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et de T'aclivité cardiaque. — Les anciens médecins recommandaient aussi, dans les cas g
ce genre, l'administration de 'ammoniaque liquide.

Quant au traitement des symptdmes et des accidents conséeutifs de aleoolisme chronique
voyez les traités de pathologie spéciale. :

ALDEHYDE ETHYLIOUE. — L’aldéhyde éthylique (aldéhyde acélique ou ordinaire), GHY)
5 o c o x i 4 i
étant le premier produit d’oxydation de I'aleool, ef pouvant par conséquent-avoir une cer-
e T . . . . 5
t;_lmc 3.'):11t a 'action de I’alcool sur l'organisme, une bréve mention de ses propriéiés phy-
siologiques méritait de trouver place a cet endroit. ;

quu{de incolore, d'une odeur suffocante quand il est concentré, d'une odeur agréahls
qu.zmr,l il est fortement dilué. Toutes les substances i action oxydante le transforment gy
acide acétique. Il bout & 21°; il est miscible 4 I’eau en toutes proportions.

Action physiologique. — D’aprés Albertoni et Lussana, P'aldéhyde pro-

duit des effets semblables 4 ceux de I'alcool. Localement, il irrite, provoque

de 'inflammation, cautérise méme ; administré A Uintérieur, il excite forte.
ment les fonctions cérébrales, enivre et enfin anesthésie. Celte anesthésie et
tr(‘:s.marquée el se produit tres rapidement; elle ne s’accompagne ni de
vt.nms;semel.ﬂ,s ni de convulsions; Dactivité du coeur resle normale, la pres-
sion sanguine éprouve une élévation ; mais la respiration peut se paralyser,
¢t qui constitue un grand danger, lequel, ajouté & Dincertitude du dosage
de cette substance, a cause de sa facilité 4 se décomposer, I'a fait rejeler de
ia_l pratique médicale. Lallemand a retrouvé de I'aldéhyde, aprés son absorp-
tion, dans le sang, dans les organes, dans les urines et dans I’air expiré.

].%mssoxs ALC:ﬁoLIQm-:s. — Vin. — Le vin, fabriqué avec des raisins, est, de toutes les
boissons alcooliques, la meilleure, la plus agréable; aussi mérile-t-il qu’on lui donne la
pr&?l‘érgnce, toutes les fois qu’il y a lien de prescrire I'alcool. Son prix élevé est seul la cause
qui fait quon n'en use pas généralément et quon a recours d des succédanés meilleur
marché, mais beaucoup moins hons, tels que la biere, 'eau-de-vie, ete.

S()I.l principe le plus important, au point de vue diététique aussi bien qwau point de vue
ci'il.ml([ile, est I'aleool erdinaire. La richesse des vins en aleool varie beaucoup suivant la
région .Ol:l les raisins ont été récoltés, suivant que I'année a é1é plus ou moins chaude, plus
ou moins pluvieuse. Les meilleurs vins allemands, ceux du Rhin, du Main, de la Moselle,
contiennent en moyenne 10 pour 100 d’alcool ; les vins du Midi, fels que le malaga, le maddre,
le portwein, qui dailleurs ne nous arrivent jamais bien naturels, contiennent en moyenne
20 vol. pour 100;d’alcool. Schubert a (rouvé que la richesse en alcool du vin de “"m-zlhui‘g,
par exemple, variait, suivant I'année, entre 7 et 13 pour 100 d’aleool. La quanlité de 1’aleool
dé[_]eud, d'un coté, de la richesse des raisins en sucre; d'un autre ¢oté, du degré de fermen-
tation du moit ; voild pourquoi les vins vieux sont plus alcooliques que les vins nouveaux.

Le sucre de raisin ou glycose est un autre élément du vin. Les raisins pauvres en glycose
pe‘uvent donner un vin entiérement dépourvu de sucre, car, la fermentation ayant été vcom—
plete, toute la glycose a 616 transformée en aleool. Dans nos vins allemands, la quantité de
sucrcv varie, suivant les espéces, entre () et 8 pour 100; ce sont les vins du Rhin qui, parmi
1n0s vins, sont le plus riches en suere. Si les raisins contiennent beaucoup de sucre, comme
dans les vins du Midi, il se forme, pendant la fermentation, jusqua 20 pour 100 d’alcool;
cct.[u grande quantité d'alcool exergant une action destructive sur les ferments, la fermen-
talion s'arréte et le vin reste trés sucré; il peut alors contenir jusqua 15 pour 100 de
glycose. On ne peut pas juger de la richesse d'un vin en sucre d’aprés sa douceur, car elle
peut &tre voilée par la présence d'une certaine quantité d’acides.

