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et jusqu’en Hongrie, on voit les stations de petit-lait se mul-
tiplier de jouren jour. C’est principalement dans le canton
d’Appenzell, au Weisbad, dans I'Oberland bernois, & Inter-
laken; dans le Tyrol, & Ischl, que se trouvent les établisse-
ment les plus connus ot se pratique cette cure. Elle consiste
a prendre le matin,  jeun, 120 grammes de petit-lait, et un
quart d’heure aprés une nouvelle dose. On augmente ensuite
graduellement les doses sans cependant aller fort loin. Dans
cedernier cas en effet, on observe assez souvent des vomisse-
ments et des coliques.

le lac de Constance, et Fured, sur
le lac Balaton. Les autres établisse-
ments sont' ceux de Berhendied, du
Righi et de Weissenstein.

En Allemagne, il y a aussi de nom-
breux établissements : Streiberg,
Liebenstein, Rehhorg (Hanovwre);
Schlangenbad (Nassau); Baden-Ba-
den ; Salzbrunn, Reinergh, Charlot-
tenbrunn (Silésie) ; Roznau (Moravie);
Graychemberg (Styrie).

Labat a étudié la cure de petit-lait
que T'on fait & Ischl oii 'on trouve le
petit-lait de vache (Kihmolken), de
chévre (Ziegenmolken), et de hrebis
(Schafmolken) ;chacun de ces petits-
laits a son caractére particulier : le
Kiihmolken a une saveur douce; le
Schafmolken un gout sucré trés fort,
le Ziegenmolken an contraire tient
le milieu entre les deux.

On pourrait encore citer les sta-
tions d’eaux : Ems, Kreuznach,
Schwalbach, Kissingen, ete., ol se
fait encore la cure de petit-lait.

Dans quelques stations, on boit le
lait froid, dans d’autres on le prend

haud.

Gure. — On prend, an commen-
cement de la cure, une dose de 120 2
230 grammes de petit lait fraiche-
ment préparé; on se proméne au

grand air pendant un quart d’heure,
puis on boit la seconde dose. Sil ne
survient pas de dérangement diges-
tif ou intestinal, on peut, au hout de
quelque temps, boire par jour de
quatrea cinq verres de petit-lait de
vache.

D’aprés le docteur Helft, la cure
est de six & huit semaines au plus;
Carri¢re conseille de la prolonger
plus longtemps.

Quelques personnes ne peuvent
pas supporter le petit-lait; il pése
a lestomac et provoque quelquefois
des vomissements, des coliques, des
gastralgies, de légers ictéres. On a
proposé, dans ce cas, de couper le
petit-lait avec des eaux minérales
gazeuses, alcalines et méme ferrogi-
neuses ; on parvient ensuite & le faire
tolérer. Le gotit du petit-lait est un
peu fade et déplait souvent, mais
cependant on s’y habitae assez faci-
lement.

Pendant la cure de petit-lait, on
doit soumettre les malades & un ré-
gime spécial.

Régime. — D’aprés Carriére, on
doit exclure les viandes fortes, les
gibiers el le veau, et méme le pois-
son. On donnera le mouton, les vo-
lailles grasses el, de préférence, les
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Comme le fait judicieusement remarquer Aran, dans cette
cure, I'aliment joue un role secondaire, et il faut faire entrer
en ligne de compte, dans les résultats favorables obtenus
dans le traitement des affections de ’estomac, le grand air,
Iexercice et les excursions nombreuses qu’on entreprend
dans ces pays de montagnes.

A coté du petit-lait, il y a d’autres préparations lactées
qui, elles aussi, jouent un role important dans la cure des
affections stomacales: je veux parler des laits fermenfés.
La lactose ou sucre de lait peut en effet subir deux sortes de
fermentation : 'une qui estla fermentation acide ou fermen-
tation lactique qui entraine la précipitation de la caséine;
I’autre la fermentation alcoolique qui produit de I'alcool et

de ’acide carbonique. Ces laits fermentés sont au nombre

detrois : le koumys, le kéfir et la galazyme. Je vous parlerai

végélaux herbacés, dépouillés de
leurs nervares fibreuses, et préparés
au lait el au suecre, el méme au
beurre ou au gras.

