucun: fons
dement. g s e 9 §

Il est au contraire démontré‘per l’enpémﬂcbq‘m la
chair de_polsson comme toutes- les/substances qui,
sousun certain volume, contiennent peu de substan-
ces alibiles , diminue Pénengie de toutes les fonctions,
et aussicbien celles deélasgénération que celles de'la
locomotion , par exemple. Aussi fut-ce' uwe loi intro-
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duite dans le code disciplinaive de PEglise que V'absti-
nencedes alimens animaux, et au.contraise ,p.qmn;nt-
on lusagedela ehairde poisson dans les occasions, oty
F'ou demandait alhomme le plus de sacrilices de.ses.
passions ;. et celte loi ne fut pas laite & priori, mais
fut la conséeration de Pexpérience des Péres de VEglise,
gxpérienceacquise par'une longue suited’observations..

‘Toutelois, on ne peut sempécher.de reconpaitre
‘que. jadis les peuples qui habitaient le littoval des.
fleuves , des mens et des lacs, et qm par conséquent.
vivaient plus mﬂmulwmmenpd&mmm, avaient une
prospérité plus grande que ceix de lintéricur, des
terres, et que la ponulatmn chez eux augmenlalt dans
des proportions plus_ rapudbs Mais au lieu d’accuser
ici. la salacité des habitans (qui et été plu;ﬁt une.
cause . & nféqqndllﬁ},ll étail plus rmsnunable d'en cher-
cher la raison dans la facilité avec laquelle le peqple
trouvait toujours une nourriture suffisante, dans la
richesse que donnent ordinairement les felﬂl.ionar ‘eom-
merciales, et dans llincurie des chefs de famille qui
comptent sur un lendemain qui ne manque jamais au
péehenr, et sur lequel Pagricultcur c«ampte souvent en
vain. ak
‘Mais si la chmr des poissons est moins substantlelle,
elle est généralement plus facile d digérer, comme
je Uai ¢tabli d’aprés les expériences consignées dans
la. premiére partie de cette dissertation ; aussi doit-dlle
oceuper uneplace importante dansle régime des con-
valescens, et de ceux qui :ontrpue médnmlmaﬂ
délicate. . pi2dly i ab eelpdil
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Il est toutefois une distinction importante 4 faire
les poissons de riviére, et ceux de mer qui ne sont pas
huileux , se digérent avec facilité, et fournissent au
sang des alimens moins abondamment réparateurs; il
slensuit que, dans le cours des convalescences, lorsque
le médecin’ a intérét 4 me donner 4 son malade que
des mets peu excitans et peu capables de reporter &
Pétat aigu des accidens inflammatoires dont la trace
nest point encore effacée, lusage des poissons frais
sera indiqué; mais  les poissons huileux, plus réfrac-
taires a Paction digestive, ne doivent élre permis
quaux estomacs mbustes. _ : .

Je nai rien 4 dire de parucuher de la chmr -:les
rept:les 5 les grenoullles,les tortues, sont un allment.
léger, dc facile digestion , et qui  fournit encore moins
de malérlaux nutritifs que les poissons blancs de nos
riviéres. :

- Quant aux moilusques et aux crustacé-s, lls sont ha-
bituellement d’une digestion difficile,, et ils réparent
peu ; mais ils excitent vivement par les assaisonnemens
et probablement aussi par certains principes aromati-
ques trés énergiques.

- Lait et alimens caséeux. iy

Le lait, ce premier aliment de tous les animaux
mammiféres, est universellement adopté dans le mon=
de. La nature avait indiqué A ’homme les propriétés
alibiles de cette précieuse substance, et il I'a trans-
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portée dans son régime sous toutm les formes qu! ‘elle
était susc:ephble de recevoir. = ]

Ainsi le lait pur, le fromage, la eréme,, le beurre et-
les mélanges ‘si nombreux dans Iesquels le-lait tient
une place plus ou moins importante sont chaque jour,
et dans toutes les circonstances de la vie , employés:
par I'homme et conseillés par le médecm. i -

La facilité avec laquelle les enfans a&mmtlent le lait
de leur mére. et laccrmssement rapide qu’ils prenneut
avec cet unique aliment , témoignent assez de la di-
gestibilité et de la. puissance. nutritive dom il est
doué. it - .
Mais si de toute cermude le lalt de la mére con=
vient toujours au jeune ammal qm le tette; il n’en est
pas toujours, de méme du lait d’une femelle d’espéce
différente. Ainsi tel en fant qui supportem a merveille:

quil fera usage d& celui d une vache, d’une chévre ou
d’une brebis, considération bien.importante. dans Phis-
toirg de lallaitement  artificiel et dg sevrage. Cepen-
dant il faut avouer que, malgeé cela, le lait, quel qu'il
soity est. encore en général le meilleur aliment de Pen~
fance ; : .

