266 LECONS DE CLINIQUE THERAPEUTIQUE.

‘aussi, elles réclament, comme les précédentes, un frai-
tement souvent fort complexe, et leur étude vous montrera
I'importance et I'utilité d’une thérapeutique bien comprise
et bien dirigée.

TRAITEMENT

MALADIES DE L’ESTOMACG

PREMIERE LEGON
DES PRINCIPES ALIMENTAIRES PRIMORDIAUX.
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Messieurs, les maladies du tube digestif, comme les mala-
dies du ceeur, sont des affections qui, souvent malgré leur
chronicité, montrent cependant ce que peut la thérapeutique
lorsqu’elle est bien comprise; aussi les ai-je choisies pour
continuer mes lecons de clinique thérapeutique.

Dés le début de votre clientéle, vous serez, en effet,
bien souvent consultés pour les troublesfonctionnels du tube
digestif; et, comme ces affections, le plus souvenl de longue
durée, se présentent sous des formes protéiques et chan-
geantes, vous devrez non seulement instituer un traitement
convenable, mais encore modifiervotre thérapeutique suivant

Des maladies
de I'estomac.
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les changements que subira Paffection. Dansnotre service,
vous avezunvaste champ d’observation ; nos sallesd’hommes
nous montrent & chaque instant, dans leurs formes les plus
diverses, les affections chroniques de I'estomac; notre salle
Sainte-Marie, consacrée & la créche, nouspermetira d’étudier
la dyspepsie si intéressante des enfants du premier ge. (Vest
en me basant. sur tous ces faits, qui passent journellement
sous vos yeux, que je vais consacrer ces lecons & étudier
successivement, au point de vue clinique, d’abord la théra-
‘peutique des affections de I'estomac, puis celledes affections
de I'intestin.

Mais avant d’entrer dans I’étude du traitement de chacune
de ces maladies, il me parait nécessaire de consacrer plu-
sieurs lecons i la thérapeutique générale des affections du
tube digestif. Dans ces lecons, ot je me propose de faire
marcher de pair Iétiologie et I'hygiéne thérapeutique, je
vous montrerai I'importance considérable d'un pareil sujet

et]la nécessité ol 'on se trouve, lorsqu'on veut s’occuper
du traitement des affections de 'estomac et de I'intestin, de
bien connaitre les phénomeénes intimes de la digestion.
Aussi ai-je réuni dans ce chapitre les acquisitions les plus
récentes de la physiologie moderne sur I'aliment et 'alimen-
tation. Depuisla publication de ces premiéres lecons, frappé
de 'importance de I’hygi¢ne alimentaire, j’ai consacré mes
lecons faites & ’hopital Cochin pendant ’année 1885-1886 &
cette question (), et pour ceux qui voudraient étudier plus
complétement ce sujet, je les renvoie & ces conférences.

De plus j’ai entrepris la publication d’un ouvrage consacré
en entier au traitement des maladies de 'estomac, ouvrage
que mes travaux trop multiples m’ont empéché de publier
encore et dans lequel j’exposerai longuement tout ce qui a

(a) Dujardin-Beaumetz, Conférences de [hopital Cochin, 1885-1886, L'hygiene
alimentaire. Paris, 1887,
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trait 2 la thérapeutique des maladies de I'estomac (a).

« Toute la thérapeutique est dans I’étiologie, » a dit le
professeur Chauffard; sil fallait, messieurs, une confirma-
tion et une démonstration de ce fait, le traitement des mala-
dies de Vestomac, et en particulier celui de la dyspepsie,
serait 14 pour nous les donner.

Parmi les causes qui ont le plus d’influence sur le déve-
loppement des troubles fonctionnels de I'estomac, il faut
placer en premiére ligne les mauvaises conditions hygiéni-
ques auxquellesles individus soumettent leur organisme, et
nous trouverons dans ce chapitre d’hygiéne thérapeutique et
la cause du mal et son reméde, puisqu’il nous suffira le plus
souvent de rectifier ces conditions hygiéniques pour faire
disparaitre les symptomes morbides. C’est donc, vous le
comprenez, un des points les plus importants de cette partie
de notre étude, olt nous associons I'étiologie thérapeutique
A I'hygiéne thérapeutique pour connaitre les causes de la
dyspepsie et les combattre.