!’m‘mi les acides qui passent du raisin dans le vin, le plus important est I'acide tartrique,
qui se trouve a I'état de liberté dans les vins, dans la proportion de 0,1-0,7 pour 100
(Mulder). On y trouve aussi des tartrates (tartrates de potasse, de chaux et des sels doubles
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de potasse ct d’alumine). Plus un vin est riche en alcool, moins il peut dissoudre de ces
composés salins, lesquels, & mesure que I'aleool se forme, préeipitent, sous forme cristalline,
sur les parois des tonneaux. (’est ce qui fait que les vins riches en alcool, contenant par
conséquent peu d'acide tartrique, sont plus doux que les vins pauvres en alcool. Si, parmi les
raising qui ont servi afaire le vin, il s’en trouvait de verts, le vin contient alors de l'acide
malique. On constate aussi dans les vins, surtout dans les vins rouges, la présence d'une
assez grande quantité d’acide tannique provenant de la peau du raisin et des grappes.
Avee le temps, il se forme aussi, dans.le vin, par Poxydation de I'alcool, de petites quantités
daldéhyde et d’acide acétique (jusqu’a 0,1 pour 100), et, s'il existait de acide malique, cct
geide a donné naissance & de 'acide succinique. En faisant fermenter les vins dans des vases
hermétiquement clos, I'acide carbonique s’y accumule et I'on a alors des vins mousseux.

I'odeur suave du vin, qui en dislingue les diverses espéces, provient de la présence de
petites quantilés d’éthers. D’aprés Liebig et Mulder, ce sont des éthers acétique et butyrique,
provenant du tartrate d'oxyde d'éthyle. Une_ certaine quantité d’acide tartrique libre est
done nécessaire & leur formation; el cette formation entrainant la fixation de l'acide tar-
trique libre, 11 en résulte que le vin gagne en douceur & mesure que se prononce davantage
son odeur suave. L’éther cenanthique, contenu, en petite quantité (0,002 pour 100), dans
tous Jes vins sans exception, est percu par le simple odorat, alors que les autres éthers ont
disparu, & la suite, par exemple, du séjour prolongé du vin dans un vase ouvert.

On trouve encore dans le vin des matiéres colorantes qui lui donnent sa helle coloration
rouge ou dorée, et qui proviennent de la peau du raisin; on peut encore y déceler la pré-
sence de petites quantités d’albumine et de corps gras.

Action physiologique. — L’aclion la plus importante du vin doit étre
attribuée sans aucun doute & l’alcool qu'il contient. Les vins fortement
acides provoquent facilement des troubles digestifs, de la diarrhée, et aug-
mentent 'élimination de l'urine plus fortement que les autres. Les vins
riches en acide carbonique produisent, en partie, les effets qui appartien-
nent & ce gaz. Quant aux vins rouges riches en tannin, ils retardent un peu
les évacuations alvines. D’aprés les recherches d’Albertoni et Lussana; les
composés éthérés du vin ne présentent, dans les effets de cette hoisson,
aucune importance particuliere. 1 gramme d’¢ther cenanthique, administré
a des hommes, n’a donné lieu & ancun effet subjectif autre qu’une accéléra-
tion apparente de la digestion; méme résultat chez les oiseaux et les mam-
miféres. I’éther butyrique a produit des effets caustiques sur les muqueuses;
mais d’ailleurs il est resté sans aclion appréciable, méme aux doses de 3 a
ogrammes, chez des oiseaux ef des mammiféres. 1l en a été de méme
de I'éther acétique. Sil'on ajoute & cela que ces ¢thers n’existent qu’en
tés faible quantité dans le vin, on n’hésitera pas & convenir que leur
mfluence doit se borner a flatter 'odorat et le gott, comue celle dela ma-
litre colorante se borne & satisfaire la vue. Cesl & ces qualités que le vin
doit honneur d’avoir été chanté par les poetes de tous les temps. Mais vou-
loir attribuer & la présence de ces éthers dans le vin plus d'importance qu’a
laleool lui-méme est aussi iusensé que de prétendre qu'un mélaige de ces
éthers avee I'eau peut remplacer le vin naturel.