A mesure que les organes se perf‘cclmnnen L, ils per-
deunt leur aptitude pr:mmdlale a digérer le [anl:, et les
adultes en. général le. supportent moins. bien que les
enfans, soit que Pinstinct vital repousse un aliment dé-
sormais trop peu nutritif'y soit que habitude d’autres
mets ait_donné de nouvelles facultés aux organes. dl-'-

gestils. .
14
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dant il'résulte des expérienices que jai citées dans la
premiére partie de cette thése, que cet assaisonnement
nuit en général aux propriétés digestibles’ des alimens
avec lesquels:on le méle, sous quelque forme qu on
i@mplme dailleurs. - i

Le caséum pur ou mélé ala crém e, constlmant ceque
Fon appelle le fromage ala pic on le meage gras, les’
fromages divers nouveaux ou fermentés ou assaisonnés,
forment un des alimens les ;ahrs répandus et Ias plas
estimés dans tout le mondc connn.

- Yai déjh dit que le caséum et que le lromage se dlgé—
raient avec lentcur mais, d’aprés les derniéres expé-
riences de ‘M. Magendle, le caséum frais, le fromage
vieux et fermenté, mélé ou non de substances aroma-
tiques, est un ahment. parfaitement: natritif et auquel
saccommodent mdmalrcment les estomacs méme les
plus paresseux. Toutefois on ne ‘doit pas oublier que
les personnés dont la membrane muqueuse gastro-in=
testinale est irritée ne supportent pas blen les froma-
ges trés avancés et trés. fermes.c ¢« o ooie '

- OEzgﬁ.des ais.ea;w 'ét-'des }'eptilés.

Les ceufs des oiseaux sont un aliment trés commu-
nément employé, et qui adi étre adopté dés les pre-
miers 4ges du monde. Ceux des viseaux 'de basse-cour

-sont d’un usage presque universel ; ceux de la tortue

" franche (testudo mydas) presque aussi savoureux que
ceux de la poule, sont une grande ressonrce poiir] les
marins, dans les régions intertropicales.
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la question de la digestibilité et des propriétés nutri=
tives du pdin est toute résolue par Pexpérience vul-
gaire ; toutefois, récemment M. Magendie a proclamé,
aprés l'avoir démontré par des ‘recherches directes
sur les animaux. domeshques ; que le pain.trés blanc et.
 bien levé était moins nutritif que le pain bis, et celui-
ci moins que le- pain noir. Que le pain fait de fine
fleur de froment , était moins propre 4 soutenir la vie
que celui qui él:att composé de farineﬁépurée:s de diver-
ses céréales. De sorte qu’il fallait encore Ia mmnnaitre
Pinfluence de ce principe développé plus haut dans
ma thése savoir que le mélange naturel des alimens’
était une bomle condition de nutriscibilité et de d:ges-
tibilité. g Jiy

L’analyse des prlnmpes tmmédiats de la farme avant
démontré Texistence d’un élément. azolé, le gluten.,
on Gtait tenté de calculer le degré de puissance: nutri-
tive du pain et de tout autre aliment féculent par la
quar[ﬁté de ’élément azoté; mais® qua'rid on en vint ala
prathue on vit bien que ce n’était 2 qu’une condition”
‘accessoire, si toutefois. c’en était une. Ams:, on admet
que le pain de smglc le pain de fmmcnl et de smgle,
le pain de méteil, qui comienn(mt moi ns de gluten que
le pam_dc froment, ne jouissent certes pas de pmpﬂélé{
nutritives moins énergiques que ce derniér; et que leur
digestibilité , si toutefois il est vrai quelle soit- plus
grande dans le pain de. froment que dans le pain de
seigle, peut ne teniv qu’a des. con;htmns_ plus favora-
blesala fermentation panaire dans 'un que danslautre.

Les gra_ines: deslégumineuses, beaucoup plus azotées
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que le froment et que les autres céréales, ont quel ques
propriétés spéciales. Elles sont évidemment  trés nu-
tritives; mais, en méme temps, elles sontindigestes, en
général , non pas seulement i cause de leur enveloppe
réfractaive, puisque, décortiquées, elles-fatiguent en-
core beaucoup d’estomacs; mais peut-étre i cause de
certains autres principes qu’elles contiennent et que la
cuisson ne peut leur enlever complétement.