Aux malades trés amaigris et fai-
bles, on donnera une nourriture plus
fortifiante tirée d’aliments plus azotés.
(Quant aux tempéraments caractéri-
sés par un excés d'irritabilité ou

donner avec avantage les compotes
de fruits, qui sont d'une digeslion
facile. Le docteur Helft conseille de
ne pas prescrire avec trop d’aban-
don les mets farineux et sucrés. Il
faut, en un mot, gquon fixe exacte-
ment la quantité des aliments cha-
que jour. On donnera les vins trés
coupés d’eau, el on supprimera les

d’éréthisme, il faut les nourrir par  alcools. Il faut aussi régler Pordre
les moyens les plus doux. On peut des repas et prescrire I’exercice (a).

(@) Lersch, Einleitung, in die Mineralguellenlehre, otc. Erlangen, 1854. — Moj-
sisovicz, Ueber die Bereitung der Kuh und Schafmolken und thren medicinis-
chen Gebrauch in Baden bei Wien, par Habel. Wien, 1842. — Bencke, Die Ratio-
nalitit der Molkenkuren. Hanover, 1853. — Krammer, Die Molken und Badeanstall
Kreuth. Miinchen, 1841. — Polak, Ishl ef ses environs. Vienne, 1848. — Arvan, De
la cure de petit-lait (Bull. de thérap., t. LXIV, p. 143). — Garriére, Des cures de
petit-lait ef de raisin en Allemagne et en Suisse, 1860. — Thierry-Mieg, De la
cure de petil-lait et de ses indications dans la phthisie pulmonaire (Bull. de the-
rap., t. LXIV, 1862. — Richelot (G.), Mémaire sur Pemploi thérapeutique des
laits médicamenteux (Union méd., 1862). — Fonssagrives, Thérapeutique de la
phihisie pulmonaire, ete. Paris, 1866. — Lebert, Ueber Milch und Milkenkuren.
Berlin, 1869. — Simon (P.), Du petit-lait et du leit dans la phthisie pulmonaire.
These de Paris, 1870. — Labat (A.), Le Cure de petit-lait (Annales de la Sociéte
d_’hydmlagie médic. de Paris, 1874), et Ischl, Salzkammergut, Sociéte d’hydrolo-
g{a_e_;néaiic., t. XXVII, p. 250. — Steauss, Dict. de med. et de chirurg. pratiques,

&4,
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Du koumys.
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tout d’abord du koumys (1) qui provient de la fermentation

du lait de jument.

Ily a, vous le savez, dans les plaines voisines de la mer Cas-

(1) Connu depuis longtemps déja
par les récits des voyageurs et les
travaux de quelques médecins, le
koumys, ou lait fermenté, trés em-
ployé en Russie, n’est entré que de-
puis peu d’années dans la thérapeu-
tigue francaise.

Le koumys est une boisson aigre-
lette, alcoolique, préparée avee du
lait de jument ou avec du lait d’a-
nesse, de renne ou méme de vache ;
les trois premiers sont préférables.

Pour confectionner cette boisson,
les Tartares choisissent ordinaire-
ment des juments d’ige moyen et
ayant récemment mis bas,

Elles vivenl par troupeaux el on
les fait paitre autant que possible
dans des prairies oui pousse le kavil,
herbe qui rend, dit-on, le lait plus
savoureux et plus abondant.

Le docteur Landowski a publié ré-
cemment un trés intéressant travail
sur le koumys, et il en indique les
préparations suivantes :

Chez les Kirghizes et les Baschkirs,
on met le lait fraichement tiré dans
une outre de forme conique, trian-
gulaire, ronde & la base, nommée
saba par les uns, et toursouk par
les autres. Ges outres sont en peau
de cheval non tannée, mais durcie
et fumée.

Avant de verser le lait, on y met
du vieux koumys desséché, qui joue
le role de ferment, et qui se nomme
kora. On remue le liguide & Paide

d’un baton fixé dans le goulot de
l'outre. Aprés trois jours de harat-
tage et par une température de 20 &
25-degrés, le koumys est achevé,

I’autres peuplades préparent le
koumys avec de la levure de hiére et
le recueillent dans des vases de grés.