(Quant aux vins artificiels, ils sont loin, bien entendu, de valoir les vins
fabriqués avec des raisins, surtout, ce qui arrive souvent, s’ils contiennent de
Faleool amylique. On peut done, a ce point de vue, les ranger & coté de
leau-de-vie de grains, plutot qu'a cdté des vins naturels.
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Usages dictétiques et thérapeutiques. — Le vin, & cause de son prix
élevé, mest guére accessible, comme boisson &'agrément, qu'aux classes
aisées de la société, saul pourtant dans les contrées ouion le récolte. 11 est
cerlain que, daus les conditions normales, on peul s’en passer, comme de
toute boisson alcoolique; I'expérience de tous les jours nous P'apprend;
mais elle nous apprend aussi que I'usage modéré du vin ne présente aucun
inconvénient chez les individus sains et & I'état normal. Et méme, chez les
personnes Agées, l'ingestion d’un & trois verres de bon vin constitue un
besoin d’une certaine importance; sous son influence, il se produit wne
excitation cérébrale bienfaisante, et la digestion parait méme se [aire plus
facilement.

Il va sans dire que, d’'une maniére générale, le choix des vins, comme
agent diététique, est tout fixé dans les pays oi on fe récolte (1); on dewra
se baser sur cerlaines régles, que voici : Le vin de fable ordinaire devia
étre un vin léger, peu alcoolique, pour éviter les dangers d'un empoison-
nement chronique par P'aleool. L'expérience a depuis longlemps appris
que ceux qui abusent du vin peuvent &tre pris de delirium tremens Aussi
bien que les buveurs d’eau-de-vie. Nous savons aussi que la goulte vraie
Sobserve, dans les régions ow un vin trés alcoolique (tokay, sherry, elc.)
constitue la boisson ordinaire, bien plus souvent gue dans ies pays ou 'on use
d’un vin léger. En second liew, un vin rouge léger, pour l'usage journalier,
parait bien mieux convenir aux organes digestifs qu'mn vin blane, d’ailleuss
léger, mais en général plus riche en acides; I'usage persistant d’un vin blane
de la Moselle, du Palatinat, du Rhin supériear ou du Rbeingan, eniraing
aprés lui, toutes choses égales dlailleurs, des iroubles dyspeptiques plus

(1) {La France, malgré les ravages du phylloxera, est encore assez riche en yins pour
que nous mwayons a craindre, sous ce rapport, la comparaison avec aucun aulre pays.
Fonssagrives (Hygiéne alimeniaire des malades, des convalescents, des valeludinaires, 2 éiil.,
p. 61) divise les vins en guatre classes : 1° Vins rouges ousleres, parmi lesquels se jJ[fiCB el
premiere ligne le bordeaux, dont la richesse alcoolique est, en général, inféricure a celle
des antres vins, mais dont les propriélés savoureuses, toniques, modérément stimulanies,
en font le vin par excellence des valétudinaives; puis vienment le bourgogne, plus aleoo-
ligue que le bordeaux et produisant, par suite, des effels stimulants plus éuerg.lqugs; les
pins du Roussillon, et particulidrement ceux de Banyuls, remarguables par leur richesse
en alcool et leur belle coloration; et un grand nombre d’aulres vins, dont quelgnes-wis
ont déja malhenrvensement dispare. — 20 Vies blanes secs, dont la richesse en f_iicUOl
oscille de 15 pour 109 (szuterne) i 8 pour 100 (vins blancs de la Vemdée); on les distingue
en vins non mousseux (sauterne, vins de Graves, blanguelle de Limouwx, elc.) et en v
mousseux, parmi lesquels le chumpagne tient incontestablement le premier rang; sa richessé
en aleool varie entre 11 et 12 pour 100, Fonssagrives le considére comme un anli¢melique
précieux, ctelui attribue surtout une grande efficacité contre les vomissements du mal d¢
mer; il conseille de le prendre frappé, de maniére a utiliser 4 la fois, pour combatlre les
vomissements, les effets de Lalcool, ceux de 1'acide carbonique et I'action anesthésigque du
feoid. — 3° Vins alevoliques secs; ee sont des vins {rés stimulants, dont la richesse €l
alcool varie entre 15 et 20 pour 100. Les plus imporiants sont : le snarsala, le madére Se6
le ténériffe, lo aéres ou sherry, le porto. — 4° Vins sucrés. Les plus communs sont: e
malaga (richesse aicoolique moyenne 15-16 pour 100), wés tile anx convalescents ; le Hidl-
voisie, le constance, le frontignan, Valicanle, etc.]
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facilement que celui d'un vin rouge léger de France, particuliérement du
pordeaus. Ce dernier mérite en général d’étre préféré pour 'usage diélé-
tique. Les vins riches en acides, c’est-a-dire,en général, les vins blanes légers,
ainsi que les vins capiteux, devront, en outre, étre évités chez les per-
sonnes disposées & la gravelle urique, de méme que chez celles sujettes & la
diarrhée. Par contre, les individus sujets a la constipation feront bien de
gabstenir des vins rouges riches en tannin.

