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4 sa propre substance.» ( Gubler, Lecons de thérapeutique. Paris,
1877, p. 28.) Unevue de esprit plus vraisemblable, et développée
par le méme auteur, est celle du role histogénique de I’huile
‘de morue dans la formation cellulaire. Toute cellule animale
contient une certaine quantité de matidre grasse; on comprend
que, quand on en fournit 4 I’économie, on puisse activer le travail
cytogénique et, par suite, stimulerla nutrition. Le réle de I’huile
de morue est double, en effet : elle restitue 4 ’économie les ma-
tidres grasses qu'elle a perdues et elle surexcite le nisus for-
mativus cellulaire. De plus, elle agit comme médicament phos-

supportée et utilisée. Il convient donc de n’en donner que quand ces trois
conditions sont réalisées. Une autre condition non moins indispensable
c’est que I'huile soit salée. Jai adopté cette pratique et je m'en trouve
trés-bien. Un bouillon sans sel serait lourd et indigeste ; & plus forte rai-
son lhuile de morue a-t-elle besoin d'étre relevée par un condiment. Les
amers, les apéritifs, sont de rigueur quand on donne de 'huile de foie de
morue; il faut exalter par eux les aptitudes fonctionnelles de I'estomac
pour que cet organe puisse s'acquitter de cette tache difficile. Le vin de
quinquina additionné de teinture de moix vomigue {B6] est trés-utile
dans ce but. Cette huile est sans doute le plus facile & digérer des corps
gras, mals encore ne saurait-on la considérer comme trés-digestible. La
précaution de ne jamais prendre I'huile & jeun, mais bien & la fin des re-
pas, est aussi une condition de tolérance.

T huile demorue ne se digére bien que I'hiver; mais, dansles cas ol il
faut relever a tout prix la nufrition, on peut trouver en été, dans le sé-
jour des altitudes, un moyen de faire tolérer ce précieux analeptique.

" On aproposé un assez grand nombre de succédanées de I'huile de mo-
rue en nature : 1° capsules, inapplicables a raison du grand nombre qu’il
en faudrait prendre ; 2° huile de foie de morue gélatinisée, soit & I'aide
du blanc de baleine ( Saint-Martin ), soit a Paide de la gélatine animale
ou de la gélatine végétale du chondrus erispus (Mouchon ), soit 2 l'aide de
la gelée du lichen d'lslande (Sauvan) (), procédé que les professeurs
Alquié et Estor ont congidéré comme avantageux.

I addition d’essences d’amandes ameres désodore assez bien 'huile de
morue ; l'essence d’eucalyptus, employée également dans ce but, atteint
moins complétement. Je rappelle ce que j’ai dit plus haut de 'iodoforme
et de I'essence d’anis pour enlever & eette huile son odeur repoussante.

(*) Sauvan a prescrit la formule suivante :
% Gelée de lichen .. 125 gram.
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Huile de foie de morue

Tssence d’amendes ameres. . . - 2 gouttes.
9 4 3 cuillerées 4 bouche par jour. Ce mélange contient ![; de son poids d’huile

de foie de morue.
[ ]
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phoro-iodé. On ne pense d’ordinaire qu’a l’iode; elle contient
c‘ependant cing on six fois plus de phosphore que :i’iode (25cen—.
tigrammes par litre), et I’on ne saurait considérer comme in-
différente Paction de la premiére de ces substances.