Le liquide ainsi obtenu est blane
bleuitre, aigrelet, alcoolique et
mousseux lorsqu’il est mis en hou-
teille. D’aprés le degré de fermen-
tation; on distingue trois koumys :
1o le koumys faible ou d’un jour;
2° le koumys moyen, de deux ou trois
jours; et 3° le koumys fort, plus igé
et plus désagréable au gofit. '

A cOté du koumys, il y a la ga-
lazyme, produit de la fermentation
d’un mélange de lait d’Anesse et de
lait de vache. Celte boisson, analogue
au koumys, a été préconisée par le
doeteur Schneep (1865).

Landowski conseille de ne pas
donner le koumys immédiatement
avant ou immédiatement aprés le
repas.

Lorsque les malades, les femmes
surtout, ne peuvent pas s’habituer a
cette boisson, il conseille ou de P’é-
dulcorer avec un peu de sirop par-
fumé, ou avec du suere en poudre,
ou de fractionner les doses. Lan=-
dowski conseille aussi de ne pas
donner du vin immédiatement aprés
le koumys (a).

La composition du koumys serait,
d’aprés Stahlberg (de Moscou), la

(¢) Urdy, De Uemploi du kowmys en thérapeutique (Bull. gén. de thérap.,
juillet 1874). — Bourneville, Kowmys (Progrés médical, aout 1874). — E. Lan-
dowski, Ju Kowmys, Communication faite a I’Association francaise pour l'avance-
ment des sciences au Congrés de Lille, 1875. — Marakow-Sabowsky, Du koumiys
el de son role thérapeutique. These, 1874. — G. Polli, Koumys. La chimie appli-
quée a la médecine. Milan, 1874. — Labadie-Lagrave, Du koumys el de ses appli-
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pienne, des tribus tartares et kirghizes qui préparent ce lait
de jument fermenté, et c’est sous la tente de ces peuplades
que lesriches habitants de Saint-Péterbourg et de Moscou
vont chercher la guérison des affections pulmonaires. En
France, ¢’est & la suite des travaux de Landowski sur ce
sujet que I'on s’est occupé de cette question du koumys, et
nous pouvons aujourd’hui donner 4 nos malades, non pas du
vrai koumys (avec du lait de jument), mais un koumys de lait
de vache, ayant subi la méme fermentation, et jouissant de
propriétés thérapeutiques analogues.

On donne le nom de kéfir & ce lait de vache fermenté ;
ce kéfir est aujourd’hui trés en usage en Russie et onle pré-

suivante, d’aprés les analyses de
koumys de trois jours et de koumys
de cing mois :

Dans toutes les pharmacies de la
Russie on trouve les graines de kéfir
sous forme de fragments jaunes ou

Koumys Koumys  bruns, et voici comment on procéde

. j;fuers. ."nllileuis. ala préparation du _lait fermenté.
o ber v b Q]l met quatre cuilleréesde graines
MARLE s 2.05 1.0 Préparéesdans une carafe d’'une con-
et 9.99 (.98 - tenance de plus d'un litre et dans
Roiderinctigue 115 9.92 laquelle on met un litre de lait. On
Cansing A2 1.192¢ laisse le vase débouché pendant huit
98  0.928 i dix heures el i une température de
0.75 1.86 18 4 20 degrés. On a soin d’agiter le
liquide toutes les heures, puis on le
filtre et on le place dans quatre pe-
tites bouteilles quon ne remplit pas
complétement. On ficelle ces bou-

Les montagnards du Cauease ap-
pellent cette boisson Eépy, khapou.
Selon la tradition mahométane, ¢’est
Allah lui-méme qui, pour récom- 16illos 1o e
]J?i]St‘.l‘ un vileillard de Karavatch ;ér,;;;t dOCHIOL‘S'L _l;:,m?tm‘n.f: flatems
d’avoir exterminé une grande quan- - Saodfee s Qn ik
tité de giaouses, lui a donné des 1}1}0}%@ _pal‘ .p\rendm _deux Ay
graines de kéfir et lui a appris & .\’L}IO’:. de kélir par jour et Pon va
Bt Bossaon. jusqua pl‘m_}dr'e trente verres par

Jour par petites gorgées.