Afin d’exposer d’une maniére méthodique le vaste cha-
pitre que nous abordons aujourd’hui de I'étude du traite-
ment des dyspepsies, nous suivrons, si vous le voulez bien,
au point de vue hygiénique, la vieille classification de Hallé,
¢’est-h~dire que nous étudierons les engesta, les gesta, les
circumfusa, les applicata, les exereta, et les genitilia. Dans
chacune de ces divisions, nous verrons d’abord P'influence
des mauvaises applications de I'hygiéne qui peuvent déter-
miner les affections de 'estomac : ¢’est la part faite & la thé-
rapeutique étiologique; puis nous examinerons le parti que
le médecin peut tirer de ces notions pour la cure des ma-
ladies; ce sera la véritable hygiéne thérapeutique.

Les ingesta sont la cause la plus fréquente des troubles

(@) Dujardin-Beaumetz, Traité clinique et thérapeulique des maladies de U'estomac,
avec atlas, (Sous presse.)
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fonctionnels de 'estomac : aussi allons-nous étudier longue-
ment Iinfluence de 'aliment et de Palimentation sur le dé-
veloppement et la cure de la dyspepsie. Peut-etre ces détails
vous sembleront-ils bien longs, bien fatigants, mais ils sont
absolument nécessaires pour établir d’une fagon un peu sé-
rieuse les bases de I'hygiéne alimentaire. Les découvertes
récentes qu’a faites la physiologie de la digestion doivent
trouver ici toutes leurs applications, et il est impossible de
tracer les régles qui doivent présider & P'alimentation, sans
connaitre d’une fagon précise les modifications que subis-
sent les aliments dans I’économie.

Ce sujet est des plus considérables, messieurs, aussi se-
rai-je forcé de le diviser en plusieurs chapitres, et volcl les
divisions que je vous propose. Nous comumencerons d’abord
par étude de aliment, ei nous sectionnerons cette étude en
trois parties : dans la premiére partie, nous examinerons les
principes alimentaires primordiauz, ¢’est-a-dire les subs-
tances qui, par leur présence, caractérisent ’aliment ; dans
la seconde partie nousjnous occuperons de aliment conte-
nant tous les principes nécessaires a la nutrition, ¢’est-a-
dire de Paliment complet ; dans la troisi¢me partie, nous étu-
dierons les autres aliments sous le nom d’aliments complexes.
Enfin, messieurs, une fois toutes ces données acquises, nous
passerons en revue 'ensemble de ces aliments et la maniére
de les administrer, ¢’est-i-dire que je vous parleral de Vali-
mentation. Telle est la marche que je me propose de suivre.

On donne le nom d’aliment b toute substance qui, intro-
duite dansI’économie par le tube digestif, sert & la nutrition;
mais, avant d’aborder I'étude des aliments, je dois examiner
avec vous un des points les plus délicats de la question. Que
devons-nous entendre par les mots : valeur nutritive d'un

aliment ou nutritibilité, et valeur digestive ou digestibilité ?

C’est 14, je le répete, un point fort difficile, et, avant de
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prendre & cet égard une conclusion quelconque, je vais ex-
poser les expériences sur lesquelles est basée I'étude de la
digestibilité des aliments. Je ne m’occuperai que des expé-
riences faites sur ’homme, car la valeur digestive des ali-
ments est tellement variable avec les especes, qu’il est diffi-
cile de comparer ce qui se produit chez le chien et chez le
ruminant avec ce qui se passe chez ’homme.

Les uns, comme Spallanzani, ont introduit dans estomac
des boules creuses, ou des tubes, ou des sacs contenant des
substances alimentaires, et ensuite, lorsque ces boules
étaient rendues, soit par vomissement, soit par défécation,
ils ont examiné les modifications apportées aux substances
contenues dans leur intérieur. C’est ainsi que Stevens (),
profitant des dispositions d’un bateleur qui avalait des corps
étrangers qu’il rendait facilement ensuite par vomissement a
étudié la digestibilité -des aliments. Ces expériences ont peu
de valeur; elles dérobaient, en effet, les aliments & Paction
musculaire de I'estomac, et on n’observait que les effets de
I'imprégnation par le suc gastrique; de plus, comme ces
corps étrangersétaient rendus & des heures indéterminées, il
¢tait difficile d’obtenir de ce mode expérimental des résultats
sérieux. Dans d’autres cas, on profitait, soit de la faculté
qu’avaient certaines personnes de vomir & volonté, comme
le faisait Gosse (1) par exemple, en avalant une gorgée