Comme médicament, le vin s'emploie dans les cas suivanis : D’abord il
constitue un élément indispensable d’un bon régime fortifiant. Cest 4 ce
titre qu’il est preserit dans le traitement de la chlorose, dans 'anémie, dans
Pélat d'affaiblissement qui succéde aux hémorrhagies profuses, aux suppura-
tions de longue durée et aux autres- séerétions épuisantes, enfin dans la
convalescence des maladies aigugs graves, Son utilité dans ces cas, concur-
remment avec un régime approprié, est tellemenf eonnue gu’il nous suffit
de la mentionner. On donnera ici la préférence aux vins généreux, partico-
litrement aux vins de Hongrie, aux bons vins rouges de Bourgogne ou de
Bordeaux; ce dernier est spécialement indiqué quand il existe de la diarchée.
— Il sera utile aussi de preserire le vin dans le traitement du rachitisme et
de la scrofulose.

Dans une autre série de cas on prescrit le vin comme exeitant, dans le
bt de combatire la chule menacante de activité cardiague. Les causes de
cet état peuvent étre ¢res diverses. Le plus souventil s’agit d'une diminution
subite ou progressive de I'énergie des batlements du ceeur. Elle se caracté-
rise par un pouls petit, faiblement résistant; 'impulsion cardiaque est &
peine perceptible, les bruits du eceur sont en général obsemrcis; vertiges,
syncopes, face pale, extrémités {roides. Ces phénoménes s’observent dans le
choléra, dans les cholérines des enfants, a la suite des hémorrhagies consi-
dérables, parfois dans les eas'de eceur graisseux, dans certains empoisonne-
ments, et dans un grand nombre d’antres circonstances, sur lesquelles nous
n'avons pas 4 insister ici. Les vins auxquels on devra donner la préférence,
quand il s’agira de relever rapidement l'activité cardiaque, sont les vins
riches en acide carbonique, le champagne par exemple, dont 'action plus
rapide el ¢évidemment plus énergique est due, d’aprés les récentes rechérches
de Quincke, & ce que l'acide carbonique aceélére absorption de I'alcool.
Dailleurs, le cas échéant, on se conduira d’aprés les circonstances, et I'on
fera prendre du vin chaud, du vin de Mongrie, ete.

Dans ces vingt derniéres années, on a attaché une grande importance au
vin dans le traitement des maledies aigués fébriles. Déja usité autrefois
dans ces cas, du temps o régnait le brownianisme, puis abandonné comme
wéthode générale, I'emploi da vin dans les processus aigus fébriles a été de
nouveau préconisé dans ces derniers lemps, surtout par les meédecins
anglais. D'aprés enx, non seulement l'usage du vin n’aungmente pas les
symptomes fébriles, dans le typhus, la pyohémie, les exanthémes aigus,
méme dans la pneumonie, ete., mais encore il fait diminuer ces symptomes,
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en méme temps qu’il exerce une influence favorable sur la marche de
la maladie. Nous laissons ici entierement de eoté les considérations théo-
riques, par lesquelles on explique et I'on justifie cet emploi de alcool ; nous
nous bornerons a mentionner les faits.