Quant aux alimens féculens les moins azotés, ils ser-
vent 4 l'alimentation de la moitié du genre humain .
je venx p:-xrier surtout du riz; du mais, du millet, di:ss-
chétatgne.s et surtout des pommes de terre qui, aujour=
d’hui ont envahi dans taot de climats les trois quarts
des champs couverts auparavant des productions des -
cér'ea]es.

“En jetant un c:oup d‘mtl comparat:f su les propnétés.'
'1I|blles de ces alimens féculens azo’ és, il demeure éw-

dent que la plus grande somme d’azote n’a aucune in-
fluence appréciable sur leur puissance nutritive.

_Ainsi les alimens féculens les plﬁs azotés sont les
graines des '_légumiﬁe__i.lées , le riz contient au contraire
a peine quelques traces d’azote; ct cependant quine
convient que le riz est un aliment beaucoup, plus ré-
parateur ou tout aussi nut:-mf que les féues, les hari-
cots on les pms—chmhes Si maintenant nous comparons
la pomme de terre, le millet, les chataignes si peu azo-
tés aux autres substances féculentes qui contiennent
beaucoup plus ’azote, mous verroms que vraiment
il est tout A fait impossible de prendre les proportions

: AB
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de cet éiément pour base de classification de '!a puis-
sance nutritive des alimens féculens.

Je n'examinerai pas ici quelle influence réclpmque
element les substances féculentes que Pon associe ,
 soit dans Ja fabrication du pain, soit dans d’autres pré-
‘parations; mais je ne puis passer sous silence, parce
que cest capital dans la question, l'influence immense
que la cuisson exerce tant suv la digestibilité que sur
~ la puissance nutnitive de cesalimens. '

* Les animaux herbivores, les oiscanx granwoma dont

Porgamisation est en rapport avec l'aliment Féculem,
le peuvent assimiler sans qu’au préalable la euisson ait
‘modifié ses propriétés, Quand Phomme, omnivore par
- artifice, a voulu.étendre le champ desesalimens, ila é1é
forcé de les modifier afin de meltre en rapport avec
son aptitude digestive ceux qui-ne lui étaient pas ap-
propriés; aipsi il a fallu qu il les soumit 4 la cuisson,
qui a tout d’un coup rendu alimentaire une aubsmnce
- qui ne P’était pas pour lui.

Ainsi la farine crue, de quelque semence .quelle
vienne, ne peut nourrir ’homme; la- chﬂtmgne, si puis-
samment alibile lorsqu’elle est cuite, n’a pas a Pétat
cru de proprlétés nutritives.

* La pomme de terre est peut-étre Paliment dans le-
: -quel cela s'observe le mieux. Ce tubercule cru nourrit
asses médiocrement lés animaux herbivores eux-
- mémes. H est réfractaire aux puissances digestives
de Phomme; mais, par la cuisson , il' devient
pour nous une des plus précieuses conquétes: alimen-
~ taires: et notez que la cuisson des substances fécu-
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- Légumes ﬁuw

‘Nous comprendrons ici sous le nom de légumes ce
que Pon appelle en général herbes potagéres , et nous
- exclurons celles des plantes qui se distinguent surtout
par la grande quantité de fécule qu’elles contiennent ,
et dont nous avons déja parlé dans Iarticle précédent.
Les légumes dont nous faisons habituellement usage,
s2 divisent en cing classes principales; les fruits, les

fleurs, les semences, les racines, les tiges herbacées.

Parmi les légumes-fruits, il faut prinmpalement citer
les melons, la citrouille, les concombres. - e

Parmi les: légumes-semences, . les diverses plantes
de la famille des légumineuses dont nous avons déja
parlé plus haut en traitant des alimens féculens, tou-
tefois avant leur niaturité, époque i laquelle, clles con=
tiennent moins de fécule et plus de principes mucila--
gineux el sucrés, elles sont employées sur nos tables:
et alors on en mange non seulement les. grams, mais
-encore les pérlcarpes cntlcrs L :

Parmi les légumes-fleurs, vous trouvons l’artlchaut
et le choufleur.

Les légumes racines sont dus plusicurs familles trés
différentes. Celle des 6mbé]iifére§ ‘nous donne la ca-

- rotte, le panaié, le chervis; celle des cruciféres, le na-
vet, la rave, leradis, etc. ; celle des liliacées, L‘aign'on",'
r a:l , Péchalotte, etc., etc.

