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INTRODUCTION

En écrivant cet ouvrage inspiré par M. le docteur
Albert Robin, nous nous sommes efforcés de réunir
d’une facon aussi concréte que. possible les notions d’hy-
giéne alimentaire qu'on rencontre dans la littérature
médicale.

Il ‘est divisé en trois parties :

Dans la premiére, nous appuyant surtout sur les
travaux de Payen, de Girardin, de Keenig, de Voit, de
Wollf, nous avons donné sous forme de tableaux et de
planches coloriées la composition des divers aliments,
tant du régne animal que du régne végétal.

A coté des parties constituantes de ces aliments (ma-
tieres albuminoides, graisses, hydrates de. carbone,
cendres, cellulose), nous avons indiqué la nature des
éléments minéraux qui entrent dans la composition de
ces cendres et établi des tableaux oU sonf indiquées,

par-erdre de croissance, les richessés des aliments en

ces divers élements. La nutrition minérale a pris en




Vi INTRODUCTION
effet depuis quelques années une importance capitale
(Bunge, A. Robin, Gaube). Cette notion a permis d’éta-
blir une thérapeutique toute nouvelle, importante sur-
tout pour les organismes en voie de développement ou
pour ceux frappés d’une déminéralisation chronique ou
passagére.

Dans la deuxiéme partie, nous avons envisagé l'ali-
mentation suivant les conditions sociales, les différentes
professions, les dges de la vie et suivant les sexes.

»

Noug avons cherché en outre a établir les régles qui
doivent présider i Vétablissement d’une ration alimen-
taire, appropri¢e aux conditions ~économigues. Nous
placant alors a ce point de vue spécial, nous avons
montré comment on pouvait arriver, par une sélection

raisonnée de divers aliments,a établir une ration d’en-

tretien abondante et substantielle, pour un prix minime,

et cela par un calcul simple, effectu¢é au moyen de
tables appropriées.

Dans la troisiéme partie enfin, mettant a contribu-
tion les travaux de nombreux auteurs d’ouvrages d’hy-
giéne alimentaire (G. Sée, Dujardin-Beaumetz, Weir
Mitchell, (Ertel, Mathieu, A. Robin, Ebstein, Boas, Se-
nator etc.), nous avons abordé la question du traitement
hygiénique de diverses maladies, dans lesquelles le
traitement pharmaceutique n’a qu'une part restreinte

et ou le choix des aliments a une imporlante capitale

SIGNES CONVENTIONNELS :

Matiéres albuminoides. . . ..

CollulBBl . ...« B8 s v s aues R .

Aleool




PREMIERE PARTIE

DES ALIMENTS ET DE LEUR GOMPOSITION




ALIMENTS

On donne le nom d’Aliment & toute substance qui,
introduite dans 'organisme vivant, fournit & celui-ci
les matériaux suffisants & son développement et & son
entretien.

Nous aurons ainsi & considérer trois sortes d'ali-
ments .

10 Ceux qui servent en méme temps a la réparation

des tissus et 4 la production d'énergie, comme c’est le

cas, pour les matiéres albuminoides et les graisses.

20 Ceux qui sont uniquement une source d’énergie,
comme les hydrates de carbone, les mati¢res gélatineu-
ses, 'oxygéne.

30 Ceux dont la fonction est de remplacer les aliments
disparus, sans produire aucune énergie, comme c¢'est
le cas pour l'eau et les sels inorganiques.

Nous les décrirons dans lordre suivant :

[. ALIMENTS ORGANIQUES
Albuminoides, graisses, hydrates de carbone.
II. ALTMENTS INORGANIQUES

Eau et sels minérauz.




DES ALIMENTS

1o MATIERES ALBUMINOIDES

Toutes les-matiéres albuminoides sont formées par
la combinaison de cing ¢léments dans des proportions
qui different trés peu :
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Quant aux mati¢res albuminoides qui contiennent
du phosphore et du fer, elles en renferment & peu
prés:

Phosphore 0,40 — 0,80 /s

0,33 — 0,59 9/0

90 MATIERES GELATINEUSES

Ies matiéres gélatineuses ressemblent aux matiéres
albumirnoides ; leur composition centésimale est & peu
prés identique & celle des matieres albuminoides; elles
sont - plus -pauvres en carbone et plus riches en
oxygene.

GAPDONG 7 = aistiiestatazaly acevio 49,3 — 50,80 ¢/,
6,5 — 6,60 /s
17,5 — 18,40 %/
%9 — 26 | °/o

0,56 °/,
La Gélatine est incapable de remplacer les matiéres
albuminoides des aliments.
Huydrates de Carbone. — Ces composés forment

1a partie la plus importante des aliments d’origine
vegétale.

DES ALIMENTS

Toutes ces substances, exemptes de soufre et dazote,

répondent & la formule générale :
Ca (H* O)

Cest & dire qua coté du carbone, elles renferment
I'hydrogéne et l'oxygéne dans des proportions néces-
saires pour la formation de 'ean, d’out le nom d’hydrates
de carbone ou d’hydrocarbonés.

On peut les ranger dans V'ordre suivant :

{o type €S H'2 O — dextrose, lévulose, galactose :

20 ype C2 H2OY — saccharose, lactose, maltose ;

3o type C18 32 O  — raffinose, melezitose;

4o type (C16 H® O3 — amidon, cellulose, dextrine, gommes,
mucilages, matieres pecltiques,

Corps gras. — Ce sont des substances gui, de tous les
aliments, sont résorbées de la facon la plus compléte.
Ce sont des éthers acides d’un alcool triatomique,
la glyeérine.
Les plus répandus sont:
Les acides : palmitique  C'® H3? 02
- stéarique '8 H (2
— oléique Cis Hisw@2
Ce sont des aliments thermogénes, ¢’est-a-dire essen-
tiellement propres & entretenir la chaleur animale.
La graisse 1ie se retrouve pas d I'état libre dans les

séerétions. Elle ne peut done s'éliminer que par les
poumons et la peau, trés probablement & I'état d’acide
carbonique et d’eau.




ALIMENTS ORGANIQUES

LAILIT

Lie lait peut étre considéré comme le type des aliments
complets.

On v renconire associés, des principes azotés, des corps
oras et/ des hydrates de carbone, des sels minéraux, en
proportions telles que son emploi exclusif suffit & la nour-
riture el au développement des enfanis en bas dge.

Quelle que-soit son origine, sa composition est toujours
sensiblement la ‘méme; les différénces portent: seulement
sur Tes proportions des éléments ‘qui y sont contenus.

D’une facon générale, il se compose d’eau tenant en sus-
pension, par émulsion, des goutles'de graisse qui lui donnent
son aspect patliculier el, en-dissolation, des matiéres albu-
minoides (Caséiné, albumine),une maliére sucrée (Lactose
ou suere delait), des sels parmi lesquels prédomine le phos-
phate de chaux,

ALBUMINOIDES

HYDRATE
de

CARBONE

CENDRES

Petit lait de fro-
mage
Lait condensé....

Lait condenséavec

Képhyr

Farine lactée,....

Soupe au lait et au
e DR R

Soupe au laitetau
gruad..,

Riz au lait

Beurre

{aleool

Quantité

CENDRES

it de femme....
d’anesse. . ...

de-chévre. ...
de jument. ..

— de vache. ...

Femme (environ)..

Anesse (environ

Cheévre  (environ

Vache ( environ )




DES ALIMENTS LAIT .

Ference dans la composition du lait avant de donner le

Comparaison entre les sels du lait ches la femme sein et aprés avoir donné le sein.

et ches la vache

RESIDU SEC BEURRE
LAIT DE VACHE RESIDU SE( URR

PRINGIPES CONTENUS  |LAITDE TEME

dans 100 parlies de cendres|{Willenstein SR r :
dans 100 parlies de cendre ¢ (Weber) (Haidlen)

N - T . Avant de donner le sein..
Chlorure de sodium.. . 4. 16.25 4.89 4.43 :

- de potassium. 34 R 0.49 | 29.38 | 23.86
Potasse 21 .4 23. 461 23.77 » Aprés avoir donné le sein..
Soude—=crA 7 3. 96 8.57 5.86
Chaux 8.78 .34 | 17.3 2551 | 24.25
Magnésie. , A ’ ; 3.87 3.78
Oxyde de fer.. ). » »
Acide phosphorigue. .. 5 28 0. 32V |N2s Analyse
Phosphate de fer.....

Silice ™.

Chlorure de potassium...
) . . — .  desodivm.......
Influence de la nourriture sur la composition dw lagt
Phosphate de potasse,

—_ de chaux..

de magnésic

BEURRE| CASEIXE | Albumine | SUCRE | SELS \ — de fer.....

Sulfate de potasse.......

SHicate .

2 . ” : Carbonate de soude
Nourrice tres bien

nourrie pendant 3 jours. A 7. A5 Eau.. ..

[La méme nourrice Paids d'un litre delait &
nourrie pendant 3 jours
de pain, de légumes, en
quantité insuflfisante.....

1.031,90........... 1.031.90

{) Marchand.
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VARIATIONS DE COMPOSITION DU LAIT (1)

Le rendement d’une vache en lait, la composition chimique
et la qualité de ce liquide sont influencés par un grand
nombre de circonstances qui sont :

{2 Iétat de plénitude ou de vacuité de l'utérus;

Q0 La race ‘de I'animal ;

3 1’age, la castration, les maladies, la stabulation, le
travail ;

4° La saison, le climat, I'alimentation ;

50-Le nombre des traites, les heures auxquelles elles sont
faites : enfin les diverses portions d’une méme (raile n'onl
pas la méme composition.

Influence de la portée sur la_composition du lait de vache (2)

TEMPS ECOULE DEPUIS LA FECONDATION
PRINCIPES CONTENUS

dans
100 parties en poids

MOIS

= S

Caséine et albumine..

Lactose .....

Gendres... i ; o5 0.70| 0.7

Extrait sec J. . 3.9413.10(14 .5

|

(1) Documents sur les falsifications des subslances atimenlaives el sur
travaux du Laboratoire municipal, p. 289 et suiv., Paris, 1885.
(2) Vernois et Becquerel.

Lail d'dnesse,

Petit lait de fr

Lait caillé.

Lail éerdmé,
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e [
TRMPS ECOULE ATRRS LA NAISSANCR
PRINCIPES CONTENUS MOIS ’ ) de ntation (1)

. . et e —
dans 1000 parties en poids "T e 248

L DE L ALIMENTATION Z

1.0316 1.0316 1.0326

EXTRAIT

Piaturage

| | FFoin, farine d'avoine et haricots.

Foin, pommes de terre et haricots. |

| Foin et pornmes de terre

Influence de la race (1)

Influence de la traite (2)

DURHAM

BRETAGNE
HOLLANDE

HEURES DES TRAITES
851.98 200185315871 .80(837. 481845.60{839.92|857.7 |
Bxtrait .. |148.02 : 46.85]128.20(162.52|154.40(160.28

Caséine. .| 22.56| 41.98] 37.64| 22.63] 42.18] 46.24| 32.60) 34.87) 31. t LX) matin..
Albumine. . .| 3.08 R. : . 11,12 GEY: 9. Lait da soir .. ..
Beurre .. | 70.88] 7€ 51. . 32.40| 57. 64.10| 68.4:
Sucre....| 45.90 39.70] 43.5(
Bels jdi... 5.60 6.82

Variations des différentes portions d'une méme traite

: —— — —- —
T l® EXPERIENCE | 2¢ EXPERIENCE | 3¢ EXPERIENCE

| T . 20 litres 14 litres 20 litres
YA A y e PRINCIPES POUR oo res 20 litres
Influence de U'dge et de la castration (2) ’ par jour par jour par jour

1000¢c . | e— e, | e —— et

|

s b s : :
ETAT o \ teclitre|20¢litre| 1erlivre [14e litre| Lerlitre jR00litre

des vaches

ALBUMINE
LACTORE
OBSERVA-

CASEINE

|

! Beuarre ... 14.50 5.70 | 18.50 | 45.00 .80 | 65.60
| Laséine i0. 4, 42,60 | 40.80 | 37.60 | 34.4
53.60 | 48.50 | 58.10 | 52.30 | 58.80

070 | 0/

Awant la castrat.| 12.35| 3.1 . 4.17) 0.75
Apres la castrat.| 13. 3.08].0. 4,49 0.74
Reésultats....... 0.7 .0 £0.32|—0.01

Moyenne
de3vaches

t108.10° [ 166. 119.20/1138.101|105 20
I

(1) Gorup-Bosanez.
(2) Dieulafait,




Lait condensé avee suere. Lait condensé sans sucre: Koumys

Pelit lait de fromagerie.
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au lait et groau.

Soupe

Soupe au lait el an riz.

LAIT

PETITS LAITS
Le laclose du lail sous l'influence d'un ferment spécial
oidium laclis ou bacterium termo) se transforme en acide
laclique

Ci2 H2 02 =4 {Ca He OJ)

Dans ces conditions, la caséine se précipite, le lait se
sépare en deux parties : le sérum ou petit lait, qui se com-
pose surtoul des sels, d’un peu de sucre et de beurre, et les
parties solides (caséine, beurre).

Substances albuminordes Graisse Hydrales de Carbon
Petit lait du beurre..... 0.8 0.2 5.0

CONSERVES DE LAIT

Il existe depuis quelques années, dans le commerce, des
lails avanl subi certaines préparations qui permettent de les
conserver plus ou moins longtemps et de les transporter ; on
les désigne sous le nom de lait condensé, conserve de lait.

Ces laits, pour la plupart, sont écrémés; certains sont
additionnés de sucre.

Pour obtenir un liquide se rapprochant, comme aspect, du
lait normal, on ajoute une quantité d’'eau égale a quatre fois
le poids de la conserye et on porte a 1’ébullition.

Ces conserves sonl defectueuses, car, si on les élendd’eau,
elles donnent bien un liquide opaque simulant le lait naturel,
mais dont la composition est toute différente et beaucoup
plus pauyre.

KOUMYS — KEPHYR — GALAZYME

Le sucre delait peut subir la fermentation alcoolique et se
transformer en alcool et acide carbonique sous I'influence de
divers ferments.

On a ainsi le Koumys qui n’est autre chose que du lait de

jument fermenté, Suivant que la fermentation a duré plus ou

moins longtemps, on peut distinguer le Koumys jeune qui
renferme 1 pour 100 d’aleool et le Kouwmys vieuz qui en ren-
ferme 2 et 3 pour 100;
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Le Képhyr,qui est du lait de vache, soumis al'action d’un
microorganisme : le dipsora ca UCASICH ;

La galazyme, dontla composition varie suivanl les auteurs,
est un lait rendu alcoolique par addilion de sucre et de
levure de brasserie.

FARINE ‘LACTEE

(’est une poudre composée de lait concentré dans le vide
% basse température, de pain soumis 4 une tres forte cha-
leur, de suecre, le tout étant réduit en poudre & gros grain.

Kouwmys (Hartier) (1)

A LAIT
pour 1.000 ec KOUMYS
DE JUMENT

19 a 28
12 & 15

D9 &

Albuminoides . ... covvenesrroees

Acide lactigue. ...

Acide earbonique:. .-

Aleool,

Cendres o Sels«i. .. coee asenn..

0.280

LAIT

Galasyme (Saillet)

pour 1.000ce

Densité

BOOLPS: s oo o5

Matiéres albuminoides

Lactose

ALCO0Le. % v miavss

Acide carbenique

Acide lactique....

Y gl ey b TR N S S RteTes | PSSR T el Letes) <) o

10.28
32.40
27,65
29:%
2.
T
10.
380.

Digestibilité dw lait (Forster).

QUANTITE NON ABSORBEE 0/p sur 1.217cc INGERES

N e ——

B ——

Képhyr (Treschnisky) (2)

Matiére séche
Cendres ........
CHoUXIER.. ... B ... ivicyns N

e

LAIT

pour 1.000 cc KEPHYR
DE VACHE

Albuminoides. ... . ovrer i 8.
GrAISSES. o oo v s resonssaosunnaonues 20.
Sucre de lait 41.6 20.025
Acide lactique ) i.

Alcool, b 8.

Bau et sels. 373. 904.975
Densité 028 1.026

Digestibilité dw lait (Rubner) (2).

QUANTITE

NON ABSORBEE POUR

4,100¢ |

Substance séche...........

{) In Hygiéne alimenl., Dujardin-Beaumetz, p. il.
?) In Hygiéne aliment., Dujardin-Bedumetz, p. 42.

..»
PSS S SO
R~
oSS oS

oy

) Baillet. These, Paris, 1886.
pilschrift /’:ZI' l[’i(}q’lj!lid, XV, p. 130, 1879.
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FROMAGES

Au point de vue dela nutrition, les fromages occupent une
place importante vu leur richesse en subslance azotée, en
graisse et en sels.

Au point de vue dela digestion, leur valeur est non moins
grande, car, ainsi que Gubler I'a démontré, ils apportent
avec eux un ferment utile qui augmente 1'action digestivo de
I'estomac.

Leur sapidité en fait des aliments d’un gout relevé permet-
tant l'ingestion d’une grande quantité de pain.

Les fromages sont principalement conslitués par la caséine
dit lait d’un certain nombre d’animaux ( vache, brebis,

chevre).

La coagulation du lait peut.se faire spontanément; on
obtient ainsi le fromage a la pie. Pour les auntres variétes de
fromage on a recours a la présure, diastase qui imprégne la

muqueuse du premier estomac des ruminants; on peut
encore s'adresser aux fleurs d'un chardon particulier.

Les fromages sont dils maigres ou gras suivant que le
caillé avee lequel ils ont-6lé préparés provient du lait écrémé
o0 non écrémé ; néanmoins, les fromages maigres renferment
loujours une certaine quantité de matiéres grasses.

On les divise aussi en fromages cwits (Gruyere, Parmesan)
et en [fromages crus i pite ferme (Chester, Hollande,
Roquefort), (lait de chevre, de brebis) ; en fromages mous salés
(Brie, Coulommiers, Neufchitel, Mont-d’Or) (lait'de chévre);
enfin en fromages mous frais (fromages a la créme).

Les phénomenes qui interviennent dans la préparation des
fromages sont trés complexes.

Ainsi que M. Duclaux 'a démontre (1), cerlains microbes
produisent aux dépens dela caséine des composés ammonia-
caux qui rendent la masse alcaline ; il en résulte une sapo-
nification qui met en liberté de la glycérine transformée a son

(1) Duclaux. Mémoire sur le lait. Annales de Ulnstilut agronomique,
1882-84-86.

FROMAGES

Gruveére

Hollande
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tour et des acides gras quisaturent 'ammoniaque au fur et a
mesure de sa production. La matiére grasse subil également
certaines modifications qui finissent par la transformer
en une subslance ¢olorée en jaune brunilre soluble dans

’eau.

Fromages.

FROMAGES

MINOIDES
CARBONE
CENDRES

Gervais. ...

Camembert

Brie:se s dusss

Cheddar ...

Chester

Gruyere

Hollande.. ..

Roquefort

Parmesan

Neufchatel frais. ..

Neufchatel fait....

VIANDES (moyennes)

FROMAGES

Neufchatel frais

fehalel vienx

FROMAGES

VIANDES (moyennes)

Rouillon

Gibier

Poissons
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ALIMENTS TIRES DU REGNE ANIMAL

VIANDES.

La Viande, ou chair musculaire, se compose de fibres mus-
culaires, de tendons, de graisse, de vaisseaux et de nerfs,
quelle qu'en soit la provenance (herbivores, carnivores,
oiseaux, poissons, elc).

Chimiquement, le tissu musculaire s¢ compose de deux
parties :

1° La substance musculaire proprement dite ;

Qo [/n résidu insoluble (sarcolemme, noyaux musculaires,
graisse).

I

La subslance musculaire se coagule a la temperalure
ordinaire ; on y distingue :

a la Myosine,

b un Suc Musculaire ou Seruwm.
Ce dernier renferme :

{o des albuminoides ;

90" des ferments solubles ;

3° des peplones ;

4° une maliére colorante;

50 des matiéres azotées non protéiques : (créatine, xan-
thine, urée, ele.);

6o des principes non azotés: (glycogéne, glucose, acide
sarcolactique, etc) ;

7° des sels organiques et minéraux;

8° de I'eau;

9° des gaz : (acide carbonique, azote).

I
Lerésidu insolubleest,en majeure partie, formé parlagraisse.
Toutes les viandes contliennent de la graisse.
Chez les animaux engraissés, elle peut former le tiers,
voir la moitié de leur poids.

VIANDES 23

raisses de lous les aliments sont résorbées d’une

|

facon compléte
On trouve dans les ceufs, le cerveau, le sang, dans la
chair de certains poissons une substance grasse particuliére,
la Mcithine, remarquable par la présence du phosphore (2),
i 1'état d’acide phosphoglycérique combiné aux acides gras.
On divise les Viandes d’aprés leur aspect en : Viandes

noires ot en Viandes blanches.

{® VIANDES NOIRES

La viande du beeuf, celle du mouton, du pore, enirent

dans cette calégorie.
2° YIANDES BLANCHES

La chair du veau, celle des animaux de basse-cour, d’une
facon générale, sont comprises sous cette dénomination.

VIANDES ROTIES

[.a viande, telle qu'elle est habituellement employee pour
Valimentation est généralement rotie ou saignante. Sous
Pinfluence de la cuisson, certains principes odorants se
développent, variables suivant les espéces. Quand on fait
rotir un morceau de viande, les parties superficielles,
chauffées assez brusquement regoivent une température de
100 & 130 degrés.

[Jintérieur est soumis seulement a une température de
50 & 65°. Dans ces conditions, ces viandes sonl tendres et
juteuses parce que la coagulation " de diverses substances
organiques, la contraction et le retrait des tissus dans la
couche superficielle suffisent pour empécher 'évaporation, et
la_dessication de leurs parfies inlernes.

La chair de veau, ne contenant pas les mémes principes
aromatiques que la viande d’animaux arrivés au terme de
leur développement, devra subir une température allant

(1) Rubner. Zeilsehrift f. Biol., tome XV, page 189.

2) On connait les_lécithines suivanies ©
Lecithine disléarique : G+ H Az P0?
Lecithine dipalmitique : G0 H8* Az POY
Lecithine dioléigque : C+*» H36 Az PO?
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Beeuf demi-gras

Boeut maigre

DES ALIMENTS

Cuisse (gite)

VIANDES 25

4 90 et 95 deerés, au centre, déterminant dans les
couches superficielles une sorte de carameélisation.

Les \:isn:r:x de basse-cour 4 chair blanche, doivent subir
également un degré de cuisson plus avancé queles viandes a
chair brune.

VIANDES CRUES

e

Les viandes crues, introduites dans la thérapeutique par
Weis. de Saint-Pétersbourg, doivent étre employées aussi
rarement que possible. A vrai dire, leur digestibilité serait
plus grande, mais il faut élre certain de leur qualité (teenia,
trichine, bacilles et bactéries pathogénes). Aussi, faut-il plutot,

le M. Dujardin-Beaumetz, s’adresser aux

viandes de cheval ou de mouton qu'a celle duvbceuf. On

délaye généralement la pulpe de viande dans du sirop de
eille ou du bouillon tiéde.

comme le conseil

ABATS

On distingue dans la boucherie sous le nom d’abats ou
issues, les viscéres des animaux abattus.
On les distingue en :

1° Abats rouges,
20 Abats blanes.

Le cceur, le foie; les rognons, les poumons ou. mou, qui
ont des vertus nufritives assez considérables, sont rangés
dans la premiére catégorie.

Les abats blanes peu nutritifs, exception faite pour la cer-
velle, mais riches surlout en matiéres grasses et en phos-
phore en combinaison organique, sont : le thymus ou ris-
de-veau, la-‘langue, le- mufle, Testomac ou tripes, les
Intestins, les pieds.

ACTION DE LA CUISSON SUR LA VIANDE.

Il résulte des analyses de Payen et de Playfair que la com-
position de la viande aprés la cuisson, ne s’écarte pas sensi-
blement de celle de la viande crue.
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Entrecote

Culotle

VIANDES

PAYEN

de beuf roti en tranches de 0,03 d'épaisseur.

69.89
22.93

SElS MINBPAMX .y o s 55 a5 65 4s 00 om0 s sieiais[aw s.p o0 2/% o'a

Matiéres non azotées

BOEUF CRU BOEUF ROTI

Carbone......... . : 52.59
Hydrogéne... - 7.89
15.21

24.31

VIANDES FROIDES

Les viandes froides conservent les qualités des mémes
viandes consommeées a I'état chaud, sauf la digestibilite.

VIANDES BOUILLIES

La Coction fait perdre a la viande sa saveur, mais comme
on le verra & propos du bouillon, celui-ci ne renferme qu'une
si faible partie des différents principes de la viande, que
la viande bouillie en conserve presque toutes les propriétés
nulritives.

VIANDES FUMEES OU SALEES.

Les Viandes peuvenl étre conservées a 'état de crudité par
la salaison ou le fumage. Ce sont particuliérement les viandes
de porc qui subissent ce traitement. Elles sont plus dures,
plus résistantes aux liquides digestifs queles viandes fraiches.
(e qui doit surtout les rendre suspectes, c'est la Irichinose, i
laquelle elles exposent ceux qui en font usage.
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ACTION DE LA SALAISON SUR LA VIANDE (1)

Un kilogramme de viande fraiche par la salaison

/

Surlonge
Cervelle

GAGNE

79.70 c.-a-d. 10./ o d’eau.

2 , de matiéres organiques.
2.40 c.-a-d. 1. /o d'albumine.
2.50 — 13.50 o/, de matiéres extractives.
).40 c.-a-d. 8.50 9/, d'acide phosphorique.

£.80) —

{3 grammeschlo-

rure de sodium.

Ronon
Quene

Comparaison entre les Principes Minéraws contenus

dans 100 parties de cendres de Viandes [raiches et salles.
(Blanchet).

PORC BOEUF

ELEMENTS DOSES e e —e e

NON SALE SALE ALE SALE

(Echevaria)] (Thiel) (Thiel)

24.70

»

‘PHURFC
Soude
Magnésie 1.90
B} r7iys b I T 0.73
Potassiom <) 5.t »
Sodium.. 4.0 16.82
Chlore 53. 7 29.95
nydqthtgr 4 » 98 »
Phosphate de fer..... . 1.04
Acide phosphorique. 44. 34.36 21.41

t-Acide sulfurique 0.1 3.3 0.62

‘ ' 0.20

{Chlorure de sodiam.. 83.6: 42.78

— de potassium. 2.4 10.22 >

o~ aBwds =}
S =
o e D
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DES ALIMENTS
GELEE DE VIANDE

Comme intermédiaire entre la viande crue et le bouillon,
Réveil a proposé la formule suivante : v

Muscles de beeuf dégraissés et hact

2 5T AR B e NI AR RO i vt SR e 1000 gr.
Sel marin

Chlorure de potassium. ..

Carottes, poireaux, navets,

On fait bouillir le tout & petit feu jusqua réduction de moi-
tié, filtrer et couler dans un moule.

POUDRE DE VIANDE

On a depuis quelques années, subslitué a la viande fraiche
la poudre de viande d’une peptonisation facile el (ui, sous un
faible volume, représente une grande valeur nulrilive. La
viande renferme en effet 78 0/g d’eau. Par malheur, ce pro-
duit-est facilement aliérable.

EXTRAITS DE VIANDE

Les/ exlraits 'de viande obtenus par l'épuisement de la
viande par-l’eat ne peuvent en aucune facon remplacer la
viande dont ils ne renferment que les sels minéraux et une
faible partie des principes alimentaires.

PEPTONES

Les matiéres albuminoides sous Vinfluenee des phéno-
meénes de la digestion se transforment en peplones; par imila-
tion de ce qui se passe dans l'eslomac, on a cherché & éviter
aux organismes malades tout travail digestif, en soumetlant
des viandes & I'action de la pepsine ou du suc pancrealique
(viandes debeeuf, de porc, de poisson). On a méme fabriqué
des peptones de lait par 'action de ce dernier ferment sur la
caséine.

Toutes ces préparations sont d’une conservation difficile.

VIANDES

BOUILLON

[La Viande mise dans l'eau froide, laisse dissoudre une
partie des principes organiques et salins qu'elle contient :
acide lactigue, albumine, hématosine, créatine, créatinine,
inosite, acide inosique, plus les principes organiques qui don-
neront 'aréme.

Les proportions de loutes ces substances augmenlent dans
la dissolution & mesure que le séjour dans l'eau se prolonge
et que la tempéralure s’éléve trés doucement jusqu’a 1'ébul-
lition.

[’albumine seule se coagule vers 55 degrés, ’hématosine
vers 70°, allant former 'écume en entratnant une petite quan-
tité de carbonate de chaux.

l,L:S légumes frais, qu’'on ajoute ordinairement, produisent
aussi un peu d’écume provenant de I'albumine végétale.

Si au lieu de porter graduellement & 1'ébullition I'eau dans
laquelle est immergée la viande, on chauffait brusquement, le
bouilli ebtenu dans ces conditions serait de qualité supé-
rie;unz. le bouillon au contraire, beaucoup plus pauvre en
substances dissoutes.

COMPOSITION DU BOUILLON
Eau 1000 gr. ; viande avec os 350 gr. (1) (Chevreul).
SR preTeee srretanssenieas - 998.570
Su »5;un<zcs organiques seéchées dans le vide sec a -- 200 17.700
.\hupms inorganiques solubles, potasse et soude (2)
;1(:_1@«; p}msphorique et traces d'acide sulfarique 2.900
Matiéres inorganiques ( phosphate de magnesie. ...... 0.230

msolubles phosphate de chaux.......... ]
dans 1’eau ] oxyde de fer ' 0.100

Peu de substances ont, comme le bouillon, donné lieu &
\u,\umt'de débats. On lui anié toute propriété nutritive, on I'a
proscrit comme dangereux.

Lerles par lui-méme il est peu nourissant, comme le montre

1) U. R. Ac. 8., Commission de la gélatine.
(2) Rapport 5,5 : 1. : .
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le précédent tableau. Mais ainsi que 'ont démontré les expe-
riences de Herzen et de Schiff, qui ne sont que la confir-
mation scientifique d’idées populaires, le bouillon est un
peplogeéne qui active la secrétion du suc gastrique el facilite la

digestion. .
DESIGNATION

Viande de Beuf

15;1‘1',(:,.,'0”08 de Herzen (1‘) de I’Aliment ALBTMINOIDES | GRAISSES | CENDRES

——— —

TDED 5 = e o L —

DUREE LA DIGESTION [ et :
3 D e aiere 3

sans peptogénelavec peptogene | -Deeal- maigre | 21. »

ALBUMINE DIGEREE POUR 100 l

Beeuf demi-gras. 2{. »

Qs Beeuf gras. =
Une Reure: oo .oeeesirsrahees ar. 34 2 gr. RaYAEES =S 15. »
Faux gite. 99 47

Deux heures 23 30 & ¥
I'ranche ... 24.19

.I;I HI:;" 1 Y =
‘ Trois heures ¢ ’ "
JAeur 14.65

[
| m
‘I"::H‘:"“ o e . . > «
(1 I'association du pain au bouillon el surlout du pain roti en Cuisse (gite) 20
“ s x . W e | ~U. ?»
augmente les propriétés peplogenes, la dextrine ayant comme Faux-filet 16.99
le bf)ulllon, une puissance peplogene.. Gon. (collier 2 10
Cest dong un stomachique de premier ordre. ;0'
20.10
17.90
20. »
20.56
21.77 ‘ 5100
17.37 2.1 : 07
19.89 5. 4720 9
9.8¢ 5. ).92: B
19.72 5.5t , b(;
\ p n 0gnon ; 17.03 : o)
| Acide phosphorique 60 .36 - 7.03 29,89
Potasse ) 20 35.4 4.78 Surlonge............... 5.9¢ 383 » 2
= e AL : V.%o
Oxyde de fer,oxydes terreux 5.69 A 2.54 Céte (longe R I £ ' o s
2 2 = ; 68.50
Acide sulfurique 2.95 417 Sy Sy
Chlorure de potassium .81 4. Queus . . e s J. Yo 63.63
- l i ). 60.175
> : Cervelle.:. .. . . :
100. B2. 5% . b Moélle . : . 61.100

|~ s SEEEESES - praule..... 19. »

Composition des cendres et répartition des sels °[, dans
le bowillon et dans la viande

CENDRES DANS DANS
de la le la viande
yviande bouillon bouillie

3.468

(1) Herzen. Digestion stomacale. Lausanne,




VIANDES

ALIMENTS

DES

[ LI
(5 o T A

|

==

H

uoquiey NEIUUOQUIE [ sea 0404

0H0d Hd TANVIA

10519 919100

NOLNOW Hd HANVIA

51 2

c1r19 «
uousoy sl 1ojnoN

NOLAOW T HANVIA

_
_
Nz

S —

H7AmY.E!

181100 SuLd NBoA

AVHEA 30 HANVIA




VIANDES

DES ALIMENTS

JA] I2IADYY)

SHSHTAIQ SHANVIA

JSSIONDS B JIBYY) 9ULN) DSSIONLS

FATVS DHOd 5T TANVIA

vunj HOSSIONES

guin) uouEy

HATVS D490d HA HANVIA

==

911912100 uoudoy oL 910D 2vid

NHOd Hd HANVIA




DES ALIMENTS VIANDES

Viandes de conserve. Gharowlerie.

BESIGNATION H\'r-e:urs!

DESIGNATION
CENDRES

ALDU=
MINOIDES

de Valiment

CENDRES |
BUMINOTDES]

Al

=

HE

Viande fomeée., i .oviiil . Al 15.400 ! Saucisson fumé ..° N 99 080 | 11.140 . ;
Boiled Beet d’Australie. ... 23. » 63.600 Sancisse , 18, » | 42. » 5.500 | 38.500
Beeuf d’Amérique salé 28.90 ( 2 49.100 | Chair & saucisse... ’ 16.700 | S.210 3.042 | 69.750
Corned Beef (Forster)........ 30, "» S 56.800 Cervelas . 17.500 | 40. > £ 37. »
Tablettes de-viande-(Hoffmann).| 71. » ™ . 0 9, » Boudin blanc...... 16. » | 24.500 | 2.050 | 48.
Conserves de Texas-Beef......| 20.60 > Boudin noir 25. v | 12. » | 11.500 500 | 50, »
Viande séche 64.50 D, o 15.400 | Saucisse de Franofort| 2, 11.500 | 38.500 3.500 | 44.500
Poudre de viande.... .... ..., 73 » d

Extrait de viande.... . 21.700
PeptonesdeKemmerich(Pouched)| 66.:6 32.864
Jus de viande 4.82 ). 92.840 T —

Bouillon ) o 3 - 97.500 Bitemaans

Viande de veaa.

RAISSE

de l'aliment

(

MINOIDES

Viande de porc.

|

r Veau maigre 20,
VORECTAS. - « oo v 8 ... .. Seeedl 19
Ris de veau 22.
Rowellel . . .. ... .00 e W R20L28

‘ 18.

DESIGNATION
GRAISSE CENDRES
»

.940
710

.508

de l'aliment

ALBUMINOIDES]

. Sh Y Morceau du rognon...........| 18.
1. 5. Foie de veau (1)... 17.6(
1'“”7 .A, 99 ‘.L‘)if'h‘,‘”" L‘“

bR P ¥

Porc maigre 20. » 7. »
POrc OTasST =t e o nsavasin 14.500 .500 630
Jambonneau v . 24.050 5.108 tel 160
Jambon ‘ 20.410 285 l 1.140 | 69.600 ‘ “"”””1“ Ceasaaen s 18.81 ! 0.920
Plate-COte .. .oouvarerions 18.550 A55 | 0.985 | 74.110 | Collet 14.95 | 6. 075

Fom) =1 3 =) ~

N Uy Sy v P

Y B 1O RO oY

o0
e~

‘ 29 d 5 it %
IFilet. 16.380 ] 8. 425 1.400 3.150 L 6.03 pt 0,092
Rognon 14.950 ‘ 6.690 0.972 &.200

Cotelette 14.040 | 8.670 3. » Viande de mouton.
Viande de porc salé Mouton demi=gras... ........| 17.
Jambon salé cooa) 27.690 i S'“\; : ROZNONS o0 e vninennnanass
Jambon ..| 28.010 8.110 .08: ¥ Bpaule
Langue |716.700 \ 8A27 |r3.042 ; Cotelette .

11.500 ; 74,753 5.98% 8 Gigot | ks

‘ 10.20

(1) Dont 11.5 Na CL
(2) Dont 10 Na CL
(3) Dont 4 Na CL
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Viandes diverses

DESIGNATION DES ALIMENTS

7

Cheval 3. 4. «
Liévre 4. » 1.20
Lapin 21,5( 8. »
Chevreuil 22 1.50

Corps gras d'origine animale.

[
Graisse de beeuf LLL PO A2 4 9910
Graisse de mouton 0.50 | 98. »
SAINTOHRE.Y ... N oo e mooldebib bbbl 0:50 | 99. »

1)

Margarine | 1.19 | 83.

Oiseaua.

Poulet 20.
210101 (o142 K- P A 18.5C
Ganard domestique:..........| 22.50
Canard sauvage 23.8
Pigeon 22
Pigeon ramier

Petits 01S€auX..,..«c.coeaenans
PerdriXe.:cvisasesreseassaan e

Balraciens.
Gragouille R . L: 7. £ - N-B | 16:40 | 0.10 | 1.50 | 80.40

e

POISSONS

Les poissons fournissent un aliment d'une valeur nutritive
considérable.

On peut les diviser en deux groupes :

1o Les poissons A chair blanche et maigre;

POISSONS 43

20 Les poissons & chair grasse. Ces derniers sont d'une
digestibilité moindre.

Les différences qui existenl entre la chair des poissons el
celle des autres animaux portent plutét sur la saveur, la con-
sistance, I'odeur el la couleur des premiéres. Elle contient
plus d'eau (76 & 86 0/p environ au lien de 75 & 78); néan-
moins sa richesse en matiéres albuminoides est assez
considérable et assez proche de celle des autres animaux pour
lui assigner une place importante dans I'alimentation.

L’école de Saint-Louis, en France, proserit d’une facon
presque absolue 'usage du poisson comme favorisant les
affections de la peau.

On reproche généralement a ce mode d’alimentation de
favoriser la production de toxines dans I'économie. Mais il
en est ainsi pour tout aliment qui n’est pas ingéré dans un
état de fraicheur suffisant et le poisscn n'a rien de particulier
a ce sujel.

Poissons.

DESIGNATION DE L'ALIMENT

GRAISSES
CENDRES

MINOIDES

';\nguil](x .....................

Saumon
| Maquereau
HAPCRE-TPAIS. .+ voain oo e oAioe wsin

Morue fraiChe . v . s ueevies o
Morue salée .. .........vuvid.s
Turbot
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CRUSTACES

Tableaw des quantités de déchets et de chair neite

dans chacun des poissons tels qu'on les regoit des marchands.

salé

MATIERES
ECHET SRATE minérales °/o

POISSONS DECHETS “jo s | +h g
NETTE de la chair

comestible

Hareng

900

Carpe .. ... .
Limande
Anguille
Merlan
Maquereau
Sardines al'huile ...... 0.5 80.46
Raie .. o .28 80.7:
) 85.
: ab.
Hareng salé.... 2. » 35.
Morue salée - 88.
Saumon . { 90. 57
Goujons ) 100.
Ablettes y 100.