Les recherches physiologiques faites dans ces derniéres années ches
Ihomme, ainsi que celles faites sur des animaux auxquels on donnait arlifi-
ciellement Ia fievre, semblent bien démontrer que 'alcool peut abaisser la
température fébrile. Mais cet abaissement de la température n’atteint un
degré véritablement appréciable, au point de vue thérapeutique, que si la
dose administrée est considérable; et d’ailleurs nous possédons d’autres
antipyrétiques & action beaucoup plus certaine. D’un autre coté, il exisle
diverses communications qui signalent une augmentation de température
assez notable, sous linfluence de l'aleool, chez des hommes atteints de
maladies fébriles. De plus, en admeltant méme que 'alcool fasse réellement
baisser la fivre, il ne faut pas perdre de vue, au lit du malade, les autres
effets auxquels il donne lieu : ainsi il n’est nullement démontré que, &
doses médicamenteuses, il fasse diminuer Iaclivité cardiaque en méme
temps que la température ; et son influence excitante sur lactivité cérébrale,
dans les cas de typhus ou dans les exanthémes aigus fébriles, n’est certaine-
ment pas une circonstance de peu de valeur, d’autant qu’il parait résulter
de recherclies directes que l'alcool détermine une dilatalion des vaisseaux
cérébraux. — (Cependant, ainsi que Binz le fait remarquer, 'emploi de
I'alcool peut avoir une importance essentielle, 4 cause de son action surles
échanges organiques (voy. p. 330), dans le traitementdes états fébriles tral-
nant ex longueur et s'opposant & une alimentalion suffisante ; et ¢’est peut-
étre uniquement @ cetle circonstance que Ualcool doit le rdle important
qwon lui a fait jouer dans le traitement des processus fébriles.

Les conditions particuliéres dans lesquelles on a considéré Ialeool comme
indiqué sont les suivantes :

On I'a administré dans les maladies fébriles se présentant chez des indivi-
dus auparavant affaiblis et anémiques, la température étant modérément
élevée, la peau pale, le pouls faiblement résistant; un tel traitement excitant
serait’surtout & sa place dans les affections de longue durée (typhus, pyohé-
mie); dans les affections de courte durée, par exemple dans la pneumonic,
il ne pourrait étre que rarement nécessaire. Les alcooliques sont indiqués
aussi lorsqu’il sarvient une chute de laclivité cardiaque, avec les symptomes
énumérés plus haut; en outre, dans les cas on les malades, comme dans le
lyphus, ont eu des hémorrhagies profuses qui les ont fait rapidement tomber
dans le collapsus, alors que la tension artérielle est trés faible, que la tempé-
rature de la peau tend & s'abaisser; un signe particulier sur lequel insistent
les observateurs anglais (Graves, Stokes et auntres), c¢’est Daffaiblissement,
allant jusqu'a la disparition, du premier bruit du cceur.

De nombreuses observations au lit du malade nous ont appris, ainsi d'ail-

leurs qu’a beaucoup d’autres observateurs, & étendre heaucoup ces indica-

?
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tions. Certes, nous ne pouvons pas admettre que le vin, administré aux doses
habituelles, ait une réelle efficacité comme antipyrétique; son imporiance
essentielle nous parait consister, comme nous Iavons déja dit, dans influence
quil exerce sur les échanges organiques, influence insignifiante sans doute
dans I'élat d’apyrexie avec alimentation suffisante, mais trés digne de consi-
dération dans plusieurs processus fébriles.

Pour nous, le vin est indiqué dans toules les maladies fébriles tratnant
an longueur, et dans lesquelles Ualimentation, comme il est (rés ordinaire,
ost considérablement diminuée. Plagons en premiére ligne le typhus abdo-
minal. Dans cetle maladie nous prescrivons, avec d’autres observateurs, un
quart de litve & un demi-litre par jour d’'un vin généreux; c’est ordinaire-
ment du vin de Hongrie ou, si la diarrhée est forle, un bon vin rouge appro-
prié. Cette administration du vin se fait dés le début du traitement, a une
période quelconque de la maladie, et sans avoir ézard 4 la fitvre; on ne s’en
abstient quen présence des contre-indications ci-aprés. On agira de méme
dans les états pyoliémiques (ébriles et autres affections de ce genre. Les phthi-
siques fébricitants, affaiblis et ne pouvant recevoir qu’une alimentation insuf-
fisante, non seulement supportent bien le vin, mais en retirent des avantages
relativement considérables.

Mais nous n‘admetlons pas que le vin soit nécessaire dans le traitement
des ma}adies fébriles de courte durée, (elles que la pneumonic, I'érysi-
pele, ete., @ moins qu'il wewiste certaines circonstances détermindées bgui
nle‘ce.ssiwnf son emploi. Gerles, on ne peut pas dire, en présence des expé-
riences d’un grand nombre d’observateurs, que le vin soit toujours, ou d'une
maniére générale, directement nuisible dans ces ecas. Mais si nous considé-
rous qu'ici son importance, au point de vue des échanges organiques, ne doit
pas entrer en ligne de compte, qu'il est d’autres agents 4 Iaide desquels on
peut combattre bien plus sirement les phénoménes fébriles, et que, d’un
dutre coté, 'usage du vin peut exciter I'activité cardiaque et augmenter la
céphalalgie fébrile existante, nous devrons convenir qu’il n’y a pas lieu de
I'administrer dans ces processus {ébriles de courte durée, a moins que, nous
le répétons, il n’existe des indications particuliéres.