Enfi in, parmi les Iégumes herbes nous citerons les
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chonx, Poseille, les laitues, le persil, le cerfeuil
l’ealragon elLc. -

A ne considérer ici ces légumes que sous le point de
vue de leur d:gestubul:té ét de leur puissance nntritive,
on constate d’abord. que ces alimens sont en général
~ d’une digestion difficile, et que la plupart d’ntre eux
ne doivent -qu'a une cuiss'on prolongée, anx assaison-
‘nemens et 4 lear mélange avec d’auires al:mens, de
pouvoir étre supportés par-la membrane muqueuse di-
gestive de maniére & céder I.’éconorme le peu de prin-
cipes alimentaires qu’ils contiennent. ;

. Déja nous avons eu Poccasion de nous expliquer sur

le peu de cas que l’on devait faire des conclusions -

de Gosse et de M. Beaumont, relativement 2 la faci-
. lité avec laquelle on digére les légumes; et nous avons
vu. au contraire que les ‘expériences de. M. Londe
avaient a cet égard une préclsmn qui manquait essen-
ticllement dans les autres, et quon en devait conclure

ce quil en a conclu lui-méme, et ce qie Fexpérience

“la plus vulgaire avait appris, que les Iégumes sont en
général un aliment indigests. -
Quant & leur puissance nutiitive, elie est bien peu

considérable, si 'on en juge par I'état de maigreur et

de faiblesse musculair_e.onh.qui: en général les hommes.

‘qui vivent exclusivement de légumes ou par nécessité
ou par esprit *de mortification. On a déja vu comment
les malades de M. Lallemand, affectés d’anus contre
nature et chez lesquels, par conséquent, la membrane
muqueuse digestive n’élait que partiellement en rap-
port avec Paliment; comment,. dis-je, ces malades
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-avaient été instinctivement ‘conduits. i exclure: com-
plétement de leur régime les légumes crus: onrcmta, '
pour vecourir seulement anx viandes. *

- Pour miieux faire apprécier la puissance nutvitive dﬂ.s g
léguines comparés a celle des autres alimens,, je crois
‘deveir analyser ici un rapport fait én 1818 la faculté
de mi¢decine de Paris, par Vauquelin et Perey. Ce
travail; bien que rmph d'errcurs, nous donne néan-

‘moins quelqucs points - de oompamtsm sous " le
rapport de Ja puissance nutrilive, entre les légumes
frais, les alimens féculens, et la viande de beeuf; et

Fon est hieureux de voir Ies résultats de t’expéﬁmen- :
tation chimique étre d’accord quelquefms avec coup de
: l’expéﬂcnec physiologique. &
. Le ministre avait adressé & ha&mét& die méduluea,
les trois questions suivantes: =
1* Quelle quantité de pain, de \nande, de féves, de
“haricets, de pois, de riz, ou de grain d orge peut rem-
placeréﬁ kilogr. de pommes de terre, non d'aprés le
prix, mais d’aprés la quantlté nutritivede ces diﬂ"érentes '
substances? s
2° Par quelle quanmé de légumus vertsy tels que _
choux , navets, épinards, feves, pois, pautqun 1'empla-
. cer 45 kilogr. de pommes de terre? :
3° Quelle quantité de viande et de pain peut rem-

- placer 45 kilogr. de.pommes de terre, et le beurreé et -
la graisse, qui deviennent mutdes dans une aoupe ala
viande? :

Pour donner une répon&e sausfmsnnl»e d&ux choses
seraient néMWea d’abord avou' une analyse exacte

*
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~.de eldcune de ces diverses substancesy et ensuite
connaitre lesrapports des vertus nutritives des élémens -
qui composent ces substances. Or, on dvait bien quel-
 ques :analyses suffisantes de plusieursde ces matiéres,
mais on n’avait pas encore étudié les faculics nutritives
comparéaa des divers principes dont mnt fm‘-més les
v&gé‘!auz'ut lés animaux.

Cependant voici quelques cstimaitmns appmm m'atwes
fondées sur le résultat d’expéricnces chimiques :

* Le pain ordidaire nouvellement cuit conticat le
qna;t deson poidgd’eau, Cest-a-dire, que cent listesde
‘pein ne renferment que 75 lwrés de matiére uoufris—.
sante.