Caviar

CRUSTACES
A eoté des poissons, les crustacés et les mollusques pré-
sentent une valeur nufritive assez grande. ¥ils sonl
trés nourrissants, ils sont aussi indigestes el peuvent chez
cerlaines personnes, favoriser l'apparition d’érythemes ou
de troubles digestifs particuliers.

HOMARD

MOLLUSQUES
Huitres

2]
)
-~
o~
-t
=}
(@]
@]
o
E
=
0
Z
(o)
n
0
-t
Q
o]

DESIGNATION

de l’aliment

GRAISSE
CENDRES

Chair comestible............... 9.17 AT .8 77.84
Substance molle interne........| 12.14 . : 84.68
CEufs de homard 21.-8¢ Sl JY¢ 67.89
Déchet °/;.. . :
Chair nette

Turbol

(2) Les goujons et les ablettes ont été analysés sans en rien séparer pout
le molif que l'on peut les manger en entier.
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DES ALIMENTS

MOLLUSQUES

@ euf.
DESIGNATION

DE L'ALIMENT

MINOIDES
CENDRES

(25
371

Bscargots - iz

=
]

B (TTUT B8 v g /1y Arerscvcs a5

‘.} orure i,- SO
Moulessrrrrermmereremis HOT'Ure ( lium....

-1
-
(o]
-l

Chlorure de potassium.

,‘.l"."h'_, -

\cide phosphorique. .

: : | Acide carbonique. ...
DU ) IT0) RSy oo oo e WS [P | i
iscarg \cide sulfurique,.....

Acide silici

Chaux

— Potasse
I MOLLUSOQUES DEGHET /" I CHAIR NETTE °/o ‘
|
|
\
]

.60
| & .
| Sexquioxyde de fer § raae A4

| .
EUFS ‘ Fluor S traces traces

Les ceufs constituent un aliment des plus parfaits de par
leur richesse en matieres albuminoides et en graisse.

[Is entrent dans la composition de nombreuses préparations
culinaires : crémes, lail de poule, sans parler de celles ot ils
sont employés en nature. Rappelons seulement que lceuf a
peine cuit est d’'une peptonisation facile et que dur il est
d’une digestion lente : Y QUANTITE NON ABSORBEE /()

Digestibilité des aufs (Voit) (2

DESIGNATION

Substance sécl
DE L'ALIMENT

ALDBUMI-

Graisse. ...

OFEaf entier Cendres
Blanc d'eeuf
Jaune d'eeuf

Omelette ......covenvnnn.

Skl |rl-:,\'nmz.<

1 1'état de liber
S phosphorés

OEufs brouillés. .. . ..ccocevann Hepri
fandbucl

der Physiologie,
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ALIMENTS

ides d'alitmer

|

La
| P

e«

xi bt
Poitrine de

| Collet de v

Rognon de pore

Morue fraiche
Beeufgras...ooovvennn..
Mouton gras

iAlI:;«'

Sarlong

Saumon ... ..

Lait cereme. . ..... /

CORPS GRAS

Lait de chévre

Jus de viand

Soupe audaib...........| 5. » | Filet de porc
Riz au lait - M 35 [ Grenouille
Téte de veau. ..,

| Neufchdtel feais.........| 8. » Langue de porc fumeée. .
5 | Chair & saucisse.. ... ...

| Mouton demi-gras.
Lait caillé.....
l(‘-"_(HHIl.‘

Brochet

SaucisseydeFranaforts, . I 11507 [ Foie de vead

soufflée

Iand,..4..5 4 { 11. Hareng frais
Lait eondensé avee suere| A9 (Blane d'eeuf. ... ..
‘

Gervais. ..

Saucisse fumée. . . ...

Omelelte

<

Oleee..oooiava.oooo. .| 12, » [ Moreceau du rognon
Omelette soufflée., . ... .. P | vean .

f Epaule de

CEuf. . X s 3o | Plate-cOte-de pore. .
FUPTHIICR. e A 3 A Camembert
Neufchatel fait

Queue de baruf. .
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|
Foie
AIOFE: o g = 2 oa e

touelle de vean.

[
Jambon.. -

Beeuf demi-gras. ........

Poitrine=d'ie—vl. . ..

Lapin

Pigeonsssaiisidl ’
| Pigeons ramiers.........
| Cheyreuil . ...

Saucisson

Boiled beef d’Australie. .
| Petits oiseaux’....... .

Maquereau 203
20. ) »
20.28
‘ - 20.41
20.50 | Conserve de Texas beef

19 56 | Li&Vre . coicevssss :
19.89 | Jambonneau
20. » | Rognon de veau

20 » | Cheddar
20. 2

20.

T 07 et s N
Corned beef

Gruyere
Chester

merich

mann

1

Extrait.de viande.......

Peptone de viande Kem-

Tablette de viande Hoff-

Poudre de viande.......

Richesse progressive °|, en malitres grasses d'aliments ti

du

regne animal

Grenouille

Petit lait,

Beeuf d’Ameérique salé. .
Jus de viande

Ris de veau

Bouillon

B (0] (5 0 SR o o S
Blane d'ceufl

Jrochet

| Lait écréme

Sole

Liévre

Rognon de beeuf,
Jacul maigre.. .
Chevreuil
Carpe.. ..
KOUDYS: iiovemivn o giornisony
Tuarbot

Morue fraiche
Petits oiseaux
Képhyr

Ceeur de beeuf. .
1. » | Foie de veau

1. » | Rouelle de veau.
1.20 | Mou de bauf

Epaule de veau
| Rognon de veau
Surlonge....eon.n
conserve de beeal
Cheval.

Poulet .....

Cuisse

Gite a la noix

I'arine laclédwmesa - -
Lait de femme.
| Soupe au lail
| Jambonneau.
| Cotelette de mouton.
T Foie de |

Culotte
| Viande séchée.
[Faux-gite

Faux-filet

Mouton demi-eras.
| Canard ..

Hareng frais. ..

Lait de chevre.......... ‘

Rizau lait
Paleron. ...
Collet de veau. .
| Oate de beeuf...
| Entre-cote
Rognon de pore.......
| Cou/de beeuf
| Tablette de viande Hofl-
mann.. ..

y

orc maigre..

I
| Langue

LU

Morceandurognon (veau
Plate-cote de pore

Poitrine de

3.10 | Poitrine de beeufl.......

n

| Saumon .

l\-!_‘illl aras.

| Lapin

Hareng salé..
Jambon fumé
’ Langue fumeée
Ceryelle........
Jambon

Chair & saucisse
Filet de porc
Collet de mouton
Cotelette de mouton.

Jambon sale..
Gigot de mouton. .
Epaule de mouton. .
| Filet de beeaf
Omelette soufflée
Corned beef Forster

Boiled beef d'Australie..
OEuf

Saucisson fume

Boudin noir,
Maquerean

[Lait condensé

Hollande. .. % .. oosese e
GEEVRIS . coiavn o s o bmeis
Anguille
Cheddar

Lait condensé avec sucre.

-] =1 =] =} =]
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} Gruyére....... ..
i Poitrine d'oie fumée. ...
| Jaune d’eeuf.........
1 Roquefort
| Beeaf gras. . .
I"Créme douce.
| Mouton| gras, ... ..
! Porc gras
Saucisse-de Francfort. ..

Cervelas
)

,\.(‘H!.l'h{}!l’! RIS,
Neufchatel fait
Saucisse fumée. ..

Moelle 1
Graisse de mouton
Saindoux ...

Richesse progressive—;) e

tires d

v hydrates de carbone d aliments

w reqne animaol

Lait . de jument

Lait écréme

Lait de ehévre. ....... .«
Petit-lait

0.63 | Lait d'Anesse............|

Lait de femme. .
Soupe aa lait,.
| Lait condeasé...........
| Riz au
, Lail condensé avee s

' Farine lactée
\

Ilir"('/'/l_;.,\“,"_' /)7" '77'/""»,\'<\1"'f’

22

,en, cendres d'aliments tires du

gne aniimal

Képhyr
Koumys
| Neafchatel frais.
| Lait de jument
[ Ceeur de baeuf

.75 | Plate-cote de pore
.15 | Anguille

]

Lait écrémé
Cuisse (i
Poitrine
Queue

Gite ala noix
Lait de chévre .
Aloyau ..

Cotelette de/pore

0.572 |"Entrecite

685 | Rognon de pore

MAREAN |

et de pore.....

neuten

1011,

‘ceau duroonon (ves

ncehe

: veau

2mouton.

Petits oiseaux., ..
Beurre.......
Omelette. ..
OEufs bro
Lait caillé.. ..

Surlonge

1nilte

Lait condensé. ...
Boudin blanc..
Gervais.......
Moelle. .

Langue de pore
Chair a saucisse
Saucisse de Franecfort
Neufchatel fait

| y
Camembert

Poitrine d'oie fumée
Hollande

Roguefort

Saucisse fumée . . .

Jambonsalé, .

Chester

Peptone de' Kemmerich-
Viande fumeée

9

0@




DES ALIMERTS

I11

SUBSTANCES VEGETALES

Le régne végétal fournit.a Valimentation un grand nombre
de produits \qui; comme  valeur nutritive, présentent les
degrés les plus divers.

LEGUMES
[. — LEGUMES HERBACES

On peut distinguer, parmi les 1égumes herbacés, les tiges,
les feuilles, fruits, racines de diverses plantes, toutes peu
riches-en hydrates de carbone, mais renfermant :

{e Des substances azotées (amides et acides amides), comme
dans les asperges, les choux, les aubergines, elc;

20 Des sels (oxalales, citrates et malates acides de potasse
et de chaux), comme dans l'oseille, la chicorée;

3¢ Un principe sulfuré spécial, comme dans les radis, les
oignonsy Vail, le raifort, dont I'action se porte sur les fonc-
tions digestives et rénales.

II. — LEGUMES FECULENTS OU FARINEUX

On peut ranger dans cette catégorie :

{o Les graines de plusieurs légumineuses (féves, hari-
cots; lentilles) richies en fécule; en maliéres azolées el en fer;
9¢ Les tubercules (pommes de terre).

20
«

Jo Les racines (caroties, betteraves, navels) riches en fécule,

pauvres en azote, mais toutes plus riches comme valeur nutri-
tive que les légumes herbacés.

La légumine; substance azotée qu’on rencontre chez toules
les légumineuses, 'emporte dans les baricots et les lentilles
4 poids égal sur la fibrine de la viande.

(’est une substance soluble dans 1’eau, non coagulable par
la chaleur en solution étendue.

LEGUMES

LEGUMES VERTS

Osellle

Petits pois frais
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LEGUMES

En dehors de l'action bien connue de la chaux ou plutot

des eaux trop calcaires sur les légumes, leur enisson peut étre
1
o

rapprochée de celle de la viande.

Pour-lespois, Ies-lentilles, une partie de la lésumine passe
; ]

CENDRES

dans T'eau de.caisson ella plupart du temps celle-ci est jetée, »

d'out perte de substance nafritiye.

Les solutions eépaisses de légumine contenues dans les cel-
lnles des pois se coagulent d 1'ean bouillante. 11 faut pour
obtenir des légumes tendres suivre la méme régle que pour le
bouillon de viande : les mettre dans‘Veau froide et les faire
chauffer lentement.

Tableaw indiguant-les proportions de substances albuminoides,
de graisse, d’hydrate de carbone, de cendres et de cellulose

pour 100 gr. de légwines.

LEGUMES FRAIS

LENTILLES

MINOQIDES
GRAISSE

01220.32(264 .94
.|‘I

Cellulose. . ... 19.6 A3 20.27] 22.15

[ Albuminoides A

{ Chou d'hiver.. ..
Choutleur

“ Salade verte. . ..

| _\~[1(‘:‘_‘_;f,‘ g
Epinard..

Oseille, v
|

Amidon, dextrine, suere. .[520.53] 226801559 .051585
Graisse 6] 19.551015.97] 24401
Matiére extractive ( 393

19 w= 20 e

| Potasse ..

T ]

Chaux

Céleri (fouilles). . | 4,04 | e q.93 Q) & Oxyde de fer :
Haricots verts..| 3. 2 7. 5 j | Acide phosphor i”"-‘
Petits ]u-i\' frais. N - .5 {. = : 80. » Acide sulfuri
Chicorde 0 4 ¢ 97 69 | Chlore..

D 1

romime de terre. "lli\,‘l'l!!'l,".il’}n’:[.‘i\,\‘l:;{|L‘

de sodium...

Betteraves. .

| Choucroute
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DES ALTMENTS CEREALES

CEREALES

On désigne sous le nom de ¢éréales un certain nombre de
graminges dont les fruits sont employés pour Palimentation,
soil en nature, soit aprés avoir été réduits en farine par la
moulure.

Un range parmi les céréales, le sarrasin qui a une origine
bolanique différente (polygonée).

Avoine

Céréales

GRAISSE

CELLULOSE

HYDRATE

|

ANALYSE DES PRINCIPALES CEREALES

4° Substances organigues °/,

B Tl =L IS T U St
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|
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o
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A

ESPECES

MINGIDES
AMIDON

seches

DEXTRINE
GRAISSE
CELLULOSE

Faves
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DES

Farine de son

Farine de blé

Pelil son

Gros son

ALIMENTS

Farine de haricols blulée

Farine de pois blutée

Farine de Millet

Farine de mais

FARINES

2° Substances minérales °f,

ESPECES

POTASSE

!
Froment........[1.996]0.4 0.19]0.05 0.22(0.01{0.99 0.002
2.65510.35(0.19(0.06(0.170.03(1.13]0.005

3410.18 0_07|l). 1510.02(0.63[0.005

3 410.02(0.08(0.1910.62(0.49/0.016

MATSy s ) .3910.39]0.01/0.22| s |0.64] »
Sarfasin 2.12210.4710.18 0.11(0.24]0.01{0.88/0.046
' 0[n.01 ().('):;in.-n‘(_)‘«.n 0.3l »

FARINES

On donne généralement le nom de farine au produit de la
mouture du grain des céréales et des légumineuses.

On retrouve dans les farines “toutes les substances qui
existent dans ces grains; la proportion de ces substances
seule varie avec la qualité de la farine.

Plus une farine est bien blutée, moins elle contient de son
et aussi de cellulose.

Composition de quelques farines de céréales et de légumineuses (1)

MATIERE
liydrata de Carbone

DENOMINATION DES FARINES

: lrl-:l_[.ULosE
CENDRES

|

‘ [Farine de blé

dlavoine.. ... . N. .84,
de sarrasin

(0 (50 0011 V- S (14, »]é
demifiets L0, hats
de

de lentilles
de tapioca
d’arrow-root

| Fécule de pommes de terre. ..
b RS N

(1) Documents sur les falsificalions,
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Composition du son el de la farine (1)

FARINE

B AL R BRI A R XTI AR LSl AN T d
Matitre, GLOLOB e g s <5« ook oo B b Lo (o %
Graisse....

Amidon

Cellulose

Cendres... ..

-1 —
OO - —
LD O st
0 O =1 =1

Comparaison entre les cendres du blé, de la farine et du son (2)

ACIDE

CENDRES :
phosphorique

21. »
Farine 8.10
Son 55.14

“:\cide phosphorique.. ..

‘I’otasse

Magnésie

R T BTN e o oo i sy aNE a7 = oy 2B\ g A o) i a0 Bmta¥msas e ey ove

t1. 2. 8.) Documenls sur les jfalsificalions des substances alimenlaires, p 502.

PAINS

PAINS

Les farines de toutes les céréales peuvent étre employées
4 la fabrication du pain. La pate faite de farine, d’eau et de
levain, est pétrie dans une chambre chauffée & 25 degrés
environ, abandonnée & la fermentation & cette température.
Le levain transforme I'amidon en dextrine, puis en sucre, qui
va se dédoubler en alcool et acide carbonique (1).

Ce dernier est retenu par le gluten, souléve la paite for-
mant’ ainsi les yeux du pain; le pain léve. Dans le four, la
formentalion s'arréte, la crotite se fait a la surface (250°) ; la
partie interne soumise a une moindre température (80 & 100°)
forme la mie.

Au point de vue alimentaire, le pain débarrassé du son (ce
qui est le cas général) est plus nourrissant. Mais l'analyse a
démontré que silafarine blanche contenait plus de substances
azotées et hydrocarbonées, la présence dans le son de prin-
cipes saling d’une grande imporlance (phosphate de chaux
et de magnésie), pourrail en rendre I'usage excellent.

Pain deielOoiX. .. .avv Solkoos vo v oloinnis X azote

Pain de 1re qualité 1 gr. 15 azote
Pain de 2¢ qualité 0 gr. 99 azowe

PAINS
F PAINS

MINOIDES
GRAISSE
de earbone
CENDRES
CELLULOSE

-1

Pain blanc........ .80 » | 5 1
— de gruau .80 .88 | 4l. 2, »
— —de seigle .70 ol .60
Mie de pain........| 6.60 .70 ! 0.84
b [ . 3. 0» A0 1.24
Pain de glaten..... » » 0.60
— de son 3.20 .88 | 21.50 | 4.70

(1) Ponr M. Duclaux (Chimie biologique — Encyclopédic de M. Frémy,
p- 584), la fermentation panaire n'est pas une fermentation alcoolique pro-
duite par la levure de biére, mais les ferments de diverse nature qu'on
rencontre par milliers dans la pate et dans le levain sont l'origine du déga-
gement gazeux qui gonfle la pale.




Painde son

Gluten

Biseolles

ile de pain

DES ALIMENTS

Pain xllt"piw('\‘

Macaroni

Macaroni

Biseuils anglais

PAINS 73

Rapport entre la forme du pain et son degré d hydratation
(M. Balland).

Le degré d’hydratation d’un pain est en rapport avec le
poids et la forme de ce pain.
Un pain rond de 1 kil. 500 renferme &
== de 0 » 750 »
—_ long de 0 » 750 » 33 9/, »
Il y a donc avantage & acheler des pains longs et plutét
deux pains longs de 750 grammes qu'un pain rond de
1.500 grammes. On gagne 12 °/, en matiéres alimentaires.

Composition du pain

CROUTE

Ol

100 parties de pain contiennent.............. 22.521 4T3
Déterminées par dessication | Eau.......... 47 A4 45

! Matikres siclies 82.853 D46
160 .200
.840 .800
Cendres o/o de matiéres séehes............... L4350 510
Azote 9/, des matiéres s€chesS. .oovennvenens 2.510 920
Azote °/, des matiéres solubles desséchées... JITT 2.545
Azote 9/, des matiéresinsolubles desséchées.. .639 861
Matiéres grasses 0/g de matiéres séches..... AT 261

L’analyse du méme pain, croite et mie mélangées dans
leurs proportions relatives, donne les résultats suivants :

Fau 38.30
Matiéres azotées insolubles (gluten et analogues) 6.24 10
Matiéres azotéessolubles (albumine etanalogues) 1.86 T
Matiéres non azotées solubles (dexirine, sucre)
Amidon
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Comme valeur nutritive moindre viennent ensuite :

Le pain d'orge, de saveur et d’odeur moins agréables que
celles du pain de froment, il est lourd et indigeste;

Le pain-de seigle,-d’une odeur et d'une couleur spéciales,
renfermant un certain nombre de substances hygroscopiques
qui le font rester plus longtemps frais;

Le pain d avoine ou pain de gruau;

Le pain de mais de consistance molle, hygroscopique, peu
agréable au gout, lourd, indigeste ;

Le pain ou galettede blé noir dont la farine, élant pauvre
en gluten, ne léve pas et forme une masse compacte ;

Le pain deriz et de froment, trés digestible, mais moins
nutritif que le pain ordinaire.

PATES ALIMENTAIRES

Lies farines de blés durs et demi-durs, qui sont plusriches
en gluten que toutes les -autres, enirent pour une assez
grande part dans l'alimentation, apres addition de lait, de
beurre ou de graisse et de jaune d’ceuf.

Ces pates 'sont désignées sous le nom de vermicelle,
nouilles, macaroni, pates alimentaires.

NATURE

de

RAISSE

DES PATES

HYDRATE
CARBONE
GENDRES

(

CELLULOSE

Macaroni -2 {. »

Vermicelle... -. 0.30

Nouilles .w. ... 0.32

Semoule 7.63 7.6

Digestibilité du pain et des pates (Riibner el Mayer)

NON. ABSORBE

carbone

7.2119.2[10.2|36.»

|

MATIERES
solides

4.»]42.3

4.3|32.»

Y
]

LH

Y

L8198

8

115.8|1

SHAANTD

.20

)
¢

.30

19

QuUOqIBY 3P
ALVETAH

.59

ALOZY

Sa10d

QUALITES DU PAIN

Pain blanc de froment. . 2. c.vunronnnnen

Pain de seigle et de fromenf.............

Pain de seigle.

Pain NOIlee.ysenseens

Pain DIAnT .. . reeeed ., . o5 B

Pairt BIRDG: s e icir citcanipiosies g oo orflie s o M 20

Pain Noir-grossier. oo e vesanyons csas

NG s e e o N, Bl e, el

Pates au gluten...........
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PATISSERIES

A coOté du pain et des pates alimentaires, on peut ranger les
gateaux qui sont un mélange de farine, de beurre et d'ceufs,
avee adjonction de sucre, Le pain d’¢pices est fait avec de Ia
farine de seigle et de la mélasseou du miel. Généralement
ces giteauxsont aromatisés avec quelque essence.

PATISSERIES

CELLULOSE

MINOIDES
DECARBONI
CENDRES

Biscuit de froment.. .
l Biscuit anglais ... ...
| Biscuit de seigle
[ Petits gateaux.......
Pains.d'épices. .. ....

R R I
v &

N
Ol O ¥

FRUITS.

Les fruits ont pour caractéres généraux leur forte propor-
tion en eau ; ils renferment du sucre, de la dextrine, de la
cellulose, des acides organiques (acides citrique, tartrique,
malique), des substances mucilagineuses, divers sels, des
tannins, {rés. peu. de substances albuminoides ; certains
eontiennent de plus des hydrocarbures, des corps gras.

Leur valeur nutritive est en général peu considérable.

On peut diviser les fruits en :

1o Fruits suerés (fraises, prunes, raisins, ete.) ;
2¢ Fruits acides (groseille, citron);

3° Fruits aqueux (melon, tomate) ;

» Fraits féculents (chataignes);

o Fruits huileux (noix, amandes) :

)
9
o
)

FRUITS

Raisin

Prunes

Fraises

FRUITS

Myrlilles

Bananes

Pommes
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Tableaw indiquant les proportions d'acide libre, de substances
albuwminoides, d’hydrate de carbone, de cendres, de cellulose
et d’equ dans 4100 grammes de [ruits.

Fruits suerés et acides.

de
CARBONE

FRUITS

HYDRATE
CENDRES

ACIDE LIBRE

Groseilles
Framboises
Abricots: e,
Reine-Claude. . -
Mirabelle

Miires (muriers).
Miires (ronces)..
Cerises
Fraises
Prunes

Raisin

POIres .« ceeves ol

Pommes ...c..eee

FRUITS

Fruits aqueux

FRUITS

HYDRATE

SUBSTANCES
albuminotdes

de carbone

CELLULOSE

Melon

Tomates

.98

4.02

0.91

0.63

Fruits féculents

FRUITS

albuminoides

SUBSTANCES

HYDRATE
de carbone

CENDRES

Chéataigne

Fruits huilewx

Bananes

Myrtille...... oo
Pruneaux.......

Figues séches. ..

Pommes séchées

Poires séchées..

Raisin sec

(1) Substance cireuse complée comme matiere grasse.

FRUITS

GRAISSE

7
G

HYDRATE
de carhbone

CENDRES

CELLULOSE

Noisette
Amande

{ Noix fraiches i, ...

| Noix seches.....«..

Pin pignon. .......




FRUITS
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Analyse des principaux [ruits °)

T ’_Dl = , ;

s (Moleschott).

|

l

CERISES
FRAISES

POMMES

MAQUEREAU

GROSEILLES

|
Albuminoides........ y .3:}? 3.‘.)1I
Pectine.— Dextrine. — ( '
Matiéres (.'olorantes.-—/ 2 o [P
- O & 62.10| 19.82| 32.39| 25.19|
Graisse. — Sels orga-\ \
niques ............. | i
PECIOSE <l isrsionissisivasias 4.36] 6.73| 4.58( 11.98]
| Ecorce et cellulose. .. . 3¢ 3.20( 27.76( 15.20§ .,
| Noyau . 8.23! 47.94| 3.8%1| 2.19] ™
Sucre .| 64.43117.23| 87.82| 79.64] 69.30] 50.92
Acides libres......... .20 Bl 6.91 03] 13.63
Cendres totales.......| %.80, 6.38 o7 .65 297p17.56
POIASSE . .7 v cvavansy 2.63 3.41| 1.96 .30 .93 7
SHEER . .. .- oo W 08 0.31] 0.95) 0.47| 2.27
HATERER . .« cr oo s 23 A9 0.291 0.15 61 1.20
Magnésie .35 0.19| 0.32| 0.28|traces
Oxyde de fer.... 215 A2 0.04 .05 0,23 0..3(_)
Acide phosphorique.. .85 1.05| 0.34| 0.50[ 0.98 1.0
— A5 0.60] 0.05 6| 0.13] 0.20
— silicique....... » » »
Chlorure de sodium. . .03  0.14|traces »
5.84 777.03(832.38/821.33 ¢

Mires de ronces

i

o0
2.

Abricots
Mires de murier

FRUITS

Framboises

Richesse progressive °|, en acide libre des [ruits.

ACIDE

FRULTS LIBRE °/o

Poires ;

Mirahelles.® .2 B i & Ao oo JoaaReanfor Do -3
POMIYIOS ¢ dai s rasomsins vaswinmsaieion o wam s Salssaioss
PrRUBES .o oe o oroieid sieis oi5rs R R oy
Raisin
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FRUITS

Poires séches

BErISET . utees i b oot

Reine-Claude.........

Pécl

REHISES TN N i o s o wrra s S, e ST alE o
Abricot

Muires sauvages........... I A o SO RS e e
Framboises .......ccouus. e

Groseille & maquereau
Myrtille

Mures (murier)..............
Groseille

FRUITS AQUEUX

11000 o o A S o

Pommesséches

Richesse. /., en acide omalique de ceriains aliments tires

du régne végétal (Esbach)

FRUITS SECS

{0 EPICES ET CONDIMENTS

gr.

Thé noir total 3.750

Figues s hes
FRUITS FARINEUX

— (infusion 5 MIBULES) < cvwmn e et i e e 2.060

Cacao (poudre alimentaire)....... .. .. 3.520a 4.50(

Chocolat : 0.900

L 0.038

B OT VRO DL LS i a esava B e v 3.250

0.795
0.035
0.006

Priuneaux

Raisin see

FRUITS SECS
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20 FARINEUX

Pin pignon
Morilles

EOVHATICOTS DIADGS., < caisvivreiosinlsiosis s A ie)sree arats ossivia e
Féves de marais
CBICRUPANE <roncnes 5155 e s58 rns o ororoietae simrs S ol oot
Pommes de terre
Pain de bonne qualité
Croute

— d'orge
de mais 0.033

0.848

9

° METS VEGETAUX ET HERBES CUITES

GR.

g Oseille

Epinards S . . ... 8. RO e e s
Rhubarbe (branches)

| ‘Choux de"BeXelles=remmmm . ..., 8.0
Choux blangs....... AN N A S R0 5 ST
i Betterave

| Haricots verts............. e R R R TP

[ASa1SIG8 v cgrra v omy < oy ams w ey

CHAMPIGNONS

Truffes

2.740 & 3.630
1.910 43.270
2.466
0.002
0.003
0.390
0.06020.212
0.070
0.002 2 0.032
0.027
0.025

FRUITS OLEAGINEUX

Amandes

| Womates.§ S ..k % A - S e oin Wi WY ORI
(Garottes) .ot .. AL vt OO A o R

Celeri en branches.............. e e A S

4° SALADES

Nolselles

P Ohicorap & 1 3.0 L 8. .0 0 PO N
| Barbe de capucin

Escarole..... R, [ R e D Ol B o 1N e
R O o L s oo ot wial sinate shEstsTa: des srainis oo s TR,

0.103
0.045
0.017
0.016

Champignon de ecouche




CITAMPIGNONS
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———————

5° FRUITS GR.

| Ficues. S00heSae. .- oo vner .| 0.270

| Groseilles en. grappes«.. o e e e 0.130

Prancaux Y. A2 4 4F. . 0.120
Groseilles & maquereau.. 0.070
Prunes 0.070
Framboises 0.062
Orange 0.030
Citron 0.030
Corigtal HLI ALY« oo cofoll oo sflid pRpen o R o 0.025
U TR RO, AR [ 0.012

Glucose

T

7T

Poudre de cacao soluble

CHAMPIGNONS

Les champignons, malgré leur forle proportion en eau,
qui-d’aillenrs diminue 4 la cuisson-et celle en cellulose
qui les rend peu digestibles, ont une_valeur nutritive assez
importante ; ils renferment de l'azote, des substanees hydro-
carboniques, des maliéres grasses ef certains prineipes aro-
matiques stimulants.

l
\ , ,

Champignons

\
\
|

MATIERES SUCREES
CHOCOLATS
(hocolal sueré

NATURE

HYDRATE
DE CARBONE
CENDRES '

GRAISSE

ot
z
=

| : . | , o
{Champignons de couche.| 4.68 | 0.39 \ » \ 3.65| 91.01

PPOIES s vs o e aas 8.77 | 0.56 2.07 |16.58] 72. »
(9731 Porr——————— 4.80 | 0.65 | 0.83] 0.58 | 2.44| 90.61
Morilles... 4.40 l 0.56 1.36] 0.82 | 2.96] 90. »

B

Sucre de eanne

Composition des cendres °f

E

\
\

FER

MAGNESIE |
CHAUX

GHLORI

ACIDE
Phosphorique

|

NATURE < | & {I
1 |

|

s | ve—| c— | c— — o——

| |
Champignons \ \ ] ’
de cnuclu:.PU.T\ 1.6914.58|0.53]0.751.16]15.43[5
Truffes...... 154.21[1.61] » |2.34{4.950.51|3

|

il\'whln'uum;h, AUTEUR

1= l | 7‘




BOISSONS AROMATIQUES

CAFE ET THE
Le cifé et le thé en infusion occupent une place importante

dans P'alimentation; leur principale action est due & un
meme alcaloide qui a recu le double nom de caféine et de
theine 2 I'épogue ol l'identité de leur nature n'avait pas
pas encore €Lé reconnue.

CAFE

COMPOSITION DU GRAIN DE CAFE
1o Payen

GR.
GollTIOEE N T X Nert o o cip flnlelal 2477 o5 S <oy 2510 34.
BEau hygroscopique 12.
Matifres EraSSeSe. . - asrsessoaarrresasce: 12
Glucose et dextrine et acide végétal indétermine. .. 15%
Légumine — Caséine 10.
Chlorogénate de potasse et de caféine &
Substance azotée albuminoide 3.
Caféine libre 0.80
Huile essentielle en eoneretion 0.001

»

Essence aromatique fluide 0.002
Substances MINELaAles. . i v e e asioe nnrarrmans e 6.697

9o Laboratoire municipal (1)

[
CAFE VERT CAFE BP-.ULI"]“
[N
L

10.13 1.81

SubStances BZOLELS s. vy cont chvrran o pe. 11.84 2.20
CAfBINe. . s osoissnsiosonoamenssssassosssos 0.93 ). 97
Matiéres grasses 12.21 2.03
' Gommes et matiéres sucrées. 11.84 01
| Matiéres extractives 9.54 22.60

)
} CRAAoBE). K- LN L Nk d -5 o 38.1 Y
5 4,81

t Matiéres minérales .. .. 33

(1)

Documents sur les falsifications des substances alimenlaires, p. 546.

CAFE ET THE 89

Quantité de caféine °[, dans les diverses espéces de café
(Robiquet et Boutron)

Café Martinique..

Café d'Alexandrie et de Java
Café Moka

Cale) de/CaYenneC. .. » » onsresnosdie oioiomainse

CafB SE-DOMIBEUE: 1. vre e anse s e e s s e s

Composition °[, des cendres du café (1) (Palm)

IBPGtamRe . ol s v e ne s A D A
Soude ............... b,f:
D R X o el (e e s e ey mxee-tiats el nhaiorer axe (:~l
BB LS8 e o 5o 4o a0 S s i e e G {q
Oxyde de fer s
Al sulfurique. ... JRERR . oo coen oo Bl oo moe o o8 3 (\,(;
A 3.29
Chlore .
Silice... M,
o)

Composition des principes solubles dans une infusion de café (2)
/ N 5
(La dose d’une tasse est d’environ 15 grammes)

Parties solubles dans 'eau

Matiere BZOtEC. v .. vvverevecncananassnenns
CRTEING. . . st
Graisse

2.47
b}
CenATES . e vvvevvennncnesrnranannosanns ) 0.54
& " dont 0.36 de potasse

1) . ¢ ¢ . P Y, o2 i o, y
}5) DNocumenlts sur les falsifications des substances alimenlaires, p. 546
I /,l(.}'.‘u)lw)l(.s.‘ sur les falsificalions des substances alimentaires, p. 548
I‘ u(.h?_n nutritive du café est nulle ; il n’agit que sur le systéme nerveux
e café au lait n'a de valeur natritive que | > lait et 1 cre qu'i
g @ ritive que par le lait et le sucre qu'il




DES ALIMENTS
THE CAFE ET THE

Composition des divers thes

Composition °/s des cendres du thé (1)

THE DE CHINE | THE DE JAVA

——— e | ———— Potasse

9

W -] U0

(=1}

) Y S0 i
”}'SU{\ (,-HH:;{O II_\‘snn (,’f)n;.f") ,\(JL](JC: S e e R T T
T oo B A o o B o o 2

R I, vs o e B3 72 OVSIe mMaliigl s e d1apiie NG ariobaisys lafal eoa ble otnze o) oV
1o MULDER (1) Oxyde de fer .

Protoxyde de manganese. ....... s, %

Acide phosphorique A & 14.
Acide sulfurigue o traces
iChIO!'O s 2 0.
R I RN N 4.
- 51 D Acide ‘honi ) § 94
Gomme : 4 \ Acidé carbonique N 2.

O © €2 10

o0
—

o o

Tannin

ThEine . T oo oodeieie == aie B okt
Matiére eXtractive. .. .o.c.assisi s
Matiére colorante particuliére. ..| 19. 3 D, Richesse en théine des diverses especes de the °/,
Albumine ou caseine, . .......«.-
Fibrine (cellulose)st......c... .- 08 B3 2. =
Cendres.. :

"l‘lu,': (poudre & canon) (Péligot)

Thé Hyson (Peligot)

MI Mélanze de Souchong, poudre & canon, Hyson.. .|
‘ Tmpérial, Peko (Péligot)

il 1 25 LABORATOIRE MUNICIPAL (: "Hlé perlé (Hert)

iy

=
<

Eau

Matiére azotée

TRRBIIIO <« on s ors 1o mioioins 510 ¥i3 88 w8 o0 ulo 00 s wia aiwiaio o \Snotetle
Huile essentielle, ... .. -

2ésine et Chlorophylle

Gomme et deXtPine. - oo . dveineaeaabiacioruasnoaaones

3 —

S e - -

PR S
(]

Composition des principes solubles dans une infuston de thé

o ~1 O

-} W2
[T, >

—
[

(A DOSE D'UNE TASSE EST D’ENVIRON 2 gr. 50)

~ B

DRRIALES e vros b v s ias 12 0 ofE MGaTanete Shal aiatotd Hia ialaiars Ko ;

Autres matiéres organiques azolees
b 1 Gendees . b . 8o Al 2B

| ~ .

dont Oxyde ferrique

(1) In Documents sur les falsifications des substances alimentaires, p- 3
(2 In Documents sur les falsifications des substances alimentaires, p. 559. —_—

() Documents sur les fulsifications des subslances alunentaires; p. 560.




CHOCOLAT
DES ALIMENTS

Composition des divers chocolats.

CHOCOLAT

CHOCOLAT [crOcOLAT|
ELEMENTS francais

espagnol
Le chocolal est un mélange composé de cacao torreﬁe't?t
scortiqué 38 auxquels 0 > petites quantites
décortiqué et de sucre auxquels onajoute de p ‘ e :
i | Sucre de canne 50.07 | 57.47

de principes aromatiques. -

; : 1 . Beurre de cacao 21.40 | 92.90
Il contient unalcaloide, la théobromine qui est I'homologue 3

Amidon et glucose.......... ... ..| 1.83 {.83
inférieur de la caféine. ' Théobromine 1.26 1.38 \
Asparagine .ov-ooo-| indice | indice | traces |
AlbInINoTdes - . i ook miieasieres:
Gomme mucique

I

IR 2

) 6.25

Acide tartrique

4.
1.07 1.42
l.

48 1.98
20 0.1:
1 bebdo| <40
‘ .75
1.28 4.38 |

|

Une tasse de choecolat cuit a l'eau renferme environ
40 grammes de chocolat sec et représente :

Tannin et matiére colorante 4, 0.

HYDRATE

DECARBONE

NATURE

)
9
bl

GRAISSE
CENDRES

|
l

oo

(Cacao

—

Matiéres azotées

Corps, graSiies, .. R . . ... ..., ... . Y00 ..o .08
Corps sucres

Alcaloide (théobroming)

Richesse en théobromine des divers Cacaos

Composition °/, des cendres de cacao.

ZIPPERER

WEIGMANN |

Caraque
Trinidad
‘ Surinam
| POPt-A0-PRINCE: <o Bie s B8 aofob o0l oo Mo
’ Machale
Puerto-Cabello
[FAMIBR s v et

Acide sulfuarique
Chlore
Silice.




DES ALIMENTS DES ALIMETTS

SUCRES |
La saccharose existe dans la plupart des fruits; elle se
retire principalement de la. canne & sucre et de la ]JQH.CI'Z’I\":‘.. ‘ i;.l;}qc verte ... ...
Le sucre de canne posséde presque loujours une Jégere ‘(‘W?'j::m
odeur caractéristique ; il est'généralement acide au tournesol, S 581 Maanle
le sucre de betterave est presque. toujours alealin; quand Btk raune S
ces deux sucres sont absolument purs,ils sont idenliques Mure {MOTUS) .. ......... 36! Avoine

chimiquement. Chou ‘blunrc
l'opinambour
SUCRE Asperge
Chou rave
Carotte

|

minoldes ]

Farine d'orge ‘
Petits gateaux.......... ‘ 8 15
Orge

Farine de seigle

Biscuit de seigle

CENDRES

HYDRATE

Feailles d'cignon .
Raifort 2.73| Poivre
Bulbe de poireau 2.83| Croute
Oseille | :

Biscuit de froment......
Farine de mais....u.. ...

Richesse progressive_en matiéres albuminoides Ciboulette

. 2 \ .k > J 2 A S 9 aQ v .
of-daliments tires dw régne végétal l“““ d epices 2.9 Noisette....mw ool
I Chou d’hiver 4. I (o7 U

N5 Féves de marais.. .. ..... e
" Morilles
i v >éche
Poire v Péche....... %, 2 Sy ‘

= Leler > >S
Chou-rave...... ; : leri :‘Iumll« e 5o o 6
Champignon de couche. 4168
Chou de Bruxelles...... \ :
Figues séches......... .-

Farine de lentilles.......|*
Haricots blancs......... -
Amandes séches.........
£ Lentilles.,............... ;
Framboiges . ......-.-..<| 0.9 Z s Iizu'incdc ]Jui:'. ...........
o Coa i s o ; V. »| Farine de haricots.......
Courge-melon .69 Mures |

Prune SLINOT3h Badis . -4 F o -
Tomate . ! |
Miel..ooooieeaininn. [ 1:29] Semoule =651

Sucre de _canne !
Pomme 0.39| Chicorée
Groseille ‘a4 maguereau. .