* Avec acide succinique et glycérine. Vﬂici‘, d’aprés Tuschnisky, les mo-
cations thérapeutiques (Gazette hebdomadaire, n's 36 et 38, 1874), — Foix, 1)
kounvys et de son rile en thérapeutique (France médicale, octobre 'ih"“i)’ :
J. Biel, l-”ntmj_suchungen ither den Kumys und deu Stoffwechsel -wd;n‘sn‘u-' l‘-f-_
Kumyskur. Wien, 1874, — Landowski, Du koumys et de son rile ip;rémpm.a!é(jwféi

1874 (J. de thérap.). — Strauss, Dict. de méd 2 T
/ s L. deméd. et de ch. pr s, 1875. — Hussor
Le Lait, la Créme et le Bem'-r;J 1878. R s

Du kéfir.




De la

galazyme.
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pare & aide d’un ferment tout spécial que I'on trouve sur-
tout dans le Caucase, sous le nom de graines de kéfir, ces
graines de kéfir ne sont autre que des amas de bactéries
auxquelles|Kern avait donné le nom de Dispora CauCasica
organismes spéciaux qui auraient la propriété de faire fer-
menter la lactose. Le kéfir se distingue en kéfir fort et kéfir
faible, suivant sa teneur en alcool, le premier contenant
1¢7,5 pour 1000 et le second 0¢7,60.

Sous le nom de galazyme, Schneep a décrit des laits qu’on
rend alcooliques par 'addition de sucre de canne et d’une
Jevure. Deschiens, notre éléve, est Iauteur d’'une excellente
formule pour la fabrication de la galazyme: il sesert pour
cela de levure haute de grain, employée aujourd’hui pour la
confectiondesalcoolsdebon gotit: on enprend 4 grammes, on
ajoute 10 grammes de sucre, on dissout le tout dansun peu

difications intervenues dans la com-
position chimique du lait.

Laitde vache. Kéfir moyen,
Suere de lait 41.60 20.025
Acide lactique. ... » 9.000

Laitde vache, Kéfir moyen, » 8. 000
Albumine 48,00  38.000 Eau et sels....... 873.00 904.975
Graisse 38.00  20.000 Densité . 1028 1026 (a)

(¢) T. Bogomolof, Rapport sur le kéfir (Clinique internationale, 1882, n° 45). —
Goreleitehenko, Du réile du kéfir dans lu thérapeufique (Protocole de la Société
des médecins de Mohilef, n° 4, 3 janvier 1883). — V. Dmitriev, Le kapir ou kéfir,
vrai koumys de lait de vache (Gazetle de clinique, 1883, n016); Le kapir ow kéfir :
Maniére de le préparer et de son action sur les malades (Jalta, 1883). — Edouard
Kern, Ueber ein newes Milchferment aus dem Kaukasus (Bulletin de la Société
impér. des Naturalistes de Moscou, année 1883, ne 3, p. 141-177). — Z. Kern, Le
ferment de kéfir (Revue médicale, 1882, janvier, p. 169-170). — P. Piasetski, Le
kéfir, boisson faile avec du lait de vache (Travaux de lu Société des médecins
russes d Suinl-Pétershourg, 1882, p. 81); Le kéfir, boisson circassienne préparée
avec du lait (Calendrier pour les médecins, 1882, p. 141). — Sipoviteh, Commu~
nication sur le kefir (Protocole d’une séance de la Sociéte médicale du Caucase,
1o juillet 1867). — P. Sorokine, La question du ferment du koumys, conférence
du 21 décembre 1882. — Orgonovitch, Communication sur la préparation du
kéfir (le Vratch, Gazette médicale, 1852, n° 51). — Chablovski, Le kéfir (Gazelie
des medecins militaires, 1877, janvier, p. 19-29). — Stchastni, De Pemploi du
kéfir dans les stations sanilaires, ow Uon envoie, en été, les soldats malades
(Gazetle sanitaive militaire, 1882, n* 43 et 45). — Sadovéne, Le kéfir, pré-
paration du kéfir, transformation que subit le lait pendant la fermentation,
composilion ou analyse du léfir (Vratch, 1883, n™ 27, 28 et 23). — W. Podvy-
solski, Le kéfir, boisson fermentée de lail de vache. Kiev, 1884, 3° éd.
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d’eau, et onverse le mélange dans un litre de lait. On ferme
hermétiquement la bouteille avec une ficelle, et dés le lende-
main, on a une boisson pétillante, qui renferme 1 pour 100
d’alcool et beaucoup d’acide carbonique. Ces laits fermentés
que vous avez vus souvent employés dans nos salles, sont
des liquides blanchétres, pétillants, d’'une odeur aigrelette el
butyreuse trés prononceée, et qu'on a décrits sous le nom heu-
reux de laits de champagne. Comme le vin de Champagne, en
effet, ils contiennent de ’alcool et del’acide carbonique, mais
en plus, de la caséine, du sucre de lait et de I'acide lactique.