Ewtérieurement, on a preserif le vin, particuliérement le vin.l'ouge riche
el lannin, aux mémes usages que l'eau-de-vie, qui pourtant devra mériter
lg préférence dans les cas que nous signalerons a propos de son étude. Le
Vi rouge n'est fréquemment employé qu'en injections astringentes, par
exemple dans la blennorrhagie, surtout comme véhicule d’autres médica-
ments, tels que le tannin.

Dans les pharmacies on se sert du vin pour préparer diverses teintures;
on Pajoute a des sirops, a des potions, ete.

Comme contre-indications & V'usage diététique du vin, naturellement
aussi de P'eau-de-vie, et en partie aussi de la biére, nous citerons les états
physiologiques et pathologiques suivants : D’abord Uenfance et, d’une maniére
Stnérale, le jeune Age; puis une excitabilité nerveuse trés prononcée, telle
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fréquemment chez la femmes en oulre, I'habitus apoplec-

qu’on la rencontre
la digposition aux hémor-

tique, avec tendance aux congeslions cérébrales;
rhagies pulmonaires les affections grganiques du €e@ur.

On ne peut pas fixer les doses auxquelles le vin doit étre administré; elles
varient beaucoup suivant les individus et suivant la qualité des diverses es-
péces de vin. Remarquons seulement que, chez les petits enfants, il faut étre
trés pradent : 10 & 15 gouttes pro dosi.

Dlautres fruits que les raisins servent, comme on le sait, & préparer des

liqueurs fermentées, qui, nayant aucune importance thérapeutique, seront

omises ici; nous ne mentionnerons que le vin de pommes, le cidre, qui dans
ces derniers temps a été un objet de spéculation et qui, contenant un peu
d’aleool, de acide malique, de Pacide acétique et des sels, n'a pas d’autre
effet que d’accélérer un peu Pévacuation de Purine et des matiéres fécales.
Biére. — La bitre doit étre une hoisson résultant du brassage du malt d'orge et du hou-
existent Lrop souvent des succédands, parmi lesguels

blon; mais, 4 la place de ces éléments,
e. Il nest question ici que de la bonne higre, de

il en est méme & action fortement toxiqu
¢ les produils naturels ci-dessus mentionnés.

ubissant des modifications diverses, donnent naissance,
, aux ¢éléments suivants, qui existent en guantités {res

celle préparée ave

Le malt d’'orge et le houblon, en s
d’aprds les recherches de Moleschott
variables dans les diverses bieres :

{ amidon de l'orge donne naissance, sous Pinfluence de la diastase qui s’est formée pen-
dant la germination, & du sucre de fruit et a de la dextrine; la quantité de sucre qui exisle
dans les différentes bitres varie entre 0,3 et 1,3 pour 100;1a quantité de dextrine est cing
jusqu'a dix fois plus forte.

Par Paction de la levire surle sucre, ce dernier se dédouble en alcool et en acide carbo-
nique. La quantité d'aleool contenue dans nos bieres légéres d’Allemagne est en moyenne
de 3, celle de nos bitres lourdes, en moyenne, de 6-T volumes pour 100 ; dans les bieres an-
glaises, celle quantité géleve jusqwa 8, 10 et méme, d’aprés Smith, jusqua 20 volumes pour
100. La plus grande partie de Pacide carbonigque qui se forme ne peut rester en dissol ution
dans la biere quda la faveur d'une forte pression, et son volume représente alors quatre fois le
volume de la bitre ; aussitot que la pression cesse, il sc dégage tréss rapidement, en produi-
gant la formation de Pécume; les bisres non mousseuses ne renferment que trés pen dracide
carhonique, 0,1-0,2 pour 100.