[ Mie de pain 3. 60|
Sarrasin (.82

Pin pignon
Pain de gluten

Tige de céleri. .. o :
Arrow-root (farine) .88| Framboise Pain de scigle
Cerise.. < <s ca i oo - .91 Poireau
| Reine-Claude ...........| 0. L




DES ALIMENTS

Richesse progressive en matiéres grasses

of-d'aliments tirés du régne vegétal.

Jetteraves.. ..o
Radis

Dattesiuis D U LANIYEA M.
Pomme de terre.

ARSI i /e vt BT
Baroftesi ..M\ e srmT N s
Haricots verts:i..... ...
Vermicelle

Aspergeli. st i 5 - o)
Epinapds. . i e oo
EAItOC s Nl - b oo\ o
INOULLIOR:" . L on prisc b «ir
Tomates ... ..
Champignon de couche..
Céleri(bulbes)

Fraises. ...

Chicorée

ORellle. ] M ol
Salade vertevu. .+ ...

Truffes... ...

| Morilles. . .occeniuminenns
| BaBames - £ 1. 5-0 -
Celeri (feuilles)

Farine de lentilles ......
Chataigne

PruneauX .o e« ey oo
Chou-fleur

Pain blanc

Pain de seigle

Chou d’hiver

Macaroni
Crof¥e.. . s o ot o ve o
Farine de blé .

— sdlorge...

Féves de marais.........
Farine de 'haricots.......
Jiscuit de seigle

1) CANNEN G I

| Farine dé sarrasin

Pain desoen
Feverolles ...
Haricots blanes .........

Farine de seigle

Seigle

Haricots flageolets ... ..
Biscuit de froment
Sarrasin

Noix fraiche

Farine de DaiS. o
Avoine

Petits gateaux

. b b PR B e T
Figues seches

Farine d’avoine . ...
Semoule

Millet

Pin pignon

ATRANTS! 54 5 515 wim oin siains

I ISATETY : % nd TS .o ot

10.50

153.70 .

G6. 47 t

3.80
Dedd
4.60
1.83
2.06
5.91
7.65
8.80

DES

ALIMENTS

Richesse progressive en hydrate de carbone
°lo de certains aliments tiréds du régne végétal.

Cépes

10 (83 T e ro e s orrsrar
Chou-fleur

Salade verte.............
Epinards

Asperge

Laitue
eine-Claude............
Oseille

RadiS. .o vrennrennnnnsn
Framboise...............
Mirabelle

Myrtille
Groseille
Fraises

Amandes séches.........
PO eSSl i e v Ol
Mires (murier)

Céleri (feuilles)

Caroties, e D il s
Beterave) .« e ovowsl .
Chou d’hiver

Céleri (bulbes)...........
Melon

Pain d'épic
Chataignes..............
Pain de gruau

0.58

0.72

5.80

65

035

21.06
21.50
33.03
35.60
il.

Pain de seigle
Féverole

Biscuit de seigle
Macaroni

Farine d’avoine......... i §

Poire séchée

i de

» de

» de sarrasin
Petits giteaux...........
Biscuits anglais
e &
\1Z

Féculede pommesdeterre |8

Biscuit de froment
[Farine d'arrow-root

Farine de tapioca

==
L~

\r

Y 't

F)

Y
‘e »




DES ALIMENTS e

Richesse progressive en cellulose Richesse progressive en sels minéranx
che { |

‘ali iré egne végélal /o de certains aliments tirés du régne végétal
°fo.’aliments tirés du regne veGeLac. .

‘ Farine de tapioca 0.12| Laitue

———

Biscuit de froment 2

Laitue 4
bR S rawsswwressmaesesly - [

Farine de sarrasin

i
Melon 0.¢
Salade verte ]

ASPErEeS. o ox oo nnnsees |
Oseille .

Harieots verts

| ' Pommes'de terre
CAPOLLES . <« v aivs eialslals svieme
Choucroute

t SV AV R (CIN) B IR P R SR
Pin-pignon

Céleri (bulbes)

Céleri (feuilles) .o caee s

Epinards. . .ooromeveesee ’
| Farine de seigle \
RPain de seigle.......... I
il Chou d’biver ~

L.
i3
1
.
b
i
1.
1.
l.
!
1%
L.
Jic
:),

Farine d'avoine
| Cépes
Pain de gluten
“ Pain desgruau
Haricots flageolets

Miires (murier) ‘ 91

. . (Vi
ChiCOTEE .. v i e s on s 0.97
Farine de froment 0.98

— L

|

25| Noisette

Farine d'orge 47| Reine-Claude

Pain d’épices,... .5 s i+ 66| Lentilles..... EOEE
73| Féveide marais........«.

5| FraiSes........orcaneeees

Betterave .80| Raisin
Tomate 84| Champignon de couche.
89| Pomme

19| Seigle. . q....oo

Mirabelle

Cacao

] ROIS - o« vaie 64 wis o1 --o SN
Miures (ronces)

»|-Mais

»| “Abricot

3| Prunes. ... u..evss omens

90| FramboiSes «.«ceee o vn s
40] Amandes....cceeeeeaosns
A1) Groseilles ... .ovoveeienen

50| Cerises. . .y

59| Raisin sec

80| Millet

»| Biscuitde seigle

2.39] AVOINQ.: v e esromancnsos
2.44%| Myrtille

V0| TROULIEES . overiracerems v 0l oie 0 10 2
).70] Theé de Chine (Hyson)... 'l': USi)
2.90]\Thé de Chine (Congo). .. 25+

96| Pain de son

. \.A)‘
|
|
\
|

Farine d’arrow-root
L5103 1 S e e e e
Reine-Claude

Champignons
Mires (Rubus)
OB oo oo s
Framboises
CEDISOB (e s Sre 51 vte aerens s
‘ ASPBLBES, oL it s cim s

Raisin

Farine d'orge
Pain de gluten
Tomates
Mirabelles. . ..
Miures (Muarier)
|
| Chou-fleur

| Prunes.........
Radisie. . . . . .

Céleri (bulbes)
Mie de pain

| Pomme de terre.........
| Biscuit de froment
Salade verte

Epinards:.. 0. ..., .0. ...

0. 64
). 66

0.21
.31
.39

). 46
V48

). 49

). 49
.a0

).50

0.50
o5

o0

).5¢

G0

.63

.69

Farine de sarrasin
Croute

Mais

Vermicelle
Morilles: < raanmroreas s
Farine de seigle
Seigle

Petits giteaux..........
Chou d’hiver

Pain de gruau

Pron@aux.; .. . s . - .. .
Poire seche

Pomme séche

SPUSRS oo RN L
Sarrasin

Farine d’avoine

Millet

Haricots blancs.........
Lentilles .. oo oo cntnme
Féves de marais.........
Pain de son

Sarrasin

Seigle

Mais
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DES

ALIMENTS

Richesse progressive en potasse

0

o/ de cendres de certains aliments tirds du régne végeétal.

Cochléaria
Sarrasin
Seigle

Chou' de Bruxelles.. .|
RizL woo VL LA B 7
CATOTTRS: <o s slrivgs S aras
Chou d'hiver

ASPErEZes. s vssasene
Haricots. .l swisi Jeais -

Radis

Blé (farine).. ev. ... on
Lentilles (farine)

T OV OS N o ais o s wisiaisinivisy
Céleri

OBt = one AT t 13.

STEROIRE s o P s arreg 3

Lentilles . .ocvvvveenn.
OGS s o0 siomain im0 21e
POISN o e v sia 0o olv) S winis
Groseilles. .. ... vveans

Concombres.. ........
Rave commune. ......
Chou blane

Feves de .marais......
Champignons

Cerises
Traffes........
Pranes. L./ £ saosass :
BOINCE N s ito o5t n o

Richesse progressive en soude

34.76

o/ de cendres-decertains aliments tirés du régne végélal

DES

ALIMENTS

Richesse progressive en chaux

o/ de cendres de certains aliments tirds du régne

végétal.

Champignon
1 F T A0 o A e
Froment

Pomme de terre
LTV ) e MO O

Prunes

TRUTES c%arite s arsma mveraisis
Lentilles (farine)
HaricotS.. ... ... oxsmrs
Farine de blé

Conecombres..........
LenBIes. o5 o vl .
Sarrasin

Seigle

Cerises

Chataignes

oo

R 20

s R M i QO SO

(OIS

CATOLLEE 55 /5 e avalssala als
Cochléaria

POIS. .o vvreeennnnennns
Salade verte

NAVOLS .0 i o cis ova ot ive s
Groseilles ............
Chou blanc.. ...
Céleri

Rave commune.......
FraiSes .o .oviveensays
Ragig oo s e st
Betterave.. ... ... oy
Chou de Bruxelles
Chou-fleur

Féves de marais......
Qignons

ASPerges: .. .. .. suvn.
Chou d’hiver

8

9.
10.
10,
10.

1
6

i).
39

43

2.07
2.20
2.64
3.056

4.679

5.80

608
244

3.769

080

5.50

\‘ Raisin
| Froment

Avoine

Chou d’hiver

COTISEE . v ax ot o st dls & :
RIAZ 6 s w4 5 hiataye beis oo Ve
Traffes. .coveeenerores
"Cafe

Champignons de couche
[ ASperges .... ... v.-
Orge

Chou-fleur

Cochléaria

2
(SLN e )

A

D ER Gy

Poires

Prunes

[.entilles (farine}
Groseille & maquereau
Seigle

Citron

Bentillessa . . 5 8 o
Salade verte..........
Chataignes
Haricots... ..

Radis

Pommes

Carottes

FraiSeS. v ooooeesvnessn

2.5

3.08

1%y

8. 76

40
89
.50
.50
10
.07
451
.02

=

J.UJI

o

Richesse progressive en magnésie

o/, de cendres de certains aliments tirés dw régne végétal.

| Champignon
| Cochléaria
| Raisin

Mais

ASPEPZES. .« viivevaaisin s
| Cerises
| Navets
275 L 15) e S
Lentilles (farine). ... ..
Rave commune

| Lentilles. .. .cc.v .

0.
0.
0.
54

o

PRO R 10 T i S e s

)

Jo
65
79

Féves de marais......

Chou @’ hiver..«.i....
PrUnes ., .9 «. R -
TPAeS .. leveeomroieinies
POIFES: ...+ o e siiliasmaiins
Groseille a maquereau.
Salade verte




102 ALIMENTS DES ALIMENTS

0 g oL (O O Rl ol BONIMNES, 267 =9 s(oieh7 Chou feur 929,

.4 ATOIEESE 7o cosareareraia o 9. S 458 Mot My 2%,

Froment safé S AVOTRR. o o0 nieieiors i resis : Farine de lentilles...| 29.

LFagicdts. ). LN &840 Farine de blé........ (G el i Righ,, nom= R ud [ =0.

Avoine 70 | Sarrasin S S E
| Seigle )

Chou 'de Bruxelles....

| Raisin 145 Truffes

GerISeS ) v rian s saata s % (BT a7 T o S 0 e €

Concombres.......... ‘

Chou blanc | ¢

Rave commune o 3
Richesse progressive en oxyde de fer | Poires : REVES 1o ot v | 139.

°lo de cendres de certains aliments tirés.du régne végétal, | Oignon 4 1‘_i1_"'m’- de blé

| Chou de Bruxelles.... - Seigle

Groseilles & maquereau. . .10 | Froment

| Céleri traces | Champignons de couche
Pomme de terre id Avoine

Betterave id Pommes...........
Rave commune.. . ... id Farine de blé

REAIS - o o BIR: © e e Froment

Citron Navets. .\ feeeennnnn
Chou d’hiver ). 4: RIZ AL o siasavasiae
Haricot :
PRS- oo Y e eisaias i Seicle
Fev ). Lentilles
Chou de Bruxelles....| 2. | Thé traces | Pommes..............
11072 2% / o G.15 | Févesde marais......
| 51 Concombres. .........
o RARISA 02 va 5% wovssioess
.09
b I 6 790 00) 1y e

Richesse progressive en acide sulfurique

o/, de eendres de certains aliments tivés du régne végétal

(3

Raisin
Chataigne. ...\ ... ..

S=N

o

Seigle
Avoine

Sarrasin ‘ 4w
Céleri

Asperges............. | ; oot
Concombres..........| : TS mieintos i Tsatsle

.‘ POIRES i o3 wavorsssm@iofeaa
Sarrasin.

O = B 2O
Ut N e

-~
-]

.40 Pommes de terre.....
16 || Carottésl. 5. ..... ...
28 Chou blanc

60 Betferaves: oo s v oo o
61 Cerises

819 | NAVELS v viesasaesoa sas
12| ASDPerges .o sio s o -
.30 | Chou-fleur

.80 | Chou d’hiver

.82 Lentilles (farine)

Ao e | Salade verte 3.8
NavetS...coevenvnnas L8 \

oo

Richesse progressive en acide ([3!;_:@0115 """""""
TPRISES . « e v vae e eneeee s

OO 1D e e e

o/, de cendres de certains aliments tires du regnevégétal.

Groseilles.............

Rave commune.......

| Cochléaria 543 JRAGS v voriae v o 11.916 PrUDES .« «eene emee e
Betterave 111§ ASperges. & ..g &4 814 Citron

Chitaigne 810 Pommes 3 »

Salade verte 9.39 Café 3.29 |

Féves de marais......| 9.451 ‘ Fraises 3.80

R e s

Chitaigne

CINCICIN UUEC R ST LI

Chou d'hiver 9.81
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Richesse progressive en Silice

o/ de cendres de certains aliments tirés du régne végétal

Qignons
Citron
Radis . ULDITADG - ), Céleri

Chou blanc . Raisin
Cochléaria
Féves de marais

?g._;_.,.;:.a.

Chou d’hiver
Chou de Bruxelles....
ConcombTE. J. - <sisense
Farine de blé

- . Salade verte
Farine de lentilles. .. 4 ONge LPYd et
Truffes. . .14 Avoine
Champignons,........ A Champignon
HaricotSe. e eeeenwasn .. 1.4

J =1 O s e D

0D -
U

U en
s

SIROPS
Les sirops sont des liquides qu'on obtient par dissolution
du suere au.moyen de divers véhicules : eau, sucs de fruits,

émulsions, infusions, ele., élc. 3

Rapponrt entre le poids du sucre et le poids du dissolvant.

|
|
SIROPS SIROPS SIROPS \

aqueux |de fruits|alcooliques

ISEOLTBROLER . o Norecioecorsis vy . 530 51 n.l .
Sucere...... 1000 S00 }

EAUX 105

Analyses de quelques sirops de fruits considérés comme purs

d’aprés MM. Kranck et von der Becke (1)

LAISE
CERISE

FRAMBOISE
F¥

GROSEILLE

D)2 235117 T O GRS N S TSy - 297 251
» 46.330
I COSB: iy oo = leserhmiedianmts s elava/on 500 | 24.850
ROCCRATOSEC v = o viasevinoisio s tymniniais 950 | 27.580
Dextrines, précipitées par Paleool 169 .901
Cendres .383 | 0.329
POtaSSe. o vsisicmneonw e sawed| 0464 | 0.149
Acide phosphorique. , 016 | 0.020
Acide sulfurique 049 | 0.069

EAUX

L’ean, comme nous l’avons vu, est un aliment. Les qua-
lités indispensables 4 toute eau potable sont les suivantes :

Une eau peut étre comsidérée comme bonne et potable
quand elle est fraiche, limpide, sans odeur; quand sa saveur
est trés faible, qu'elle n’est surtout ni désagréable, ni fade,
ni salée, ni douceatre ; quand elle contient peu de matiéres
étrangeres, quand elle renferme suffisamment d’air en disso-
lution ; quand elle dissout le savon sans former de grumeaux
et quand-elle cuit bien les légumes (2).

Les eaux de source sontl préférables a toutes les autres :

La somme des éléments minéralisateurs doit varier entre
0.05 a 0.50 par litre dont la moitié est formée de carbonate
de chaux, le reste étant représenté qualitativement par les
sels que I'on rencontre habituellement dans les tissus.

(1) Laboratoire municipal, p. 614.
(2) Annuaire des eaux de France.
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COMPOSITION MOYENNE DES EAUX POTABLES /o 1

0.050 a 0.300

0.005 & 0.015
Sulfates calcaires et [errfuX. v ..o vvevenanranns 0.003 & l)(b:’\
SlicE et TSI CATRE T s s - - <« NG =i s s araieis oo oin o 0.015 a 0.050
Fer, alumine fluor, phosphates, nitrates t}‘;\f:fzs
Acide carbonique, azote, oxygene 20 a 35 cc

Tableaw donnant le degré hydrotimétrique total des eauw
de sources et ue TIVIEres

Eau distillée. ... ... . 00,0 de la Sadne ......
de source 25 de I'Yonne........
de pluie de la Seine (Ivry)..
de 'Allier de-la Seine (Chail-
de la Dordogue... foLily.. = 8 8. 9. :
de la Loire de la Marne. 19 a
du puits. de Gre- de I'Oise

pellel ) cvsviiaas de I'Escaut
dela Soude..« ... du canaldel’Oureq
de laSomme-Soude d’Arcueil .
de la Somme du Pré-St-Gervais
da Rhéne:.......: de Belleville

<

(SRR
Ut

—
-

oo
o

Au-dessous de 20°, les eaux sont réputées excellentes
pour Palimentation et tous les usages. «

De 20° &4 30°, elles sont médioeres, mais peuveni encore
étre consommeées et seryir aux usages domestiques.

De 30° 3 60° et au-dessus; on les considére comme dange-

reuses.
EAUX MINERALES
L'éau est/le meilleur véhicule des microorganismes patho-
geénes.

A l'exception de quelques eaux de sources qui sortent de

(1) Gautier, Encyclopédie d’hygiéne et de méd. publ., 3* fascicule.

EAUX 107

roches vives, presque toutes les eaux, méme les meilleures,
contiennent un grand nombre de microorganismes non
pathogénes, mais quand on s'adresse a4 des eaux recueillies
trés loin de leur point d'émergence ou des eaux de riviere
prés des grandes villes, la présence de microorganismes
pathogénes est la régle. Aussi certaines eaux minérales ont
pris depuis quelques années une place importante dans la
consommation dans les grands centres. La liste en serait
longue. Ces eaux sont agréables & boire, trés pauvres en
mialiéres organiques, le plus souvent gazeuses i des degrés
divers,assez chargées en sels de chaux, principalement en car-
bonate. Elles rendent de grands services; par contre leur
emploi journalier et excessif n'est pas sans quelques inconvé-
nients dans quelques diathéses.

EAU DE SELTZ

Les eaux gazeuses artificielles connues sous le nom d’Eau
de Seltz sont trop riches en gaz acide carbonique ; préparées
avec deseaux quelconques elles en ont touslesinconvénients;
lear emploi habituel fatigue le plus souvent ’estomac; elles
sont souvent dangereuses; la plupart du temps, elles con-
tiennent du plomb & I'état d’hydrocarbonate provenant de
Parmature du siphon (1).

EAU FRAPPEE, GLACE

L’eau frappée, la glace sont journellement employées.

La glace, qu’elle soit naturelle ou artificielle, renferme les
impuretés des eaux qui l'ont produite ; 'elle n’est pas
dépourvue de microorganismes (2) et certains qui sont patho-
géenes ne sont pas atteints dans leur vitalité (3).

(1) Le cuivre el le plomb dans Ualimeniation et Uindustrie. A. Gautier,
Paris, 1881,
(21.A. Riche. Conseil d'hygiéne de la Seine, décembre 1889,
(3) Prudden. Medical Record, 1887, 2 mars, 2 avril.
Frankel Koch und Flug Zeitschrift f. Hyg., 1886.
b Aufn‘n ;_L Rieder. Centralblat fir Bakt, v. 1v. N* 22. Chantemesse et Widal.
ars 13887,
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VINS, CIDRES, BIERES, ALCOOLS,
LIQUEURS.

VINS

Le vin estun produit extrémement complexe. Le principe
dominant et constant est l’alcool éthylique qu'accompagnent
des aleools & formule plus élevée, dits pour cette raison alcools
supérieurs, d’autres genres d'alcools tels que la glycérine, la
mannite, des sucres, glycose, lévulose, des gommes, des ma-
tiéres pectiques, des aldéhydes, des acides nombreux orga-
niques et minéranx, des huiles essentielles, des éthers, des
maliéres colorantes, des substances albuminoides, des bases
organiques, des sels minéraux (1).

Larichesse moyenne des vins en aleool est de 7 413 0/,

Alcoté de ces vins d’une consommation courante, il existe
des vins dits de liguewr beaucoup plus riches en alcool donl
la-teneur peut aller jusqua 20 0/p.

Gomposition moyenne des vins

ORIGINE DES  VINS
|
‘ MOYEN NES

|

TARTRE
CENDRES
POTASSE

ALCOOL EN DEGRES
EXTRAIT A 100
GLYCERINE

[y ACiDE EXPRIME

{Yinsde Bourgog. ord.

Vins rouges de Mieon
{Bordeanx ord

| .
Narborine platré.. ..

|Vins blanes francais.}7.0 i

Vins rouges d"Algérie
Vins de coupages. ..
Vins d'Italie

Vins ('Espagne. ...,

(1) A. Riche. Encyclopédie d'hyg. et de méd. publ., p.
Paris, 1820.

v

(2) A. Riche. Encyel., p. 504

CIDRE 109

Composition moyenne °|, de certains vins et liqueurs

EXTRAIT
ALCOOL

CENDRES
TARTRIQUE

Malaga .. 12,71
Madeére 3. » 5.3 )i 19.36
Marsala 2.75 (0 I 20.40
BOPEO s e suie st msatenl] 2079 .29 | 20.10
Tokay . » B 16.67

Champagne. ... .«...wivse- ] . ). 4/ 11.95

CIDRE

Aprés le vin, le cidre est une des plus salubres et des
plus agréables boissons fermentées.

Ce n’est gu’au xvin® et méme au X1x° siéle que l'usage et la
fabricalion du ecidre devinrent généraux en Normandie, la
biére et 'ean surtout étanl la boisson la plus répandue dans
ces contreées,

La_quantité d’alcool est moindre généralement que dans
le vin (1). Comme lui ¢'est un produit complexe renfermant
des sucres, des gommes, des matiéres pectiques, des acides
nombreux minéraux. et organiques, des huiles grasses et
volatiles, des éthers, des matiéres colorantes, des sels miné-
raux, des bases organiques. '

A la condition qu'il soit bien préparé, ce qui est rare, le
cidre est une boisson dont la valeur se rapproche de celle de
la-biére.

(1) Environ 4 4 6 /. d'alcool; le sucre des pommes et des poires est un
mélange de saccharose ctde sucre interverti en proportions variables de § 4
{2 et 15 ¢/, (Truelle).

P—
v
&
A

Y

\

P p——




DES ALIMENTS

Composition des moits de cidre

ELEMENTS VERTES

MURES

BLETTES|

!
Pommes (Girardin).
855
Sucre 49
Tissu vegétal a0
N T o O PR LA 40.1
Mucilage >
Albumine végétale. Acides malique,
pectique,tannique, gallique, chaux,
acétates, alcalins, matiéres grasses,

635.5
79.5
20.6
20.

ELEMENTS VERTES

MURES

BLETTES

Poires (Grignon). s

Matiere Sucrée, 2 . o S 8. Bk

Tissu végetal, .. .=...5.

D T Y ot B o N s S e l

Albumine ‘

Acides malique, pectique; tannigue,
tartrique, gallique, cchaux, aceé-
tates alcalins, -huiles grasses et
volatiles, chlorophylle, matieres
azotées non solubles..............

o v Ut & o

BIERE 111

Composition d’un mout de pomme °[,,. Moyenne (Girardin)

Eau

Sucre alcoolisable

Acide tannique

Pectine soluble. — Gomme

Matiéres salines (chaux — malate de potasse et de
chaux — phosphate de chaux) 2e
Acide pectique — matiéres colorantes — huile grasse
et volatile — matiéres non solubles en suspension.
Albumine et ferment

- — Composition moyenne =f,

1

Saere.. ..

Acide malique 0.34 ’

Extrait

BIERE

La biére est une boisson fermentée et par suite alcoolique,
préparée avec uneinfusion ou une décoction d’orge germée,
aromatisée par du houblon (1).

Dans certains payson remplace ’orge par 'ayoine (Louvain).
Dans I'Inde, on sesert du riz. Daus quelques parties des Etats-
Unison emploie le mais (2).

Le houblon fournit Parome, la matiére ameére et le
tannin.

L’amidon de I'orge est changée en dextrines, en mallose
et en glycose sous laction de la diastase en présence de
Peau.

1) L. Marx. Le laboratoire du Brasseur, 1888.

(2) A.Riche. L. ¢.; p. 575.
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DES ALIMENTS

Cis H¥ Q5 4+ H2 O = C2H2 0° + (000 5 BE 0.

amidon dextrine glycose

dis ® 5L 2H2 0 =0 H® 0 4 C° H® O°

amidon maltose glycose

Le maltose lui-méme est changé en glycose par 'action
de Teaun chaude en présence de la diastase ou d’un acide
étendu.

Ci2H= 0+ HE O = 2 C H2 O°

maltose glycose

Sous Pinfluence d'un ferment (levure de biere), le glycose
enfin se dédouble en alcool et acide carbonique :

s H2 0F =2 ¢ H® O 2 CO?

olycose alcool acide carbonique

[alcool, 'acide carbonique, Pextrait constiluent les trois
parties éssentielles de la biére.

La biére est beaucoup moins alcoolique que le vin.

On distingue la biére en biére forte de 5 a 6 ¢/, d'aleool el
en biére faible de 3 a5 °/,.

La proportion d’acide cur])onique§ a pour minimum
0.20 °fo.

L’exirait est formé par le maltose, le glycose, I'amidon
soluble,Ja dextrine, les matiéres albuminoides, des acides,
dela glycérine et dessubstances minérales, contenant surtout
des alcalis, de la chaux, un peu de fer et de 'acide
phosphorique.

La biére est plus nutritive que le win parce qu'elle renferme
davantage dematiéres extractives et que ses sels contiennent
tonjours des phosphates et des composés alealins en quan-
tités notables.

La biére est recommandée aux nourrices de préférence

au vin.

BIERE 113
Moyenne des quantités d'aleool, d'extrait, de cendres contenus
dans les différentes bieres d’exportation et de conserve

(Documents du laboratoire municipal de Paris)

ALCOOL EXTHAIT CENDRES
e L

DESIGNATION

/
minimum )

maximum
moyennc

moyenne

Strasbourg.....

0
£

Naney-Teurtel. .
Tanconville Viutel, .. ) 5
Vezelise-Toul ... )

Bidres I

Baviére........

/ [lanosre Holstein. . ..

allemandes

Poméranie .....

Bitres

\

ALCOOL EXTRAIT CENDRES

|
|
|
|

DESIGNATION

minimum )

maximum

moyenng
minimum
maximum
moyenne

maximum
lll())’l'llnd

\ Vienne-Moravie

' Bohéme,

‘ Biéres blanches

’ Biéres belges Bitres anglaises Bitres autrvichiennes
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ALCOOLS

Les alcools, les. eaux-de-vie, les liqueurs de toule sorle
ont, comme les boissons, pour base les alcools de fermenta-
tion.

Tis en different en ce qu'ils onl subi ensuite une distillation
ot qulils sont aromatisés d’une maniére variable naturelle-
ment ou artificiellement, sucrés-ou non.

Les alcools.se préparent toujours par le dédoublement d’'un
suere sous l'influence d'une levure:

Autrefois 1'alcool était! presque exelusivement exlrait du
vin. Les choses ont bien changé depuis. L'alcool de vin est
Pexception.

Onutilise,suivant les cours des marchés, le seigle, I'avoine,
le mais, l'orge, le riz, le millet, le sorgho. On emploie pour la
saecharification-le malt ou 1'acide sulfurique.

On sadresse aussi aux melasses de cannes, de betle-
rayves.

Aujourd’huile rhumn’est autre que du tafia, ¢’est-d-dire de
Ialcool provenant-de la fermentation de la mélasse de canne.

Autrefois le thum était le résultat direct de la fermentation
du jus de canne (vesou).

Ce dernier alcool et l'alcool de vin sont recherchés pour
leur bouquet, ce qui ne veul pas dire que la suavilé du par-
fum correspond a la pureté. Ges parfums sont des impu-
relés (1), et ils sont plus ou moins toxigues, de telle sorle
que de V'eau-de~vie neulre de betteraves ou de grains est cer-
tainement moins dangereuse que 'eau-de-vie la-plus_chere
(A. Riche).

Les eaux-de-vie demare sontirésimpures, renferment une
proportion si forte d’aldéhyde, d'alcool amylique et des élhers
gras en quantité telle que ces eaux-de-vie se troublent par
addilion d'eau.

Les eaux-de-vie de cidre et de poiré renferment de 1al-
déhyde, des alcools propylique; butylique, amylique, et sont
d’une extréme impureté.

(1) A. Riche, L. ¢., p. 605.

ALCOOLS 115

: I; l::,ll{—d.e-\ile de grains, le wiskey, le gin, sont chargés de
urfurol ainsi que le squidam de Hollande qui est aromatisé
au geniévre.

Les /l.cgmes de mélasse et de betteraves conliennent une forte
[nFO[iOIlIuI.l daltlf,:lxydes, d’alcools supérieurs et notamment
d’alcools isobutylique et amylique.
l{,ua /h’yfnes de grain conliennent une petite quantité d’al-
déhyde, d'alcools supérieurs et de furfurol. Ceux de riz sont
presque purs. ~

aQ N o o~
‘L%b liqueurs ne sont aulre chose que des mélanges de
sirop de sucre ou de glycose, d’alcool et de certaines
DARATICLS anhals AR 9T N ine ) i i,
essences ou substances aromatiques destinées a leur commu-
niquer une saveur particuliere.

CENDRES
ALCOOI

SUCRE

|~
Cognac
Rhum

Anisette
Curacao

TOXICITE DES ALCOOLS

Jamhknr o o R . A

.\(_nubleuw's sont les experiences sur la loxicité des divers
a.h_ools, des-différentes liqueurs alcooliques et des divers prin-
cipes qu'on y rencontre, depuis celles de Pelletan (1825) (1)
usqu'a nos jours. Mais it & 9), un travail
Jusqu’a nos jours. }Ima on doit a M. Laborde (2), un travail
qui résume la question. -

:\‘u.pomt de vue de la toxicité il faut ranger, d’apres les
expériences de M: Laborde : .7

{° Les hui fin ¢ ( : i f
iles de vin ou bouquets de vin : le furfurel, 'al-

ﬂ ITPCMU.Wuuwa!de(Whnwinﬁk.I.SIN‘%ﬁ
2) Laborde. Bulletin Ae. Méd., oct. 1888, p. 470 et 517

‘a#xm—yﬂh;%3~ B
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116 DES ALIMENTS

dehyde salicylique, le salicylate de méthyle qu'on fait entrer Digestibilité des Aliments
me dans les liqueurs dites apéritives, telles que
la_liqueur d'absinthe, I'aldé¢hyde ben- , T
a parlie principale de 7 i i

e

comme aro
vermouth ¢t Dbilter, T
zoique ‘et le benzonitrile qui forment 1
Vessence avec laquelle on-aromatise la liqueur dite de noyau, SUBSTANCE
puis viennent :

90 [Jaldéhyde cinnamigue, le cinnamate ‘d’éthyle comme
essences, bouguets pour diverses liquenrs :

Rosenheim

=
»

. Y 1 11
Le wiskey (Irlande); 1}}/; ..................... bouilli
Le gin (Londres): Pieds de cochon )
Le geniévre (Hollande) ; e MOIN Vil TH.TS v, e ;
Le sherry-brandy; _ ‘l ruite saumonnée frite
Le duch-bitter ; Soupe a l'orge........... | bouillie
[’essence de kirch. OBufs.......cocoovennns fouettés
lem\lson grillée
Sagou bouili
Cegrvelle... .. .. g, . »

30 [,és essences ou bouquets de rhuoy, de cassis, de cognac- -«

brandy; de curagao, de kummel, de marasquin, de bénédic- 7\
Tapioca -

tine, d’anisette, de grenadine, B
MM, Magnan et Marcé’ (1), MM, Cadéac, A. Meunier (2) el Foleide beeut frnis. .. 1 e
2 : RIS: R % grille

PIOIE SO0 10 T S G e

Laborde® ont également montré le-role important w'a coté N
T crues

de I'alcool jouent les-diverses essences qui entrent dans la cuites
crue

composition de I'absinthe.
bouillie
bouilli

laguelle doivent élre prises les boissons (3) Lait fraicees. . ... 9% .. e
QEUfS .. S . . . . . rotis
Dinde sauvage ‘ rotie
Chou-fleur ... bouilli
Dinde de basse-cour.. ... »
Vin rouge sl 2 190 €. Gélatine 5
Vinl Blatos, .. e - o B LR - & R s e 6 S .rotie
Vin blanc alcoolique 10 Cochon de lait >
Aguneat fraig... A .. 4. % grillé
Café et thé 92 4 9 i H{LLGuLl de Savoie \ en ‘
Café et thé pour désalterer a 189 ¢. f Feves.....ocooueeniinn. | Dbouillies
Bouiilen 97 3 520 . Pommes de terre bouillies
; Id. | roties |
Id. 1 purée '~
|

Sur-la tempéralure a

[IS BT SRR SO SO R SO )

FIC A SUNE SOTE SRR S

(1 O ==

v

Hachis (viande et légu-

M@S)we v vvcanecees réchauffé
Pain de seigle | cuit au four | »
|2

(1) Magnan et Marce. Union méd., 1864, p. 258.
(2) Cadéac et Meunier. dc. méd., 10 septembre 1889. Tétes de ct .
(3) Zeilsch, f. Nahrungs Mittel Unlersuch. in Hygien, 1890. ' LA l SRR
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DUREE DE LA DIGESTION 2 1 DUREE DE LA DIGESTION
‘

—
|

|

= - = ——————_|
SUBSTANCE S SUBSTANCE l

H. Croce

PREPARATION

W. Beaumont
Rosenheim

Monles:i oo .| bouillies y ‘ Fromage vieuX.......... bouilli
Raifort :

Dinde (basse-cour) » .
Poulet fricassée |

Soupe de mouton »
Soupe aux huitres....... » [«
i Paitide bl&: .. o oo caa cuit au fcnlx“ 31
cuiteau four 1% 52 ) TR <R bouillis :
Pommes dures.......... ; crues ' 50 | ¢ ol | » ‘ 3
BisctiES ) < oo e se B s ' >
Huitres A crues
(0T | 1 A MR 1" W 8 | & la coque
Jeeuf maigre - ot frit
Beefsteak grillé bouillie
Chou cuit » X . . rotie
Beeuf avec moutarde . .. . cru 3 ot
Beeuf avec moutarde.. . . étuye-=, | o | >
Mouton : bouilli,_|'3 i fentilles................ bouillies

10 TS N 9

| v
HARICOUS -~ i o o e v s »
Saumon salé............ bouilli

grillé

L2 L9 ¥

o

e o =

Soupe aux féves......... ) 3 Soupe (beuf, légumes, pain).. »

3 > » » - Sceuf frit
Bouillon de poulet Boisiem. . ....... M ... bouillis
A pPONEvIOsSes ... v ... { bouillies | 3 Bauf roti
[Gatean deble. ).\ A\ \. ) lcait au four| 3 Pain bis ®

|/ Pudding bouilli 3 Soupe au bouillon d'os..| bouillie
| Bestif-avee -motitarde. . . . » 3 Beeuf, vieux salé »
Pommes douces......... crues ‘ POre SALE: vis si-te siaisiorsiaras frit
cuites é ' Cartilages. ...ovevevanuns bouillis
Jaeuf .. arillé 3 - Veau frit
{ Mouton roti
| Mouton grillé

Canard sauvage......... roti
(Graisse de mouton fondue
roties |/« . Porec salé bouilli
| Porc maigre . A /as grillé E (0011 5, S s I a
SHGTE Ry A i » roti
Epinards. . . o bouillis bouillie
durs ‘ , ROAONIS: s ila s o e rarmie 054
frits ;
| Limande frite
Huitres étavées
Beurre. .. fondu
| Beeuf maigre avec sel. .. bouilli




ALIMENTS INORGANIQUES

EAU ET SELS MINERAUX

L. — EAU

L’eau est un aliment au méme titre que les substances pré-
cédentes; la proportion contenue dans nos tissus en est d’en-
viron, 63 0/p, ¢’est-a-dire supérieure aux trois cinquiémes
du poids total.

L'eau se trouye dans I'organisme sous trois états :

1° Comme véhicule de substances dissoutes ou en suspen-
sion. Elle constitue la masse principale des liquides de I'orga-
nisme : sang, lymphe, chyle, urine, ete;

2° Comme eau d’imbibition, Elle pénefre les substaneces
solides de l'organisme et fait ainsi partie intégrante des élé-
ments et des tissus du corps;

3° Comme eau de combinaison. Elle fait partie de la molé-
cule chimique de certaines substances organiques (1).

Les pertes en eau subies par un adulte dans la période de
vingt-quatre heures se répartissent ainsi qu’il suit pour une
alimentation moyenne (2):

REPOS |TRAVAIL

Par I'urine
Parles féces.......ocvveremeienaenancnananns
Par la peau ebf-les poumonss.ovw o cven s

(1) Reaunis. Nouv. élém. de Physiol., \. 1, p. 82.
2) C. Voit. Physiol. des allgem. Stojffwechshels und der Erndahrung, i
Hermann's Handbuch d. Physiol. Leipzig, 1881.
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Comme 1'eau formée dans I'organisme par la combustion
des aliments n’excéde guére 300 grammes, comme l'eau de
constitution des aliments ne dépasse guere 600 grammes,
'homme, dans les conditions habituelles de la vie devra
absorber 1352 c. c. de liquide.

La quantité de l'eau de I'organisme, celle du sang en parli-»
culier, présente une certaine constance; quand cette quantite
diminue, apparait une sensation particuliére, la soif.

Mais I’eau ne fournit pas seulement & 1'organisme un élé-
ment qui en forme les trois cinquiemes, mais elle lui céde’%
encore une partie au moins des sels qu'elle renferme et qul
entrent dans la constitution du squelette osseux et des diffé-
rentes parties constituantes de I'organisme.

(’est ce que montrent les expériences de Boussingault (1).

I’eau prise en abondance augmente les oxydations sans
augmenter parallelement la désintégration organique (2);
Pinsuffisance de I’eau ralentit la nutrition; vicie'les tissus en
laissant s'accumuler les produits excrémentiliels; le sang
s'enrichit en produits de dénutrition, et il se produit un équi-
libre entre les matiéres excrémentitielles a Uintérieur et a
Pextérienr des éléments (3).

I eau est donc indispensable aux phénoménes qui se pas-
sent dans l'organisme.

II. — SELS MINERAUX

Les sels minéraux représentent environ 4,7 0/g du poids
total du corps, un homme adulte du poids de 70 kilogrammes
contient donc dans ses tissus 3 kilogrammes de matiéres
minérales.

La présence de sels'inorganiques dans les aliments est
indispensable & 'homme (4).

0 0. R. Ac. Se., t. XXIV, p. 486 et t. XXII, p. 356.