(1) Gosse (de Genéve) mit & profit  gneau, de veau, de poulet et des
la faculté qu’il possédait de vomir &  volatiles tendres, le poisson frais
volonté en avalant une gorgée d'air,  cuit, les épinards, les asperges, les
pour étudierle degré de digestibilité  artichauts, le céleri, les fruits cuits
des aliments. }l remarqua que les pommes et pruneaux, le gruau, le
substances qu’il digérait le plus fa- pain rassis de froment et de seiole
cilement, c’est-d-dire enune ou deux  les pommes de terre et le s;:tg(m.a ;

heures, étaient : les ceufs frais ala D’autres substances n’étaient di-
coque, le lait de vache, la chair d’a-  gérées qu’au hout de quatre, cing ou

__(a) Stevens, in Milne-Edwards, Lecons sur iu physiologie et anatomie compa=
rées, A url'\\. Beaumont, Exper. and Observ. on the Gastric Juice. Plattsburg,
1833. — C. Richet, Du suc gastrigue chez Uhomme el les animauz, Paris, 1878.

Digestibilité.
Nutritibilité.

Expériences.




Fistules
gastriques.

272 LEGONS DE CLINIQUE THERAPEUTIQUE.

d’air; ou bien encore on observait ce qui se passait dans I'es-
tomac, au moyen de fistules permanentes produites dans
Iorgane (1). C’est ce que fit Beaumont sur son Canadien ;
c’est ce que, plus récemment et d’une fagon plus rigoureuse,

six heures : la viande de pore, le
sang cuit, les ceufs durs, les huitres,
les salades, Ia laitue, la chicorée, le
cresson, les choux, les choux-fleurs,
les carottes, les oignons crusou cuits,
les radis, la patisserie.

D’autres substances, enfin, étaient
fort difficiles 3 digérer et restaienl
trés longtemps dans I'estomac : ¢’é-
taient les parties tendineuses et
aponévrotiques, les morceaux d’os, la
couenne delard, les champignons, les
truffes, les graisses huileuses, les
noix, amandes, pistaches, noisettes,
le cacao, le raisiné, les écorces d’o-
ranges et de citrons confits, les en-
veloppes des haricots, des pois et des
lentilles cuits. Quant aux pépins de
raisin, de groseille, cerise, prune,
poire, pomme, abricot et péche,
aussi bien que les noyaux de ces
derniers, Gosse a .constaté quils
étaient complétement indigestes.

(1) W. Beaumont ayant examiné
pendant plusieurs années la diges-
tion sur un robuste Canadien, A. de
Saint-Martin, porteur d’une fistule
gastrique conséeutive 4 un coup de
feu, a donné le tableau suivant, qui
indique les résultats de ses expé-
riences :

Substances. Préparation. Digest.

. bouilli 1+,00

bouilli 1.45

bouilli....... 2.00

pouillie...... 2.00

bouilli 2.00

non bouilli... 2.15
Gélating o ovennn bouillie
Pieds de cochon. . bouillis
bouillies

Substances. Préparation. Digesl.

Gervelle Ao
Venaison grillée .35
Moelle épinidre... bouillie...... 2.40
Dinde(basse-cour). ; 2.30
Dinde(basse-cour). 44
Dinde sauvaga. ... 2.18
e e A e s ; 2.30
Cochon de lait... roti 2.30
Foie de beeuf, frais. grillé ... . .. 2.00
Agneau frais,.... rillé 2.30
Poulet fricassé ...... A5
OFufs frais....... cuits durs.... 3.30
a la coque.... 3.00
[T} A A
2.15
2.00
e . fouettés......
CrBMe. . s edivs e cuite au four.
Morue salée...... bouillie.......
Truite saumonée
fraiche
Limande
Saumon salé..... bouilli
Huitres fraiches. crues.
— roties i i
= —_ éluvées.......
Beeuf frais maigre.
Beefsteak
Beeuf frais, maigre
(avec du sel)..
Beeuf avec mou-

Mouton frais....
Mouton frais.... grillé
—_ bouilli,..... :
Veau frais....... grillé.........
—_ frife..coeusnnss
Volaille (basse=
bouillig.......
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CGh. Richet (it sur cet homme, nommé Marcelin, auquel le
professeur Verneuil avait pratiqué avec succés la gastro-
stomie. Vous connaissez tous I'histoire de ce gar¢on qui, &
la suite de Pintroduction d’an corps causti:_[l{e dans I.'ocs,o—
phage,. avait vu se produire une oblitération compléte de ce
conduit. Verneuil, par la gastrostomie, lui permit de vivre
et, chose étrange et bien extraordinaire, ce garcon, ains)i
privé d’eesophage et dans I'impossibilité de boirve, a suc-
combé & la tuberlucose, amenée par 'abus des boissons al-
cogliques qu’il se faisait introduire par sa fistule gastrique.