Cette boisson alcoolique, déterminant assez rapidement
Pivresse, estun tonique puissant, qui permet surtout, ainsi
que vous le verrez, d’instituer chez un alcoolique atteintde
catarrhe de estomac, une médication lactée qui nele prive
cependant pas brusquement d’alcool; privation qui, ainsi
que vous le savez, peut, dans certains cas, déterminer 'ap-
parition de symptomes graves. C’est, en un mot, I'inter-
médiaire utile entre 'alimentation habituelle de I'tvrogne et
la diete exclusivement lactée. Malheureusement, le goiit tout
particulier de ces laits fermentés déplaita certains malades,
et il estimpossible, parfois, d’instituerle traitement & causede
ce dégotit méme. La dose & administrer varie selon la force
dumalade ; on donne d’un & quatre verres; mais il faut se
rappeler que, chez les personnes affaiblies, cette boisson,

assez alcoolique, peut déterminer une ivresse passagere.

On a proposé aussi de se servir du lait pour introduire
certaines substances dans Pestomac, et U'on a fabriqué des
laits et des petits-laits médicamenteux (1). Ils sont surtout

(1) On trouve dans les officines des
petits-laits médicinaux qui renfer-
ment des substances diverses qui en
modifient plus ou moins les proprié-
tés; ainsi on fait un petil-lait pur-
gatif en Pédulcorant avec du sirop

de fleurs de pécher, ou bien en y
ajoutant de la manne ou un sel pur-
gatif. — En y mélant les sucs sépa-
rés de plantes améres, on a le pelii-
lait apéritif. Le pelit-lait de Weiss
renferme des substances sudorifiques




Des ceufs,
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destinés au traitement d’autres affections que celles de
’estomac ; aussin’en parlerai-je pasici.

Les ceufs constituent, comme le lait, un aliment complet ;
ils renferment, en effet, des matiéres azotées (albumine,
vitelline, matiére colorante jaune, extrait de viande), des
substances grasses (margarine, oléine) et des sels (1).

Les ceufs constituent un aliment souvent bien supporté et
d’une digestibilité assez grande; mais il faut noter ici I'in-

fluence considérable que joue T'état de cuisson. Tandis
que, en effet, 'ceuf & peine cuit est rapidement peptonisé,
I'ceuf trop cuit ou trop dur présente une peptonisation lente.

Parmi les préparations qui ont pour base I'ceuf je vous
signalerai particulierement les crémes et les laits de poule.
Les crémes sont, comme vous le savez, un mélange de lait et
de jaunes d’ceuf que I'on soumet & la cuisson. Parmi ces
crémes, lune des plus digestibles est & coup st la eréme dite
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Américaine, qui consiste & battre deux jaunes d'ceufs, a
ajouter du sucre en poudre et on aromatise le mélange avec
quelques gouttes de rhum ou d’une liqueur queleonque. lci
bien entendu ni le lait ni la cuisson n’interviennent. Quant
au lait de poule, il consiste & émulsionner dans de F'ean
chaude un jaune d’ceuf : on sucre le tout et on 'aromatise soit
avec de I'eau de fleurs d’oranger, soitavec tout autre hydrolat.