9\ A. Robin. Bullelin et Mémoire de la Soc. méd. des Hopitauz, 21 jan-
vier 1886, p+ 2k De linflugnce des boissons sur la nutrition et dans le trai-
tement.de l'obésité. )

3) Bouchard. Maladies par ralentissement de nulrition, p- 242, Paris 1882.

(§) Liebig. Letlres sur la Chimie, 1351.

J. Forster, Zeilschrift f. Biol., t. IX, p. 207, 1873. Versuche ucber die
Jedenntune des Aschenbestandtheile in der Nahrung.
Dusart. De linanition minérale. Gas. méd., Paris 1874.




DES ALIMENTS

{° DES ALIMENTS MINERAUX DES ORGANISMES EN VOIE
DE DEVELOPPEMENT

Dans lorganisme en I'état de croissance, on comprend
qu'un apport journalier de substances minérales soit néces-
saire pour son édification; 1'étude des sels minéraux du lait
fournit des renseignements préecieux sur la nature des sels
qui sontmécessaires pendant la premiére période de dévelop-
pement.

Il y a une concordance remarquable dans la composition
des cendres du lait et celles de 'animal nouveau-né, I'orga-
nisme maternel ne donnant rien qui ne soit utilisé par le
nourrisson.

Seule; la richesse en fer des cendres du lait est six fois plus
faible que dans les cendres du nouveau-né. Le nourrisson
porte-en lui a sa naissance la réserve du fer nécessaire a
I’élaboration de ses organes.

Lorsque l'enfant guittera D'alimentation lactée, il faudra
done lui-fournirdes aliments dans lesquels il trouvera les
substances inorganiques indispensables.

A part-la chaux, les autres composanls inorganiques se
trouvent dans les aliments en quantité égale ou supérieure a
celle du lait. Le seul-aliment, dont la valeur en chaux soit
équivalente a celle du lait, est le jaune d’euf.

2° LES ALIMENTS MINERAUX DES ORGANISMES ADULTES

Les matiéres minérales, mises en liberté par 'usure des
tissus, sont éliminées par les divers émonctoires.

Voit et Pettenkoffer ont trouvé que pour une alimentation
mixte; il s'élimine en vingf-quatre heures::

N. Lunin. Ueber die Bedeuntung der organischen Salze fiir die Ernfihrung
des Thieres. Diss. Dorprat, 1880.

E. Bunge. Cours de Chimie biol. el path., trad. frang., 1891, p. 97 et
suiv.
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par lesexcréments. ............ S
par lés urines................

de substances minérales.

Ce sont ces différents sels que nous allons rapidement
passer en revue.

Soufre. — Le soufre se présente dans l'organisme sous
divers élats :

1o Il entre dans la constitution des matiéres albuminoides
et de quelques produits azotés (taurine, cysline).

20 Il est a I'état de combinaison dans les corps suivants :
a, sulfates ; &, acides sulfo-conjugués ; ¢, hydrosulfites ;
d, soufre inoxydé ; e, sulfocyanure de potassium et de so-
dium, sulfure de fer ; f, hydrogéne sulfuré (1).

Les matiéres -albuminoides contiennent 0.5 & 1.5 ¢/, de
soufre qui est oxydé et transformé en acide sulfurique dans
I'organisme.

80 ¢/ du soufre des aliments reparaissent dans les
urines.

Il ne parait pas que le soufre absorbé sous forme de
sulfates fasse autre chose que de traverser I'organisme. C'est
surtout le soufre fixé par les plantes dans les albuminoides
qui semble prendre par{ aux phénomeénes de la vie.

Phosphore. — Le phosphore entre dans la constitution de
de I'organisme a I'état de combinaisons organiques et miné-
rales.

Combinaisons organigues. — (e sont les lécithines,
nucléine et I'acide phosphoglycérique.

(1) Baumanp. Zur Kenntniss der aromatisch. Subs. des Thierkorpers.
Zeilsch. f. Phys. Chem., t. VII, 1883,
Salkowsky. Ueber das Verhalten der Isithionsaiire in Organismus.
Pflugers Arch., XXXIX.
Lépine et Guérin. €. R. Ade. Se., t. XCVIIL. Sur la provenance du soufre
difficilement oxyd. de l'urine.
Junge, (. c., 107.
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Combinaisons minérales. — Ce sont les sels de soude, de
potasse, de chaux et de magnesie.

I’acide phosphorique se rencontre particulierement dans
les elobules, les muscles, le cerveau ; uni 4 la chaux il cons-
titte la majeure partie des-os et des dents.

Le svstéme nerveux en renferme environ 12 grammes, les
muscl«:‘s 120 grammes et le squelette 1400 grammes chez un
individu.

Chlore. — Tie chlore existe sous deux états : 1° & l'état
d'acide chlorhydrique (suc gastrique); 2 a ’état de chlorure.
Les ‘chlorures de sodium et de potassium se rencontrent
dans " tous les lignides, dans tous”les orgames; on ne
trouve nulle part le chlore engagé dans une combinaison
organique.

Brome-Iode. — Ces corps ne passent quaccidentellement
dans 1'organisme.

Potassiwm. — Le potassinm pénélre dans 'organisme sous
forme de combinaisons métalliques.Le chlorure de potassium
est. le plusimportant. Tandis que, la’ soude domine dans les
liquides, la potasse se rencontre principalement dans le tissu
musculaire et nerveus, les globules rouges du sang (1), Ge sont
principalement les aliments végétaux: céréales, légumineuses,
pommes de terre; qui sont riches en potasse.

Pour Bunge, comme on le verra plus loin, la richesse en
potasse de Palimentation végélale esl la causé du besoin de
chlorure de sodium dans I'alimentation (2).

Flor.— Lefluor est un/élément constantdes os,des dents,
de la’ substance eérébrale; on en rencontre dans le jaune
d’ceuf, le lait (3).

Siliciwm. — Il se rencontre dans les cendres des produits

épidermiques. Son role physiologique est inconnu.

(1) Grandeau. Exp. sur'Faction des sels de potassium,-Journ. de VAnat..
t. Ier,

2) Bunge. L ¢., p. 110.

(3) Baumann. Zeifsch. f. Physiol. Chem., 1885, L. XXIV, 328, et 1388,

t. XXI, p. 332.
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Sodium. — Le sodium existe dans tous les tissus, dans
tous les liquides en combinaison avec les acides organiques
et inorganiques.

Chez les carnivores, la quantité de sel contenue dans les
éléments suffit pour faire face aux besoins de I'organisme ;
chez I'homme et surtout chez les herbivores cetle quantite ne
suffit plus. L’herbivore absorbe une quantité¢ de potasse au
moins 3 et 4 fois plus grande que les carnivores.

De tous les sels de soude, le chlorure a un role particu-
lierement intéressant. Disons tout de suite qu'il ne provient
pas en totalité de l'alimentalion, que c'est le seul que
nous ajoutons a notre alimentation parmi fous les sels
inorganiques,

Néanmoins tous les aliments végélaux el animaux con-
liennent de quantités notables de chlorure de sodium.

Bunge (1) a tout particulierement étudié cetle question.

Voiei explication de cette particularité (2).

Siun sel de potasse, par exemple le earbonale de potasse
en solution aqueuse est amené dans le sang el s’y rencontre
avec du chlorure de sodium, une'transposition pareille se
produira ; il se formera du chlorure de potassium et de car-
bonate de soude.

Mais le chlorure de sodium est le composant inorganique
principal du plasma sanguin.

Si donc les sels de potasse entrent dans le sang par la
résorplion de la nourriture, une double décomposilion iden-
tique se produira. Il se formera du chlorure de potassium et
le sel de soude de I'acide auquel la potasse élait unie.

Au lien de chlorure de sodium le sang contient un sel de
soude ne faisant pas partie de sa composition normale. Un
exceés d’un composant normal (par exemple le carbonate de
soude) se trouve dansle sang; le rein a pour fonction de
mainlenir la composition du sang dans des limites conslanles,

{1) Bunge. Zestsch. f-Biok, t-IX, p. 1041873 ‘ot t. X, p. 110 et 205.
{874, Ueber die Bedeuntung des Kochsalzes und das Verhalten des
Kalisalzes in menschlichen Organ.

(2) Barral. Statique chimique des animaux appliquée spécialement a la

question de I'emploi agricole du sel. Paris, 1850.
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par conséquent lout corps étranger ou tout exces d'un com
posant normal sera éliminé. , ey

(est-pourquei lesel de soude ainsi formé sera éliminé en
ménie temps que le chlorure de potassium et. le sang aura
perdu une certaine quantité de chlore et de Su.dmm.

Pour remplacer cetie perte, organisme doit absorber une
quantite de sel complémentaire; ¢'est ce qui exl,yli({v.le le
hesoin de sel de euisine que 1'on ohserve chez les animaux
vivants de substancesriches en polasse.

Calciwm. — Lie tole de ces sels-est de la plus haute im-
portance. , ,

Le lissu osseux contient 36 °/, de chaux (1). L’homme
depuis sa naissanee jusqu'a vingt-deux ans construit son
squelette, soit le poids moyen de 5.500. B :

Si onajoute & cela que 1'élimination journaliére de l'adulte
est en mdyenm: de 0.271 de Ca 0, on voit que la chaux est
un élément indispensable. .

Lesaliments végétaux, les substances alimentaires d’origine
végétale renferment toujours de la‘chaux, I'eau également.

Ie calcium se trouve dans Uorganisme a 1'état de fluorure,
de phosphate, de carbonate, de chlorure, d’urate et d’oxalate
de calcium, principalement dans les os et les dents.

Fer (2). — Le fer se rencontre surtout dans lg sang, dans

(1) A. Gautier. Chimie "ph‘u.\‘. 21 ;.,-,[ :K:L-::n_r
”lejlk\;nl(ml{{lht(\‘l( L.s'z;‘.\,xt.x\'_\]f'[,é‘;,’.' 356 et t. XXIV, p. 486.
Voit. U:lu:i‘ die Bedeuntang des Kalkes furiden thier. Org. Zeitsch. f
Lf‘,”:ll:«f L\L\)Vl"llr‘\'\;l Einflus. des Entziehung der Kalk in der Ernidh-
3 ofy. Phus. 1881
(2) Tll;';fx.h.';::‘;{f‘r: J’A//"i];:;/)l"/?.“ wsiol. Chemie, t. II, p. 191, 1878,

= Revue biolog. du’ Nord de la France, t. I, et Journal de

Phys. et Chim. 1890, \ ; ]

A. Maver. De ratione qua ferrum mutetur in corpore. Dissert.
Dorpat, 1850. ) - . . 7

1 (;1.§m-1’-(~}:o. Ueber die Ausscheidung und Tertheilung des Eisens
in Thier. Org. Med. Centralblatt, 1883.

Gotleib. Zeitsch. [. phys, Chemie, t. XV, p. 376, 1891, ;

Bunge. Ueber die Assimilation des Eisens. Zeilsch. [. physiol. Chemie,
t. IX, 1884,

EAU ET SELS MINERAUX 127

les globules rouges, ot il contribue a former la matiére colo-
rante des globules (Hémoglobine).

Cent grammes de sang renferment environ 0.050 de fer, ce
qui fait 2.70, pour un homme du poids moyen de 70 kilo-
grammes.

Le fer éliminé se relrouve presque entiérement dans les
feces.

On sait quelle confiance on a généralement dans les prépa-
ralions martiales, mais rarement on s'est demandé si vyrai-
ment les préparations ferrugineusesintroduites dans’estomac
étaient absorbées. De nombreux auteurs se sont occupés de
cette question, mais finalement il semble que 'absorption des
sels de fer par le tube digestif est pew vraisemblable.

Comment concilier les bons effets du fer qui existent
réellement, c'est-a-dire les fails de la clinique avec ces
recherches.

Bange explique 'action du fer de la facon suivanle :

Les préparalions ferrugineuses protégent le  fer de nos
aliments contre certaines actions décomposantes et lui
permettent ainsi d'élre absorbé.

Notre alimentation doit done renfermer des eombinaisons
du fer toutes différentes, inallaguables par les sucs intesti-
naux et formant des matériaux pourla production de I’hémo-
globine. C'est done aux aliments dans lesquels le fer se
trouve @ 1’état de combinaison organique stable mais absor-
bable qu’il faut s’adresser.

Manganése, Zinc, Cuivre. — De pelites quantités de man-
ganése-accompagnent souvent le fer dans les végétanx et les
lissus animaux ; le'zine, le cuivre et quelques autres métaux
se trouvent également dans tous les tissus vivanfs sans
qu'on puisse ‘assigner & aucun d’eux une signification
physiologique.

L) e

T
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ALIMENTS D'EPARGNE

On-distingue sous le _nom d’aliments d’épargne un certain
nombre de produits = cafe, thé. maté, kola, coca, cacao et
alcool. Mais c'est une erreur considérable de croire que ces
aliments, dits d'épargne, permettent 4 l'organisme de pro-
duire un' travail sans qu'il y ait “usure, cest-i-dire deésassi-
milation.

L’action qulils exercent sur la. nutrition est indirecte ;
elle sé fait par Iintermédiaire du systemenerveux ; elle peut
se résumer, comme dit M. Lambling, dans ce fait général
que la dépense de1'énergie dont dispose 'organisme est
rendue plus aisée et plus rapide.

De ces aliments, seule la féve de cacao pourrait étre consi-
dérée comme un- aliment proprement dit.

I’alcool est une source de force vive dans notre €Orps,
mais s'il augmente la production de ¢haleur, il augmente
Ja déperdition. I'aledol une fois-ingéré, sauf une faible
partie qui passe inaltérée par le poumon et les urines, subit
ane combustion, maisil n’est point démontré que 'organisme
soit en état-d’atiliser Yénergie ainsi libérée (1).

Condiments; — Les condiments ne sont que des acessoires
de Talimentation ; ils'n’ont par eux-mémes aucune vertu
nutritive.

Ge-sont des stimulants de l'appareil digestif ; ¥ls agissent
par la sapidité et le parfum qu'ils communiquent a nos
aliments:

(1) Lambling. l. ¢., P- 163 et suiv.

Bunge. L. ¢., p. 124 et smv.

DEUXIEME PARTIE

HYGIENE BT REGIMES ALIMENTAIRES
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DE LA RATION ALIMENTAIRE

Les tableaux qui précédent permeltent d’établir avec une
exactilude suffisante la composition moyenne des mélanges
que nous réalisons le plus habituellement pour I'association
des divers aliments complexes végétaux et animaux.

Voil et Pettenkoffer ont établi que la ration d’entretien d'un
adulte fournissant le travail ordinaire d'un ouvrier peut élre
évaluée en chiffres ronds ainsi qu’il suit :

Albumine, 118 grammes.
Graisses, a6

Amidon, 500

Forsler a qui 'on doit de trés nombreux lrayaux sur l'ali-
mentation a établi des moyennes de ralions journaliéres en
choisissant des sujets dans des condilions bien déterminées
b a donné les moyennes suivantes :

€

ALBUMINOIDES
HYDRATES

INDIVIDUS des aliments

.
|

frais ' secs

du corps

570

700

Médecin 28 & 30 ans...| 7 k200
Quyrier 36 a 38 ans. .. } 3. 600
Adulte peu oceupé...| 6

Femme d’'ouvrier
Femme de la classe aisée.

Il est vrai que'des recherches récentes tendent i démon-
trer que la ration d’albuminoides peut étre considérablement
abaissée au dessous de ces chiffres comme on le verra plus

loin.
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0 grammes d'alk buminoides conslituent une

Il semble que 10
épargne des albumi-

ration azolée hnﬂcmuxl suffisante. Celte

minoides  €'obtient. par les hydrates de carbone ou les

graisses.

L’homme pourr
40 A 50 grammes &’ albuminoides.

Mais on ne peut séparer-les ahmrmumd s, pour vivre, des
deux autres aliments. 11 en faut une cer taine quantité minima
indispensable @ 13 réparation méme de la substance muscu-
laire. Le travail musculaire, gui's laccomplit par la combustion
des hydrates de ¢ nbonﬂ et en second: lieu par la combustion
des matieres grasses, s'épuiserait r: 1pnlumuxl sans le concours
s albuminoides. Inversement I'épargne de matiere
azotée se fait an moyen de laugme ntation des graisses el des
hydrates de (an)()m ainsi que par Valcool et meéme par cer-
tains produits azoles s qui ne sont pas a proprement parler des
aliments tels que l.l ](.Ztlxlllu.

Dans le ¢as on le travail musculaire augmente, il est neces-
{ée comme l'indiquent

rail 4 la rigueur vivee en n'absorbant gue

des matiere

saire dlélever le laux de la ration 420
Edward Smith et Playfair.

ATES L

INDIVIDUS

CARBONE |

| ETAT PHYSIULOGIQUE

HYDR

DE

!

s

- . - J5 o Affamés anglais. ;
Ration d'enfreuen.... I, 99
i (Lom alesc cm\anvrlul\l

S Armées earopeée nnes |

| Travail moderé
en temps de paix.

Sopldats en campagne.

\
|

Quyriers militaires
anglais

{
\
| Travail moyen a3 8 | 508 |8
\
|

W Travail fort......ve.-

Travail intense Forgerons, etc.

MOYENNES DES RATIONS JOURNALIERES D'APRES FORSTER

30 ans (ouvritre)

Femme de

Adulte peu occupé

Ouvrier, &

0 Kil.

i

)lv'wlx:n'i[l, 30 ans,

S LA RATION ALIMENTAIRE

13 ans

1 d

L de

Enfant jusqu'a 6 mois

alsée

Femme de la classe
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Contréle expérimental de la ration d'entretien.
— Du pouvoir calorique et dynamique des ali-
ments.

I._es {rois catégories d’aliments simples (albuminoides,
graisses, hydrales de carbone) représentent un poids égal de
quantité d'énergies tres différentes. que I'on peut exprim;r par
le nombre de calories, fournies- par, la combustion totale de
'unilé de poids de chacune de ces subslances. Ces délermina-
lions calorimélriques, commencées il v aune quarantaine d’an-
nées par Favre et Silbermann (1), ont été reprises et conli-
nuées par Frankland (2), par Stohmann (3) et Rechenberg
puis par Danilewsky (4) et Riibner (5). Enfin des l‘k':'Sultilt‘S
d'une exaclilude remarquable ont élé réunis, ces derniers
temps; par M. Berthelot el ses éleves ().

Grace a celte méthode toule une série de données numéri-
ques, qui sont la base de la physiologie et plus spécialement
tl}: la Theraioehimie animale, ont pu- élre soumises & une révi-
sion rigoureuse (7).

'\(J'.L'l quelques chiffres délermings par différenls expéri-
mentaleurs et rapportés & 1 gr. de substances (Pouchet).

T

Calorics Calories
V\l.'(w]; ) I I TR s J"S” l\’L’i'i”.i“U : 31-‘
Acide acétique .., AT 3.318 Elastine.. 5116
: i ; ; > = S| Bl AR e 0 N AR
Extrait de viande. o 3.316 Viandede baeuf dégerais-
Albumine. .. .. .... 5. 704 43
Ok E: 5. 431
Muscle .oonax 0.724 (8¢
SC S JUB
Amidon.......... 479 evur "1f
: : SEAL ) 4.41%
Poudre de viande. .. 5.2496 Eas
. L ¢ \ A e (1 P 5 )
Farioe de froment... 4.469 ‘1')(’)
‘ I A6S 5.9
Gruaun dlaveine. , . £.005 T30
(,‘ : - . s .- : Je o
> a] m_nc__ . 5.493 Jaune d'ceuf 4.479
Chondrine, ... . 4,909 Pomme d¢ 93
% o WU DN de 4.93

r
Je'd

¢
(2}

1) Favre et Silbermar ales L /
S avre et Silbermann, Annales de Chimie et de Phys., 1852, L. XXXIV.
3)

Frankland. Repusg scienlif., 1867, ps 8t
: b'.uhz_n:xzm. Jaur. . prakt. Chemie, te XXII, t. XXXI &8 XXXII
(%) Danilewsky. Méd. Geniraleinll. 1881, Piloger’'s Arch l\":'. j
(5) Rubner. Zeitsch. f. Biol., 1885. : el T A
(6) Berthelot et André. € ] S., 1890, el Annal ; !
At C. . A. S., 1890, el Annales de Chimie el de
(7) Lambling, 1. ¢.
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Calories
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VRS T W e S / Suere de Canne A76
Lentilles.. Cellulose. .. ... 4,464
MALS: D pace s 100 alaTa s Maltose he.. . ... 4.163
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D’aprés les recherches de M. Herve Mangon (1), il faut que
homme, dans les états suivants, fournisse le nombre de calo-
ries suivant :

2.600 calories
4.200 —
4.800 —
6.000 -=

Yepos absolu

Travail faible

Travail ordinaire...... s
Travail trés considérable

11 semble naturel, & premiére vue, que pour établir la ralion
alimentaire d'un individu il suffit de réunir une certaine
quantité d’aliments capables de produire le mombre de calo-
ries ci-dessus énoucé. Il n'en estpas toul-Aa-fait ainsi. Les chif”
fres, dit M. Lambling (2), relatifs aux hydrates de carbone ef
aux graisses, ¢'est-a-dire aux principes alimentaires non azoles
sont "expression snffisamment exacte des quantités d'énergie
que ces substances apportent a 'organisme et qui sont mises en
liberté au cours de leur désassimilation, puisque la deslruction
organique des aliments non azotés aboulit sensiblement aux
mémes produits, eau el acide carbonique, que leur combustion
dans le calorimeétre. Il n’en est pas de méme pour ce qui
regarde les maliéres albuminoides dont P'azote est mis en
liberté 3 'état élémentaive dans le calorimétre, tandis que l'or-
ganisme 1'élimine sous la_forme de produits azotes eom-
;v.‘.u.\'os. La chaleur de combustion de ces produits azotés est
done a retrancher de celle des matieres albuminoides si I'on
veut avoir une expression suffisamment approchée de I'éner-
gie fournie dans 1’arganisme par celte catégorie d’aliments.

(1) Traité de génie rural, 1875, in Encyclopédie & Hygiéne (M. Pouchet),

p. Til.
(2) Lambling, . ¢.; p- 100
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D’aulre part, il suffit de songer & la multiplicité des dédou-
blements subis dans I'économie par les substances protéiques
pour se rendre compte des difficultés presque insurmontables
pour établir praliquement et théoriquement d’aprés ces con-
sidérations les rations alimentaires (1).

Les recherches ‘de Voit et Pettenkofer, dit M. Lapicque
aunquel nous empruntons les lignes suivantes (2), semblaient
avoir fixé d'une maniére définitive le minimum d’aliments
azotés, nécessaire @ I'homme, pour maintenir son organisme
en bon état. Les expériences de ces phiysiologistes avaient
meme paru si concluantes, qu'on leur avait donné la généra-
lisation la plus large, et 'on regardait comme impossible
qu’aucun homme, chezaucun peuple, véefit et travaillat sans
consommer journellement au moins 118 grammes d’albumi-
noides. Un‘certain nombre de fravaux de physiologie récents
ont moniré que cette conceptlion était trop exclusive, et qu'il
fallait & nouveau reprendre la question.

Observations ethnographiques. — Tout d’abord on s’est
trouvé.en présence d’un fait d'observation ethnographique :
il y a des peuples-qui se nourrissent, exclusivement d'ali-
ments riches en hydrates de carbone et pauvres en albumi-
noides; pour (rouver dans leur nourriture la ration d’azote
indiquée, ils seraient obligés d’absorber des quantités de
substances alimentaires si considérables, qu’on peut les Lraiter
d’absurdes. Pour se procurer seulement 100 grammes d’albu-
minoides, un Irlandais devrait manger 5 kilogrammes de
pommes de terre, un paysan japonais, 1400 grammes de riz
cru, c'est-a-dire environ 3400 grammes de riz cuit. En fait, ils
n'absorbent pas ‘cetle quantilé, personne ne I’a jamais sou-
tenu, et pourtant il en est beauconp qui ne prennent aucun
autre aliment plus riche en azote. Le fait semble surtout bien
établi pour les Japonais, chez lesquels la question a été étu-
diée avec soin. Les travaux de Botho Scheube (3), de Y. Mori

(I)-Pouehet (Gabriel). Transformation des matiéres albuminoides de 1'6co
nomie, Paris, 1880.

(2) Lapicque. De la ration azotée. Méd. Mod., 1890, n° 19.

(3) Die Nahrung der Japaner, in Arch. f. Hygiene, t. Ter,
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et Kellner (1) ne laissent pas de doute sur ce point. Depuis des
siécles, les généralions successives des Japonais ont eu un
régime alimentaire insuffisant, eu égard 4 la théorie clas-
sique, et pourtant ils sont restés de vigoureux et robustes
travailleurs.

Faut-il en conclure qu'il exisle une physiologie spéciale
pour les Japonais? Mais ils ne constituent pas une race &
part. Outre les Irlandais dont nous parlions plus haut, bien
des paysans européens onl une ration azotée inférieure a
la ration théorique, et sont pourlant capables de fournir un
travail musculaire considérable. On est donc conduit par
I'observalion des fails spontanés, & metlre en doute l'exacti-
tude de la théorie.

Expériences de laboratoire. — Les expériences de labo-
ratoire, instituées spécialement dans le but de controler cette
théorie, sont venues de leur coté I'ébranler considérablement,
La méthode dont Voit et Pellenkofer se sont servis pour
déterminer la ration minima d’azote, reposait, somme toute,
sur le postulat suivant : la quantité d’albuminoides qui doit
glre fournie journellement 4 uwn animal, pour le maintenir
dans son intégrité, est au moins égale 4 la quantité qu'il
en consomme sur sa propre substance pendant un jour de
jetine. Or, ce postulat n'est pas vérifié par 'expérience. II est
parfaitement vrai que, si on donne 4 un animal une ration
exclusive d’albuminoides, correspondant exactement au chiffre
d’azote qu'il excrétait quotidiennement pendant le jetne, on
voit monter le chiffre de cet azote excrété; donce cette ralion ne
suffit pas et 'animal continue & se nourrir, pour une partie,
aux dépens, de ses muscles. Mais ce faif, qui an premier
examen semble décisif, en réalité ne prouve nullement gue la
quantité des albuminoides consommée pendant le jeune soit
plus petite que celle qui est sirictement nécessaire pour
constituer une ration d'entretien avec adjonction de graisses
et d"hydrates de carbone. Déji on savaif fort bien que la géla-
linie et toules les matiéres collagénes, qui ne suffisent point &

(1) Untersuchungen iiber die Erndhrung der Japaner, in Z. f. Biologie,
RN
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entretenir la vie par elles-mémes, peuvenl remplacer une
ins

partie plus ou moins grande de la ration d’albumine. Voit et
Pettenkofer eux-mémes avaient bien constaté que 'adjonction
des-aliments lernaires aux aliments azolés est indispensable,
et que plus on donne des premiers, moins il est nécessaire de
donner des seconds. Mais la question est précisément de
savoir jusquwa quelle limite on peut abaisser la quantité des
albuminoides en élevant corrélativement celle des graisses el
hydratés de carbone. Les données du probléme sont done dif-
férentes des conditions otl se trouve l'animal inanitié, et I'on
ne. peut affirmer a priori que la-quantilé dazote excrétée
(clest-a-dire d’albuminoides consommées) pendant le jeune
soit minima.

En fait, celte quantité diminue sil'on donne & 'animal des
hydrales de carhone. C'est ce que montrent netlement les
expériences de Rizbner (1). Nous citerous la suivante. Un chien
pesant 1 kil. 500 excrétait & I'état.d’inanition 1 gr. 90 et puis
{ gr. 97 d’azote; on lui donne du sucre; le chiffre d'azole
tombe & 1,64, 1,25,4,10, finalement a 1,04.

L'expérience suivante de Munk (2) esl non moins nette
pour montrer I'influence des hydrales de carbone sur les ani-
maux.dont la-ration d’albuminoides est insuffisante.

Un chien, qui était tombé aprés un jetne au poids de
26 kilogrammes, recoit une ration composée de 200 grammes
de viande et 250 grammes d’hydrates de carbone; il con=
somme encore de son albumine musculaire. On éléve la ralion
d’hydrates de carbone de 250 & 500 grammes sans changerla
ration de viande : au lieu de perdre de l'azote, il en assi-
mile.

Dés lors, la notion du minimum d'azote, telle' que Voil
Pavait fixée, ne peut plus étre admise. Riibner a proposé
pour la remplacer une théorie qui peut se formuler brieve-
ment de la facon suivante.

Ce quiimporte dans une ration alimentaire; c’est la somme
d’énergie chimique qu'elle comprend dans son ensembles

(1) Z. f. Biologie, t. XXI.

) Archives de Virchow, t. CI
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elle doit fournir & un homme d'un poids déterminé une quan-
lite donnée de calories, pour maintenir son organisme en
équilibre. Ces calories necessaires seraient fournies par les
trois catégories d’aliments, en proportions diverses pour les
divers individus, suivant les climats, les habitudes nationales,
les goills et les aptitudes digestives individuelles. La propor-
tion d’albuminoides ne peut pas étre réduite a zéro, mais elle
peut étre trés petite, si les autres aliments sont fournis en
quanlilé suffisante.

Vérification directe swr U'homane. — Celle théorie parait
s'approcher bien pres de la vérité, sil'on se reporie aux expe-
riences que nous citions plus haut & titre d’exemple. Les expé-
riences failes directement sur 'homme montrent également la
possibilité d’obtenir dans les échanges azoteés 'équilibre entre
les entrées et les sorties, avec une trés pelite quantité d’albu-
minoides, et une riche quantité de graisses et d'hydrates de
carbone. Hirschfeld, dans une expérience faite sur lui-meme
et qui dura huit jours, obtint cet équilibre pendant les quatre
derniers jours, avec upme ralion qul ne renfermait que
412 op. 04 de subslances azolces, mais qui possédait une
énergie chimique considérable, correspondant a 3460 calo-
ries.

Enfin la démonstration compléte de celte possibilité, au
moins pour un temps limilé, vient d’élre donnée par deux
lravaux parus I'année derniére en Allemagne. [Jun est dii &
Muneo Kumagawa (1) qui, en sa qualité de Japonais, s’est
inquiélé surtout de démontrer physiologiquement que le riz
pouvait suffire & alimentation; l'autre aG. Klemperer (2) qui
s'est plulot occupé des moyens eliniques d’épargner la dénu-
trition des albuminoides.

Passant sur les premiéres séries d’expériences de Kuma-
sawa, qui éludient le régime que 'auteur suivait en Europe,
el un régime de fanlaisie, japonais par les éléments, mais
relativement riche en azole, nous nous arréterons aux deux
dernieres.

(1) Arechives de Virchow, 1889, L. CXVI
(2) Archives de Dubovis-Reymond, 1889.




0 DES ALIMENTS

Dans la série IV, le régime, comprenant le thé, était exclu-
sivement japonais (K. y ajoutait seulement un peu de biére);
il possédait_une énergie potentielle de 1940 calories. La
quantité d’albumine introduite dans l'estomac étant par jour
de 44 grammes, il s'en perdait 10 grammes par les féces,
ot I'urine éliminait une quantité d’azote correspondant a
44 grammes. L'organisme perdait done chaque jour 10 gram-
mes d'albuminoides. .

Pour la série V, I'auteur établit alors un régime de méme
nature, mais fournissant une énergie totale de 2478 calories.
Llalbumine de la neurriture quotidienne étant égale a 54 gr. 7,
il s'en perdait/ 12 grammes par les feces, et Iurine éliminait
une quantité d’azote correspondant a 38 grammes. I1 y avait
donc assimilation de 4 grammes environ. ,

Dans cette expérience remarquable, la dépense de I'orga-
nisme en albuminoides était ainsi réduite & 38 grammes, cor-
respondant & 6 grammes d’azote.

Il est vrai que le sujet ne pesait que 48 kilogrammes; si
Pon veut donc ramenér ce chiffre; en admettant la propor-
tionnalité exacle; aux 70 Kilogrammes pour lesquels ealeulait
Voit, il faut I'élever approximativement & 53 grammes d’albu-
minoides eorrespondant a 8 grammes d’azole.

Ce chiffre est i peine égal-d la moitié du chifire classique.

Klemperer, dans ses expériences, est arrivé 4 un chiffre
bien autrement bas encore, puisque chez deux sujets de poids
moyen, il a obtenu pendant quelques jours I'équilibre physto-
logique avec une circulation journaliére d'environ 3 grammes
d'azote.

Mais le régime des sujets, composé principalement de pain,
de beurre et de glucose, comprenait 280 centimeétres cubes de
cognac chaque jour, ce qui fait, en y ajoutant une bouteille de
biere, 199 grammes d’alcool éthylique.

Or, I'alcool ne peut pas étre considéré comme un simple
aliment, et son action cousiste €videmmenti en toute aulre
chose que dans l'apport'd’un’ certain nombre de calories dis-
ponibles.

Avee ces fortes doses d’alcool, nous sortons ici des condi-
tions de la nutrition normale et physiologique. C'est ce qui
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fait que ces chiffres ne peuvent pas élre mis sur la meme ligne
que ceux des expériences précédentes (1).

Il nest pas moins intéressant de constater que I'addition de
cet agent médicamenteux 4 un régime de graisses et d’hydro-
carbonés peut réduire & un taux aussi bas les échanges azotés,
el cetle action peut étre appliquée avec succes, comme I'a fait
Klemperer, dans les maladies qui provoquent une dénutrition
active des albuminoides.

A la suite de ces recherches, on s'est demandé si les résul-
tats obtenus pendant le temps toujours limité de I'expérience
étaient valables pour une longue période, et s'ils pouvaient
réellement servir de base A une nouvelle conception du régime
alimentaire. N’est-il pas possible, par exemple, que les facultés
digestives soient affaiblies par un régime si peu azolé et qu’il
se produise une assimilation de plus en plus mauvaise. (est
la question que Rosenheim (2) a cherché a résoudre directe-
ternent. 11 a nourri un chien avec des rations journaliéres
tantot riches, tantol pauvres en azote, et il a constaté que la
proportion de graisse et de matiéres azotées conlenues dans
les excréments élaient relatiyement plus élevées dans les
séries ol la nourriture contenait moins d'azole. Ces expe-
riences sont en trop petit nombre et ont porté sur de trop
petits espaces de temps pour douner lieu & des conclusions
fermes.

De nouvelles recherches sont nécessaires dans cetle voie.

Ration hydrocarbonée et travail. — Dans tout ce qui pré-
céde, nous avons envisagé la ration alimenlaire sans tenir
compte du travail.que le sujet peut avoira fournir, Pour le
travail musculaire, il n'y a point en effet & s'en preoccuper
quand on cherche a déterminer la ration d’azote strictement
nécessaire. Tout le monde presque est d'accord pour admettre
que le travail musculaire normal, régulier, ne consomme que

(1) 1l faut noter gue dans les expériences de Hirschfeld aussi, I'alcool inter-
venail pour une part considérable. Da celles - de Kumagawa, au contraire,
nous trouvens fort peu d'a - il est vrai qu’il prenait du thé contenant un
peu de caféine; mais outre que colie guantitée de caféine est faible, son action
devait en grande pariie étre annihilée par le fait d'une longue habitude.

() Archives de Pfluger, décembre 1889.  ~




142 DES ALIMENTS

des aliments ternaires. Il suffit done d’augmenter ceux-ci en
proportion du travail & accomplir.

Voit déja avait reconnu qu’il lui fallait donner la méme
quantité. d’albuminoides a son sujet, que celui-ci travaillat
ou ne travaillit pas. Tout récemment pourtant, M. Argu-
tinsky (1), a la suite d’expériences faites sur lui-méme, a cru
pouvoir conclure que la force vive dégagée par les muscles
élait empruntée aux albuminoides. Mais ce mémoire, qui est
passible de graves reproches, ne suffit pas a détruire toule la
masse des recherches qui, depuis 30 ans, ont abouti au résultat
inverse.

Mais si les albuminoides ne servent pas directement au
travail musculaire, il fant probablement leur atiribuer un pou-
voir d'exeitation générale, lorsque la- quantité absorbée est
supérieure a celle qui est nécessaire. Cé que l'on a appelé la
consomimation. de luze joue sans doule un role, assez mal
défini encore, lant dans son meécanisme que dans ses effets,
mais imporfant au point de vue de Vaptitude au travail mus-
culaire, plus encore de I'aptitude au travail intellectuel. Faut-
il ‘rapporter ce pouvoir excitant aux divers composeés de la
serie urique (créatine, xanthine, etc.), qui se formeraient
dans l'organisme & la suite'd’une alimentation richement
azoteée? Cette explicalion est peu vraisemblable aprés les tra-
vaux de Bleibtreu et'de Schulize (2), qui ont démontré que le
régime mixte fournissait dans 'urine une plus grande quan-
tité de ces produits gue le régime exclusivement azolg.

La question reste a étudier.

Valeur nutritive des différents aliments

Les éléements constitutifs de la nourriture (déduction faite
des prinecipes minéraux) se divisent, comme nous I'avons vu,
en Ltrois groupes :

19 Matiéres azotées (albuminoides) ;

20 Malieres grasses ;

3o Matieres hydrocarbonées (alcools, sucres, farineux

(1) Archives de Pfliger, janvier 1890.
(2) Archives de Pfluger, 1889.
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Nous ayons supposé, comme le fait Koénig (1), que :

5 parties d’hydrates de carbone sont isodynames avec 3 parties
de graisse et 1 partie d’albuminoides.

Pour avoir la valeur nutritive d'un aliment; nous multi-
nlierons done le chiffre tronvé i I'analyse pour les matiéres

albuminoides par le coéfficent 5 ; celui des graisses par 3, et
celui des hydrates de carbone par 1. La somme de ces pro-
duits partiels donnera la valewr nulritive en wnités.

Exemple : 1000 gr. de lait de vache contiennent:

39 gr. matiére albuminoide, soit 39 X B 195 unités
35 gr. matiére grasse soit 35 X 3 105 —

L =

46 gr. hydrates de carbone, soit 46 X 1 = 46

3 p
- 216 —

La valeur nutritive du lait en unité sera de 1

De méme, 1000 ge. de pain blane contiennent :
88 gr. matiere azotee, soit 88 X 5 = 440 unités
10
550 g
La valeur nutritive de pain sera de U = 1,020

matiére grasse, soit 110 X 3 = 30 —
hydrates de carbone, soit 550 X { = 330 —

ar.
gr.

Nous ferons remarquer, toutefois, que I'on ne peut compa-
rer que des aliments de composition analogue.

RATION JOU

Nous avons vu qu'a chaque classe d'individus, a chaque
¢, eloy, correspond une certaine ration journaliere.

Par exemple, un thomme de trente ans, pesant 70 kilo-
orammes, et iravaillant moyennement, a besoin d'apres

A0
do

Voit, de :
130
85

320

Matiére azotee...
Graisse
Hydrates de carbone

Si nous mulliplions ces différents chiffres par les nombres

(1) Koénig, l. c.
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5, 3 et 1, comme nous V'avons fait précédemment pour avoir
la valeur nutritive des aliments en unités, nous trouverons :
C=130 %5485 X 3 4 300 X 1 = 1225 unites.

Nous dirons done que-la ration de cetindividu est de 1225
unités nutritives.

Nous appelerons ce chiffre C,constante d’enlretien de I'in-
dividu en question.

Done, la guantité en poids d’un aliment, qui contiendra
1225 unités formera une ration complete.