(Zest grace & l'observation de cet homme que Ch. Richet
a pu donner cette étude (1) si consciencieuse et si remar-

Substances Prép tion Direst Sub ok -
28, eéparation. rest. ubstances, épara i rest
it 4 €s Préparaltior Diges
gest.

Canard sauvage. . roti .30
hlard alvags. - X bouillies 3
Graisse ld'_, hoeuf, tiOL’E‘J“f(}. e 3.30 Pain de blé frais.. cuit au four b 38
— demouton. l{uulll:e.. evrn. 4.80  Giteau de blé.... cuit au four.. 3 ‘UO
fondu 3.30 — de Savoie.. cuit au four.. 2.30
Pudding (pom-

: 3.30 mes)...... illi
Soupe (beeuf, 16- l‘ﬁmm)es Sll-ll';’,:‘\. i i
et |

_ gumes, pain).. bouillie. 4.00 dures
Soupe au bouillon Pommes sures
: dos.....‘.‘..... bouillie....... 4.15 blettes g
Soupe aux feves.. bouillie....... 3500 Pommes douces A 1
— 4 Porge... bouillie 1.30  Panais.. : W
~— au bouillon {lamtte's 53t .49
mde mouton. ... bouillie. . 3.30 - bouillis (118
& vert, féves... bouillis 3.04 Pomm L y
; : mes de ter ouillies ;
Bouillonde poulet. bouilli. 3.00 — . EI—N“ ]:;:i::li“b 2;3

Soupe aux hui-
WES i i — —  cuites au four. 2.30
..... ... bouillie Choux {tétes de).. cr 2.30

Boeuf ﬁ-_als S Choueroute....... ¢ 2.00

— vieux, salé. bouilli ;
Pore maigre (fes-

Sler)erc.oo o noagnillé
Pore entrelardé.. roti..........
salé, récent. bouilli........

A — frif ool e
Hachis (viande et

.50

(1) Le professenr Verneuil a fait
sur ce malade, 4 Académie de mé-
decine, une communication extré-
mement inléressante, dans laquelle
s i il dte(:t‘i_l minutieusement la brillante
Saucisse fraicho, grillée. opération qu’il a faite & Marcelin.
s ‘ ShrEe Nous regretions de ne pouvoir don-
Tendons......... bouillis........ ner ¢n extenso cette communication
Cartilages....... bouillis qui se trouve dans les Bulletins de
Aponévroses..... bouillies Académie,séance du31 octobre 1876
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quable sur le suc gastrique, étpdc sur laquel‘le ] ?11;12(13 ;11 z ({130
venir souvent dans [cette partie de notre sujet. ,dl i
Lausanne) (¢) a aussi profité d’un malade porLde.:‘lest(iaon i
gastrique pour étudier les phénomf\,xlles. dc' la‘.‘latw - Ilous
macale, et cette 6tude a fourni des faits interessanis q

licpr : nar .tD.

utiliserons par la sui . e
i ique supérieur préce
Ce procédé d’observation, quoique Superieu auxﬁ* -
. vudier la digestibilité, ne peut nous sullire ; L
dents pour étudier la digestibilité, ne st
dicestibilité de Valiment ne peut, en efiet, se juger p -
; 1 1 ativas * X u iy 3 ot e “L R
seul acte des fonctions digestives; elle ne peut Ltl(_) clpi :
o ) = : y ST e - 6=

ciée que par Pensemble des forces digestives; aussl les
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d’anus contre nature, permettant d’examiner & un moment
voulu les matiéres introduites précédemment dans le tube
digestif, paraissent constituer une méthode préférable, et on
doit tenir grand compte des observations recueillies par ce
moyen. Que nous montrent ¢es observations ? (Yest que cer-
taines substances traversent rapidement le tube digestif,
mais sans y subir de modifications bien appréciables ; ¢’est
ce quiarrive pour les aliments contenant de la cellulose vé-
gétale. Dira-t-on que ces aliments sont plus digestibles que
d’autres, parce qu’ils ont traversé rapidement I'intestin ? Ce
serait une erreur, Il ne suffit pas, en effet, qu’une substance

srnent que la digestibilité stomacale
sultats obtenus ne concernent que la diges

de certains aliments.