Les aliments complexes sont trés nombreux, et sl vous le Des aliments

voulez bien, nous allons, pour en donner un apercu un peu
méthodique, les diviser en deux grands groupes : les aliments
solides et les aliments liquides; les premiers ayant une ori-
gine qui permet d’établir deux subdivisions: les aliments
solides d’origine animale et les aliments solides d’origine

vegétale.

complexes.

Les premiers sont constitués par la chair des mammiferes, pes vian
I

des oiseaux, des poissons et des crustaces.

et purgatives. Le petil-lail de Van
Swieten contient du séné, du sulfate
de soude, et du miel. — Enfin on a
méme proposé de faire, sous le nom
de petit-lait en poudre, un petit-lait
artificiel constitué par un mélange
de sucre de lait et de sucre de gomme.
(Voir Ann. dela Soc. méd. de Mont-
pellier, t. XX, p, 432.)

(1)Les ceufs les plus employés pour
alimentation sont ceux de la poule,
plns accidentellement les cenfs de
poule pintade, de cane, d’oie, de
dinde et de vanneau. La qualité des
ceufs varie un peu suivant la nour-
riture prise par lanimal; certains
insectes, en effet, leur donnent une
odeur el une saveur désagréables.

Le poids moyen de 'ceuf de poule
est de 50 a 60 grammes (Payen) :

coquille, 6 grammes; blane, 36 gram-
mes, jaune, 18 grammes.

La coquille contient une matiére
albuminoide et est constituée par du
carbonate de chaux, du phosphate de
chaux et du carbonate de magnésie.
Une membrane de nature albumi-
neuse sépare la coquille du blanc.
Sil'on compare la quantite d’azote,
de carbone, de graisse et d’eau con-
tenue dans les weufs et dans le lait,
on trouve qu'un ceuf de poule de
50 grammes équivaut a 100 grammes
de lait de vache.

Le blancest formé d’albumine (12,5
d 13 pour 100, Payen) contenue dans
des cellules Jaches; on y trouve aussi
des traces de carbonate de soude, de
glucose et d’urée. Le jaune a, d’aprés
Gobley, la composition suivante (a) :

(a) V. Gobley, Recherches chimiques sur le jaune d’euf (Journal de pharmacie,

1847).

Les viandes subissant, presque exclusivement Paction de
Pestomac, il est intéressant de savoir comment se fait la pep-
tonisation de cet aliment azoté. Schiff, et plus récemment

ey e e D b A A
Vitelline (substance azétée)... 1£.760
Extrait de viande....oc0ouve-. 0.400
Margarine et
| oléine.... 21.304
Mat. \_-\cidc&- oléi-
grasses. ’ que el mar=-
[ garique... 7.226
Cholestérine.

28.968

Chlorhydrate d’ammoniaque ...
Chlorure de sodium et de po-
tassium, i sulfate de potasse. 0.
Phosphate de chaux el de
mMagnésie . ..ooeeeeocanans
Matieve azotée et colorante,
traces d’acide lactique et de
U e ey o e S S S 0.853

100.000

On emploie quelquefois, en France,

un aliment surtout estimé en Russie,
cet aliment est préparé avec des
eufs de poissons, particuliérement
avec des ceufs d’esturgeons (Sturio
acipencer) : cest le caviar. Voici, d’a-
prés Payen, la composition du ca-
viar :