Les substances albumineuses n’existent

allemandes en contiennent enyiron 0,5 pour 100.
Quant aux acides gras (acides lactique, acétique), on y en a trouvé 0,001-0,5 pour 100;

n guantité indéterminée, notamment dans les bitres jeunes.
*sssence de houblon, la résine de houblon et

dans la bidre quen trés petite quantité; les bires

acide tannique, €
Les substances provenant du houblon sont : 1
la lupuline. L'addition du houblon empéche le développement des essences empyreumatiques

nuisibles provenant du malt; yoila pourquoi on ne {rouve ces essences (ue dans les hieres

non houblonnées.
Les sels de la biére proviennent, d’une part, de Peau (par exemple le sulfate de chaus,

quon a trouvé, dans les proportions de 0,07 pour 100, dans une bitre anglaise), d’autre
part, des plantes qui out été employées. Dans les cendres de la bitre il existe surtout it
potassium et de acide phosphorique, et de plus,
de I'acide sulfurique, du chlore; la quantité totale des sels varie de

pour 100.
La quantité d'eau varie, suivant celle des éléments actifs, entre 80-90 pour 100.

du sodium, du caleium, du magneésitt
. - FS) 9
puis 0,15 jusqua 0,4

Actionphysiologique — Labiére constitue un aliment,dontlavaleur dépent
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sence de I'essence de houblon, a pré-

e e;{it:, c;nnm.e I'essence de térébenthine, déter-
3, : esl prise seu éphalalgi
'abattement. Quand la biére est pris ] l'e, B
a biere est prise en quantité modéré ' e
les effets de 'essence de 1 i pré i
S de houblon qui prédominent : inaptitude au tr

dépression d avail,
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s : ‘e. 31 la quantité ingérée a été idé et
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e gtan 2 8¢ érable, ’action enivran
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g b g Jue presente Uivresse
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o . : ale, e de la biere pass
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E _ 1 len rarement des effets
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sonnelle que, parmi les nombreuses espéces de biére que nous avons appris
5 connaitre dans les diverses parties de IAllemagne, celle qui nous parait,
al, mériter la préférence, au point de vue médical, c'est la biére

en génér
légere, bien brassée, dite de Baviere.

T est certain qu'une bidre non falsifiée, hien houblonnée, et prise, hien
entendu, en quantité modérée, peut exciter un peu I'appétit et représenter,
dans une certaine mesure, un aliment direct. On peut done la prescrire
rationnellement aux personnes anémiques, maigres; et présentant une leger
atonie des fonctions digestives; elle sera avantageuse aussi dans la conva-
lescence des maladies aigués épuisantes, particuliérement chez les personnes
qui, & cause de leur excitabilité cérébrale, ne peuvent pas supporter les vins
généreux. Dune maniére générale, on donnera la préférence a la biére sur
le vin chez les individus nerveux, que le vin excite trop. L’usage de la hiére
favorise le développement de la graisse; C'est ce que démontre I’ohservation
de tous les jours.

Dans ces derniers temps, la hoisson en question a élé préconisée, sous
diverses désignations, comme un reméde utile dans les affections les plus
variées, comme une sorle de panacée. On ne peut nier gu'elle ne soit nour-
rissante, surtout si I'on augmente sa richesse en sucre et en albumine; mais
il ne faut pas aller au dela, ni attendre autre chose de Pemploi de la biére
de malt.

Telle est Iutilité thérapeutique que I'on peut retirer de la biere. — Faisons
remarquer, en terminant, que les personnes qui ont de la tendance a trop-
engraisser ne doivent user de celle boisson quavec beaucoup de modération.

Euu-de-vie.— L’cau-de-vie n’est pas antre chose qu'une solution plus ou moins forte d’alcoel
dans Veau, solution & laquelle sont mélées des huiles élhérées, qui varient suivant les fruits
qui ont servi A sa fabrication, ou qu'on y ajoute méme artificiellement; c’est ala présence de
ces huiles éthérées quest due Uodeur variable de I'eau-de-vie. On distingue, dapres cela, les
eaux-de-vie de pommes de terre, de grains, de prunes, de cerises ; le cognac obtenu avec
le résidu du pressurage des raisins ;le rhum, fabriqué avee la canne & sucre ; 'arack, avec le
riz; leau-de-vie de geniévre (gin), avee les baies de genévrier ; Ieau-de-vie de cumin; les
caux-de-vie rendues améres par I'addition de gentiane; I'absinthe, préparée par I'addition
Qessence d’absinthe, etc. Aujourd’hui qu’on sait débarrasser l'eau-de-vie de pommes de
terre des huiles empyreumatiques qui lui donnent une odeur désagréable, c'est surtout de
cette eau-de-vie qu'on se sert, et I'on imite les autres espéces en ladditionnaul dessences
convenablement choisies. L'eau-de-vie & laguelle on a ajoulé une grande quantité de sacre
porte le nom de liqueur.

La richesse en alcool des différentes eaux—de-vie est trés variable; elle varie entre 90-50
pour 100.