Ainsi, nous avons vu plus haut gue 1000 grammes de lait
de ‘vache contiennent 346 unités nuftritives, il faudra donc

l)—zi_: 3 kil. 540 de lait pour former la ration compléle de

lait de l'individu en guestion. i

De méme, la ralion en pain blanc sera de %= i kil. 200.
(’est-a-dire qu'un homme se nourrissant exclusivement de
pain blanc devra en consommer 1 k. 200 par jour.

On peut calculer la valeur mutritive et la ration pour
chaque aliment. 11 est bien entendu que ces chiffres ne sont
pas absolus et que 'aliment doit, en outre, conlenir les diffé-
rentes matieres azotées et carbonées en proportions conve-
nables. Geschiffres donnent, cependant, une indication utile
pour I'établissement du régime.

La constante d’entretien varie suivant les classes d'indi-
vidus : ainsi, nous avons vu qu'elle est pour une nourrice de x
vingt cingq ans de :

Albuminoides
Graisse
Hydrates de carbone
Constante d'entretien —= 2.390

Pour une femme de classe aisée, travaillant peu :

Albuminoides 70 X 5 350

Graisse 100 X 3 300

Hydrates de carbone 190 X 1 = 190
Constante d’entretien — 840

RATION JOURNALIERE
Done, pour la nourrice, la ration en pain serait de :
2390

1020
pour la femme aisée :

=1 k. 951

- 99
« QL9

Il sera facile, pour chaque individu, d’établir la ralion en
divisant la constante d’entrelien par la valeur nutritive de
I'aliment & prendre.

PRIX DE LA RATION

Etant donné que le prix moyen du kilogramme d'un aliment

est déux francs, pour avoir le prix d'une ration, onmultipliera
: oo X
le chiffre R (ration) par 1000

Exemple : Un kilogramme de pain blanc coute 0 fr. 40; la
ration pour un homme adulte étant de 1200 grammes, cette
1200 X 0.40 3

On peut établir le prix de la ralion pour un certain
nombre d’aliments en se basant sur le prix moyen des
aliments. Ces prix- varient naturellement suivant les pays,
les saisons, ete.

Il peut étre intéressant pour lesclasses pauvres de calculer
quelle est la nourriture la moins cotiteuse, ce qui sera facile
R X x

1000’

ration coutera :

au moyen de la formule générale,:

Al 3 G Y 7Ex -,
R désignant la ralion —5—, el 2 le prix moyen du kilo

gramme.
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De la valeur nutritive croissante des aliments
avec le poids de la ration moyenne COrres-
pendant au régime d’'un homme adulte.

LAIT

UNITES

nulritives

Petit laitil iy,

Lait de jument

Lait d*anesse. ..« ..}
KoumyEM a7 e oo = oo oo ciaBlol £ 48 b s
!\.l.‘{}]l_\'l'

L;ait écreme

Lait-de vache (er

Lait de chevre ...

Riz au lait :
Soupe au lait et groau .
Lait caillé

Créme douce. ...
Lait*eondenseé ayvee sucre.
Lait condensésans s

BBOVEELE: 1+ oo e oo suiTal 84114 Fris e sre 5is el g

VIANDES

VIANDES

FROMAGES

UNITES
nutvibives |
[

|
|
.

|
|
|

Gervails »..0. L . XN i3
Camembert. . . JOSRY A i

‘ Neufchatel frais T e G215 ‘|

¥ |

Neufchite! vicux. ...

Cheddar

wHollandew . .«

Roqguefort -2 ... ..

Chester.......

Gruyére......

Parmesan

Queue de beeuf
Cotelette de mouton
Cervelle de beeaf
Gigot de mouton
Epaule de mouton
Rognon de beeuf
Langue de beeuf
Rognon de mouton.. . .
Rognon de pore
Cotelette de veau
Foie de veau
Cotelette de pore
Ceeur de beeuf

Surlonge de beeuf
CEIVOLASREN .+ o o M o . ovs oee

Veau maigre.. .

Mouton demi=Eras ... oeeeeeeeeeeroneneanns
Epaule de veau

LLangue de porc salée

Rouelle. de veau. .

| Beeuf maigre

Boeuf demi=pras. 5. ... orre r v s aesiees I
Plate-cote de pore...........

Foie de beeuf

Aloyau

{. Chevreuil

Veauigras ...
oudin noir
Pore maigre
Poitrine de beeuf

UNITES

nutrilives

HATION

40)
250
al8.
759.4
796.9
8035.5
806.5
308
884.7
8896
920.8
928.9
948.7
954
954.
961.:
970
972 .4
975
016
020
030
030
057.6
068,
071
.081
094,
095
130
132,
JA32.:
457
70
2190
A95
210
218

625
4.900
2. 364

624

D37

.921

219

468

. I89

316

a9
DR B

T

293
.284
.283

979

262
.260)
256
205
.200
189
-189
198
4T
44
133
A9
118
084
082
081
058
047
030
026
012
005




LS MENTS A
DES ALIMENTS POISSONS ET COOUILLAGES

|

UNITES

RATION

nulritives ”ISL\L\ l:v.'\‘ll'l'[c,:),
—_‘ \

0.991
0.940
0,938 UNITES

LieYres.dove o oo
Entreedte. . ...
Lapin

Culotte de beeuf:
Rognon de veau
J mjnb«:mueau 5 L (.902 Canard domestique [.305
Filet de beeaf | 1.436.3| 0.846 Perdrix. .. 1.307
Beeuf salé dAmérique 0.5844 R
| Jambon frais,. & .- .-’ Moo b | 1.463.7] 0.833 Poitrine d’oie fumée....... s e mnnsenoenee| 2,015
Saucisson fome.. 0.827
Ris de veau 0.81%9 7
BExtrait de viaunde 0.805 | Grenouille.. . ... o . 0.823
Viande séchée..- ... ”’L'_‘T.'
Joudin blane.; .. ... H.,'-,_y
Jambon Tum . .« o i e cqe e g p A 0.745
Jambon salé

i RATION |
0.936 nutritives

0.922 S

i 0.744
Saucisse de Franclort 1o R 0.700 POISSONS ET COQUILLAGES
3eeuf eras : 0.6492 ¥,

Jceuf gras 2

Corned beef ate 803 U.bﬂ,.'
Viande fumée e g 0.677
POTC OTaS, -« « o o plofoisis 48 15 0. 662

S i i 5 0.564 UNITES
| Saucisse fUmee. . -van ey oy e ens e 0.564 . uwiréog
0.467 nutritives

RATION

0.411

0.409
0.369 MOTIBS, o iina bl sra e
\ Huitres. .

Saindoux. .
Peptone Kemmerick.........oooomveen P

624

623

1.963
|.861
ThS a4

| HLES: - (/'S 1. 644
_\‘Im ue fraiche. . 310 1.512
Escargots........ Stl 1.468
{

|

|

1

|

|

BBrochet. . 840

OISEAUX Hageog Wraip. 4—V.-.|.N1. 8. 1. 9.0/ 4. 950

LI60
Homard. ...
Saumon

UNITES 3
. RATION Turbot
nulrilives

9493
025
0G0 A55
085 129
et 0.91Y9
5 0.910
[ 0.740
| 0.603
| 0,304

a9y
P ]

J91

Hareng salé,.
1097 | Maqueteau. .
| 1003 Anguille
| ' 0.991 Caviar.........
\1 ) 0.9 | Morue salée. . .
™

| Pigeon
| Poulet. «ouvevennns
Petits oiseaux
| Canard SAUVAGE. ... .coooranennnesniinannnes

I
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(EUFS

PAINS

LEGUMES SECS

l
Blanc d’ceuf
’ OEuf entier

Omelette soufflée; ... ..
Jaune d'ceuf..

I 2 -
Omelette ou ceufs brouillés. . .. o 0 iiecinen

nutritives

|
|

I

RATION

1.338
1.250

28 ceufs)
1.237
0.697
0.695

Pois secs

Féves séches. |
Haricots blancs
Lentilles

Flageolets secs..

FavErOIeS - T o5 cx v o v 76 5 s 55 5% 58 55 our g o 8 4

UNITES
nulritives

1.700
1.720
1.770
aH0
920
2.050

0.720
0.712
0.692
0.658
0.638

0.600

FARINES

LEGUMES

VERTS

] Chou-fleur

| Radis.

| Laitue. «..ooeeeeun,-
Salade verte

KPIRBLAS cvisaias ois 50 o5 oierie on s

Choucroute.

Oseille

Carotte

Céleri (bulbe). ........ o
| NQVeL. ..vvereoesieess
Haricots verts, . ......

I"Chou
Céleri (feuille)
Petits pois fins.............

I e e

UNITES

nutrilives

RATION

Patit son

Farine blutée (froment)........
Farine d’'avoine,..........c......
Gros son

Farine de mais.

Farine de haricots blutée. ..
FFarine de pois blutée............

ENITES
nutritives

L.
1.4

0.890
().848
0. 844
0.805
0.3805
0.627

0.626

PAINS

Pain de son

— de gruau

— de s‘"i:"lf‘

Mie de pain blanc

Pain blanc

— dlépices........4.
Biscoltes, .
Nouilles, Macaroni. .
Biscuits anglais.............

Crotte de pain blane. .

nutritives

581.4

856.4
845
94
020

RATION




152 DES ALIMENTS DED" ATIRERTS
Prix par ordre de croissance de la ration

moyenne correspondant au régime dun
homme adulte.

Comparaison entre la valeur nutritive de divers aliments.

——em

Bouillon., . ......
Jus de viande

Cheval

Poulet. sl 4 . \...X..
Beeuf demi-gras

Hareng salé

Macaroni

Maquereau. ..«.
|'Jambon frais......< ...
Harieots blanes.. ..

!
[
|

UNITES
nutritives

RATION

Kg
30.625
4.900
3.939
3.540
963
644
1.468
256
.200
200
093

LArT.

|
|

.88

|

FROMAGES.

| Hollande. ..
Gruyére..: .. .
| Chester...

> -—_
| Parmesan
Roquefort

1.084%
949
.938
923

910

VIANDES:

(Graisse de mouton..
Graisse de baeuf
SaindOm®, . .+ <. .o oo w8
Lard
Jambonsale.........
Jambon fumé
Boudin noir

Meelle (beeuf
Sarlonge (hoeul
[Langue

Culotte

Lapin

| Cou (mouton). ..
Cote (longe).
Jambonneau
Queue (baeuf). .

| Epaule (veau) ..
| Epaule (mouton)
| Collet {veau).......

Langue fumée.. ...,
Téte de veau

Poitrine (veau)
Aloyaall . ..
r' Faux-filet ‘
4 Cdtelette de pore....
Moreceau de rognon..
Fntrecote

Plate-cdte pore). .
Cotelette (vea
[Lievre........

Filet (beeuf)
Gigotfmeuton).o. ..
Cotelette ... .
Rognon

Cervelle (beeuf)
[Filet (pore)...
[Langue de pore salé.
Rognon (beeuf).
Extrait de viande
Rognon _de veau..... .
Bouillon:: vo.ivivi...
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PoIssoNs.

“Morue salee .. . ..
| S .
Hareng frais/. .4...°

0.30 l Anguille
0.78 || Brochet
1.13
1\ 29

VERTS.

Haricots blanes. ...
Faverolles...(....... |
Haricots flageolets.. .
Pommes de terre . ...
Foves de marais. . .

PoisERIING .«

Lentilles .
Epinards....

Petits pois frais
Choueroute ... ...« ;
Haricots verts.

Farinée d'avoine.. .. ..
— demais o\
— “de'froment

' A . 1 2
0.37 , Farine de pois Mnm.'.‘
0.48 — de havicots ..

0.63

PAIN.

ALLATTEMENT

Régimes alimentaires chez les enfants
AUX DIVERS AGES
A° De la naissance aw sevrage

3 cas sont a considérer :

I. Allaitement maternel
II. Allaifement mercenaire
III. Allaitement artificiel.

[ et II.

Dans les deux premiers cas, sila nourrice ou la mére pré-
sentent les condilions requises on peut se contenter de
Pallaitement ‘exclusif au sein, pendant les 7 ou 8 premiers
mois (1).

Les tableaux suivants montrent guelle est la quantité par
tétée et par 24 heures que 'enfant doit en moyenne absorber
ainsi que la fréquence des repas.

A. — Allaitement maternel ou mercenaire.

IV. — Poids du lait pris par télée et en 2i heures par un enfant
nowrre par sa mére (Bouchaud).

|
Pain blanc.....

— de-seigles-.

— d'épices........

Nouilles.

Biscuits- anglais..

Poires. .

|
En 24 heures |

ferjourstan maximum). . v .. v e ' E Z'L;('!‘
28 o 8. . . -} - P08 AR (R 5 150
& jour : 400

et 5* jour... e~ rre il 5 a5

4

Jusqu’a 1 mois... } 600

2+ et 3¢ L aacarera ¥ 600 a 700
4 et 5° 700 a 800

[[Chataign®s .. & ohs ‘
Noisettes.. .«
Pruneaux.....
Amandes...

Figues sécl

l

Pommes. ..
Raisin sec.. ...

Raisin frais...

(15 Toy <3 0 S RRe I A
Te et au-del. ol b

b {00)
00

1) Voir aux chapitres spéciaux le régime des femmes pendant'allaitement
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PoIssoNs.

“Morue salee .. . ..
| S .
Hareng frais/. .4...°

0.30 l Anguille
0.78 || Brochet
1.13
1\ 29

VERTS.

Haricots blanes. ...
Faverolles...(....... |
Haricots flageolets.. .
Pommes de terre . ...
Foves de marais. . .

PoisERIING .«

Lentilles .
Epinards....

Petits pois frais
Choueroute ... ...« ;
Haricots verts.

Farinée d'avoine.. .. ..
— demais o\
— “de'froment

' A . 1 2
0.37 , Farine de pois Mnm.'.‘
0.48 — de havicots ..

0.63

PAIN.

ALLATTEMENT

Régimes alimentaires chez les enfants
AUX DIVERS AGES
A° De la naissance aw sevrage

3 cas sont a considérer :

I. Allaitement maternel
II. Allaifement mercenaire
III. Allaitement artificiel.

[ et II.

Dans les deux premiers cas, sila nourrice ou la mére pré-
sentent les condilions requises on peut se contenter de
Pallaitement ‘exclusif au sein, pendant les 7 ou 8 premiers
mois (1).

Les tableaux suivants montrent guelle est la quantité par
tétée et par 24 heures que 'enfant doit en moyenne absorber
ainsi que la fréquence des repas.

A. — Allaitement maternel ou mercenaire.

IV. — Poids du lait pris par télée et en 2i heures par un enfant
nowrre par sa mére (Bouchaud).

|
Pain blanc.....

— de-seigles-.

— d'épices........

Nouilles.

Biscuits- anglais..

Poires. .

|
En 24 heures |

ferjourstan maximum). . v .. v e ' E Z'L;('!‘
28 o 8. . . -} - P08 AR (R 5 150
& jour : 400

et 5* jour... e~ rre il 5 a5

4

Jusqu’a 1 mois... } 600
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1) Voir aux chapitres spéciaux le régime des femmes pendant'allaitement
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V. — Fréquenice-des repas chez le nourrisson (Vierordt),

NOMDRE DE TETERS

r jour

D'apres Deneke. .

D'aprés Ahsfeld. .

DES ALIMENTS

B, — Allaitement artificiel (Lail de vache

- (Yierordt).

VII. — Quantité de lait par repas.

46- 69. .

105-113
| 161-163

108
134
{109
207

VI. — Apport journnlier en matiéres solides el en ecaw dans la

nourritugede Uenfant

Vierordt.)

Des guantités de lait absorbées par les nourrissons (Vierordt)

— Pendant le premier mois.

APPORT

|
i
|
|

8 jours...
30 jours. ...
60 jours..
130 jours..
5 Mois.. .
6 mois..........

en gramines

A
= ,_,_A\,

JOURNALIER POUR 1

dipoids du Corpss |

Matiires |

solifles.

Fau. |- Tota
|

AGE

de enfant

Jours

l

artsch

I
Camerer
Ssuitkin

Bouchut

Hillebrand
- - RGigm

h

multipares

l

20

162
500
b30—750

490 &
H39

5904
649

U - (]}.‘.l).ix
606 759

|
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Dans les premicres Ssemaines Héahner).

QUANTITE DE LAIT o :
; par jour st Le lait d’dnesse, comparé au
: —— movenne =
. '

Dans I'allaitement artificiel. on emploie

ordinairement les
laits de vache, d’anesse, de chéyre

| QUANTITE
POLIDS .

dn- corps
Semaines o [a/ 0%

deJa semaine

‘ lait humain présente des quan-
|- —— , , tités moindres d’albumine et de graisse: il est, de plus, légére-
‘ =X e nent laxatif.

AR e S

Le lait de chévre, plus riche en albumine et en oraisse que

le lail humain et méme que le lait de vach , posséde une
odeur particuliére el est bien toléré wénér

alement par les
enfanls.

Le lail de vache est plus riche en matiéres albuminoides el
en selsque le lait de femme, moins riche en matiéres grasses
et en sucre. Aussi a-t-on I'habitude de

le ramener approxi-
mativemenl au pourcentage normal da lait de femme par
differentes méthodes qui consistent habiluellement dans
Paddition d’eau et de sucre.
surtoul

Dans ces derniéres années on a,
en Angleterre, proposé diverses formules de coupage,
510

: LA dontune des plus rationnelles est la suivante :
660 : '
790 :

850

! o 7 Lait humanisé. Formule de Franbeland (1).
020 : : : F
51210 : La
5 360 ‘

usser reposer 200 ¢? de
310

lait fraichement trait pendant
12 heares, I'écrémer €t mélanger !a créme avee 400 ¢3 do
lait de vache frais; metire dans

640

E 6 670
]

le lait écrémé de la présure,
d _ (o zarder dans un endroit chiaud pour faire cailler le lait

(§1L0) Ol s

140 :
v 960
i 980
:‘ )
200

2 a 10

ninutes), diviser le caillol formé et séparer le petit lait gqu’on
chauffe. a ébullition pour en ‘«'[»nm la casgine, filtrer et laisser
dissoudre 6 grammes de sucre d

1

e lait .en poudre et méleranx
400 ¢* de lait dont il a élé question plus haut,

Malheureusement toutes ces manipulat

P S

v ions sonf plus du
;"‘(_r’) “,,, ressort d’un chimiste que d’'une nourrice et I’habitude se
;;',,, {097 » comservera longlemps encore de couper simplement le lait de
330 1009 : ‘ 1che avee de 'eau sucrée

G20 1104
040 1100

0 =) il =1 ~) =1

|

i) In Burney Yéo.
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Les proportions sont les suivantes (1) :

d'ean soerée

AGE -DE-LENFANT ‘ TITE DR L @ 50 grammes par htre |

»semaine partie. 3 parties.

S0 HIal V_

e ‘et 3¢ semaine — e
¢ / i - ) .

semaine i 2 mois.. ... - ;t_

ge etide mois. Ly LN parties.

e et /Belmoisi) G ... l. NG \

6 mois o 1 am |

La plupart des médecins admetlent aujuu'rd'lll}{l ce\s L(:.oul-1
pages, le lait pur provoquant souvent :.,I.cs \-unna‘?e?unf, o”
étant mal digéré dans les premiers mois, ce qui ct':”.l.,l f)‘uxtu‘
expliqué par la. composition moléculaire .trea différente
entre la caséine du lait de vache et celle du l‘fut de femme
L} On admettait, dit Béchamp, que les laits de femme et
d’anesse n’étaient que du lait de vachie cu.nlenur‘ll. un peu ];lluii
unpeu moins de beurre, de sucre-de -lzul et de C?.S('j“mf :
devrait done, soumis -aux mémes actions et mndlllima. TL
comporter chimiguement de Ia wméme 'mamni-ru. (‘).l. 'le 'Lml.‘ lu
vache, abandonné a lui-méme, s’aigril (3*..“.\‘& c;xxllrz;, ~(Ll-“,b,, w
mémes conditions, les laits’de femme el d’anesse s m‘gr!a.scz‘n
et-ne se caillent point. Les lails de vache et d(-.. "‘h(‘vtc. se
cailleat par la présure ; les deux ;,lll?re:a‘ ne se (j;-nllent.po.?rllt.‘
Le lait de femme ne contient point de (’-:1.~'~‘:1nu,-‘nlkul ul
d’anesse ; les laits de vache et de chevre sont Cﬁg(um“:“t,‘mf:,ll”
des laits 2 caséine. » Il y a donc entre ces deux groupes de
laitscune différence considérable; et «la cln.n'lnsx(m uux'meu
par-M. Tarnier, que le lait d’anesse est le meilleur pour Tcm'-‘
i\lauw:r le lait de femme dans P'allaitement (1(‘:\‘.. nuluvcau:\-m_b
et des enfants dans le premier age, s~l (*.\:p!zque: » »thjn-lylf-
rons-nous avec Béchamp, par l‘illli'lll;)‘.lli‘. de la ('oxll_px{:itllu}:
chimique desdeux laits, ‘et par.ce fall « que, COMME 16 6]“.
de femme, l¢ lait d’anesse n'est pas un lait a caseme». La

i) Polin et Laley. Hygiéne élémentaire.

LAIT HUMANISE 161
matiere albuminoide qu'ils renferment tous deux posséde une
structure moléculaire, moins difficile & détruire que celle de
la caséine du lait de vache. Elle parait avoir subi dans la
glande mammaire un commencement de dig
térise justement la part si différente que
apporte dans I'élaboration de 1
unique de ]

estion qui carac-
chaque organisme
‘aliment, désigné sous le nom
ait, et dont cependant, nous venons de e voir,

certains éléments organiques sont si dissemblables entre eux.

Compasition centésimale de quelques sortes de lait.

Matij

azotlles

| Lait de femme. 37 4 2 29
de vache. .. : 3 25
de 4 29
de jument 90 78 1 99
BRNCSSO. v v oo B | 0 (4 2 2

dé chatte 1 63 9 08
i 17

La stérilisation du lait a fait renaitreles discussions sur les
valeurs respeclives du lait ¢ru et du lait bowills, Aujourd’hui
il semble expérimentalement bien démontré qu’il est néces-
saire de n'employer dans l'allaitement artificiel que

du lait
bouilli ou stérilisé, L air,

'eau, les manipulations des laitiers,
la préexistence de microbes dans les récipients sont autant de
causes de contamination, le -lait étant en effet un excellent
milieu de culture.

D’antre part la tuberculose chez les vacl
rare, surtout dans les villes, et depuis lon
la présence du bacille de Kocl
culeuses.

1es est loin d'étre
glemps on a signalé
1 dans le lait des vaches tuber-

Aussimaintenantla méthode de Soxlet est deve

nue pourainsi
dire courante. Son principe

repose sur I'emploi d’un cerlain
nombre de petits flacons d’une contenance de 200
qu'on remplitaux deux tiers de lait. On les porle
rature de I'ébullition pendant 3/4 d’heure

grammes
a la tempé-
environ au bain-
11

~eesomwmrrasn

oy e

AL
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marie. M. Budin emploie des capuchons en caoutchoue perces
sur le coté d’une ouverture par laguelle s'échappe I'air; pen-
dant le refroidissement la pression atmosphérique déprime la
partie supérieure située sur lo goulot. Il suffit, au moment de
Pemploi pour les télées, d’appliquer une tétine en caoutchouc
sterilisée sur le goulot de la bouteille.

REGIMES ANGLAIS.
Régimes dw Dr Louis Starr pour les gnfants en bas-dge (1)-
Ire Sgmaing. — Par chaque kepas.

Créme gramimes.

Petit lait

Eau chaude.........- :

Sucre de lait

A donner toutes les deux heures, depuis 5" du malin

jusqu'a-11 heures du soir, et une 4 denx fois par nuit s'il est
utile. Cela représente 335 grammes denourriture parjour envi-
ron.Pour préparer ce petit lait spécial,on prend une demie
pinte de lait frais que I'on chauffed 140° ou 150° Fahrenheit.
On ajoute 1 cuillerée de vin de pepsine et on mélange dou-
coment ; on laisse reposer dans un endroit chaud jusqu’a coa-
gulation compléte. On bat le caillot jusqu’a division eompléete
et ‘on passe sur une mousseline. Le liquide contient en solu-
tion. le suere ot lessels du lait et en suspension une portion
notable de la caséine et de la graisse qui ont tamise. Le
Dt Auzel-Money recommande pendant la méme période
{5 grammes d’eau d’orge légere, avec 15 grammes de lait de
vache et 1 gramme de sucre de lait (a prendre toutes les
deux heuresjour et nuit.)

Régime de la 2¢ a la 6° semaine.
Lait de vache e 4 grammes.
Créme:.. ..

Sucre de
Iau

(1) In Burney-Yeo, [. ¢
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A donner ic s les 1
. ox_m(’ar~ l.uulen les deux heures de 5 h du matin 4 11 h duo
soir, solt 476 gr. par jour.
Régime de la 6¢ semaine @ la fin du 2¢ mois

Par chaque repas.

A donner toules les : i i
oules les deux heures, soit par jour 840 gr.

Réaime duw co > 3
cagum mmencement du 2 Ry B y ] <
cement du 3¢ mois a la fin du 6° mois.

Par chaque repas.

70 grammes.
14 —

4 =
28 -

A dnm.wr toutes les deux heures et demie, soit 896 sram-
mes par jour. ‘ -

Réqgime pe > G° Mois }
qvme pendant le 6° mois. — 6 repas par jour entre 7 b du matin
et 10 h. du soir.

¥ s :
Jouteilles du matin et de midi, chaque :

Ul}l fait dissoudre la farine de Mellin dans I'eau chaude ef
on ajoute le lait et la créme.

by o - :

Pour les autres bouteilles :

Au ftotal, 1,000 grammes par jour.

—-——
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164 DES ALIMENTS

Pendant le 7° mois on peut porler la préparation de
Mellin a4 2 cuillerées a café, 3 fois par jour. Pendant le 8¢ et
le 9¢ mois, 5 repas suffisent.

1=='repas, 7 h. du matin.

TERTE L T s ool s s maNGe osls v s 150 grammes.
L T oo S S SR oo S0 T 14 —
Sucre de lait 4 -
Jau

2¢ repas, 10 h. du matin, ajouter au précédent une cuillerée a
bouche de la farine de Mellin. Le 3¢ repasa 2 h. aprés midi, et
le 4 & 6 heures du soir, comme le 2¢; le 52a 10 heures du soir
comme l¢ 1¢t. Le tout forme environ 1.200 gr. de nourriture par
jour.

On peut remplacer 1a farine de Mellin par la gelée d’orge.
On la prépare en metlant 2 coillerées & bouche a’orge perlée
dans 3/4-del lilre-d’eau chaude : on xéduit par édullition a
une pinte ; on passe et on laisse ‘prendre en gelée. Deux
cuillerées a caté dans 8 onces de lait chhaud édulcoré forment
un repas. On peul le répéter deux fois par jour.

Régime dw 11° et du 12¢ mois.
1et repasy 7 h. matin,

gramumes.

Mellin ou gelée d'orge
Eau (si cn emploie la farine Mellin). 28

2¢ repas, 10 b, 1/2.
Lait chaud 225 grammes.

3e repas, 2 h. du soir, un jaune d'ceuf avec un peu de panade.
4e repas, 6 h., comme le 1er repas. 5¢ repas, 10 h., comme le 2¢ repas

Un jour sur deux le repas peut consister en 6 onces de thé
de beenfavec un peu de croute de pain bien délayée.On peut
donner du bouillon dé mouton, poulet ou veau a 'occasion,
au lieu de bouillon de beeuf (250 grammes de beeuf dans une
pinte de bouillon).
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Lorsque les enfants ont une tendance a vomir le lait en
caillots compacts, chaque bouteille, pour I'dge de six mois,
peut avoir une des deux compositions suivantes :

Lﬂ.lt. .................. 35 grammes,
Creme —

Eau dechaux............ i S S | =

ou bien

35 grammes.

[’ébullition rend parfois le lait plus facile 4 digérer et tend
a arréter la diarrhée si elle existe. Si 'on emploie le lait
d’dnesse, il faut employer aussitot tiré. Une dnesse peut
nourrir trois enfants de 1 4 3 mois, deux enfants de 4 &5 mois
et un enfant de 5 4 9 mois.

Si toute nourriture est rejetée, il faut faire usage de lait

prédigéré. Une peptonisation partielle suffit ; poussée trop loin
elle donoe un goit amer. On doit s’arréter avant qu'il ne se
manifeste. La pondre peptogénique de Fawchild peut étre
employée. Elle eontient de la pancréatine, du bicarbonate de
soude et du sucre de lait. Pour s’en servir on prend :
Lait 60 grammes. Eau 60 grammes. Créme 15 grammes
et une mesure de poudre peptogénique. On chauffe sur un
feu tres doux, jusqu'a 140° ou 150° Fahrenheit. pendant six
minutes.

Quand la préparation est bien faite ce lait a 1'apparence du
lait humain.

Quand le lait n’est supporté sous aucune forme, il y a lieu
d'essayer d’autres aliments, par exemple :

Farine de Mellin,
Eau chaude 34 grammes.
toutes les 2 heures pour un enfant de six semaines.

13 )
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166 DES ALIMENTS
ou bien

Bouillon de veauou de pouléet

. grammes. & a
Eau d'orge ou gelée d’orge i

ou bien

grammes.

1" cuillerée & café de jus de viande crue réussit parfois quand
toute autre nourriture est rejetée.

Il yalieu dereprendre l'alimentation laclée dés que l'en-
fant-la supporte.

Ashby et Wright recommandent la farine de Budert
pond:mi les premiéres semaines quand l'enfant ne digére
pas lelait de vache.

On mélange 4 parties de créme ayec 12 parties d'eau chaude
et on ajoute 1/2 partie de sucre de lait. Ce mélange contient
1.0/o de caséine; 2.5 0/ de. graisse et 3.8 0/p de sucre. A
mesure que Tenfant grandit-on ajoute du lail jusqu’a parties
6gales. Les enfants digérent trés bien la creme.

Voiei une modification due & Meig : faire une solution de
sucre de. lait & 150/g; que l'on conserve dans un endroif
frais. Pour chague repas, mélanger 30 grammes de creme,
{5 grammes de lait de vache, 30 grammes d’eau de chaux et

40 erammes de solution de sucre de lait.
Le petit lait est un aliment qui ne saurail éfre trop recom-
mandé. Battu avecun peu de blane d’ceuf 1l constitue un

mélange trés nourrissant.

Peaw de farine-d'avoine préparée en faisant bouillir pen-
dant quatre heures deux cuillerees de farine dans un demi-
litre d’eau et en passant sur une 1110\158':].3.11}"- (‘(‘)I\Hﬁ(nl' une
honne nourriture mélangée au lait peptonisé oua la creme.

La nourritiire ¢onlenant des farineux ou du lait pent subir

une prédigestion-partielle de la facon suivante.
Gelée d'orge {0 grammes.

Sucrede lait., o cevivicsiiviaies {0 —

Lait chaud 250 s

REGIMES ANGLAIS 167

Ajouter 0 gr. 25 d’extrait de pancreéatine et 0 gr. 40 de bicarbo-
nate de soude et conserver chaud une demi-heureavant de le donner
a manger.

A partir du 12¢ mois la nourriture varie beaucoup moins
chaque mois.

Régime du 12¢ qu 18¢ mois (5 repas).

{er repas. 2 h. du matin ; une tranche mince de pain rassis, brisé
et trempé dans 225 ¢. ¢. de lait frais.

2¢ repas. 10 h. du matin; 150 c. ¢. de lait avec un biscuit & la
cuiller ou une tartine beurrée mince.

3¢ repas. 2 h. aprés midi. 150 ¢. ¢. de bouillon de beeuf avee une
tartine de pain. Une bonne cuillerée a bouche de riz au lait.

4e repas. 6 h. du soir; comme le {er repas.

5¢ repas. Une cuillerée de farine de Mellin avec un petit bol
de lait.

On peut alterner avee le régime suivant :

fer 7¢pas. Un jaune d’ceuf légérement bouilli avec un peu de mie
de pain. Une tasse de lait.

2¢ pepas. Une tasse de lait avee une tartine trés minece de pain
beurré.

3¢ repas. Une pomme de terre bouillie passée, bien imbibée avec
4 cuillerées & bouche de thé de beeuf. 2 cuillerées de eréme sucrée
aux ceufs.

4e repas. 6 h. soir. Une tasse de lait avec du pain trempé.

a¢ repas. 10 h. dusoiry comme le 2¢,

Le 5° repas n’est pas toujours nécessaire et il ne faut pas
révelller I'enfanl s'il dort. On peut, dans ce cas, lui garder
une tasse delait.chaud pour la nuit.

Régime duw18¢ mois a 2 ans et demi.

ler repas. 7 h. du matin; une tasse de lait, 1 jaune d'ccuf peu
cuit, 2 tartines minces de pain beurré.

2erepas. 11 h. mating 1 tasse; de lait ayec un biscuit a la
cuiller.

3¢ repas. T h. soir; 1 tasse de thé de beeuf ou de bouillon de veau
ou de poulet, une mince tranche de pain rassis. Une soucoupe de
gateau au riz et au lait.

4e repas. 6 h. 1/2; 1 tasse de lait avec du painet du beurre.
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DES ALIMENTS
Awlre regime.

fer repas. 2 cuillerées a bouche de farine d'avoine trés cuite
{bouillie) ou de gruau, avec du sucre et de la créme. | tasse de
lait.

2e.repas. 11 hi (| tasse delait, avec un biscuit a la cuiller.

3¢ repas. 2 h. soir; 1 cuillerée a \bouche de mouton cuit saignant
haché fin; pain et beurre ou bien une pomnme de terre écrasée,
bien imbibée de'jus de viande, un peu de créme aux ceufs.

4° repas<6.h.1/25une tasse de lait, an peu de pain au lait tendre,
ou tartinede pain beurrée.

Si ‘ces régimes déplaisent revenir au régime lacte exclusif
ou lait mélangé a la farine lactée, — ees tableaux ne sont
que-des moyennes : eerfains enfants ne prennent que du lait
jusqu'adeux ans et.demi. 8'ils profitent ainsi etse portent bien,
il n’ya pas lieu de modifier ¢ce régime. 1l ne faut.pas oublier
que les enfants ont parfois besoin, queique jeunes, deboire un
peu d’eau. Il faut leur donner de 'eau bouillie aérée, pas
trop froide.

La plus stricte propreté doit présider & l'alimentation des
enfants. Toute la vaisselle sera lavée A I'ean bouillante,
aprés chagque diner. Chaque repas sera préparé a part et non
pris dans une réserve, La température de la nourriture sera
de 30 a 35°.

égime des enfants de 2 ans et demi a 3 ans et demi.
(Enfants ayant percé leurs dents).

fer repas. 7 h.: 1 bol de lait/ou bouillie de farine d'avoing oude
gruau bien cuite, 1 tartine beurrée.

2e yepas. 11 h. (si 'enfant a faim); 1 tasse de lait ou de bouillon
avec un biscuit.

3¢ repas. 2h.; une tranche de roastbeef ou de mouton saignant ou
un peu de poulet haché fin ; une pomme de terre bien écrasée a la
fourchefte et imbibée de jus de viande ; une tartine de painbeurreé;
un peu de creme sucrée aux eufs, ou bien de gdteau aa iz etiau
lait.

te repas. 7 h.; un bol de lait avec 1 ou 2 tranches de pain bien
trempe.

Avoir soin «que Yenfant mange doucement et mache bien.

REGIMES ANGLAIS
Voiei une liste des aliments permis

Déjeuner.
' Tous les jours. | 1 Plat seulement chaque jour.
l,(lltA. . . . ] Poisson frais.
Bouillie d'avoine. | OEufs a la coque
Ja1 v H '7.
Pain beurré, Hachis de volaille.
Rognons.

Foie.

Un peu de fruits bien sains et bien miirs de temps en temps et

en petite quantité.
Diner.
B ‘Buunlon. Pommesde terre, pois, haricots,
Viande grillée ou rotie, hachée. celeri (en purée).
b PN 3 e > 1
ain beurré. Choux-fleurs, épinards.

Gateaux au lait et créemes é- Macaroni.

geres.
Souper.
[ait, brioche ou pain beurré; fruits cuits.

En ce qui coneerne la quantité si 'enfant mance doucement
¢t miche bienil y alieude le laisser manger A son aise.

“Eviler la friture et les aliments épicés. Le sel est permis.

Comme boisson, eau bouillie, aérée, pure. Pour les enfanis

délicats, un peu de biére ou de vin coupé d’eau de temps en
lemps.

Régime alimentaire des enfants de 8 a 45 ans.

Les enfants mangent relativement plus que les adultes par
rapport au poids du corps. Un adulte consommant en moyenne
de 5 a 10 unités nutritives parkilogramme de poids du c:m‘;»s,
Penfant absorbera de 20 a 25 'unilés par kilogr:_zmnw.AI,:z
proportion dalbuminoides par rapporl aux auires matiéres
nutrilives devra élre également plus élevée.
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170 DES ALIMENTS

Voici d’apres Camerer (1) le bilan des entrées et des sorlies
chez 5 enfants de 2 a 11 ans.

NOURRITURE
. N |eTTT———

ENFANTS ‘ Soups |
Lait| Pain au |
| riz |

0.41
0.8l
0.949

Ces quantités eorrespondent aux-chiffres suivants :

Nourritore totale ingérée ' RAPPORT EXCRETA
B pEEEEL ¥ e —— el
des ./ matidres vhcond :

) FEC UNINE
Hydr, ’ Y 7 B il <=
carh, Wauxnon azotées| frais | sees |esrbone| urée
{!
|

62 641
. | 101 619
> > a ~aG1
510|831 1163.7(45.8] 1973l . l {34 729
[660132.8(61.3 1.07124.9] 1034
90( 39 98y
ln,‘m}..,,_ 1 128

Au point de vue de I'utilisation par la digestion, on a les
chiffres suivants pour 100 parties ingérées.

Résidu sec non digéré 9/y....
Résidu azoté non digére %/,

Azote dans les urines %/,

1) Zeitsch. f. Biol.1880, p.
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Voit, apres avoir étudié la nourriture d’enfants de 6 a 15 ans
dans un orphelinat de Munich, arrive aux chiffres moyens

. . . . MA
suivants pour la ralion journaliére

e (5 rapport des aliments

azolés aux non azotlés).

Albumine 79

gr. — Graisse 37 gr. — Hydrate de carbone 247.

— Rapport «.

Le tableau suivant donne une moyenne pour des enfants
de 6 4 17 ans.

Hydrates

Albumine :
DL de carbone.

. viande crue 320.0
— pain 19.5
— pommes de terre.
— beurre et graisse

— farinepoursoupes
— légumes divers. .

Total... ..

Il y a lieu d’ajouter & cela du thé, café ou eaun, ne chiffrant
pas comme poids en malicre séche mais qui sont utiles en
quantités modérées. On peut donner également les deux

Ynenus suivants correspondant aux mémes quantités de. ma-

tiéres nutritives.

100 gr. viande crue. 100 gre ceufs (2 ceufs).

25 — fromage. 100 — pois ou haricots.
300 — pain. 250 pain.
180 — pommes de terre. 180 pommes de terre
20 araisse et beurre. 25 graisse ou beurre.
250 lait. 100 farine pour soupe
100 ~— farine pourSoupes. 180 7~ léegumes.
150 légumes, 150 lait.

150 — biére.

Tous ces chiffres sont des moyennes trop élevées pour les

plus jeunes enfants,trop faibles pour les plus ages.
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DES ALIMENTS
Régime des Lycées (garcons), par Germain Sée (1).