La pratique du lavage de l’estm}lac a éte aus:‘)n' appllj?:;e{
3 Iétude de la digestibilité des :ﬂ%nw‘nts et ellg a :be-.t. 1-;1-11,
médecins allemands et en particulier & Ewald (b), a i:t‘-i. de;
comme nous, le verrons plus loin, les basc§ du dlagI}gb 1qc e
différentes affections de I’CSLOIllafl, mais lesr‘ m.mi.lﬁzmes
flexions que nous_venons de faire a propos de:, i}f‘ljj‘bim_or_
précédentes sont applicables & ces ll‘echcrches( reés “T}‘) :
tantes au point de vue de la digestion s.ton_wf:dlct, teale: by
nous fournissent aucune donnée sur la digestion to

aliments (¢).

Voici un trés courtrésumé de cette
observation : )

R. M.,Agé dedix-sept ans, ayg,nrenn
macon, avala, le 4 février 1876, par
mé;rarde, une solution dc' potasse
d';\:nérique. Cet accident dc_termmu
une inflammation des plus intenses

e 5 plus
Les expériences de Londe, de Lallemand et oelle: .pt
‘ 13. faites sur des personnes atleintes
récentes de Braune (1), faites sur des personnes a

du edté de I'eesophage, 1'11llammat‘ion
qui amena l'oblitération de ce Lﬂll‘l—
duit. Le professeur \‘crue.m‘l ]Jl-:
tique la gastrostomie le 26 Jull](?t i:t
au mois de novembre le malade étal
complétement guéri. 2 e

(1) Lallemand, expérimentant sul

Qe
igestion s ausanne, 18806,
(@) Werzen, Digestion stomacale. Lauss 5

(b) Ewald, Lecons cliniques S!t_{' la ]fm.hotajq_w
u;'; Leube, Deulsehes Archiv fir klin. Medict

de la digestion. Paris, 1888.
in, 1883, t. XXIII, p. 1.

des individus atteints d’anus contre
nature, a remarqué que les sub-
stances végétales séjournent moitié
moins longtemps dans estomac que
les viandes, ot qu’elles se présentent
plus rapidement au niveau de la fis-
tule intestinale. Ce physiologiste a
constaté que les haricots, lentilles,
pommes de terre, méme i Pétat de
bouillie, subissaient peu d’altération :
les fruits crus n’étaient pas altérés;
les épinards, les pruneaux, provo-
quaient rapidement de la diarrhée,
et se présentaient avec leur aspect et
leur couleur 4 Porifice fistuleux; le
lait provoquait aussi du dévoiement,
et, surfout au hout d’une demi-heure
a une heure, il apparaissait en
grumeaux coagulés. Les viandes
réties, chez ces individus, séjournent
plus longtemps que le pain et les
viandes bouillies.

De ces expériences nombreuses,
que nous ne pouvons relater iei,
Lallemand est arrivé aux conclusions
suivantes :

1% Sl est vrai que les substances
alimentaires les plus animalisées sont

(@) Trousseau,

celles qui nourrissent davantage, et
vice versd, il ne sensuit pas qu’elles
sont plus promptement digérées;

2° Au contraire, le travail de Ia
digestion est d’autant plus long et
plus pénible que, sous un volume
donné, Paliment contient plus de
matériaux nutritifs, et vice versd ;

3° Les aliments ne sortent pas de
Pestomac dans 'ordre suivant lequel
ils ont été introduits; ce ne sont pas
ceux qui sont les plus altérés par la
digestion qui sortent les premiers;
ce sont ceux qui, contenant plus de
matériaux alimentaires, sont plus
réfractaires aux forces digestives.

Braune a fait plus récemment des
recherches sur un cas d’anus contre
nature, pratiqué sur l'intestin gréle
4 24 centimétres de la valvule iléo-
cecale. D’aprés cet observateur, le
chyme serait neutre i jeun et acide
pendant la digestion. La muqueuse
serait toujours alcaline. La viande
ingérée par la bouche mettait trois
heures pour apparaitre 3 la fistule et
au bhout de cing & six heures il n’en
restait plus de traces (a).

Des principauz aliments au point de vue de leur digestibilite el

de leur valeur nutritive. These de concours, 1838,
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passe vite de la bouchea I’anus, pour F‘iire qu’elle sioif; diges-
lible, il faut encore qu’elle ait fourni a l’éconpn_ne le plus
Déléments nutritifs possible ; aussi, tout en d1st1ngu:fmt_ ]‘la
valeur nutritive de la valeur digestive de 'aliment, dn‘al-J(?,
comme Trousseau : « L’aliment le plus digestible est celul
qui fournit & I'économie la plus grande quaulfll,ité d_’élémrents
réparateurs, en exigeant Je moins de travail possible de la
part des forces digestives (@). » .