L’emploi de I'huile de morue, longtemps empirique dans le
Nord, oll, par une particularité trop oubliée, on I’adressait aux
maladies rhumatismales, est entré depuis moins de cinquante
ans dans la thérapeutique rationnelle, qui lui a attribué un tel
role; quelle ne pourrait s’en passer aujourd’hui. Toutes les ma-
]'aches de la nutrition sont justiciables de ce précieux analep-
tique. Il domine le traitement de la. phthisie, contre lAaquellepil
est employé avec une banalité qui en compromet les avantages
Incopfnestablement utile pour réparer les bréches qua suhie% 13.1
nutrition des phthisiques, I’huile de foie de morue ne saurait étre
fzonm'derée comme le spécifique d’une maladie qui n’en aura
jamais. Elle reléve quelquefois, d’une maniére merveilleuse, la
nutrition et les forces des tuberculeux; elle leur permet de co,mu
penser les pertes que Iétat hectique, les sueurs, la toux, lex-
ptectoi"atl.on, leur impose; elle les engraisse et me’,a par sui’te la
dlathe\se tuberculeuse dans des conditions moins faivorables é,ses
progres ; mais c’est 1a tout. Lui demander davantage, c’est mé-
connaitre a la fois et son action et la nature dela m;laitﬁe contre
laquelle on I’'emploie. Les périodes apyrétiques ou stationnaires
sont seules opportunes a son emploi, comme Duclos ’avait établi
(De P Emploi de huile de foie de morue aux diverses périod
de la phthisie pulmonaire, in Bullet. de thérap., t. XXXV His
p. _395) et comme je ’ai constaté moi-méme ; ell’e a ses indi:
cations et ses contre-indications positivestirées de I’état général
de l’étc‘ilt des fonctions digestives, de I’état feébrile ou apybréti ue’
Malgré P’abus qui se fait de ’huile de morue dans la phth?sie.
on peut affirmer cependant qu’elle a armé le thérapeutiste en
lutte avec cette qruelle maladie, d’un moyen, sinon de la gm’:’:rir :
au moins de faire durer les phthisiques, et qu’elle ouvre au£
opérations favorables de la nature des opportunités, dont celle-ci
peut profiter pour amener, dans les cas les plus ’heureux, dgé

gudrisons malheureusement trop rares.

~ Toutes les cachexies indiquent Pemploi de I’huile de morue:
je signalerai le diabéte (Babington, Néligan), la scrofule T’gle.
’claIJreJ, le rachitisme (Trousseau), la cacﬁexiep suppurative gr—
opérés et des strumeux, la cachexie névralgique causée ‘Ias
persistance des douleurs et de I'insomnie ayant ameng unpar -
grissement qui fait naltre et perpétue I’éréthisme neramal_
et dans laquelle on éteint souvent I’6tat névropathi e
engraissant les malades; la’ cachexie rkumatismale; ou Elilfmzil
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tisme invétéré, avec troubles profonds de la nutrition, la plus
ancienne des applications de ’huile de foie de morue, la plus ou-
blide et peut-étre la plus utile; la cachexie syphilitique, les ca—
chexies produites par des empoisonnements métalliques, etc.
Je ne puis quindiquer ces applications diverses de ce beau mé-
dicament de la nutrition.

(Pest surtout un gliment; mais, comme il s’emploie souvent
dans des cachexies 3 fond diathésique ou spécifique, on peut
profiter de son aptitude a se mélanger avec des substances di-
verses ou a les dissoudre, et en faire un médicament. Ai-je besoin

de rappeler que ’huile de morue dissout Yiode, liodoforme, le

phosphore, le fer, etc., et quelle peut, grice a ces associations,

revétir des propriétés nouvelles et complexes? L’action combinée
de I’huile de morue ot de I’arsenic serall sans doute susceptible
de rendre de grands services dans les cachexies, et je m’étonne
quon n’y ait pas songé (*). On a essayé récemment I’association
de I’hydrate de chloral & Phuile de morué (Frosini, Dujardin-
Beaumetz, Labbé); mais il ne parait pas que cette idée doive
prospérer, la saveur et le gout de Yhuile n’étant pas modifiés
favorablement. On pourrait employer O gram. de chloral pour
100 gram. d’huile, soit 50 centigr. par cuillerée a bouche.

8 30— Analeptiques féculents
nt les mieux établies

Les proprié{és analeptiques des écules s0
p str, les plus con-

dans lopinion du vulgaire ; ce sont, a cou
testables. Les fécules exotiques, telles que Parrow-root, le ta-
pioca, le sagou , le salep, jouissent sous ce rapport d’une ré-

Sculaire, qu'un esprit gévere d’examen Ne laisse-

putation se
rait probablement pas intacte. Leur gott est agréable, leur di-

gestion facile; mais ces fécules ne deviennent analeptiques que

par leur association avec des aliments qui les complétent.