37.500
{ Matiéres azo-

I A e e T
Matiéres gras-—

SBE vt . 16. 260
Substance | Mat. organique

sdehe, 62;50 | non azotées... 0.825

formée de, ’ Substances mi-
nérales conte-
nant 4.825 de

sel marin..... 9.250

100.000

Digeslion

des viandes.
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Charles Richet, ont étudié cet acte de la digestion; ils ont
montré que, lorsqu’on examine attentivement ce que devien-
nent des morceaux de fibres musculaires introduits dans I’es-
tomacd’animauxoud’hommes porteursdefistules gastriques,
on observe tout d’abord une dissociation de la masse muscu-
laire; puiscetteimbibition, quimodifie la cohésion du musele,
rameéne ce dernier a 'état de fibrille musculaire, et on voit le
sarcolemme se rompre par places et laisser pénétrer ainsi
dans I'intérieur de la fibrille le suc gastrique, qui détruit le
myolemme en le fractionnant par petits morceaux, qui subis-
sent alors plus facilement 'action de ce liquide. De plus, tan-
dis que la striation longitudinale dumuscle disparait, lastria-
tion transversale, qui, vous le savez, caractérise les fibres
musculaires de la vie de relation, et qui est décrite sous le
nom de stries de Bowmann, S’accuse davantage ; puis au bout
d’un cerlain temps, toute la masse solide musculaire s’est
peptonisée et a été transformée en une masse liquide qui
penétrera & I'état de peptone dans’économie.

Leven a beaucoup insisté sur la digestion des viandes par
Pestomac, etila fait & cetégard de nombreuses expériences
sur lesquellesil a basé sa théorie, qui n’accorde, comme on
le sait, a estomac,qu’'un role purement mécanique; pourlui,
la peptonisation des viandes ne se ferait point dans cet or-
gane, mais bien dans I'intestin; il n’y aurait seulement dans
Pestomac qu’une simple imprégnation par le suc gastrique.

Lorsqu’on lit les expériences (1) que Leven a faites a ce
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sujet, onvoit qu’elles sont loin de venir a I'appui de I'opinion
exclusive qu’il soutient ; elles ne semblent démontrer qu'une
chose : c’est que, chez le chien, une fois les peptones formées,
elles passent rapidement dans I'intestin, sans séjourner dans
la cavité stomacale.

Que voyons-nous, en effet, dans ces recherches ? C’est que
lorsqu’on administre 200 grammes de viande & un chien &

jeun, la sécrétiondu suc gastrique, d’abord & peine appré-

ciable dans la premiére heure, devient trés abondante dans
la seconde et la troisiéme; puis la masse alimentaire est
réduite en pulpe, et ¢’est dans cet état que, poussée par les
fibres musculaires de I'estomac, elle pénétre dans I'intestin.
Mais cette transformation de la viande, ainsi réduite en
granulations fines, n’est pas un acte purement mécanique,
mais bien un acte exclusivement chimique. En somme donc,
ces faits viennent al’appui de tout ce que nous connaissions
jusqu’ici sur la digestion stomacale, ¢’est que les viandes,
pour étre digérées, ont besoin d'une double action méca-
nique et chimique, produite dans ’estomac.

Seules, lesjmatiéres tendineuses et les graisses ne subis-
sent pas l'action de la digestion stomacale et restent non at-
taquées par le suc gastrique. Nous savons, du reste, que ces
substances grasses trouveront dans la premiére partie du
tube digestif un liquide propre & leur digestion; maisil n’en
est pas de méme des subtances cartilagineuses et fibreuses,
qui résisteront aux différents actes de la digestion. Les
lissus épithéliaux, surtout, présententd Paction de ces sues

(1) Le procédé opératoire employé
par Leven est le suivant : il consiste 2
donner 4 un chien & jeun une certaine
quantité de viande et d tuer Panimal
par la section du bulbe, i des époques
plus ou moins éloignées du repas, et
a examiner I’étatde 'estomac et I'as-
pect du bol alimentaire. Voici com-
ment il résame ses expériences :

Avee 200 grammes de viande I’es-
tomac est distendu; d la premiére
heure, le suc gasirique n'est pas
excrété, le hol est encore sec, mais
une grande quantité de liquide pep-
tique est accumulée dans les glandes.
Ala deuxiéme heure, le suc gastrique
commence a sexcréter et la surface
de PPaliment commence & &tre humec-

la résistance la plus haute;

tée ; a la troisitme heure, I’aliment
tout entier est imprégné et se réduit
en pulpe et en granulations; ce pas-
sage se fait lentement et dure en
moyenne douze heures pour 200 gram-
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mes. On ne retrouve jamais quune
quantité excessivement faible de pep-
tone, et qui n’est jamais en rapport
avec la quantité d’aliment qui a été
prise (a).

() Leven, Traité des maladies de Pestomac, p. 47.