Action physiologique.— Elle esta peu prés celle de I'alcool dilué, dont elle
ne differe que par la présence de substances plus ou moins délétéres. Telles
sont ce quon appelle les huiles empyreumatiques, qui ne sont pas autre
chose que des homologues plus élevés de I'alcool éthylique (alcools amylique,
propylique), et qui, tout en ayant une action semblable & celle de 1"aleool
ordinaire, exercent pourtant sur organisme des effets beaucoup plus in-
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tenses et plus prolongés. (Pest A elles qu’il faut attribuer ces accidents
graves (’[u’on observe dans les classes inférieures de la société qui usezft
dfa p_re.!femnce de ces eaux-de-vie frelatées, & cause de leur nmiﬂe:lr marché;
ainsi ¢ est sur le compte de I'essence d’absinthe (1), qui entre dans la com:
position de l'eau-de-vie dite absinthe, quil faut ,mettre ces ph%’nimu"neq
toﬁmu%’ormcs et .épilep,tiformes qui ne s’observent pas dans ]’al'coolisjslmh\,
:;lcz?sltg;;e r;l‘;(lhtz:w L’addition du nitrobenzol peut méme provoquer des

Usagels diététiques et thérapeutiques. — Nous n’avons pas & diseuter ici
la question pour ou contre I'usage diétélique de Peau-de-vie. Les suites
funegtcs de I'abus de cette substance sont trop connues pour quc: nous ,: onj'
lJes?m d’en parler. Mais, d’un autre coté, on ne peut mettre en doute i’tit{l[{g
delem.t—dff-\'ie, prise en petite quantité, en quelque sorte comme mmédp’
dans cerlaines circonstances déterminées. Ainsi tout le monde a pu s’assuro:;’
de' 1’301}0!1 favorable d’un petit verre d’eau-de-vie su;‘lou£ (S’Ii)l s’y trouve
I]l]elﬂll‘lg‘t‘.e une substance aromatique amére, 4 la fin d:un repas co ilein' par-
ticuliérement & la suite de 'ingestion d’aliments gras; et la coutugle (ie’fla(irf‘
prendre un peu de liqueur aprés les repas de luxe est parfaitement r'ti.ion;
nelle au point de vue physiologique. l
‘Il est incontestable aussi qu'un peu d’eau-de-vie, mélée avec de I'eau, est
trés 'utlle pour modérer la soif, quand le corps est échauffé par un trsivail
farc.:e. — I.l est également certain que ouvrier qui travaille dans une atmo-
ajphei‘e froide et humide, et dont un exerecice trop violent a épuisé les f:)rces
:51;(‘}1‘1"3, de-: la part de I'alcool, non seulement une excitation cérébrale pasi
‘éﬁgllfﬁnm]?;b e_li{COFE un‘e aptitude plus gt‘arllde. aux contractions musculaires.
o au-de-vie 1e‘mplacc,. chez les individus de la classe laborieuse,
\-a;ié; :n:itfiiqiie?s rn;h?)s. qjoulentl a leurs aliments sous des formes si
indispei]sa_h%e ,:m fDn,clrzinosn ;2 IlucLles'soqa[es, s?nt de‘\"el,l]l]S un hesoin presque
Il est vrai, et c’est la raiséﬁe:]u’liﬁguher ir a‘PPﬂl“Cll dlges?l’f.’
e i| aquEant t?llJOlll‘S les sociétés de tempé-
L ,qui melcm,‘l é : '..l as sus-mentionnés, Se passer d’eau-de-vie. Mais
] ! a au travailleur des compensations suffisantes, je veux dire
fne alimentation, un peu de café, etc.? Nous ne prétendons pas, en
I?arllan[ ainsi, plaider en faveur de I'usage habituel de l’eéu—[le—vicp' ‘n’ous
;f;:lssseje;;sj;ité E)I:DLBSEG-I]“GPI}II‘C la condamnation absolue de cett,c sub-
o }[ans e r son utilité 111gonllestahle dans certains cas, et en parti-
- 11c0nstanc'es‘ dont il Vient d’étre question.
loniq;m, q“ar\fj :]&Zirf:i ”Zildmf??? ; l'ea’u—de-vie n’est e.mployée que comme
e Ddé pmgétif‘ucc_d une' F:hu_tc subzt.e de Pactivité fone-
o a]‘ . quer une ?x'cuatwn l‘ﬂ!JldC de cet organe.
donne habituellement la préférence au vin, & propos duquel

(1) Yoy. Absinthe.