2° La viande contient les deux tiers de s son poids
d’ean, par conséquent cent livres de viande ne ren fm
ment que 34 livres de substance nournssantef :

3° Lesharicots, les féves demarais,les pois, leslentilles
sees, neperdent rien paf la dessiccalion; mais toutesces
graines , excepté le riz, sont contenues dans une.enve~

loppe quii ne parait pas de voir étre nutritive, ctdont le
poids varie dans chacune des cspéces: ainsi les haricots
recélent ga de matiére nourrissante pour cent, les
féves, 8g; les pois, 93; et les lentilles, g4.

4 Dans les choux et les navets ainsi que'd:m‘s,les
autres végéta'ux verts la quantité d’eau est de g2 sur
roo: de'sorte qu ity a tout au p{us 8 part:es de maﬁére
nourrissante.

5° Lies cavottes et les épmani-s con:?cnnu‘nt 86 cen=
tiéines d'eaun; et seulemem 4 pm ties d'lé' matiére séﬁhe.
et fourrissante.
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DANS LA POMME DE TERRE au contraire la quantité

d’eau nlest que des 374, c’est-i-dire75 pour cent : la

matiére séche y est donc dansla proportion.de 25 cen-

tiémes. Dans les 25 parties de matiére séche de la
~ pomme de terre, il y a 22 12 de farine amylacée: et
seulement 2 172 de maliéres impropres a la nutrition :
or, dans 100 livres de navets, il n’existe que 4 livres 172
- de matiére mucusn-sucrée qui est peut-étre la seule qui,
dans cette racine, soit noulrlssante :

Il faudrait donc cing fois autant de navets que de
pommes de terre pour pmdulre le méme G!TBT, en,
supposant que Pextrait de navet jouisse de la vertu
nutritive au méme deglé que la fécule de pomme& de
terre.

tage, puisque cent livres de ce végétal ne donnent que
_quatre livres de matiére extraclive ; mais par compen-
sation le chou recéle une grande quantité de matiére
animale qui doit étre éminemment nutritive:
En supposant que les parties insolubles des camttes
navets, choux, épinards, soient nourrissantes a un de-
“gré quelconque, il est probable que trois parties de na=~
vets, deux de caroltes, deux d’épinards et quatre de
choux, peuvent, chacane séparément, remplacer une
partie de pommes de terre. b
Le pain de bonne qualité, bien cuit et dui ne con-
tient que le cinquiéme de son poids d’eau, est, a notre
avis, capable de remplacer deux parties et demie  trois
 parties de pommes de terre. : ; -
75 livres de pain et Jo livres de viande peuvent rem-

Le, chow semblerait avoir encore plus de désavan-
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_ 121 :
placer 300 livres de pommes de terre, ou trois quarte=
~rons de pain et 5 onces de vlande pour 3 livres de
pommes de terre. -

Quant aux féves, haricots, pois et lentilles, comme

ils contiennent plus de matiére solide, et surtout plus
de principe animalisé que le pain, nous pensons qu'une
partie de Pune ou de Pautre de ces graines, de bonne
~qualité et bien. séches, pourrait nourrir autant fae: 3
parties de pommes de terre. -
Le riz semblerait devoir notirrir aussi bien que les

semences des légumineuses; néanmoins, comme il ne -

contient presque pas de matiére animalisée, nous dou-
‘tons que scul il convienne autant que les autres gral-
nes aux hommes de notre pays.

Quant aux féves, haricots et pois verts et bien mis,
'nous'- croyons qu'ils perdraient au moins moitié de
leur poids par la dessiccation; par conséquent, il en fau-
drait une uantité double de celle des mémes légumes
secs pour prudmre le méme effet.

Tableau exprimant en M!agmmmes Ies rappom
entre différentes denrées et la pomme de terre.

Pommeqdeterre“. 45  kilog:
Navets: o . uiasei 2035~ o
Carottes . ~....... 90
Epinards......... 990
Chou blanc pommé. 180
Pain seul. ... ..., . 15 1 16
| R R T

Viande . 5. mviivs 34 4

ensemble

16
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vore ; tout en lui rappelle surtout I'organisation p‘h;rsi;-
que de la familie des singes, qui est éminemment fru-
givores ; et le gotit pour les fruits qui se décéle si vive-
ment chez Phomme dés la plus tendre enfance , indi-
que aS5CZ que ces alimens sont natur ﬂls a nolre BSP&(‘,&.

Les fruits contiennent presque toujours, dans des.
proportions indéterminées, des matiéres sucrée,acide,,
albumineuse, colorantes, Acres, aromatigues, volatiles,
ct surtout une grande quantité d’cau, de sorte que , &
vrai dire, on doit,du moins pour les fruits qui ne sont
pas oléagineux, les considérer plutét comme des bois-
sons variées que comme de véritables alimens.