Poids de viande cuite, parée, dégraissée et désossée :

Pour les. €léves  (extra-grands) mathématiques spéciales,
philosophie, rhétorique : 100 grammes par repas.

Dans 'les grands éléves de la seconde et de la troisiéme :
85 grammes.

La série des éleves moyens recoit 70 grammes.

La quafrieme série ou des petits (sixiéme et au-dessous)
prend 50 grammes par repas.

3 fois par semaine, le dimanche, le mardi et le jeudi, le
repas de midi comporte 2 plals de¢ viande ce qui fait 134
grammes pour les exira-grands, 112 pour les grands, 94 pour
les moyens, et 84 pour les petits.

Régime des Lycées (filles), par Germain Sée.

Tous les jours un déjetnerde cufé au lait ou de choeolat :
quatrejours du gigotToli ou en ragotit, ou du pore roti ou du
beefsteack el deux jourspar semaine du beeuf naturel. Gomme
deuxiéme plat de-viande, du veau ou du jamhon ; eomme
supplément; des sardines, du-saucisson. Les haricots, la
patisserie, le riz, le 'macaroni, le fromage, complétent le
repas;.méme le vendredi la jeune fille trouve de quoi se
nourrir avec le poisson frais, les cufs, le macaroni, le fro-
mage.

Alimentation duw soldat.

L’alimentation du soldat m’est «qu'un cas parliculier de
'alimentation des adultes.
Il y aa considérer 3 rations suivant I'effort fourni :
1o Ration en temps de paix;
2° Ration en manceuvres;
3° Ration en campagne.
Nous donnons ci-dessous les régimes des différentes armées

ALIMENTATION DU

caleculés en éléments nutritifs et Compares

eétablie par Moleschott.

SOLDAT

173

a la ration-type

carbon,

H.

Pain.

| Ration type
| Armée francaise.
| Rat. en temps de paix
Ration de campagne.
Alimentat. au biscuit
Marine francaise... ..
Armée allemande.
Ration de paix
tation.de manceuyre.
Ration de campagne
Armée autrichienne.
Ration de paix.... ...
Ration de guerre
Armée italienne.
Ration de paix.......
Ration de guerre....
Armée anglaise.

Ration de paix.......

Armée russe.

108

160

700

J00¢g
312
b

330

150
250

aid

187
280

200
300

340

1000
1000
750 (1)
750 (1)

750
790
750

900
900

918
918

680

Ration alimentaire en temps de paixr,

— En garnison, l¢

ration alimentaire du soldat franeais, dont le taux esi calculé
sur sa teneur en principes albuminoides et hydro-carbonés
assimilables, comprend deux parties: {° une partie fixe,
composée de la maniére suivante :

Viande (300 gn.j. désossée. ... .. 180 gr. environ,

Pain de munition.......h..s.. 730 grammes

ou Biscuit 200 -—

Sucre-café 2 gr 30

(1) Biscuit.
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DES ALIMENTS
Régime des Lycées (garcons), par Germain Sée (1).

Poids de viande cuite, parée, dégraissée et désossée :

Pour les. €léves  (extra-grands) mathématiques spéciales,
philosophie, rhétorique : 100 grammes par repas.

Dans 'les grands éléves de la seconde et de la troisiéme :
85 grammes.

La série des éleves moyens recoit 70 grammes.

La quafrieme série ou des petits (sixiéme et au-dessous)
prend 50 grammes par repas.

3 fois par semaine, le dimanche, le mardi et le jeudi, le
repas de midi comporte 2 plals de¢ viande ce qui fait 134
grammes pour les exira-grands, 112 pour les grands, 94 pour
les moyens, et 84 pour les petits.

Régime des Lycées (filles), par Germain Sée.

Tous les jours un déjetnerde cufé au lait ou de choeolat :
quatrejours du gigotToli ou en ragotit, ou du pore roti ou du
beefsteack el deux jourspar semaine du beeuf naturel. Gomme
deuxiéme plat de-viande, du veau ou du jamhon ; eomme
supplément; des sardines, du-saucisson. Les haricots, la
patisserie, le riz, le 'macaroni, le fromage, complétent le
repas;.méme le vendredi la jeune fille trouve de quoi se
nourrir avec le poisson frais, les cufs, le macaroni, le fro-
mage.

Alimentation duw soldat.

L’alimentation du soldat m’est «qu'un cas parliculier de
'alimentation des adultes.
Il y aa considérer 3 rations suivant I'effort fourni :
1o Ration en temps de paix;
2° Ration en manceuvres;
3° Ration en campagne.
Nous donnons ci-dessous les régimes des différentes armées

ALIMENTATION DU

caleculés en éléments nutritifs et Compares

eétablie par Moleschott.

SOLDAT

173

a la ration-type

carbon,

H.

Pain.

| Ration type
| Armée francaise.
| Rat. en temps de paix
Ration de campagne.
Alimentat. au biscuit
Marine francaise... ..
Armée allemande.
Ration de paix
tation.de manceuyre.
Ration de campagne
Armée autrichienne.
Ration de paix.... ...
Ration de guerre
Armée italienne.
Ration de paix.......
Ration de guerre....
Armée anglaise.

Ration de paix.......

Armée russe.

108

160

700

J00¢g
312
b

330

150
250

aid

187
280

200
300

340

1000
1000
750 (1)
750 (1)

750
790
750

900
900

918
918

680

Ration alimentaire en temps de paixr,

— En garnison, l¢

ration alimentaire du soldat franeais, dont le taux esi calculé
sur sa teneur en principes albuminoides et hydro-carbonés
assimilables, comprend deux parties: {° une partie fixe,
composée de la maniére suivante :

Viande (300 gn.j. désossée. ... .. 180 gr. environ,

Pain de munition.......h..s.. 730 grammes

ou Biscuit 200 -—

Sucre-café 2 gr 30

(1) Biscuit.
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Cetle partie de l'alimentalion est -fournie, par I'Etat,
nature ou en indemnité représentative.
Une autre partie, trés variable suivant les ressources
des-ordinaires; les localités, ete., comprend essentiellement:

’ain ‘de soupe 250 grammes.
Lé‘rumm‘ fmi< 100

100 —
bm'le .af(z .................... 3 a 7 gr. environ.
(Graisse, sel, poivre, etc.

A peine esi-il besoin de mentionner les: xllm ations extraor-
dinaires de vin ou eau-te-vie, accordées a l'occasion des
grandes fétes, revues, inspections ¢ génér 1Iv~ ete.

Celfe deuxiéme partw de la ration-alimentaire est assurée
au/moyen des versements journaliers, (23 centimes) faits, par
les hemmes A la masse de Uordinaire.

Il n’y apas longtemps encore, la ralion alimentaire du sol-
dat francais était considérée généralement comme insuffisante,
moins par sa_eomposition intrinséque que parce que, étant
mal préparde, elle m'était pas  intégralement CONSOMINER.
L éternelle soupe de ‘beeuf, servie journellement, et a peine

entrecoupée, deux  fois par'semaine, ];u un non-moins mo-

notone « rata » de pommes de terre ou de haricots, ne.t tardail
pas-a- fatiguer-les estomacs les plus complaisants, et les
hommes bientdt ne mangeaient plus.

Si, maintenant, I’alimentalion du soldat se trouve suffisante
pour la moyenne des ratiomnaires, c’est parce qu’elle est

variée. Cette: question de la variété du régime, depuis si
longtemps a I'ordre dujour, a fait, en ces derniéres années
un grand pas. Les menus affichés dans les cuisines dws
casernes témoignent des progres accomplis; et si, d’antre
part, on considére que -des réfectoires séparés el souvent
confortables sont installés presque partout, que la_gamelle
individuelle a 6té remplacée par un jeuycomplet de vaisselle
que les repas se trouvent réglés avec soin el proprete, on
aura une idée de la maniére dont nos soldals sont maintenant
NOurris.

ALIMENTATION DU SOLDAT 17
S i)

Les Allemands. (qui nous :

y avaient précédés dans ecefl 1e
donnent i | [ A

eurs hommes une alimentation moins variée que

la notre
notre. Leurs soldats font trois re pas par jour : le matin
- i N Y )

ils ont du café ou du café ay 1:1',5: a midi, ils ont leur erand
repas; et le soir, a sept heures, ils collationnent. s‘ni\'.‘tir‘lthl('w'
ressources laissées par les économies de la junn"n?-«- IL'
« tuu.vln,‘n( » 166 4 260 grammes de viande: llw*r » 1‘
munition est fait de farine de seicle. et

Ration alimentaire en m,u/wr,vm-.
qui, il y a quelques années encor
blement de celle du temps de paix, «
normale de campagne (marches ordin
cantonnements,ete.) ; 2° lar

< el

— La ration de guerre
', ne différait pas sensi-
comprend: 1° la ration
aires, séjours dans les
ll.’(’l/{ ’,,”./",!‘-, N OO qarr

forcées, combats, travaux S[)l'('idlll,\. .'»lw\. (I(j;l:mﬁm e
trois rations : ra ‘ : ‘
de guerre.

Allemands ont

ation de garnison, ration de¢ maneuyre

ralions

Ues ftrois rations sont composées comme suit

RATION DE PAIX
RATION DE CAMPAGNE

gr. pain,

biseni
HIH“I.: ;) i mseuit ( r. X
»+400 gr. viande fraiche,on '

¥ r. viande famdée
P e,
- £ aved

o i
! ae riz, ou 120 — riz
120 — farineux, ou 300 — {

| 250 — Ientilles, haricots,

ou |
irineux,

; 300 — lentilles, ete.
poIsS £0os, ou

‘ 15¢ > s
1500 — pomues de lerre. 2000 — pommes de te

(':',I,_ ‘ S0 vt
est absolument rationnel. Le taux de la viande pour
notre ration normale de gue rre, est de 400 grammes, au li
3 ;) D, i eu
de 200 et 500 grammes pour 1a | ration ‘forte. (Il' est

¥ 2 alloué
dans les deux cas, 30 ¢ grammes d L i

e graisse.

l Voici, du resle, quelle est la composition exacle des rations
de campagne B

I RN Y
G ALY

v
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DES ALIMENTS
RATION NORMALE RATION FORTE

[ Pai 750 gr

) 700 f Les mémes.

, 600

( 400 500 ar.
Vivres-viande { ou ' Lard salé. .. ... seene 280 300" —
ou Conserves de viande. 200 5) —

SeCS O RIZ. LI A Nee - 60 —
ou Poromes-de terre ... 450 a0 —
Saindoux 30

its-vivre 19 Les mémes.
Petits-vivres. = o=

Vivres-pain.

Légumes.

Ration ‘de secours., — On a proposé différents mélanges
destinés & assurer la nourrilure du soldal en campagne sous
un faible volume et un faible poids. _

Si l'on considére qu’il faul, par jour, 145 grammes d'albu-
mine, 100 grammes de matiére grasse et 500 gr:.mimrmjs‘
d’hydrates de carbone el que les vivres pressés et se(?lwf
con]icnnan au minimum 10 0/ d’eanu, U“. n ill.ll'il pus_ umf
portion pesant moins-de 74 800 grammes, smt. 2 %(llugl‘i‘lﬂ‘ll.ll‘t‘bv
a.2 kil. 500 pour-irois jours; le pc'nd% des \'1\'1'4;5.ordmm‘ga
pour trois jours étant d’environ 3 kil. 500, 1l e\t L.Ill.lf) de [?Tc.:
parer ces vivres sous forme de mélange, destine a élre Clll‘l sl
'on ne veulb pass’exposer i lés voir manger avant le moment
opporiun. . ' g B e

On a propose différents Inr;lungc:..\ d.c }um e L...tunn,f .
biscuits. Voici la composition d'un biscuit & la viande employé
dans 'armée allemande. g
Eau 10.02, Mat. azotées 17.37, Graisse 8.97, Hydr. carb. 59.61

Pendant la ‘campagne de 1870 les troupes allemandes
recevaient :

HYD. d¢ CARBONE|

Bath X.» 1.' 4750
YViande 500
'_’.';4)

1000

REGIME DES PRISONS 177

Celle nourriture parait supérie
ci-dessus,
grasse.

ure aux moyennes indiquées
principalement en ce qui concerne la matiére

Régime des prisons.

Il y a lieu, pour les prisonniers, de considérer

plusieurs
facteurs importants qui sont : le

mode d'internement, le tra-

vail fourni, la durée de la peine a subir.
La commission anglaise des prisons
% classes, d’aprés la durée de la peine.

divise les détenus en

Io de 1 & 7 jours de prison ;
2° de 7 a 30 jours;
3° de 1 a 4 mois;

4° plus de 4 mois,

CLASSE nN° 1.

Hommes ou femmes (travail forcé ou non).

24 / 7 I -
340 soit) 1.5 d’azote.
19\

t 210.9 de carbone.
Substances minérales.. . 21 /

CLASSE N° 2.

(a) Hommes sans travail forcé et femmes.

Matiéres azotées. ., \
Hydrates de carbone.... 336.z /
\

Graisse 19.
Substancee minérales.. . 30.9

0 8 A'as
soit | _ ).{) d'azote.
! 211.5 de carbone.

(b) Hommes au travail forcé.

Hydrates de carbone.... 3
Matiéres grasses........
Substances minérales. . .

.75 d'azote.
1.25 de carbone.

12
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Y

CLASSE N° 9.
Hommes sans travail forcé et femmes.
Matiéres azotees. .. «.... 85.0
Hydrates de carbone.. .. 40.60 ( soit ) 12.4 d’azote.

2 2 £ U onps © a
Matiéres grasses:.... ... 24.6 \ | 256.2 de carbone.
Qubstances minérales.... 35.1
(b) Hommes aw travail force.

Matiéres azotées.......: 92.7

Hydrates de carbone.... 2.0 Xt} {3.7 d’azote.
Matieres grasses......-. 2 SPE 1 295.0 de carbone.
Substances minérales. ..

(a)

Matieéres azotées.....--.
Hydrates de carbone. ...
Matiéres grasses.

Substances minérales. . .

. 14.0 dazote.
' 1 279.0 de carbone.

(b) Hormmes aw iravail forcé.

Matiéres azotées. ... .-. 116.0
Hydrates de carbone.... 572.0
Matiéres grasses........ 37.0

Substances minérales... 44.0

Lerégime de la classen® | se rapproche sensiblement de la

ration d’eniretien minima.
en-

égimes comparés a la ration minima.d’
homme de

Voici les aulres ©
tretien 'de Playfair ‘et 4 la ration type de
Moleschott.

—
| RATION |RATION
minima moyenne

Crassk 11 |Crasse IT | Crasse 1V

Matiéres azotees a7
Hydrates de carbone.. 340
Matiéres grasses 14
Eléments minéraux.... 14

REGIME DES VIEILLARDS 179

La moyenne des régi
oyenne des régimes pénitent

les chiffres suivants : iaires allemands a donné

A\ at. azc . Oy at. iS8es \ h. d(' caroone, w)JI
] _)Le(fb 10\ ma grasses, 26: il U arb
g ’ s 2y O

La moyenne pour
yenne pour un adulte au travail moven étant :

Mat. azotées, 118; mat. orasses. 56
i - grasses, ab; hydr. de carbone. 500.

Régime des femmes

Deux cas sont i considerer,

1 I:‘l OTOSSesse e ‘ $
En dehors de ces états I grossesse el la lactation.

el mm't,;wn.lurrs il n’existe aucune diffé-
‘ gimes alimentaires par rapport 3 i
L g € dpport a ceux i
ques pour I'’homme en général | e e
Grossesse. — | ‘ i
se. 88 albuminates doiv OI'é i
i N 1ales dolyent. préde er dans
P s ! prédominer dans le
e ;ll{l lemme enceinte. Les graisses et les hvdrates d¢
1 ‘x S; - ‘ - r .0 . . ,7 ] N oo L 3
PN : inexant (%Jthcxlcmcm a 'organisme infantile. leur
Sage ne devra pas étre augmenté N

Lactation. — D 3(
ion. ans 800 grammes '
= ; ) g 1es de lait de fer :
boch Wl ) : e femme qu
g” approximativement 'enfant de eing mois il se tr o
~ o’ .Y 5 : ) ‘ ¢ ©
) grammes d'albuminoides (le quart (e i il
d’une femme sédentaire), 31 gran Nl ° 2 rafy normale
g Y itaire), 31 grammes de graisse, 48 gramm
sucre au lieu de 300 cra ° i de cailithe B
: > ol grammes d’hydrate de carbong
femme consc gl e TS (ot aadiale
S L 1.,|,.111,111ul.m.> I'élat normal. I1 ressort de la 1'|§til"('
‘ R 1€ 1d i 3
Lu_ ration alimeniaire plus considérable £
erégime interne des i :
ot I_E ne 1.11telm, des albuminoides est ici encore tout i
5+ les oraisses ef los faonlac . } LOU 1n-
s ﬁm,‘e sgraisses et lesféculesayant pen d’action.Ilest inutile
At un usage abusif du vin, dela biére ou du eidre. il
aut conserver cc ité : ")
: Server.comme quantité-el qualité-les boissons o di
oty 'S boissons ordi-

Régime des Vieillards
Hu 7 dans sc
mphry dans son rapportsur les centenaires au Comite de

£ ocia i Xz G e ] ¢ { o] Cld -
A L d’(./l] l)llt’l ( . . e,
o 7] nniqgue | S ) l 1 1€ Terera
J ‘\b\ “()“ \l" € 1 3 )

1) G. Sée . c. p.225.
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personnes dgées apportent une grande modération dans l'ali-
mentation et la boisson. La majorité des centenaires observeés
étaient de petits mangeurs prenant surtout peu de nourriture
animale.

Sur 37, 3 n’en prennent pas du tout, 4 trés peu, 20 peu, 10d'une
facon modérée et 1 seul beaucoup. Il mentionne les quantites
exactes dans 9 cas :

1 en prenait 450 grammes ;

1 en prenait 1755 pro die;

1 en prenait 140 ;

6 en prenaient 115;

Les boissons alcooliques étaient prises avec une grande mode’
ration.

15 s'en étaient abstenus toute leur vie ou en partie ;

22 n'en avaient pris que peu, dont 2 trés peu;

10 en quantité modérée ;

Et ceux qui en avaient prispendant leur jeunesse n'en prenaient
plus dans leur vieillesse.

La sobriété semble donc la régle.

Dans Burney-Yeo (1); on trouve les régles du régime approprié
au tempérament des vieillards.

Les metsles plusappropriés sont les suivants :

Aliments d'origine animale. — Poulet tendre et autres
viandes tendres : ris de veau, poule au pot, poissons blancs,
tels que sole, merlan, éperlan, carrelet, de préférencebouillis;
— ceufs peu cuits ou bouillis avee du lait. — Soupes nour-
rissantes : purée de volaille, purée de poisson — beefsteak,
bouillon de veau ou de mouton. — Lail sous foutes ses
formes lorsqu’il est bien digéré. — Ajouter au lait de l'ean de
Viehy tiede, pour aider la digestion.

Aliments dorigine végétale. — Bouillies de pain ou de lait
faites avec du pain rassis bien passées. —Bouillies a la farine
d’avoine—gileaux a la semoule, au tapioca, sagou,arrow-root,
macaroni avec du lait et des ceufs aromatisés avee des épices
chaudes, ouentourés de gelées ou de jus de fruits. — Pain ras-
sisel beurre.— Biscottes trempées dans le thé ou dans le lait.

(1) Page 325, . c.

REGIME DES VIEILLARDS 181

— Aliments artificiels,

= LA .peptone, poudre de viande), les
erments digestifs manquant souvent dans I'age avancé.

Faire bien cuire les farineux. P

? 3 larineux. ‘ees y 188 3S nes
A e bl \ Purt ‘_,\"J.L. légumes, (pommes

¢ lerre, carotles, épinards). — Légumes verts, (céléri
oignons d’Espagne au jus), — Fruits cuils, gelée de fruits et
pulpe de fruits cuits bien miars. — Condiments. (Caviar;
harengs fumés ou salés). ,

Le sucre de lait est préférable au sucre de canne.

La créme mélangée avec P-E d’ean chaude et quelques
gout'teb de sel volatil (X par 30 grammes) rend quelques
services quand elle est digérée.
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REGIME FORTIFIANT

REGIME FORTIFIANT

REGIME DE M. HAYEM (1).

[’augmentation de la ration alimentaire doit porler princi-
palement sur les matiéres albuminoides.

Les matiéres albuminoides devront étre administrées sous
forme de viande crue en partie, et d’autre part sous forme de
viandes de boucherie de digestion facile (veau exceplé), pré-
parées simplement, sans sauces: poissons & chair maigre ;
gibier frais; volaille; ceufs & la coque.

Comme boisson, on donnera de préférence le lait ou le vin
vieux de Bordeaux, coupé de moitié d’eau au moins.

150 & 200 gr.
150 & 200 —
60 a 100 —

Exemple d ionc 50 a 100
SRTEEEESS rat10n>,) Liégumes secs. ... on.... 150

Légumes verts et fruits. 150
Pain : 500 a 600
\ i 1000 cent.

Diviser en trois repas.

Régime de M. G. Sée (2).

Le régime fortifiant doit viser Ja formation ou la reconstitu-
tion du sang, I'intensité des mutations moléculaires et par li
méme Pactivité des fonetions de 'organisme.

En téte de la liste se trouvent les albuminoides du régne
animal donl les trois types sont albumide de I'ceuf, la fibrine
ou myosine de la chair' musculaire, la fibrine du sang, la

(1) Hayem. 2e série : Lecons de thérap., p. 185. Paris, 1890,
(2) G. Sée, . ¢c., p. 247.
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caséine du lait; a coté de ces espéces chimiques se lrouvent
I'albumine végétale, la fibrine des plantes ou gluten, la caséine
el la légumine, qui sont identiques, comme composition, avec
leurs homologues d’erigine animale, identiques aussi comme
effets nutritifs.

La viande domine toutela série des corroborants. La viande
rotie doit-céder le pas & la viande raclée ou rapée, crue ou
légerement grillée, réduite a son plus petit volume et surlout
débarrassée des tendons, des aponévroses, de la graisse.

Au roastbeef on est souvent obligé de substituer la viande
rlie de mouton ou la chair du pore, ou le gibier.

Les chairs de veau et de volaille qui constituent la base du
régime blanc sont inférieures aux précédentes.

Le lait;dont il ne fautpas abuser,le fromage, les ceufs sonl
trés reconstituants.

La graisse est indispensable a la reconstitution de I'orga-
nisme.

La fécule,d'une digestion facile, les légumes secs dépouillés
de leur écorce, le pain doivent également entrer dans la com-
position du régime.

Boissons. — Parmi les boissons fortifiantes, ce sont les vins
rouges deBordeaux,de Bourgogne et du Beaujolais quitiennent
le premier rang, en raison du tannin qu’ils contiennent. L’al-
cool qu'ils renferment vient ici en seconde ligne, les vins
appelés généreux ne sont pas toujours aussi les plus forti-
fiants.

REGIME DES FIEVREUX

Le role de I’alimentation dans le régime des fiévreux sera
des plus limité, puisque les substances liquides seules et
chargées de sels pourront pénétrer dans I'organisme a 'exclu-
sion des substances grasses et albuminoides.

Le lait; les bouillons, les ceufs sont done indiqués.

Le lait, pour peu que I'estomac soit troublé dans ses fonc-
tions se digére mal, se prend en caillots dans 'estomac. Le
café au lait fait parfois exception.

REGIME DE LA FIEVRE TYPHOIDE 187

Les eufs doivent étre a peine cuits et délayés dans du
bouillon. ]

ch bouillon agit bien généralement de par sa leneur en
prineipes salins. On peut y introduire de la viande ripée,
dégraissée, passée au tamis, 4 la dose de 204 30 grammes par
tasse de bouillon, des peptones.

Les gelées, bien que n’ayant par elles-mémes aucune valeur
nutrilive, bien supportées et bien digérées sont des moyens
d’épargne. ~
' Les fécules, sous forme de pates ajoutées au bouillon, sonl
cgalement des moyens d’épargne pour I'organisme ; ;

Le sucre peut rendre aussi de signalés services.

En résumé le meilleur régime des fébricitants se compo-
sera de bouillon, surtout de bouillons concentrés et gélatineux
de yeau, ou bien-de bouillon de beeuf ud«‘litionnehdu gelée,
de’ eonsommés i l'euf, de la viande rapée, légmwtuncm
grillée et mélée au houillon. '

Les tisanes aromatiques, les décoctions légéres de riz ou
d’orge, du lait délayé, les boissons théiques et les infusions
en général, 'eau vineuse, I'eau alcoolisée seraient le plus
généralement employées (G. Sée).

REGIME DE LA FIEVRE TYPHOIDE

Par M. Albert Robin

Dés que les températures du soir et du matin sont fombées
au dessous de 38°, donner chiaque jour deux polages au
tapioca ou 4 la semoule ou encore une panade. Au hout de
deux jours si les décharges urinaires d’urée ou d’albuminate,
sont terminées, ajouler & la soupe un ceuf sans pain et un peu
de gelée de viande. Le qualridme jour, augmenter la quantité
de gelée ou de jus de viande et donner en plus 3 a 6 petites
huitres et quelques pruneaux trés cuits a titre de dessert.
Le cinquiéme jour permettre du poisson léger comme le
merlan et une pomme cuite dont le convalescent se gardera
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bien de mangerles pépins. Enfin, du sixieme au huitiemejour,
autoriser la coteletle, cet objet d’ambition pour I'affamé qui
reléve de la fidvre typhoide. Aux repas, du vin de Bordeaux,
de Bourgogne coupé avec des eaux gazeuses; entre les repas
du lait.

REGIME DES CONVALESCENTS

Régime de M. G. Sée (1).

I alimentation doit étre restreinte jusqu’a ce que les organes
digestifs aient repris leur activité fonclionaelle; aussi au
début de la convalescence la qualité-ef la quantité de nour-
riture doivent s'adapter aux états. morbides qui viennent
de finir et plus encore a la réintégration du pouvoir digestif.
Ov cette fonction se rétablit lantot lentement et se traduit par
un manque d’appétit, tanlot elle se révéle par une faim
vorace. Si-bien qu’il faut protéger le malade contre les fautes
du régime.

Il est bon/pour marquer la transition de commencer par des
mets farineux ou lactés demi consistants et de ne permetire la
vianide que préalablement hachée ou le jambon découpé en
tranches minces.

Si I'inappétence persiste il est utile de stimuler les fonc-
tions par des condiments qui relévent le goit ou par des ali-
ments froids ou méme par des viandes fragmentées froides,
preéparées a I’huile ou au vinaigre.

Dans tous les cas il faudra procéder graduellement.

Pour arriver & un résultat effectif la nourriture doit se com-
poser a la fois d’albuminates et d’hydrates de carbone,ceux-ci
devant couyrir la perte préalable de la graisse, cenx-la devant
dépasser légérement le bilan de I"équilibre nutrifif,

Le meilleur moyen c'est I'usage de la viande crue.

(1) G. 8ée, L ¢. p. 389.

REGIME DES HOPITAUX

Régime des hépitaux

Les régimes spéciaux applicables aux différentes maladies
étant indiqués d’une facon détaillée plus loin, nous examine-
rons seulement les régimes moyens des hopitaux.

On peut les diviseren 4 classes : diéle, i portion, 2 portion,
portion entiére. '

Voici les moyennes d’hépitaux allemands :

Albuminoides Graisses Hydr. carb. |Rapport nmlc‘

5 26 a 396
| 1/4 portion & 26.¢ 150 & 95

1/2 portion & L3 145 a 207|4.
| 1/1 portion. ........ i ¢ 54.57 183 & 222|:

ok

Voici les chiffres des régimes « pleins » de quelques hopi-
taux anglais :

Albuminoides Graisses Hydr. carb.

Middlesex 3: 28 297
Saint-Barthélemy.. . al 291
Phtisiques. .. ..4. ... 32 54

)&

Saint-Georges 65 308
Westminster 43 388 156
Hospice allemand.. 97 309 474
Sanatorium (bainsde

mer de Marzate). . 28 5 438 616

Certains hopitaux anglais classent leurs régimes en « com-
plets » « moyens » et « lactés ». En voici quelques exem-
ples :
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| COLLEGE ROYAL | St-BARTHELE}

1
|

HOPITAL GUY

Régimes complets.

[1Pein LW bl Ll L | [4o0en] Baim. N\ N . 350gn. i 420 gr

BEAPTE2 (o §i Sk oaroi oot . . 7| Hommes.. 180 30
[-Viande. ..o ot Femmes. . 12 240
Pommes de terre. . % Pomnies de terre. .. Pommes de terre... 225
| ‘Bouillon de mouton. TiSane.} ¢ o+ - o n 5006, Bidre | Hommes. .. 1000 ce.
ou riz aulait 2o o | Hommes'. .. 5,50 < { Femmes. .. 500

[ {(I'jour sur 2 AL | Femmes. .. 225 Thé. 1000
\-Hommes... 500ce.| Lait...l.. .L.s

)

|
Bidtre |
| ( Femmes. .. 223

fou lait en place de biére).
Thé et sucre.

Régimes 'moyens.

Viande ¢ H.-A:w\:xnw., 12 ‘
¢ Femmes.., 90
Pommes de terre... 225 Pommes de terres.. 225
1 jour sur 2) TISaNC. L ¢ o.lee ooy o 500 ec. |
[ ‘Bouillon de mouton. 297 Bibre... Thé . ooooesanada. . 10000 |
on riz.an lait ‘
{ Bidre ou lait......
Thé et sucre.

Régimes lactes.

B e s ee e alve L AR comes waee . dup B0

BOUITe novcenvosrne 30 17 (L O 20

Lait..verinnnnne.s 1000ce.| Rizau lait. 225 5 . T00

‘ ou bien lait avece ta- ou bien gatean au Riz au iait cu sagou
plocd, sagou, ele.. 500 riz ou au pain.... 22 an lait

Thé de beeui 295 1000 e«

| (sur ordonnance)

Tisane et-eau dorge
(ad libitum).

[l yade grandes discordances entre les régimes des hopi-
laux anglais. Ainsi le pain varie de 240 gr. a 360 gn. la quan-
tité totale de lait de 600 & 1400 gr. Les uns permetient le
beurre et le thé, les aulres le défendent.

Certains autres hopitaux anglais désignent les régimes par
des numéros.

REGIME DES HOPITAUX
Hopital Charing Cross.

Nv 1. — Lait 1800 ce., thé de beeuf 500 ce.

Ne 2. — Pain 250 gr.. beurre 30 gr.. bouillon 500 ar., lait 400 ce.,
créeme au lait.

Ne 3. — Pain 360 gr., beurre 30 gr., viande 20 gr., pommes de
terre 225 gr., lait 500 cc., pudding au lait.
Ne 4. — Pain 360 gr., beurre 30 gr., viande 175 gr., pommes de
terre 225 gr., lait 225 cc., pudding au lait. . ;

Hopital royal libre.

Ne {. — Pain 240 gr., thé de beeuf 225, tisane 550 cc.. café 350 cec..
lait 120 ce.

Ne 2. — Pain 360 gr., soupe 500 cc. (avec riz bouilli 80 gr.), tisane
500 ce., café 700, lait 120.

N° 3. — Pain 360 gr., viande (non cuite) 240 pour les hommes et
180 pour les femmes, pommes de tefre 225, tisane s00ce., cafe 700,
lait 120.

Voici les tableaux complels des régimes de trois hopitaux
anglais.
Hopital de Londres.

Régime dladmission (pour tous les entrants, sauf ordonnance). —
Pain 360 gr., lait 1,000 ce., bouillon 500.

Enfants. — Pain 240 gr., lait 500 cc., bouillon 250,

Régime plein. — Pain 360 gr., pommes de terre 240, viande {80,
biére ou lait 500 cc.

Régime moyen. — Pain 360 gr., pommes de terre 240, viande 120,
lait ou biére 225 ce.

Fiévreus., — Lait 1,000 ce., bouillon 500.

Régime des enfants.— Pain 240 gr., pommes de terre 180. viande 60.

Régime hydrocarboné. — Pain 360 gr., lard gras 120, lait’ 225 ec..
pudding (arrow-root 30 gr., 2 jaunes d'ceuf, lait 225 cc.).

Ih"[,imr,’ des diabétiques. — Pain de eluten 120 gr., viande 180,
cresson, gateaux au pain de gluten (1).

Régime spécial. — Cotelette de mouton ou beefsteak 240 gr. cru,
ou poisson, 300 gr. cru, avec beurre chaque soir, pain 330 or.,

{) Faire tremper pendant une heure 30 gr. de pain de gluten dans 225 cc.
de lait, battre aveec un ceuf, ajouter 30 gr. de farine de gluten, metire dans
un moule el faire cuire.
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i i¢ D95 2 i A a1 a\? \L-
pommes de terre, 240 et lait ou biére 225 (Le bouillon est fait ave
250 gr. de viande par 250 d'eau.

HOPITAL DES ENFANTS

Régime lacté. — Pain, 180 gr. (avec beurre), lait 1 litre. Riz au
lait ou aufre giteau au lait. . LNy |
Ll{z"qimr'nu b:1li[!071. —22() or. de pain avec beurre, 600 de lait.

ilion)a fait avee des légumes 275.
Bouillon de mouton fait avec des gu & "

Régime aw thé debeeuf. — Pain, 150 (avee beurre). Lait 700. Thé
de beeuf, 360. . =il

Régime aw poisson. — Pain 240 ayec da beurre ou de la ’l:]-(,lgu.lh
ou graisse de roti. Lait 500, ou bien lait 225, chocolat, 225. Sol¢

illie. 8 5 e s, 90 ar.
bouillie, 80 gr. Purée/de pommes, 90 g - " -
Bégime c";nf- — Pain 200 avec beurre, graisse de roti ou) meé
S on 995 Vi o 80 op ée
lasse. Lait 500, ou bien lait 225, et chocolat 225. Viande 80 gr. Purée
dSsC. L o s s
de pomrmes, 120 gr.

HOPITAL DES FIEVREUX.

Diete. — Pain, 180, lait, 225, tisane, 500, sucre, 7 gr.
Beef tea régime. — Pain 120, lait 500, bouillon ;)ﬂl).) - .
, . in- 300, lait 500, bouillon 500,
2qime. 1 — Pain- 800, lait 500, bo
Régime. moyen. — Hommes. 2 I . . :
riz ou pain (pour pudding) 60 gr., 1 ceuf pour pudding, sucre pour
| 1 A 3 N ' ~ A o ¢ \[)
pudding 15 gr. Femmes, le méme régime avec 60 gr. de pain e
] -]
moins. et ; -
Régime qu poisson. — Hommes. — Pain 360, pox.~:on)(/..)ole, mao(itq.U
' : it nes de terre 240, cacao J
haddock, carlet) non cuit-240 gr., pommes de terr
gr., sucre 15 gr., lait 80 gr. .
) de pai oins.
Femmes. — 60 gr. de pain en m s L n ey
Régime complet. — Hommes. — Pain, 480 gr.; v l_dnde (9! uL Tt dre,-
<n<<§e] 360 gr., pommes de terre 360 gr., cacao 50 g1 2 >ll(,;llt, ) .“1.;
DUOVTT ) YU i1 I i - aff. 3
lait 120, biére 500. — Femmes, 120 gr. de pain en moins, 60 gr.
viande en moins, biére 235.

TRAITEMENT ALIMENTAIRE DES CHLOROTIQUES

3 Soligd  d rali sdicale, son
Généralement négligé dans la pralique me ' H, 5
importance est devenue de beaucoup plus considérable da

ces derniers temps. , ’ ) :
Comme le disait déja M. G. Sée, le chlorolique vit sans fer
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par I'usage de la viande crue

régime fortifiant et varie.
Bunge, le céléhre physiol

occupé de cetle question a

a 400 grammes par jour et un

ogiste qui depuis longtemps s’est
, toul derniérement, au Congrés de
Munich, appelé Patlention médicale sur elle et de 1

a discus-
sion qui s’en est suivie i

ressort que si le fer joue ce role
important dans le traitement dela chlorose, I'alimentation doit
y lenir une grande place.

Pour juger convenablement 1

‘emploi des ferrugineux dansla
chlorose el les anémies

(1), il envisage tout d’abord cette
question au point de vue physiologique.

La quantité de fer que renferme nolre organisme n’est pas
considérable et ne dépasse pas 2a 3 gr. 1/2 chez 'adulte. Le
fer se trouve principalement dans I'hémoglobine. Mais d’oit
vient Phémoglobine2 Gette substanc
aliments des animaux, si ¢e n’est dans les aliments des carni-
vores qui se nourrissent de vertébreés. La question de savoir
sic'est de celte hémoglobine que vient I'iémoglobine du sang
est fort discutable. On ne sait méme pas si le fer est assimi-
lable; en tout cas Ia plupart des animaux fornient Fhémoglo-
bineavee des combinaisons d
bine.

e n'existe pas dans les

1 fer aulres que Phémoglo-

Quelles sont done les combinaisons de fer?

L’hypothése de la formation synthétique de 'hémoglobine
aux dépens du fer s'appuie principalement sur les bons effets
que donne la médication martiale dans le traitement de la
chlorose. Mais cette conclusion est, en somme, erronée, puis-
que, les recherches récentes ont montré que le fer n’était
presque pas reésorbeé, duimoins le fer dans ses combinaisons
inorganiques.

Si cette conclusion, qui découle d

€s travaux de Kletnzislly,
de Hamburger, de Schmiedel

berg el Marfori est exacte, on doit
se demander siles alimen(s ne renferment pas des combinai-

sons organiques de fer, combinaisons assimilables, résorba-

bleset représentant Tes stades antérieurs du composé designé

1) Bunge, XIIl* Congrés de Médecine interne, Munich, 1895,
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sous le mom d’hémoglobine? Les recherches failes par
M. Bunge dans cetle direction lui ont révelé la présence, dans
le jaune d'@af d'une combinaison du fer, I'hématogéne, qui,
sous linflaence des sucs digestifs se dédouble en peptone el
en fer. Les expériences failes par M. Socen ont montré que
I'hématogéne était assimilable et résorbable; enfin les souris
avee des substances ne contenant que du peptogene ont toules
survécu, tandis que d'auires souris soumises a une alimenta-
tion insuffisante ont succombé.

La recherche de la quantilé de fer quise trouve dans les
aliments courants a donné les résultats suivants :

100 ¢r. de matiéres seches contiennent en milligr. de fer.

)
traces
1.8

a9 9
~et)

Sérum du sang
Blane d’ceuf de poule.........
B o omes oo domr o dd b [ofale o s 4 e e v
Lait de vache:s.  ahiljdddome 4
Lait de femme
Lait de-chienne

(
) P
6,
6.6
8.3
8.9
4,5
13,2
16.6
10,4 & 23,9

o<
3949

Pomimes' de terre.