Ne croyez pas cependant, messieurs, que les aliments les
plus nutritifs soient les plus digestibles; nous verrons, au
contraire, que certaines substances trés nourrissantes .ﬂsont
d’une digestion lente et laborieuse. 1l faut L‘CUOl’lllB:lLI’B,
d’ailleurs, que bien des causes viennent modifier les 1'e-gles_
précises qu’on voudrait établir au point de vue de‘La dl?;es—l
tibilité des aliments, il serait difficile de classer aujourd’hul
les matisres alimentaires en aliments lourds et 1égers. Une

des principales causes qui s’opposeraient a_cette classifica-
lion, ¢’est la prédisposition individuelle ; tel, en effet, dlge-re
des substances qui produiraient infailliblement une indis-

position chez tel autre. s
Joignez i cela 'habitude, qui fail que le tube digffsi,lf s’ac-
commode A tel ou tel aliment. S1, sur ce point, les 11'%‘cgu1a-
rités sont innombrables, il en est un autre, au contran'e_, sur
lequel tout le monde est d’accord, c.linif;i.u,ns et ;)lnjff,jolo—
gistes, c’est Iimportance de 'état de cohésion que Preaentu
aliment ; plus cetle cohésion sera lache et moins intense,
plus la digestion sera rapide ; il existe a cel égard dans ung
méme substance des différences trés grandes, selon .les
différents aspects sous lesquels elle est présentée, et rien

octione. Bdimbourg, 1717, —

; s steve ime wm conc g
(4) Spallanzant; -— Stevens, De sh ar Spallanzani, t. 1L, A8

; Opus : iqu imale el végélale, p
Gosse, Opuscules de physique animale et : y : T
Beam;wnlt. Exper. and Observ. on the Gastric Juice. Illat»tsn}?g;,c;i::éga:fﬂ physio-
mand, Observations pathologiques propres & fécicat-r'er ?)LHS;:’:U‘-_ ;p't X o ot
: logir’.' Thise de Paris, 1818. — Londe, Arch. gen. de med., 1™ série, t. A,
Lancet, 1860, vol. XIX, p. 460-491.
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n’est plus curieux que les résultats que Schiff donne sur la
digestibilité d'une quantité d’albumine prise en une masse
solide et compacte ou bien administrée au contraire a P'état
de division extréme (1). Nous aurons, du reste, & revenir sur
cette question lorsque nous nous occuperons des poudres
alimentaires. ;

On divisait autrefois les aliments primordiaux en deux
classes, les aliments plastiques, qui étaient albuminoides et
les aliments respiratoires composésde substances hydrocar-
bonées ; cette division élait toute théorique, et elle doit étre
abandonnée pour lui substituer une division plus conforme
aux données modernes de la chimie physiologique. Les élé-
ments primordiaux des aliments peuvent &tre divisés en deux
grandes classes, les principes organiques et les principes
imorganiques. Ges deux classes se subdivisent elles-mémes
en deux groupes : les principes organiques en principds azo-
tés et principes non azotés; les principes inorganiques com-
prennent les éléments salins et I'eau.

Les principes azolés comprennent: les substances albu-
minoides proprement dites, les substances gélatinigenes et
certains alcaloides qui existent dans nos aliments; les prin-
cipes non azotés comprennent les graisses neutres et les
hydrates de carbone.

Jai dit que la vieille division des aliments en plastiques
et respiratoires doit étre abandonnée; nousverrons, en effet,

(1) Leven a fait 4 cet égard des
expériences récentes qui viennent
confirmer celles des autres expéri-
mentateurs.

Il donne a un chien 50 grammes
de blane d’ceuf liquide, le chien est
tué une heure aprés, et 'on trouve
Pestomac complétement vide ; puis il

donne & un autre chien 25 grammes

de blanc d’eeul durei, oy le tue deux
heures aprés et on trouve dans
Pestomac 15 grammes de blanc
d’ceuf.

Sur un autre animal on administre
38 grammes de blane d’ceuf durei,
trois heures aprés on retrouve dans
I'estomac 31 grammes de cette albu-
mine durcie (a).

(@) Leven, Traite des maladies de Pestomac, 1879, p. 33.

Division
des principes
alimentaires.