Crus, les fruits, quand ils sont bien miwrs, sont d’une
&igeslion assez facile ;. ceux surtout dont la pulpe est
molle:, et qui se brisent sans efforts dans la bouche
mais ceux qui , malgré leur maturité, conserventde la-
dureté , comme' la pomme , les coings , certaines poi-
res , elc., etc., et tous les fruits oléagineux , résistent

aux efforts digestifs et sont rendus dans les féces en
morceaux, qui n’ont é1é quelquefois nullement altérés,

Quant 4 leur puissance nutritive , elle’ est bien
faible; wmais elle peut sulfire dans des pays chauds ,
ots, en général, il est plus besoin de réparer la Pﬂl‘tie
liquide que la partie solide du sang. : _

La cuisson a, sur la digestibilité des fruits , une in-
fluence que nous pouvons ne pas SIgmlle{r, el qui, par
conséquent, influe: puissamment sur leurs, propriétés
natritives. . e

Me voici arrivé aux limites que.je voudrais reculer
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dans Pintérét de mon sujet, mais qui me sont imposées
par la bnéveté déplorable du temps accordé puut‘ le
traiter,

~Jai choisi pour épigraphe & ce travail une pmposi»
tion du pére de la médecine bien connue et souvent
controversée, savoir : gue les diverses substances dont
Phomme se nourrit sont trés nombreuses, mais que
Paliment est un. Celte sentence aussi concise qu'elle
est pleine de choses, renferme quand on y pense bien,
une grande partie de ma question. o

* Cest un antique et salutaire usage que celui de
clore les théses médicales par quelques propositions
hippocratiques qui ont échappé jusqu’a nous  la pres-
cription du temps et aux coups des systémes. Je veux
m’j;. conformer, et c’est Hippocrate lui-méme que je
charge de commenter 'épigraphe qu’il m’a fournie.

Qu’on lise attentivement les développemens qu’il
donne & sa premiére propesition, qu'on les compare
aux faits généraux et bien constatés rapportés dans ma
thése, et on se convaincra que ce y’est pas légérement

" et sans raison cfue je me rallie & ces dogimes impérissa-
bles comme les vérités qu'ils consacrent i jamais.”

Je me fais un devoir de n’y rien ajouter, afin que
chacun puisse admirer a quelles conclusions, aussi
avancées que justes et philosophiques, cet homme,
dont Platon faisait plus de cas que d’aucun des génies
de Yantiquité, était parvenu, par I'observation simple
et immédiate des faits, et par ce sublime sens commun,
qui, comme I'a si bien dit Cabanis, est, dans les scien-
ces nalurelles, la véritable philosophie :
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Auget autem (alimentum) et robur infert, carnem
gignit, similitudinem et dissimilitudinem in singulis,
pro cujusque naturd, inducit, et, e facultate, quam ha-
bet ab initio. Alimenti verd vis-ad os et ad omnes illius
partes pertingit et ad nervum, ad venam, ad arteriam,
ad musculum, ad membranam, ad carnem, ad pingue-
dinem, sanguinem, pitvitam, medullam, cerebrum, spi-
nalem medullam et interanea et omnes illoram partes.
Quim etiam ad caliditatem, ad spiritum, ad humidita-
tem. ' : :

In alimentorum genere, id quod alit alimentum est,
et quod alimento est proximum, et quod alimentum fu-
turum est. (Passim, de alimento). :

Ex cibis, opsoniis et potibus, levissimi sunt qui mo-
dici aut pauld supra modum in corpore ingesti, neque
plenitudinem, neque tormina, nec horum quicquam
excitant, et quam celerrimé coconquuntur, et cocti per
alvum demittuntur, et qui, toti die qué alvum subierint,
nullam molestiam exhibent cim que longé anté ingesti
sint. Graves verd, qui modicé aut infra modum sumpti,
plenitudinem et laborem exhibent et quos neque quis
perficere neque edere aut bibere potest, quin laborem
faciant. Perdil verd si quis eos biberit aut ederit, la~
borem excitant, neque pro ratione per alvum sece-

dunt. :
Ad robur autem comparandum sunt optimi qui plu-

rimam et densissimam carnem gignunt, sanguinem
crassiorem reddunt el pro ratione per alvam secedunt
et plurimo tempore in corpore continentur.

Ex cibis, potibus ac opsoniis , pane excepto et mazi,
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