Le chocolat au salep (), le racahout (°) etle palamoud (*) sont

() 696. On pourrait préparer une huile de foie de morue contenant,

par cuillerée a houche ou 10 gram., 5 gouttes de liqueur de Fowler [479]
et donner progress'wement de | &3 cuillerées de ce mélange.
(?) 697. Le chocolat au salep contient 15 grammes de salep pour 500
grammes de pate de chocolat. Baumes 2 donné la formule d'un chocolat
an salep additionné de fécule de riz. (Baumes, Traité de la phthisie pul-
monire, Paris, 1803 t. 11, p. 114.)
(*) 698. Le racahout est un mélange de glands doux torréfids, de sucre
ot de chocolat aromatisé 5 1a vanille. 1l se vend 16 fr. [le kilogramme.
(*)699. Le palamoud renferme les mémes 4léments que le racahout,

plus un peu de farine de muis. Il peut, comme le racahout, étre suppléé

avec Geonomie parde bon chocolat.
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des alime s

i rerif:nfl?n:;%lexes dans lesquels le chocolat et le sucre

ru e parti ié

ques attribudes ;Iu ] ne grande partie des propriéiés analepti-

i salep et ala fécule de glands doux. Méme

o P ?Ig}gilla sen';oule-Mowiés, qui,en dehors d'l;ph()‘;p(i"?ant—
3 e renferme , ne vaut, l ‘ 3

e A ; ; : , comme analepti

par les aliments, bouillon ou lait, auxquels on }’assgjc}ilgue B

§ 4. — Analeptiques gélatino-gommeux

I. Les :
les Prggf?gtlggsade iﬁ iandes, dont on exagére trés-habituellement
trés-loin apré 1rla S e s L l"aPPOf‘t
de la val S viandes ou leurs sucs, et 'on ne saurait i
ey ee];n allitalapthue d’un bouillon par son a'pﬂ,gulde«]qger
e Y,és‘%“e ee par l}e ;'efroidissement. Les blaﬁgg_.maz i
B s lesﬂpfoa;‘;tége}lss g‘elam?euses qui, sielles ne justifient gpflz
S b qu'on leur attribue :
dagi:l uric role utile dans le régime des ma,]apdee];v?f;t L
Quant aux gelées végétales, leurs pré A
leptiques sont un leurre sEritabio ( )p retendues propriétés ana-

H.& i
es vertus analeptiques des gonunes ont été également bien

P ?

pas PlllS que sur les gelé A
: elées veget im
e étales et an
Papitierdent: lasnipition) & un moment do 1 éaies, pour relever

: e ne se distingue

] ; e as non pl 3

réparatri A i) plus par d

deI; idéeseg P?Ortl)cul]el es, bien que le public pro]?‘esse seusr g:al}’gés

e deg}g){i Ssi(;es.r Je rapprochejrai des moyens analeptjp O&gt
(voy.p.612), qui agissent d’une maniére é%ers

(*) 700. Les blancs-m
% 5 = a?ﬂg{.’i" e prépa %
atite : se preparent avec des ama x
i‘admgﬁa;ﬁz dc'tcollle de poisson et des aromates dive:sdegjtlg I?t, i
» on le voit, rien de bien analeptique ; mais ilyadeébzan:s g
> -manger

de viandes dans la pré g
: préparat: .
viandss blanshies, P ion desquels entrent les principes extractifs des

(*) 701. Quelqu

elcons o &gcees ?iﬁuzs, te.lles‘ que les phorphyra vulgaris, Vulva lotissi:
it i ag (Gracilaria lichenoides), mais surtoutls [fucu e
dep C.arr ZJL;S) renfermer{t des quantités considérables ds e
b )ei,,'m.en en contient 70 °/,. On en prépare de Wi
28 Th()dm;ter ; I fma,lepthues quoi qu'on en pense. Le ldif (}s H%ets
¢ prépare avec : lait 1 litre, b grammes d cg:faep!}ique

g e carragahen,

30 gram. de sucre b
e ¢ blanc et 1 gr .
bouilli pendant dix minutes. gramme 30 centigr, de cannelle ; le tout