Haricots Dlanes. . . «««oseveerocnnoroaiensanas
PP RISOS T s s as oiaivieisie s non s

Lentilles
POmmes. ..o e
Viande de beeul
Jaune d’ceuf

220
HEMALOZENE 2w v e cncnsmasmaenie ol & 200
Hémoglobine 340

frappe dans ce tableau, c'est la quantité relativement
or contenue dans le lait. Comment fail donc un

Ce qui
minime de 1
nourrisson qui pendan

t de longs jours est réduit a ce seul ali-
trouve du reste si bien? La conltradiction

ment dont il se
g'explique quand on so!
apporte avec lui, dans 1

1ge qu'en venant au monde ’animal
es lissus, une provision de fer, aux
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depens duquel il s’entreti
. cLu s entretient pendant Ia du : i
\ - ot pendant la durée de I'allaiteme
elealasd . I 1 e Lallaitement
En effet le ¢ osage du tissu du n ] :
. € du i1ssu du nouveau-né ntr '
les iours cette nrovic NG ali=lic montre que lous
- ] s cette provision de fer diminue, si bien at
n'envisager que le | 1P ey S que, pour
ot que le nourrisson, la provision est épuisée quand
On commence 3 re 9 T ‘ e i
AL Imence a re Hllllum r le lait par une autre : limentati
vieeetale an ol K 4 2 y g oy
i. étale ou animale. Le fait de cette provision est si vrai
C ll,‘Zln~; e S (A 3 1 ab S1 Vidl que
. €3 animaux dont la periode d'allaitement est court Il
e S . e | 31 O« e, 1a
de fer est petile et que ces animaux, comme le cobave
. JLLILLYL i JIANVe

[ : e une Tl“”l"“i(l““l e 1
A o 57 3 ) IH.,“L' cl
er, > € [ mar >, UdNS Ce cas ]I.' rticu ;4' A

es 1 i wiie

par exemple, recherchent ensu
b o 103 I
Jn comprend, dés lors, que les

v nourrissons quirest
longtemps au lait peuvent dever I s

Hr anémiques. On peut éoale
ment se dem: YR ey : S« VI peul egale-
1t se demander jusqua quel point le lait est indigué che

{ 1dl h neg Yy ¢hez

les anemiques et les chlorotiques
La provision de fer :
provision de fer que le nouveau-né apporle en ven:
au monde vient de Porgani Xy, oA
¢ d v : organisme maternel. On pourrait méme
se demander si la préparati ! :
t_. u]m ander si la préparation de cetle réserve n'est pas for
r e PR as> 101C-
n ; e ltyu,umu encore avant la conception, si elle n’expliq
pas la ehlorose quil surt fré b v ice o 1
pas la chlorose qui survient fréquemment, vers I'aze de la

puberté, ehez les jeunes filles.

Pour ce qui est de la thérapeutique de la chlorose, M. Bunge
4lA'|uiu que organisme puisse utiliser les "(lllll)ill“li:-) - .“fl.?t
niques de fer pour la préparation de Phémo "’lu]"ﬂ]l" ‘rl‘I»]'-\; (”:'lt
11:,-!'1111.51'5, on a fait beaucoup de bruit :miun?‘«l;f:s' 1/‘.1*é&;":1',‘}ml’>
organiques de fer, préparations résorbables \I~.1i‘1‘
M. Bunge, préparation résorbabl =

paration assimilable.

ations
€ ne veul pas encore dire préa

(:‘” A‘_“i,, it « - T 1 i
\ nirairement aux préparalions pharmaceutigues, les com
inaisons de fer aui < ’ i Y
usons de fer qui se trouvent dans lés aliments sont tésor
’ DD SOr-

l‘lh] o and b - > b ) > >
ALIC SSHI ll 5. . .
(o1 | 1SSl (l o ,\ SS1 \1. l ng na _Jn’.l”_ll. (')“ll rls

;n)ux.‘q!mi les médecins envoient chercher le fer & la phar
macie et non pas au marché. On dit que la 'IIVI:UI!;I:" «;l' L“_
riuf']ltvnll‘u ‘.h“?; les aliments est contenue en trop g:r'[lfflnj- .':1 '1" :
tité. Mais il ne faut pas oublier gue/le sana ne l‘f‘llf;‘l'vllllh ‘x‘“-
que du fer, mais encore d’anlres .\niwl:mwl.; et rl‘xiv'ill'- -' !”'T
?!\.\‘.llll”é‘i' le fer quen assimilant dans une ;..:-w.,x.i- 101 M‘ '!"""
nable les autres substances. R

D'un antre coté ' ‘ :
wire colé, nolre nourriture n’est nullement aussi
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pauvre en fer qu'on le dit, el est certainement capable de
pourvoir aux dépenses du fer exigées par 'organisme. Un
homme; dans les.5 litres de sang de son économie, a 500 gr.
d‘hiémoglobine soit Lgr. 30 de fer. Si anémique qu’on soit, on
ne perd jamais plus d'un tiers de la quantité totale du fer du
sung, or 1 kilogramme de viande fraiche contient 250 gr. de
matieres séches dans lesquelles on trouve 4 centigrammes de
fer. ‘Quinze kilogrammes de viande contiennent donc une
quantité de fer égale au tiers de la quantité totale du sang
de Porganisme. En utilisant pour la nourriture 15 kiloge. de
viande par mois, ce qui n'a rien d’excessif, on ameéne a l'orga-
nisme une quantité de fer suffisante pour remplacer un tiers
de 1a quantité de fer contenue dans lesang. Avec 500 gr. de
viande et 200 gr. de lentilles par jouryon peut dans l'espace
(’un’ mois eouvrir une dépense desdeux tiers de la quantité
de fer du sang de 'organisme. Si Ihémoglobine était assimi-
Jable, on aurait pu fournir tout le fer nécessaire en faisant
entrer dans le menu des repas des mets préparés avee du sang.

Dins tous les cas; nos aliments renferment suffisamment de
fer, et on esbautorisé- douter de linfluence de I'insuffisance
du ferdans l'étiologie de I'anémie. Si les fonctions digestives
sontnormales, le fer des alimentsest fort bien assimilé. Aussi,
dans la chlorose, il faut-rechercher les causes de ’affection,
au lieu-de donnerl¢ fer de la fagon la plus banale.

On a montré que sous linfluence de la ferratine, le nombre
d’hématies et le taux d’hémoglobine subissent une augmen-
tation, mais on n’a pas chercheé & voir si, dans les mémes con-
ditionsrd'hygiéne et d’alimentation, on n'obtiendrait_pas les
mémes resullats sans ferratine. Les médecins qui atiribuent
A la suggestion les effets de la médication martiale dans la
chlorose n’ont peut-étre pas tort. Mais dans ces condilions,
si suggestion il y a, il est préférable de donner des prépara-
tions non résorbables qui sont rapidement éliminees.

Du régime surabondant chez les tuberculeux

I alimentation est le grand moyen de défense des lubercu-
leux contre les progrés de leur maladie. Un régime surabon-
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dant est le meillear des remédes, car un phtisique qui

absorbe sans inconvénient beaucoup d’ali i
S convenient beaucoup d’aliments vit et peut
guérir.
pzms I'application de ce Lraitement deux cas peuvent se
presenter : -
o als A ¢ 2
! I,e- malade peut manger, y met certaine volonté et n’est
pas alteint de spasmes nerveux ou de vomissements
9o ‘actn ap po 3 3 ";.7 L
2 I:.t_a(()mfk est inlolérant, et les aliments sont rejetés
lorsqu’ils sont intrcduits par la bouche. ‘
Dans le premier cas, il suffira tout en flattant les oonts du
n:mlmle de choisir une alimentation aussi nutritive que pos-
sible. T R
Dans le seco 98
§ o= nd cas, On aura recours au gavage au moyen
1 une sonde wmsophagienne. MM. Dujardin-Beaumetz et
)v'l‘».f)\'c. ont en eflet montré qu’en maintes circonstances il
suifisait d’introduire le meélange alimenlaire destiné aux
malades direclement dans Vestomac pour voir les vomisse-
ments eesser. ‘
) RSl any valla bas g
‘I oul I'G(lllbl,l celle suralimentation on peut recourir au type
alimentaire suivant donné par Daremberg (1) .
Quant les phtisiques it lon |
) siques appé our
T P [ Jues ont bon appélit on leur donnera par
24 heures :

lim;ulj' brute 600 grammes, pain 350 grammes, deuz eufs. beurre
o maliéres qrasses analogues 80 {,’I‘!I?i’.r/l/‘.\'. /‘vr",/iI’I/l".-\' ré/' ‘[('.”l_"”“]”(_'
;‘.u.‘zm.’mr".\', riz, macaroni, mais, pois, hariecots, lentilles 300 //run'n 108
biere 4 Litre, lait wn demi-litre, cognac 20 grammes, fromane -/‘rup‘/\v’ N

Celte masse alimentaire pourea ¢ i 3,4
asse alimentaire pourea étree priseen 3,4 ow’ fois.

On se trouvera bien de 4 repas par jour:
L .’;"'.'”.f”’ avant ou apres la toilette, une tasse de lait ¢t un ceuf
A mudz, repas de viande, légumes, beurre, fromage ef (‘]n-<‘~r-~' :
A 4 hewres, une tasse de lait et un ceuf . i
AT heures, méme repas/qu’a midi ;7

[ine tasse de lait en se couchant :

Le plus fort repas doit &tre fait & midi.

e T i ke
e la phiisie pulmonaire, 1892,
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Si les tuberculeux ont une fiévre intense, il faudra les
rationner au lieu de les suralimenter.

Ils-ne-devront prendre que du lait, de I'alcool, des ceufs,
des gelées animalesou végétales, un peu de viande crue ou
réduite en poudre.

Les aliments liquides doivent I'emporter sur les aliments
solides.

Viandes. — Les viandes bouillies, braisées, en daube, en
salade, les viandes blanches, la charcuterie, les viandes
fumées ousalées, le poisson, les erustacés sont aussi bons que
le beefsteak, qui dégotite rapiderent le malade.

Lies soupes épaisses contenant de la viande de beeuf ou de
ponlet rapée-el bouillie sont une excellente ressource.

La viande crue est un aliment de premier ‘ordre. Elle peul
étre donnée sous forme de boulettes de 3 4 5 grammes cha-
cune, recouvertes de farine ou de sncre, mélangées de contfi-
tures, de purées-avec des ceufs brouillés, en omelette, avec
du houillon,du thé, du cognac/ Il faut tonjours commencer
par de pelites guantités prises‘en une ou deux fois.

Lies. poudres de viande rendent de grands services chez les
tuberculeux privés' d'appetit et dans l'alimentalion par le
gavage. Dujardin-Beaumetz I'administre sous forme de grogs
ainsi composeés :

Dans un bol on met 2 cuillerées & bouche de poudre de
viande, puis trois cuillerées a soupe de sirop de punch el enfin
la quantité de lait nécessaire pour faire du touf un -mélange
tres liquide.

La quantité de poudre de viande peut étre élevéede 100 gr.
par jour jusqu’a 200, 300, 400 gr. qu’on divise en deux ou irois
doses pour la journée.

Le jus de viande, les ertraits de viande sont peu nutritifs.

Les peptones peuvent étre un adjuvant utile de I'alimen:
tation des’ tuberculeux, elles peuvent étre ingérées-comme la
poudre de viande.

Les graisses sont absolument indispensables.

La nourriture végétale ne doit etre qu'un faible appoint
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dans l'alimentation des tuberculeux, surtout en ce qui con-
cerne les legumes verls. Toutes les farines et les purées de len-
tilles, de haricots, de féves, de pois, de pommes de terre, de
chataignes, ou les bouillies épaisses confeclionnées avec des
farines de riz, d’avoine, d'orge, d’arrow-root, de gruau, de
blé, faites avec du lait sont indiquées.

Le lait ne doit étre qu'un adjuvant dans la nourriture des
tuberculeux, le petit lait est peu nutritif; 1'alcool & petites
doses peul élre utile, le »in sera mieux supporté. Ce sera
surtout la biére qu'il faudra recommander (1).

Régime de M. G. Sée (2).

Le professeur Sée range les phtisiques en 3 catégories :
1° Les phtisiques sans fiévre; 2° Les phtisiques fievreux ;
3° les phtisiques dyspeptiques.

I. — Phtisiques sans fidvre.

Les graisses, les féculents sous toutes les formes doivent
étre prescrits aux phtisiques en quantité suffisante pour répa-
rer les déperditions de carbone : 80 & 120 gr. de graisse, 500 &
600 gr. de féculents, sous forme de pites de pain, ou de
légumes sees décortiqués. Pour obvier aux pertes d’azole,
120 gr. de principes azotés suffisent au besoin. Il importe fort
peu que ce soient des viandes blanches ou noires, de Ia viande
de boucherie ou de la chair de volaille, du poisson ou du
jamboun. Les viandes peuvent étre préparées sous foutes les
formes et méme additionnées de sauce. Il faut varier ’alimen-
tation mais toujours en maintenant le régime hydro-carburé,
en exces sur le régime carné.

[I. — Phtisiques fievreua.

Pour modifier 1’élat fébrile,a cdlé des moyens pharmaceun-

tiques il est bon de prescrire le régime lacté exclusif, rempla-

(1) Daremberg, . c.
[2) G. Sée, I. c., p. 3%4.
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cant le lait de vache par le lait dAnesse qui est mieux tolére,
si la dyspepsie fébrile empéche la digestion du premier. On
ordonnera aussi des potages, des gelées, des soupes au jus de
viande, des viandesfumées et salées.

Sices tenfatives ¢ehoueat, recourir 4 la suralimentation :
Le lait, les purées, légumes secs, cufs, potages a la viande divi-
sée,introduits pour ainsi dire; par ordre, se !digérent mieux
qu’on ne pourrait le prévoir; en tous les cas les aliments
valent mieux que les poudres de viande.

. — Traitement alimentaire des phtisiques qastro-entéro-
dyspeptiques.

Gastro-dyspepsie initiale.

1° Eau de Viehy 1/2 heure avant le repas, pour favoriser la
secrélion du sue gastrique.

2% Au commencement des repas, une poudre absorbant les
gaz.

3° Le régime ne sera ni uniforme ni systématique, Il se
composera d'aliments excitants épicés et de haut goit, de
viandes froides, de charcuterie, de poissons destinés & rem-
placer les classiques viandes saignantes qui répugnent au
gout du malade. Ajoutez des légumes secs décortiqués qui
apres un commencement de digestion par la salive, fran-
chissent l'estomac sans recourir & 'intervention du suc gas-
trique et finissent par étre digérés par le suc pancréatique.

Lies salades seront utiles, non comme aliments, earlacellu-
lose qui y prédomine n’est pas digestible, ni comme huile qui
estindigeste, mais en tant que condiment, le vinaigre,1'acide
acélique favorisant dans une certaine/ mesure 'acidification
du suc gastrique. Les fruits contiennent oulre la cellulose,
diverses espeéces de sucres qui sont absorbés directement par
les vaisseaux sans réclamer les préliminaires d’'une métamor-
phose digeslive.

4o Pour favoriser le passage de la' masse alimenlaire de

I'estomac malade dans I'intestin qui ne I'est pas et remplacer

la digestion stomacale par la digeslion intestinale, rien n’est
plus utile que 'usage des boissons chaudes trés abondantes
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et lrésslimulantes comme le thé, ou bien alcoolisées par I'ad-

dition de liqueurs; elles sont bien supérieures au vin qui

s'acidifie si facilement, 4 la biére qui fermente dans I'estomac,
aux eaux gazeuses qui ajoulent le gaz acide carbonique aux
gaz remplissant déja les premiéres voies.

Elles sont également préférables & la glace et aux boissons
glacées qui ne produisent qu'une sensalion agréable et
enrayent parfois la digestion.

9 Eofin, quand la dyspepsie résiste 4 'emploi de cesdivers
moyens diélétiques, le meilleur procédé curatif consiste dans
le lavage slomacal plus ou moins répété qui débarrasse 1'es-
tomac des mucosilés, cause si fréquente de la fermentation
putride des aliments et met pour ainsi dire & découvert les
glandes a pepsine prétes i fonclionner réguliérement sous
l'influence d'une alimentalion bien combinée; il s’agit ici
d'une médication et non du régime.

Gasiro-atonie. La dyspepsie chimique n’est heureusement
pas la regle absolue; les phtisiques, surfout les femmes et les
jeunes filles, accusent des teoubles digestifs quisont plutot
d’ordre nervo-moteur que d'origine chimique.

[’appétit élant conservé on aura facilement raison des fla-
tuosités, des douleurs épigastriques, de la lenteur digestive,
de la constipalion dont se plaignent les malades; il suffit
d'appliquer les régles diététiques de l'atonie gastro-intesti-
nale.

Dyspepsie intestinale. Une alimenlation appropriée peul
suffire & combattre cetle dyspepsie; elle devra se borner
strictement @ l'usage du lait de chévre, des panades pré-
parées avec du pain grillé, de ta” viande crue, ripée et pilée,
des ceufs dureis, ete.

Cette dyspepsie se renconlre dans les accidenls prémoni-
toires de la phtisie.

Inappétence ou emoregie.

I1 faut se borner aux aliments liquides tels que les potages
aux pates ou les bouillons avee la viande crue, du café au
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lait: dans les cas d’apepsie il faut recourir aux préparations
gélatineuses, aux gelées, aux bouillons américains qui sont
facilement-digérés ou aux boissons alcooliques ; pour parer
aux dangers de I'inanition il faut recourir au lavage stomacal
ou & la suralimentation forcée, meme dans les anorexies
febriles.

Régime alimentaire dans la Neurasthénie
et 'Hystérie.

Nous -devons surtout au D7 Weir Mitchell le traitement
distétique convenable et divers iraitements de ces cas de
neurasthénie ou prostration nerveuse, dans lesquels la nutri-
tion générale est si gravement affeclée que 'on remarque,
dans cet état, des cas phénoménaux d’amaigrissement et de
faiblesse musculaire.

Ces cas ne peuvent étre restaurés a la santé par la seule
nourriture convenable; mais d’autres agents curatifs doivent
stre simultanément et systématiquement employes. Ceux-ci
sont lisolement complet, le’repos au lit, et Papplication
réguliére de massage. el d’électricité. Il insiste sar 1'asso-
ciation intime entre le gain et la perte des corpuscules du
sang. La perte de graisse s’accompagne Ppresque toujours
de conditions qui appauvrissent le sang; et, d'un autre cote,
le gain de graisse, jusquaun certain point,semble aller de pair
avec un accroissement de tous les autres faclteurs essentiels de
lasanté, et notamment avee-une amélioration. dans la qualité
et la‘quantité des corpuscules sanguins. . . Gagneren graisse
est presque toujours gagner en sang. Aussi biendeit-on
laisser le Dr Weir Mitchell décrire lui-méme les casou il trouve
sa méthode particuliérement applicable. Ce sont les personnes
qui restent maigres, et souvent anémiques, par la dyspepsie,
constante en ses formés varides, ou par certains défauts dans

les procédés d’assimilation qui, tout en étant plus obseurs; sont
comme de fertiles parents d’'un méme mal; ce grand
groupe de femmes surtout, quon dit avoir une prostration
nerveuse, ou que 'on définit comme ayant une irritation de
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la moélle épinieére,. .. cas dans lesquels, en plus du dépéris-
sen’ni.:nt el de 'anémie, les manifestations émotionelles Dl‘;:-
don}mr:nl, et que lon appelle alors hyslériques qu"éliei
C“..‘illl].)(,‘ll( des désordres ovariens el utérins ou 11(x;1' 10;
femmes qui ont maigri et pili, mais qui n’ont In:ls.(,l(:.lenk-
dances hySt'éri'[uus,. .. désespérément au-dessous du niveau
de lulsante., et sujetles 4 une quantité de douleurs, sans
maladie organique notable. » e

'Les grandes quantités de nourriture données dans cette
méthode, pendant que le patient ne prend pas d’exercice
« arhipe § 1lica 2 : A

sont absorbées et utilisées par Pinfluence du

« pétrissant les muscles, et les n f - ”’f‘”“#e

‘ s, et les mouvant par des courants
capables d’effectuer ce but.» Pour assurer le repos le plus
complel dans les cas de grande faiblesse, la mu"l:ui«x vshl
n‘onl‘l'ie: par une garde; et quand elle-est assez bien -pum"
sasseoir dans son lit, les viandes sont coupées, pour que la

malade puisse plus facilement se nourrir elle-méme.
: ‘i)l-] commence le traitement en mettant la malade au régime
acté — 3 ou 4 onces toutes les 2 heures, augmentant e
quelques jours jusqu’a 2 litres, donnés en d(;’;\‘:’"‘(th‘illl\i‘:
toutes les 3 heures. Ceci, ditle D* Weir Mitehell, « rlis;‘i;;(.\
presque toujours, comme par magie, toutes les rtn:ulitiuné
dyspeptiques. » Les intestins sont réglés en dennant au réveil
une tasse de café sans sucre, on un grain d’extrait aqueux
d’aloés au coucher; ou, dans les cas t.lns vécaleitrants, lu;x
quart de grain d'extrait aqueux d’aloés, et 2 grains de fiel de
beeuf desséche, 3 fois par jour. i
Aprés 4 2 7 jours, on permet un léger déjeunery un: ou
deux jours aprés une cotelette de mouton pu‘m' le dejeuner
de midi; et encore, dans un ou deux jours,du pain et du
l.fwm're trois fois par jour. Aprées (_‘li.\'i‘jmu-; généralemenl,
'on permet au patient 3 repas pleins par p.)'m', ainsi qmtx
3 ou 4 idemi-litres: de lait; donngs p».-znl:mf ou aprés les
repas au lien d'eau, ‘et de 2 4 4 onces d’exlrait de malt fluide
avant chaque repas.

« Aucun symptome désagréable ne résulte ordinairement

'

de cefle nourrilure pleine, et I'on pourra obtenir que Ia

P, ~———
X -_2
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malade absorbe davantage si sa garde lui donne & manger.
Jaime donner le beurre largement, et ai peu de mal & obtenir
que celte graisse, la plus saine, soit prise en grande quantile.
Une tasseide cacaoou-de café au lait au réveil, le matin, est
une bonne préparation pour-la fatigue de la toilette. A la fin
de la premiére semaine, j’aime ajouter une livre de beeuf, sous
forme de soupe crue. Gelle-ciest faite en hachani une livre de
beenf eru, et en la mettant dans une bouteille avec un demi-
litre d’eau) 6t 5 gouttes d’acide hydrochlorique fort. Cette
mixture demeure dans la glace toufe la nuit et le matin ; la
bouteille est placée dans une terrine d’ean a 110° Fahrenheit,
et conservée pendant deux heures & peu prés a cette tempe-
rature. On jette-ensuite sur une forie toile, et 'on passe
jusqu’d ‘ce-que la masse qui resle soif presque seche. Le
filtratum est donné en trois porlions journellement. Si le
gotit/eru est trop désagréable, le beeuf dont on doit se servir
est rapidement rotisur un coté, et la préparalion est complélée
de la maniére décrite ci-dessus. La-soupe ainsi faite est pour
la plupart crue, mais-¢élle ala saveur de viande cuite.

A la fin de la 3° semaine, j’ajoute quelquefois, dans les cas
difficiles, une demi-once d'huile de foie de morue, unedemi-
heure aprés chague repas.

Si cela diminue U'appétit, o1 occasionne des nausées,jelem-
ploie 3 fois par jour, en-injection rectale, et dans les cas ou les
grandes doses de fer employées causenl une constipalion in-
tense, je trouve le lavement d’huile de foie de morue dou-
blement précieux, il agit comme nulritif, et dispose les intes-
tins & agir quolidiennement: Lorsqu’elle est donnée ainsi,
jlaime ’employer en émulsion faite avec le jus reliré du pan-
créas frais du beeaf, apres U'avoir écrasé dans de l'eau tiéde.
On laisse assez d'eau pour couvrir une demi-livre de pan-
créas haché, dans une cuisine chaude, pendant une heure, el
l'on passe dans une serviette. Une once est mélangée avec la
moitié de celte ‘quantité d'huile et injectée doucement 3 fois
par jour. » (WeIr: MrTCHELL).

Comme stimulants, quand il n’est pas question de rompre
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une habitude aleoolique, on a trouve (qu’une petite quantilé
d’alcool aidait & Paceroissement rapide de la graisse; ainsi
une once de wisky, quolidiennement dans du lait. ou un
verre de Champagne see, ou de Bourgogne ou autre vin
rouge. On augmente ainsi la capacité d’abso
aux repas.

hsorber la nourriture

L’alcool pourlant, n’est pas essentiel.
L 1 . EIRLs AITrT v enlid L3

n donnant de la nourriture solide, le fer est donné a
grandes doses.

" . 3 A7 ST s |« sAnh Fim ~ 144

.Lu ¢e qui concerne l'absorplion de celte « grande quantité
de nourriture », le D Weir Mitchell ajoute qu’il a observé
f()'n\'exll.a\wc une surprise croissante, des malades apathiques
faibles, anémiques, apprenant par degrés & consommer ces
grandes rations, et recouvrant par leur emploi chair et cou-
leurs.

Quand le patient est en train de suivre le rézime complet
. . sppeeaira Yy QT UL 1 ‘ y , o
il est nécessaire de surveiller Purine. Quand les wrates com-
mencent a se déposer c’est un signe de trop de nourriture.
On pare aux altaques de dyspepsie (qui peuvent se pro-

duire) et & la diarrhée en réduisant le régime de moitié.

ouen ayant recours au régime lacté pendant un ou deux
jours.

Deux ou trois exemples détaillés du régime employé dans
le traitement de ces eas seront la meilleure conclusion dé ¢e
chapitre.

Cas 1 (Weir Mitchell).
M=e C... gardée aun lit, nouyrie parune garde.

I** journée. — 1 litre de  lait, par dose

2 heures.

toutes 'les

Qe = — Tasse de café au réveil, 2 litres de lait.

en portions divisées, toules les 2 heures.

J° au 6¢ jour. — Méme régime.

7, 8% et 9 journée..— Méme régime, avec un demi-
litre de Soupe crue, en trois portions.

10® journée. — Theures du matin, café, 7h. 30.1/4 de litre
de lait, 10 heures, de méme. Midi, 2, 4, 6, 8 et 10 heures
du soir, de méme. Soupe a 11 heures du matin, & 5 et
¥ heures du soir.
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{42 journée. — OBEuf, avec pain et beurre ajoulé.

16e — — Diner ajoute.

19 — — Le régime entier était comme il suit
7 hetres-da matin, café. 8 heures, fer el extrait de
malte ; déjeuner _composé d’une cotelette, pain et
beurre, un verre et demi de lait: 11 heures du matin,
soupe ; 2 heures, fer/et malt ; diner au choix du ma-
lade. avec 6 oz, de Champagne sec ou Bourgogne, et

soupe. 7 ‘heures, fer, malt; pain et beurre, généra-
{ement des fruits. et souvent 2 verres de lait,9 heures
du soir, soupe.

(A midi, massage d’'une heure. A% heures 1/2, électri-
cité‘appliquée pendant une heure).

A Ja 6° semaine, la soupe et le vin-furent abandonnes.

A la 9* semaine, le lait est réduit & un litre.

Résultal. — Poids porté en 2 mois de 96 livees a 136.

Cas 2 (Dr Playfair).

A. B... 32 ans. Repos au lit, isolement.

fer jour. —22 oz. de lait, en doses divisées 660.

Y8, — a0 —_ — 1500,

e — 50 - — 1500,

(massage 1/2 heure).

fo L =150 oz. de lait, doses divisées ; ceuf, et pain
et beurre,
(Massage, 1 heure 1/2).

fe jour. — 50 oz. de lait, doses divisées ; cotelette de
mouton (Massage. 1 h. 50 minutes).

8e jour. — 50 oz. de lait, doses divisées, cOtelette de
mouton ; potage, et 1 gill (le 8¢ d'un litre} de creme;
maltine? fois par jour. (Massage 3 heures, électricité
{/2heure, continués jusqu'a lafin du traitement).

{5¢ jour. — 3 Tepas pleins par jour, poisson; viande,
légumes, créme et fruits; 2 litres de lait et 2 verres
de Bourgogne.

22¢ jour. — Quantité de nourriture diminueée.

Cas 3 (D Playfair)
IIIZ!II'//gr 1{7/ H\" /‘x)iv’r',

6 h. du matin. — Soupe de viande crue, 10 0z.
Thay — — Tasse de café noir.
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8 h. da soir. — Assietie de potage de farine d'avoine,
creme, un ceuf & la cogue, 3 tranches de pain et
beurre, et cacao.

11 h. du matin. — Lait, 10 oz.

2 h. du soir.— Rump-steak; 1/2 livre pommes de terre,
chou-fleur, une omelette, lait 10 oz.

4 h. du soir. — Lait 10 oz., 3 tranches de pain et beurre.

— Soupe jus de viande.

Une sole frite. mouton roti (trois gran-
des tranches) haricots verts, pommes de terre, fruits
cuits et creme ; lait 10 oz.

11 h. du soir. — Soupe de viande crue, 10 oz.

Résultat. — Augmentation de poids en six semaines de 4 stones
s a7 st. 8 livres 3 st. 1 livre (le stone est de 14 livres an-

Cas 4 (Dr John Heating).

Traitement. — Permission de sortir dua lit une fois par jour pen-
dant 4 heures.

Nourriture. — 6 heures matin. — Un verre de bouil-
lon de beeuf fort et chaud.

8 heures. — Demi-verre d’eau ferrugineuse et déjeu-
ner avee fruits, beefsteak, pommes de terre, ¢afé et un
gobelet de lait.

8 h. 1/2. — Un gobelet de lait, avec une cuillerée a
dessert d'extrait de malt.

10 heures. — Electricité,

Midi. — Tasse de lait et malt.

2 heures soir. — Diner (précédé d'un demi-verre
d’eau ferrugineuse et d'une tasse de lait et malt).

6 heures. — Troisiéme dose d’eau ferrugineuse. Sou-
Ler léger de fraits; pain, beurre et créme; une qua-
tricme tasse.de lait et malt.

10_heures. — Soupe de beeuf, % 0z., massage.

Deux litres de lait furent absorbés journellement, en sus de toute
autre nourriture.

Résultat. — Gain de plus de 15 livees.
Cette méthode, adoptée par Leyden, est ainsi décrite pat

main Sée :

A 7 heures, matin. — 1/2 litre de lait, bu a petites gor-
gées pendant une demi-heure;, une petite tasse de café
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avec créeme, 80 grammes (presque 3 0z.) de viande
froide, une assiette de pommes de terre frites.

10 heures. — 1 litre de lait, avec trois biscuits.

Midi. — De méme.

1 heure soir. — Bouillon; 200 grammes (2 peua pres
7/0%.) lde volailles, purée de pommes de terre, légumes
verts, 120" grammes (i peu pres 4 0z.) de compote et
patisserie.

3 h. 30, 5 h.’80, 8 heures et 9 h. 30. du soir. — Demi-
litre de lait, faisant une consommation quotidienne de
3 litres et -demi de lait.

Dans la seconde partie de la journée, deux repas de
80 ‘grammes chacun (3 0z.) de viande rotie, avec pain
et trois biscuits.

Régime dans le Cancer (1).

Beneke a institué un régime spécial dans le traitement du
cancer. les maliéres-azotées y sont réduites au minimum. Il
réduit de 1/5, rapport ordinaire; & 1/8 ou1/9 le rapport de la
matiére azolée aux matiéres non-azolées.

L’inlroduction des phosphates est diminuée, les sels de
potasse nécessaires sont absorbés en combinaison avec les
acides végélaux /malique, tartrique) et en conséquence l'urine
aura une reaction moins acide.

[l réduit la consommation des céréales et des légumineuses
autant que possible.

On s'est demandé sila malade pouvait vivreavee un régime
aussi pauvreen albumine et en phosphales. Beneke prétend
quil'en est ainsi de par les considérations suivantes

Le protoplasma cellulaire consiste essentiellement en eau,
albumine, cholestérine, lécithine, avec de petites gquantités
de corps gras ou d’acides’gras, phosphate de potasse et de
chaux et chlorures alcalins. Ces éléments existent en propor-
tions différentes suivant les cellules. Se basant” sur-ce que
les cellules du cancer seraient plus riches en cholesiérine

(1) Burney Yeo, L. c.,p. 339.

ou ri'u mais, viande fraichement coupée 50 gr.
puree, sawtées 0w bowillies, racines de i y

ow 'bien fruils cuits ou biscuils.,

.T'/l//l:/l' de pommes de terre, sardines a !‘./1""{!7 anchois, hare

estoul e " s . A ’ ‘ ngs
towl en petite quantité; gruaw-de farine de bid noir

du suere, vin léger. ’
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et en lécithine, que la cholestéri

: ne elle-méme serait pr
= A meme serali un pro-
duit des albuminoides qui sont enx-memes ricl '

| | 1es en alcalins
et pho ales lerreux, i ' :
l phosphates terreux, il en conclul que la croissance de la
umeur cancéreuse sera ralenli qui. tout e
Dg b cancereuse sera ralenlie par un régime qui, tout en
repondant juste aux besoins de 'économie contiend V'L au
. (ol : o L CHOLE conviendar4it auss
IKl‘ll que possible des principes nécessaires a la formation d
cellules carcinomateuses (cholestar seitfiiue, ohosthatis
: les carcinomateuses (cholestérine, lécithine. ph ysphates
lcalins et terreus). i

Voici ce régime

PemiT DEJEUNER.

dras O o ny J J
Pain avet beaucoup de bewrre, pommes de terre

o ‘ e en robe de chambre
avee du beurre, thé Iv'{f/‘l avee sucre el lait. o1 : b4 Baanore

¢ Dien chocolat.
DEJEUNER.

Fruils Crus ouw cuils ] i 1
! ZaU wits, bisewits anglais o I 1 > Nai >
verre de vin. Y S 0u un peu e paie IJ(?IU‘)'(_’~ un

DiINER (Midi).

oupe au® pomvmes de terre on aw ViR ow auy fruils avee du
L & § avec auw sagou
pommes de terre en
: ' ke sorte (navels, carotles. o
. T r ol Piar i ! DeCS, earolles, po-
wats, ele.), fruats euits (pomames, poires avee die riz, ow riz au rhus
( iz, ¥ L TR

selades ow glaces au [ruits, vin duw Rhin léger :

CINQ HEURES.

Thé noir avee du s /
¢ / U Suere I » Loy oyreme un .
sucre ou de la créme, un pew de pan_et de bewrre
. ’

SOUPER.

Soupe comme « iner. ponumes 1
pe comme aw diner., ponvmes de terre bouillies. avee du suere ou

/v’)'/,'t..\',

aves du vin et
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Régimes alimentaires dans la goutte et dans
les gravelles urinaire et biliaire

I. Deux théories absolument opposées veulent expliquer la
pathogénie dela goutte. Pourles uns, comme MM. Bouchard (1)
et Beneke la goutte résulterait .d'un ralentissement de la
nufrition ; pour les autres, comme M. Lécorché (2), 'exagéra-

tion des diverses fonctions de 1a nutrition ameénerait la dia-

thése urique.
Tous les auteurs, en revanche, s'accordent pour reconnaitre

que-Paugmentation de Lacide urique dans P’économie est la

cause essentielle dela goutte. Ce sont les divers régimes pre-

conisés pour atteindre ce but que nous allons exposer.
GOUTTE ET GRAVELLE URIQUE.
Régime de-M. G. Sée (3)-

Le professeur Sée donne les bases de deux genres de régimes
goutteux qui n'ont pas a craindre

qui conviennent, I'un.aux
goutteux qui sontdans la periode

Pembonpoint, l'autre aux
d’accalmie.

Il est important, dit-il, que dans'une ou Iautre condition,
lusif, & un vege-

le goutteux ne soit pas voué a un régime cxc
ité modé-

tarisme rigoureux. La combinaison avecune quant
rée de viande est inéluctable.

1. — Régime des fécules asoties.

4 une ration modérée de viande ou de

Il faut associer
secs lels que len-

poisson (ui ne soil pas gras, des légumes

(1) Bouchard. Maladies par ralentissement de la nulrition
p. 57 et 264.

Lécorché. Traité théorique el pratque de l
G. Sée. Du régime alimentaire. 1887.

a goulle. 1881, p. 513.

(@)
)
3

. 2¢ édition, 1885,
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tilles, haricots, pois on de
caroni.
La meilleure combinai
m“L lleure combinaison consiste 3 réduire la viande 3
| o N avLn | ) ) ) o ‘
grammes avec 170 grammes de légumes sees - sie s
gumes secs ;

s pales farineuses telles que le ma-

associer & la vi o1 ne pas
s a la viande des aliments dont ia fonection est de dixll 1
er sur Y S - , S \ i
S usure des albuminates, tels que Vi it
gélatineuses, grasses ou sucrées LR i RaLions

I[I. — Régime herbace et carné.

Avec e ralic '
1 une ration modérée de viande. on prescrira
currem ) A8 veohls 5> Pt 1 . ey S
e ment des végétaux frais et des fruits qui remj h‘( t
S : mplacero
: ments azotés dont les goutteux font abus surt klt If
o oo , oy £ Ax JUS ¢ out S1i8
; gros mangeurs. De plus, ce régime aura 'avantase
communiquer aux urines une réaction alcali it tavoss .
Y SRS une re: alcaline qui favorisera
. u‘tlon de I'acide urique. Les aliments qui atteignent le
mieux ce bul sont les pe ' i [
m e d pommes de terre, les salades, le cresson
S S, les épinards, les rayes, ex ion fai : Voseille,
e 3, Les €s, exception faite pour l’oseille
les tomates, les asperges. i
) 1 1
armi les boissons les plus uti
$ boissons les plus utiles, sont les vins bi: :
el le café noir lécer. . T =
Qu: goutlte s'est i ;
d,;w‘[m'-[ la. goulte s’est inslallée & D'état chronique avec
i ‘Ill,“ s permanents d'urales, I'hygiéne alimentaire devs ('lu
C(} ) ) - (3 Q g - « ‘a1 :. : . : C\VI-u (3 r‘:"
: e de tous les malades affaiblis par la maladie et les souf
« OIS - s Tod fcan i : ’ " ’ IDS( §
rances; les boissons abondantes, un régime maove i
T e : L 1ég noyen de viande
o > espece, du poisson, du gibier, des légumes frai
T, Ll { , des leg s frais
L des fruits, seront indiqués avec un traitement pharmaeey.
lique approprié. )

Régime de Dujardin-Beawmelz (1)

'D['f”l‘(/ 28, 1 N ( ; 5-
: ; mais _en 1{’.“1””/” ('/'[Ir‘ Nl‘[’//!l une I"‘/:’/“'lf'-”’"”(' ) o
bla . ¢ oy lpc y [ L (L € aux nar 2
ancnes sur les alvments /!"'/' AZOS ‘l’V-i/‘IAI r) V! pus i ’ ,(I"![J
w1fe P LI i S . f | N / « AYe s roy ser des
(¢ ufs, awnsi que l/('.\' /;Hl.\’.\’,':”.\'. des mallus wes et des er // Lokt
vy b (i Crusiaces; ne pas

s pas

jawe usage de fromages rop avances.

_\LI.IF\'"\' — 2 * les []
NTS. [ our (es_alments (l.-'f‘ll”'.&‘, on ’”'U’ wser de | { [
hY bi by ¢ CWULeS

(1) Dujardin-Beaumelz, L ¢c. p. 163
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Les aliments gras doivenl flre pris avee MENAGL ment.
ennenl parfailemeny

Pour les aliments végélauw, les légumes convl
eb.doivent entrer pour-une grande part dans Ualimenlation des gotl-
e, Insister ‘suntowl sur-la_chicorée, la laitue, les artichauts, les
topinambours, | tes salsifis, les “cardons, le céleri, les carotles &t les
panais. ete. A

Les_salades de laitue, romaine, searole. chicorée, pissenlit, et ..
peuvent) ére conseillees.

Les chou, les choul-flewrs, de mime que les aliments féculents, ha-
ricots, pois, lentilies, feves, ne doivent/ élre introduils quen ,,1:'/ifz}?.'
quantité dans Palimentation des goutteuzs De uzf'nu_"4"4»8/‘1/‘/'0.'l"fx epi-
nards, de par lewr teneur en acide omaligwe, doivent élre rejetes.

Bouchavdat () propese de vemplacer le pain par des pommes de
Lerre. _

Les fruits sont tous favorables. Insister sun les fraises et le raisin.
Une eure'de raisin.est meme ires wiile.

Quant auw champignons, truffes et condiments, il faut les conseiller
avee beaucoup de réserve.

Bo1SSONS. — Les podagres doivent bowre abondamment de l'eai, en
particuliery les eaus alealines sont tves favorables. L'usage des vins doit
étre~anodere, et parmi eur on conseillera les vins vieux charges de
tannin, comme.ies bordeaws légers-ow lés vins blancs pew aleooliques-
Les-wins mousseux, e champagne en particulier, dowent élre pros-
erits: de.mime.les eaus d’Apollinaris ou de Seliz artificielle; de méme
aussi les bigtes fortes, telles quele porier, le stout.

Le cidre, i condition d'élre sec ¢t non alcoolisé, pewt élreutile. Le
café ne doit-etre pris-quen infusion légere; quant at thé, sa teneur
en acide oxalique en contre-indique Uemploi.

Régime de Thompson (2)-

Poisson sous toutes ses formes, eTe! pté le poissont gras; ¢ est=a-dire
harengs, magquerea, anguwilles: el SQUTRORS. (ribier sous lv":u.lws ses
formes, volailles, viande maigre en quantité modéree, préparations e
gélatine, beurre avec modération, un cuf ow deux, lail avec _ru'fmu"r’
modération et seulement méle a du thé, du café ou du chocolat, de pre-
férence écrémé, pain de grain entier bien cu t, farine davoine, orge
perlée, macaroni, pates.

Haricots secs el lentilles en purée, 11z, Sagow, tapioca, arrows=rool;

non associés an sucre, légumes Veris [rais; tres recommandes, [CVes,

(1) Bouchardat Du traitement de la polyurie (Bullet. de Thérap., 1876,

. XCI, p. 49).
2) In Burney-Yeo, London, 1890, p. 462
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pois verts. Salades a éviter pour ce > A ST 64
oLy Afl_. 1 éviter pour ceuw qui digévent difficilement
ceery, asperqges )1 les wommes de tery sl ; e
» I Jes, tomales. pommes ae lerre, artichauls, nommes cuiles
sSans. sucere. ‘
A éviter - rhubart I T R - ! :
A o 2}1 ””"“f qroseilles, fraises, framboises, raisins, prunes,
poires et tous les fruils sucrés frais ow conservé

étre substituée aw sucre.,

s. La saccharine peut

I’)nr‘mry Yeo donne également un régime, publié dans le
P/'“m‘!lfim)f’r, ou 'on réduit trés peu les subslances :'llbu-mi-
noides dont I'assimilation est facilitée par Iingestion (i'nxiv
grande quantité d’eau chaude qui est strictement nécc«-lir.--
Il consiste : o

7 h. 1]2. -

— 280 grammes d’eaw trés chaude.
S heures. — 1'!_]‘4“1/"1‘1'. — Thé ;"t'l"l‘.'yl' et lait P. F

., peuw
de sucre, un pew de lard gras, pain et beurre frais ;

1 heure du soir. — Pudding aw lait. riz, sagou, tapioca,
macaront, blanc manger, pelits biscuits aveg du beurre
250 grammes d'eau chaude. .

6 heures. — Poisson blanc ou volaille, de préfévence
bowilli, légumes verts, pain, pas de pommes de terre, bor-
deaux 200 cc. '

Q /7 5 “po O~E - ]

8 @ 9 heures. — 250 grammes d’eat chaude.

11 heures. — 280 qranvmes dleav chaude.

Les vues de Cantani sont un peu différentes consideér
quau liew de restreindre sé\'m-v[ment la c(,:l1(:<0.nl11nltu(tiir«):id:;[-C‘
albumines animales qui sont si nécessaires pour la mm'iti«(u:
10[ ('.~m‘nlpamtivoment st faciles & digérer, il vaul mieux :iSiLll‘.L'I‘
a combustion compléte en exelus lu régime les substances
qui ralentissent lrrl «1)x§*<’l:!titfs\ﬁil.l Sl palars e

Il recommande une quantité modérée de nourriture azotée
et %es legumes vertsa volonté. Il défend toutes les nouArri(.m'(N
fm‘mrcuses'('-t sucrées :_pain, riz, pommes de terre, plut;
sucrés, fruits suerés, boissons alcooliques, condiments, café
acides et aliments acides, B

: lait, fromage; boire beaucoup
d’eau. A

GRAVELLE OXALIQUE

IAG:\'? ’ R S 2 QQ' “"-r'~ - ) P Tt .
wuteurs sont aussi partages sur lorigine de Dacide

oxalique dans’économie : les uns prétendant qu’il existe i

I’état normal dans le sang o il y a une diathése urique
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Furhbringer (1) Ralfe (2); d'autres au contraire, comme
Lécorché et Esbach, prétendent que cet acide est introduit
par 'alimentation.

Quoiqw’il en soit-on devra proscrire I'usage des alimenls
qui-en renferment de trop grandes quantités (voir page 83).

GRAVELLE HEPATIQUE
egime de Dujardin-Beawmet =

Toutes les viandes sont permises pourvit qu'on en rejette les parties
grasses. Jamais plis d'un cuf dans la-journée. Pas de poissons gras,

pas de'erustaces.
Le végime doit élre mizle, composé deviande et de légumes verts ;
tous sont permis, sauf les carolies el les pois, repousser les féculents,

sauf la pomme deterre.
Les [ruils sont recommandés sauf les fruits trop sucrés, les patis-

series sont interdiles.

Boisson. — Le vin doit towjours étre coupé d'eat légérement alca-
line (Vals, Vichy).

Hygi¢ne alimentaire dans l'obésitée

On a proposé dans le fraitement hygiénique de l'obésité un
grand nombre-de systemes. Les causes de l'obésité sont en
effet multiples et comme le disait Dujardin-Beaumetz on peul
diviser les obéses en. deux grands groupes : les uns forls et
les autres faibles, débiles a chair molle et

yigoureux,
flasque.

Il est impossible d'attribuer le méme régime alimentaire a
ces deux groupes; les premiers peuvent subir toutes les
rigueurs du traitement de la réduction, les autres au con-
{raire n’en obtiendront que de tristes effets.

Mais il est un point sur lequel tous les auteurs sont d’accord:
Paleool doit étre rigoureusement’ proserit chez les obéses,

(1) Farhbringer. Zur Balsamausschreilung von den Horn. Deutsch. Arch.

f. klin. Méd. 1876, p. 143.

(2) Ralfe. De Voxalurie, The Lancet, 12 janv. 1882, Dujardin Beaumelz, UAles
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I’alcool favoris svel i

alcool favorisant le développemenl de la graisse dans les
VOrE ne O » v « £ 3 3

organes et leur transformation en tissu fibro-graisseux

I{r“;";l.llll‘ de Daniel (1).

Daniel ayant remarqué l'influence de I'ean et des alimenls
aqueux sur le développement de l'abdomen des chc\'am’h
ll\'ill'l‘ posé, comme base fondamentale de son ll':lit@mvﬁtﬂ
1“1ygmnique. la réduction poussée aussi loin que po.~sil;lc‘<l~
'eau, des boissons et des aliments. h

Ilne p‘tn'melt;litqu'lm verre ou deux, toul au plus, & chaque
repas, c'est-a-dire 200 & 400 ¢® de boisson. Il repoussait les
soupes Lt les aliments conlenant une grande quantité d’'eau.
Il supprimait les corps gras et féculents el purgeait fréquem-
ment ses malades. )

tdgime d’ O rtel.

.-\u‘m:-uiu. — 150 gr. de thé ou de café avec un pew de lait; 75 gr
de pain. &,

A ‘midi, — 100 @ 200 grammes de bouwilli ou de rosbif, de veau
de gibier ou de volaille pew grasse; salade et légume léger ;u'l Iibitumy
des poissons préparés sans tiop de ,r;rrzi.vxr.i 25 fjr(l.n:m('.s' do ;wn'n’
quelques fois des furineuzr jusqu'a 100 grammes mazimum. fomm("
dessert, 100 @ 200 gr. de [ruils, surlout des fruits frais f/uCI’;IAre/bz's
un pew de confitures. Pas de boisson du tout. Duns la .s‘gz:'m)z chaude
de 17 a 25 centilitres de vin léger. l -

Dans Papreés-diner : une tasse de café ow de thé, comme au déjeuner
aves tout ow plus 17 centililres d'eaw; exceplionnellement 25 rn%zmuu’sj
de pain. . ‘ ‘

_I,'ommo souper : un ol deur cufs a' la coque, 150 gr..de viande
‘2'.; gr. de _pain, un pew de fromage; de la’ salade ou_des /'ruz't\'.
Comme boisson, 17 a 25 centilitres de vin coupé avec un /L/cil[cnzhr‘
d’eait.

Quand les malades ne présentent qu'une corpulence asses forte sans
trouble du coté des organes de la circulation, OErtel p/';‘:;m-z, une ‘//(u‘c
grande quantité de liguide ; ainsi, & midi, un'ou dewr verres de .l'f/:‘
et le soir, unedemsi bouteilie de vin ebun quarl de litre d’eau. » :

(1) Daniel. De.linfluence qu'exzerce labondance des boissons sur Uengrais
sement el Uobésité. (Bulletin de Thérap.) 1864, t. LXVII, p. 44. -
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Régime de Schwenninger.

Le régime de Schwenninger repose sur les mémes vues
théoriques que-celui de Daniel. Le malade ne doit boire que
deux heures aprés le repas. On peut cependant lui laisser
boire, dans certains cas, de petites quantités de liquides comme
semble le montrer le régime suivant rapporté par Schleicher

7 heures du matin : une cdtelette de mouton ow de veaw, avec un
morceaw de sole de la grandeur de'la pawme de la main, avec une
égale quantilé de pain-sans beurre.

8 heures :/Une tasse de thé avec du suere.

10 heures et demie : un demi petit pain fourré de viande ow de
saucisse.

Midi : viande, légimes verts, @ufs et fromage, orange, pas de po-
lage, pas de pommes de lerre, deus verres. de vin blanc.

4 heures du soir: vin avee sucre.

7 heures du soir : une petite quantité de pain et de fromage:

9 heures du soir : viande froide, cufs, salade, 2 verres de vin et de
temps en temps un peu plus.

Régime de Banting (1).

Le régime de Banting ou plutdt d’Harvey s'inspire ecomme
les precédents-des idées  de Daniel ; ici encore c’est sur la
diminutiondes liquides ingérés qu’insiste 'anteur ; de plus il
exclut les farineux, la graisse, le sucre.

Déjeuner, 9 heures du matin.

150 a 180 grammes de bouf, mouton, rognons, poisson grille, lard
fumé ou de viande froide quelconque, sauf porc frais ou veau, e
grande tasse de thé ou de café sans sucre, sans lait, un pew de bisguit
ou 50 grammes de pain qritlé. En tout 180 grammes de nourriture
solide et 280 gr. de liquide.

Diner, 2 heures du soir.

150 & 180 grammes de poisson quelconque, exeepté sawmon, hareny,
anguille; ou un méme poids de viande quelcongue, excepté pore

(1) W. Banting, A leiler on corpulence adressed to the public. T.ondon,
\ - ! f
1874, p. 8§, II.
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el veau, un légume quelconque, exceplé pommes de terre, panais, bet-
terave, navel, carotte ; 30 grammes de pain grillé, des fruits, pudding
non suecreé, de lg volaille ow du gibier et deux ow trois verives de bon
vin rouge ; Champagne, Porto el bicre sont défendus; en tout 300 @
370 grammes de nourriture solide et 300 grammes de liguide.

6 heures du soir.
60 gramames de fruils cuits, un échaudé ow deux, une tasse de thé

sans lait, sans sucre, en tout 60 a 120 grammes de nourriture solide
et 280 grammes de liquide.

Souper 9 heures du soir.

90 a 120 grammes de viande ou poisson, comme aw diner, un verre
ou deux de vin rouge ou de Xérés coupé avec de Peaw, en tout 120 gr.
de nourriture solide et 200 de liguide.

A Pheure du coucher, au besoin un grog de geniévre, de wisky ou
d’eau-de-vie sans sucre, ou un verre ou deux de vin rougeou de
Xéres.

Meéthode d’Ebstein (1).

Ebstein apporte aux préeédents régimes, une modification
importante. Frappé de ce fait que les substances grasses
calment la faim, diminuent la soif, peuvent se briiler sans
résidu, il les recommande aux obeses. Il accorde 3 repas par

jour : le déjeuner, le diner, le souper.

Le déjeuner a 7 heures et demie en hiver, a 6 heures en été.

Il se 'compose de thé, 250 centimeétres cubes, sans lait ni beurre,
50 grammes de pain blanc fortement grillé chargé de beurre.

Diner a 2 heures.

Soupe @ la-moelle de beuf, 120, grammes de viande grasse associée a
une sauce grasse, légwmes en quantité modérée, pas de féculents ouw de
liqueur conlenant du sucre.

Comme boisson, deux ou trois verres de vin blanc léger el, apres le
repas, une grande tasse de thé noir sans lait ni suere.

Souper a 7 heures et demie.

Une grande tasse de thé sans sucreni lait, un euf ouw un roli

garni de graisse, 30 grammes de pain recouvert debeatcoup de beurre.

(1) Ebstein. L’obésilé el son traitement. Trad. de Culmann, 1883, in Hiy
giéne ealimentaire, Dujardin Beaumetz, p. 136,
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[ft;{][)IZe de M. Germain Sée (l‘.

Le professeur Sée se sépare de tous les autres auteurs en ce
que loin de testreindee 'usage des hoissons il est partisan
des boissons abondartes et en particulier des infusions aro-
matiques, telles que le thé, le cafe.

Le régime physiologique comprend 120 & 130 grammes de
principes azotés, provenant de-250 a 300 grammes de chair
musculaire ou d'albuminates,”de 100 a 120 grammes de
graisse plus 250 grammes d’hydrocabures fournis par 300 a
400 grammes de fécule ou de sucre. Ces proportions doivent
étre modifiées de facon que les substances musculo-albumi-
neuses ne dépassent pas sensiblement la ration normale, car
la viande en excés en se dédoublant-fournit de la graisse; les
corps gras faciles 4 digérer peuvent sans inconvénient élre
atilisés & la dose de 60 & 90 grammes; les hydrocarbures
seront réduils au minimum; quant aux aliments herbacés ils
ne contiennent rien de nufritif.

Les boissons, Toin d’étre supprimées, seront augmentées
pour faciliter la digestion stomacale et activer la nulrition
générale; mais il faut supprimer les liquides aleooliques, la
biére surtout, ainsi que Jeés eaux minérales comme usage
habituel.

Elles seront toutes remplacées par des liquides caféiques et
surlout par des infusions (chaudes autant que possible) de
thé.

Les eaux minérales salines, alcalines,comme celles de Brides
ou de Carlsbad pourraient également donner de bons effets.

Régime de Dujardin-Beawmeiz (2).

Premier déjeuner a 8 heures.

25 grammes de pain, 50-grammes de viande froide (jambon ou
autre), 200 mammes de the'léger sans suere.

1) G. Sée. 0. R. 4. M. Traitement physiologique de Uobésilé et des trans-
Jormalions graisseuses du ceeur.
(2) Dujardin-Beaumetz, 1. c.
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Deuxie¢me déjeuner, midi.

50 grammes de pain, 100 grammes de viande ou de ragout, ou deuw
eufs, 100 grammes de légumes verts, 15 grammes de fr'(mmiu»f. fruits
a diserétion, boisson, 300 grammes, vin rouge ow blanc coupeé d'une
eaw, alcaline (Vals, Vichy), pas de biére, pas de vin liquoreum, pas
de lLiquewrs, pas d’eaux-de-vie.

Diner : 7 heures.

D¢ ¢ p Af . y { / y

Pas de soupe, 50 gr. de pain, 100 gr. de viande ow de ragout. 100 gr.
d.t' légumes verts, salade, 15 grammes de fromage, fruits & discré-
tion ; comme boisson, méme quantité qu'aw repas de midi.

Régime de M. Albert Robin.

M. A. Robindivise les obéses en deux catégories : ceux par
exces et ceux par défaut, et cela en se basant sur la quaniil(:
d’urée secréiée journellement.

Si le chiffre d’urée dépasse la moyenne, 'obésité sera dite
par excés; s’il est au-dessous, 1'obésité sera dite par défaut.
Dans le cas ou le faux de l'urée sera moyen on se guidera
sur ce que M. A. Robin appelle le coe/ficient d'ozydation qui
est le rapport de 1'azote (otal & I'azote de 1'urée dans l'urine.
Dans tous les cas ot il y aura obésité par excés, on permettra

les boissons et méme onen augmentera la dose; dans ceux o

il s’agit d’obésité par défaut on les restreindra.

Régime moyen des obéses.

Auteurs Matigres albuminaldes Graisses ’ Hydrates de'earbone |
|

Banting. 10 80 ‘
Ebstein. S5 o0 i
OErtel. 25-40 ‘ 70-110 '
G. Bée. 60-90 Minimum.

(Ration normale y 29 435

l
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Régime d'entrainement.

Les régimesd’entrainement sont destinés a débarrasser I'in-
dividu de tont exeés de graisse, lout en 'amenant & un état
parfait de conditions musculaires.

Voici les régimes pratiqués pour les régates d’Oxford et de
Cambridge (Maclaren).

ETE
Ozford. Cambridge.

7 h. matin. — Lever : course |Gourse de vitesse de 100 a 200
courte ou promenade. metres.

8 h. 30, — Déjeuner : viande | Viande rotie, roties de pain,
saignante. croute de pain une a deux tasses de the,
on roties, trés-peu de the. eresson a l'occasion.

2 h. soir. — Diner : viande | Viande comme adéjeuner, pain,
comme plus haut, pain, pommes de terre, légumes
pen ou. pas de légumes, verts, une pinte de biére.
une pinte de biere. Dessert : oranges, biscuits

ou figues, 2 verres de vin.

5 h. 30. — Exercices'd’aviron. | lxercices d’aviron.

8.h. 30. — Viande froide et|Viande froide, pain, laitue ou
pain, gelée ou cresson, une cresson, une pinte de biére.
pinte de biére.

10 h. — Coucher,

D'une facon générale éviter les alcools. Aprés l'entraine-
meni reprendre la nourriture habituelle graduellement et
avec précaution.

Considération générale sur le régime alimen-
taire dans les maladies de l'estomac

Leube et Penzold ont dresse des tableaux destinés a fournir
des indications treés utiles dans la direction des cures des affec-
tions stomacales.

Ils-sont-établis suivant la. digestibilité-de plus-en plus
difficile des aliments du premier au dernier (1).

(1) Voir anssi page 117 le tableau des aliments rangés par leur ordre de

digestibilité suivant les divers auteurs.

MALADIES DE L ESTOMAG
C.\lil'!'l CULINAIRE DE [,EI'I:E (1).
ler Reégime.

Bouillon, viande dissoute de Leube et Rosenthal (2), lait, ceufs
crus, biscuits, gateaux anglais sans sucre, eau cazeuse naturelle.

2¢ Régime.

A(,ex‘\‘elle de veau bouillie, ris de veau bouilli, poulet bouillj
Uegno et sans peau), pigeon bouilli; potage au tapioca, ceufs a la
neige.

% Rinime
J° ]u_f,!/.'?r,‘

I.iwui cru (finement haché), jambon cru (finement haché), bifteck
cuit superficiellement dans du beurre trés frais, filet en pulpe,
puree de pommes de terre, pain rassis blane, café et thé au lait.

4° Régime.

.P.oulc rotie, pigeon rdti, chevreuil, perdreau roti, rosbif froid,
roti de veau, saumon cuit & Peau, macaroni, purée de riz, épinards
finement hachés, asperges, pommes cuites i la vapeur, vin blanc
et vin rouge trés étendus. ’

CARTE CULINAIRE DR PENZOLD (3).
ler Régime.

s ) - o SN ! 2
Bouillon, 250 gr., viande de beeuf maigre peu ou pas salée, cuisson
lente.

Lait de vache, 250 gr., bien bouilli ou stérilisé, lait non écrémeé
(quelquefois avec adjonction d'un tiers d’eau, de deux au besoin
avec un peu de the). ’

Bufs, 1 ou 2, erus ou seulement chaufiés, frais, les ceufs seront
delayds dans du bodillon pas trop  chaud.

Solution de viande, 30 4 40 grammes, solution de Leube-Rosen-
thal, n'ayant qu'une faible odear de bouillon i prendre par cuil-
lerées a café ou mélangée a du bouillon,

Gateaur (Albert), 6 sans sucre, secs, assez bien macheés et bien
ensalivés.

1) I Mathien. Le régime alimentaire dans le traitement des dyspep-
sies, 1894, p. 142 et suiv. - '

o . = :

(2) Viande finement hachée cuite dans la marmite de Papin pendant 24 a
26 W ) " ) . s o i % 3 R i e
36 heures en présence d'une cerlaine quantité d’acide chlorhydrique

3) Penzold. Deulsche Avch.. [ klin, Med. 1893. B 3
1sch o[- ktin, Med. 1893. Bd LI, Heft 6, 33, i
Mathieu L ¢. , i




DES ALTMENTS
Régime d'entrainement.
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Voici les régimes pratiqués pour les régates d’Oxford et de
Cambridge (Maclaren).

ETE
Ozford. Cambridge.
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D'une facon générale éviter les alcools. Aprés l'entraine-
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des indications treés utiles dans la direction des cures des affec-
tions stomacales.

Ils-sont-établis suivant la. digestibilité-de plus-en plus
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(1) Voir anssi page 117 le tableau des aliments rangés par leur ordre de

digestibilité suivant les divers auteurs.

MALADIES DE L ESTOMAG
C.\lil'!'l CULINAIRE DE [,EI'I:E (1).
ler Reégime.

Bouillon, viande dissoute de Leube et Rosenthal (2), lait, ceufs
crus, biscuits, gateaux anglais sans sucre, eau cazeuse naturelle.

2¢ Régime.

A(,ex‘\‘elle de veau bouillie, ris de veau bouilli, poulet bouillj
Uegno et sans peau), pigeon bouilli; potage au tapioca, ceufs a la
neige.

% Rinime
J° ]u_f,!/.'?r,‘

I.iwui cru (finement haché), jambon cru (finement haché), bifteck
cuit superficiellement dans du beurre trés frais, filet en pulpe,
puree de pommes de terre, pain rassis blane, café et thé au lait.

4° Régime.

.P.oulc rotie, pigeon rdti, chevreuil, perdreau roti, rosbif froid,
roti de veau, saumon cuit & Peau, macaroni, purée de riz, épinards
finement hachés, asperges, pommes cuites i la vapeur, vin blanc
et vin rouge trés étendus. ’

CARTE CULINAIRE DR PENZOLD (3).
ler Régime.

s ) - o SN ! 2
Bouillon, 250 gr., viande de beeuf maigre peu ou pas salée, cuisson
lente.

Lait de vache, 250 gr., bien bouilli ou stérilisé, lait non écrémeé
(quelquefois avec adjonction d'un tiers d’eau, de deux au besoin
avec un peu de the). ’

Bufs, 1 ou 2, erus ou seulement chaufiés, frais, les ceufs seront
delayds dans du bodillon pas trop  chaud.

Solution de viande, 30 4 40 grammes, solution de Leube-Rosen-
thal, n'ayant qu'une faible odear de bouillon i prendre par cuil-
lerées a café ou mélangée a du bouillon,

Gateaur (Albert), 6 sans sucre, secs, assez bien macheés et bien
ensalivés.

1) I Mathien. Le régime alimentaire dans le traitement des dyspep-
sies, 1894, p. 142 et suiv. - '

o . = :

(2) Viande finement hachée cuite dans la marmite de Papin pendant 24 a
26 W ) " ) . s o i % 3 R i e
36 heures en présence d'une cerlaine quantité d’acide chlorhydrique

3) Penzold. Deulsche Avch.. [ klin, Med. 1893. B 3
1sch o[- ktin, Med. 1893. Bd LI, Heft 6, 33, i
Mathieu L ¢. , i
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Fau, 125 grammes d'eau ordinaire ou eau gazeuse naturelle
faiblement chargée d'acide carbonique.

2¢ Régime.

Cervelle de veaw, 100 ar. bouillie, dépouillée de ses enveloppes,
cuite de preférence dans du bouillon. . o

Ris de veau, 100 grammeés, bouilli, bien épluché, cuit dans du
bouillon: .

Pigeon., 1, bouilli, jeune, sans peatt ni teéndons, etc. -

Pouilet, de la grosseur d’un pigeon. Pas de poulet gras. Mémes

recommandations.

Viande de bauf crue, 100 grammes, finement hachée avec un peu
de sel, dans'le filet, & manger avec dés gateaux.

Sauzisses de ‘beufl  crues. sans assaisonnement, légérement
fumees.

Tapioca, 30 gr., avec de la purée de riz.

3¢ Régime.

Pigeon, cuit dans du beurre frais, jeune, sans sauce.

Poulet. id. -, B o

Beefsteak, 100" grammes avee-du beurre frais a moitié cuit, a
l'anglaise; filet bien battu, sans sauce. .

Jambon, 100-grammes, cru, finement haché légérement fumé.

Pain awlail, 50 grammes.

Biscwits aqu brezels,

Pommes de terre, 50 grammes en puree.

Chou-fleur, 50 grammes cuit dans l'eau salée, n'employer que Ja
fleur.

4e Régime.

Chevreuil; 100 gr.,. roti, sans sauce, relevé.

Perdreaw, roti, sans lard. sans peau ni tendons.

Rosbeef, 100 grammes, cuit rosé, battu, chaud ou froid. .

Brochet, carpe, truite, 100 gr., cuits dans l'eau salée, sans assai-
sonnement, enlever les arétes, avec soin.

Caviar, 50 grammes, cru, peu salé, caviar russe.

Asperges, 50 grammes, bouillies, les parties tendres seulement,
avec du beurre peu fondu.

Riz, 50 grammes, en purée bien cuit. J

OEufs brouillés, 2 ceufs avec avec un peu de beurre frais et du
sel. e .

Omelette soufflée, 2 ceufs avec 20 grammes de sucre, doit étre bien
soulevée, & manger tout de suite.
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~ At

Compote de [ruils, 50 grammesfraichement cuite a 'eau. depouillée
des pelures et des noyaux.

Vin rouge, 100 gr. Bordeaux léger ou vin analogue légérement
chauffé.

1° ALIMENTS DEFENDUS.

a) Seront interdits d'une facon absolue :

10 Les aliments fortement épicés : poivre, moutarde, piment, cor-
nichons, pickles.

b) Les hors-d'euvre : Haren
radis.

¢) Les salades et les légumes verts crus.

d) Les sauces vinaigrées.

e) La charcuterie, excepté le jambon cru et fumeé.

f) Les sucreries et patisseries, excepté les patisseries séches peu
riches en graisse et en sucre.

g) Les mets faisandés, les fromages forts.

gs, anchois, sardines, olives, céleri.

29 ALIMENTS PERMIS.

a) Viandes. Viande de beeuf, veau, mouton. volaille. La viande
seral rotie, grillée, ou cuite a 'étouflée. Les viandes bouillies
devront étre finement divisées.,

b) Paissons. Les poissons maigres seront recommandeés (limande,
barbue, turbot, brochet, bréme), bouillis ou grillés et mangés au
sel.

¢} OBufs. OBufs & la eoque ou brouillés,

d) Lait. Laitage. Coupé ou non d'eau de Vichy.

e) Pates. Nouilles, macaroni, vermicelle en quantité modérée.

f) Légwmes. Surtout en purée, pommes de terre, carottes, épi-
nards; chicorée, lentilles, pois, haricots.

g) Farines. Farine d'orge, d’avoine, de riz.

Entremets. A condition de nlétre pas suereés.

Fruits. Marmelade et fruoits cuits, Comme fruits crus, fraises,
péches et prunes bien mures.

Boissons.

Les vins blancs sont beaucoup mieux supportés que les vins
rouges. Onmne permettra que les vins.blancs de Bourgogne ou de
Jordeaux coupés d'eau naturelle, d’eaux indifférentes (Alet, Evian,
Contrexéville, etc.), ou d’eaux légérement alcalines (Pougues,
Bussang. etc.)

Les biéres légéres seront seules autorisées.

Paz de liqueurs fortes.
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énérale la température des diverses boissons devra
it d'excitation,
la dou~

[D’une facon g 2
étre élevée quand on voudra obtenir surtout un efl
abaissée quaud on recherchera surtout un effet calmant de
leur-(17. e '.

A" recommander, au-lieu_deau pure, les infusions de thé, de

camomille, de tilleul, de feuilles d’oranger, ete.

Régimes alimentaires dans les maladies
de I'estomac.

REcimE DE M. MATHIEU

Dyspepsie nervo-motrice simple

Dans ces eas, le chimisme gastrique-estnormal, ou bien ilya
une léeére diminution de UHCI libre ou combiné. Les malades
5 pl:\iéﬂ(.‘ﬂt surtout de pesanteur apres le repas, avee malaise
congestion, gonflement et ballonnement du ventre (2).

(3'repas :lé matin, 3 midi et le soir).
{o Déjeuner. —7 h. @ 7-h. 1/2. —0On donnera aw choix :
(a)-Lait chawd, wie grande tasse additionnée de café ou de the, avec
un, pew de pain gritle ou des gdteaus secs.
(b}, Un ofuf & la \coque-avec une demi-tasse de thé léger chaud el un

peu de pain grillé ou des gateauw secs. . noul
(c) Potage au lait assez léger, aux patles, au taproca; a la semoule

ouw @ la biscotte.
2¢ Déjenner et diner. — Deux ow rois plats suivis d'un dessert,
pain ordinaire, 60 grammes. _ u .
Premier plat.— Un ow deus. @ufs & lacoque ou brouillés et pré-
pares a la créme ov au jus. 2 .
Second plat. — 100 a 150 grammes de viande. On choisira parmi

les mets suivants : Filet roti ow grillé, cotelette de moulon, gigot cual
a Détuvee ou roti, poulet rati, faisan, perdrea, 1is de ,-fa,,{, frit, cer-
velle bowillie; sole ou merlan [rits, barbue ou turbot-bowillis. avec-une

sawee trés simple @ la creme, @ la [éevle el au joune d'auf, brochet ou

perche au court bouillon.

1) Mathieu L ¢.
2) Mathieu, {. ¢.
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Troisiéme pl; hoioi
S e plat. — On choisira i ] -
o A parm les mels suwvants : Puré
ot : 4 S§ Suwvants : Purée de
11 ymmes ;1(’/ terre au lait ow av bowillon. chou z-fleurs en purée, yurée
ae pois, de leritilles. de harisnte . ; LG JUree, puree
Ju;]-[ﬁ 1“( entiiies, de haricots, puree de chitaignes pureée rlrju‘i('lmnn
weéee de ear, 5o gy 5 IR . 3 ” e ¢
i‘ . /‘ u., ottes, de célery, d’'artichauts. épinards au lait, au jus /-}u”
orée ow las 5 PeadE e < R o = B ) 4 Wy LIE~
: th ou | ntiee cuite au lait ou au Jus, petits pois & la créme. salsi
scorsonairves, cresson, topinambours “ creme, salsifis,
Entremets, — =
l)l eI, On permetira les entremets aux eufls PEU Sucres
GSSeTt. — Fromans blive. Foms | v BUJS P eres.
o CO - Fromage blane, fromages d’odeur modérée fruits cuits
e - 3 X ,, I . 4 s il O
] compote ou[cn. marmelade, gateaus sees pew sucrés, pas de patiss ’/‘:,
grasse, pas de sucrerie pas ) wLres, pas ae patisserie
; sucrere, pas de glaces, pas de fruits sees o et
& amandes (noiz, noisetes) [ I e fruits secs ow de fruits
Boisson. — V3 B33 ;
5 mb’//)f_]- ,.ﬂ_’l m blanc, biére, Coupés pour les deuw tiers d'une stk
cwnayjerente (Alet, Evig () nss : : i Sy
] - 4 y Lvian, (,,n“(,-,r,«,-,,.,j[p ote.) ral =T e i
tend @ faiblir. a'u 2, 2 6UC-), 0U 5t Lappétit
¢ aroer, ne eaw légérement gazeuse (P
oy Lo . e L gazeuse (Pougues XY
proserira Ueaw de Selts. ougues, Bussang). On

Dyspepsie nervo-motric
yspepsie nervo-motrice avec hyperchlorhydrie, tendance la

q J 5 b} y ; >
stase et a Dhyperacidite organique,

II'y a généralement dansces C
des vomituritions acides.

Le régime, bien que reposané sur les mémes principes
plus haut sera plus séver ; G o oot
A . "4 PlUS severe; au début on instituera la diete
2 ée pendant Lnlusxeux'.\ Jours, en.commencant par?2 litres de
ait et en allant jusqu’a 3 litres 4 3 litres 1/2

Palon : /2.

Puis on commencera lo regime proprement dit

as des aigreurs, du pyrosis,

La quantité un sera diminug /
: quantite de pain sera diminuée, 20 4 60 grammes le matin seu
ement; le soir, on le remplacers st : il
i, mplacera par des biscuits sees 3
e par tes piscurts secs ow de-la. bis-
{u, début, on donnerq seulement les aliments suwants - eufs & la
coque ou browillés p ) ili toie s ot Nl
/ o b)uu,z/./‘.,a, poulet, pigeon, bowillis, filets de. sole ou de merlar
/zt[ﬁf,‘/am/;un rape seul ou mélangé '@ des ®Ufs biwllil//?s" “ T
us tard, viande grillée ‘ou - yits hathid froid
. - by oweee ouw-rotve chaude o rovde 3
e L Wil _roheschaude ou froide, des potages
. proca, a la semoule, ¢ la farine d’orqge ‘
Plus tard encore, potages de riz r5é

IS i panades passées: comme 1é :
pommes de lerre bouillies ou purée F nme Legumes :

2
des eufs, si l'on vewt: plus tard, ’“”’:l//’/’,’)’[’:]"/l/’[‘l I;‘ by L]
de carotles; de navets ; plustard encore—p
dernier liew. des lgumes verts cuits v
Desserts et entre és ay

avlres purées, purée
€, puree de-légumes secs: en
mets supprimés au début.

On reviendra prooressi

f ,,\h,.n‘ha progressivement au programme donné pour
4 dyspepsie nervo-molrice simple.

15
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3f les boissons chaudes
Boissons. — On donnera de préférence des boissons chaude

aux repas; avant le repas un verre d'eau de Vichy ou de Vals.

Hyperchlorhydrie.

1 35 suiv ‘intensité I'hyper-

(Ces tableaux sont rangés suivant Uintensité de . 2 ;
chlorhydrie en allant des-eas les plus graves aux plus bénins.

ler Régime:

Régime lacté, 2 litres1/2 a & litres par jowr, un demi-lilre environ
! m’»‘\' les-trois heures; awl besoin, 100 grammes deaw de l'/H.l“'J}. pai
/"'1'/" de lait. Gavage o la poudre de viande alecalinisée, poudre de viande
00 & 200 : ou viande crueel pulpée 200 grammes.

100 @ 200 grammes par jour,

2e Régime.

Laity 2 litres 4(2-a 3 Litres, eufs & la coque. pew cuits, poudre //1(5
ol ~ b ~ - ¢ i
A 3 0 T e 17 vy ")/ N N 0 ' 5
viande ow viande crue, potages au lait aves lapioca, pales, semoule,
X Py B te M pde s » Jait
aw besoin; 20 grammes de lactose par litre de lait.

9

Je Régime.
I i ssus. viande crue 100 o 200

Lait 2 litres, potages aw lait comme ci-dessus, viande crue IU{,-’ 0
praimes; a son défatt, viande rolie, mondée et hachee; volaille, ris
: . : ; 3o/ oo
;ll' veaw et cervelle 110'1(‘{’!."6’_. _r}"r’[’ll‘lhl,‘ secs 0w biscotles.

4e Reégime.

Lait comme  hoisson, aue repas ow, i son défaut, eaw indifférente (1).‘/
infusions modérément chawdes, aufs a la coque ou brouilles, viandes
(rillées ou rties, jambon, viandes rities chaudes ow [roides, poissons
1 - £ . .l PRy o 5 » terre.
maigres bowtllis ow frits [merlan, sole), purée de pommes de terre,

2 7 <7y
pommes de terre bouillies. - ‘ .
" Plus tard purée de légumes secs. de julienne, de chouz-fleurs,
' - - lad in arillé en auantité mo-
legumes secs cuits, marmelade de pommes, pain grillé en quantité mo

dérée; gateaum-secs ow - biscotles, bisgotles de légumines
Régimes de  M.—Hayem (1).
I. Dyspepsies organopathiques.
1° HYPERPEPSIE CHLORHYDRIQUE-CHLOROORGANIQUE

[estomac secréte constamment :

Le régime sera exclusivement lacté pendant un temps assez
o

(1) Hayem. Legons de thérapeutique, TV* fascicule.

DYSPEPSIES 997

~<

long. Tout au débul, par 24 heures. 3 ou 4 doses de 60 a
200 grammes de lait écrémé (méthode de Harrell); la quantité
en sera élevée 4 2 litres.

Plus tard, on pourra permettre les aliments compris dans
les régimes de Leube :

2° HYPOPEPSIE

L’hypopepsie est caractérisée par la diminution de l'acide
chlorhydrique libre et combiné aux substances organiques.

Elle présente trois degrés : le dernier correspondant & la
suppression de la fonetion de Lestomac, c’est-a-dire 'apepsie.
1er et 2° degrés. — Régime lacté — puis, lorsque 1’état gas-
trique est amélioré, régime de Leube.

3¢ degré (apepsie). — En cas de diarrhée - régime Képhyrique
absolu, de 3 & 5 bouteilles par jour.

Dans les autres cas : régime mixte : par jour, | bouteille de
Képhyr en 3 portions :

1 Portion entre les deux déjeuners;

2° Portion entre le déjeuner et le diner;

3% Le soir : augmenter progressivement au dessus de deux
bouteilles, une partie du Képhyr aux repas, I'autre moitié en
dehors des repas.

Aux repas, les aliments permis

sont ceux dont la digestibi-
lité est la plus grande.

II. Dyspepsies nerveuses.

1° FORME NERVEUSE DE LA DYSPEPSIE ORGANOPATHIQUE
L'estomac sera traité de fagon variable selon I'état chi-

mique des secrétions: il faudra combattre concurremment les

phénoménes netveux ajoutds par des moyens thérapeutiques
et _pharmaceutiques.

A la neurasthénie, on opposera ainsi

hydrothérapie et la
cure de Weir Mitchell (régime lacté et alimentation progres-

sive poussée jusqu’a la suralimentation).
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92° DYSPEPSIE NERVEUSE PROPREMENT DITE

Ici, la-maladie nerveuse doit surtout fixer Pattention du
médecin, l'estomac n’occupant que larriére plan et devant
toulefois étre traité comme it convient, d'aprés la détermi-
nation des troubles chimiques) et physiques dont il est le
siege.

Dans cette catégorie rentrent, en-effet, les maladies telles
que la paralysie générale, la sclérose en plaques, la myelite
subaigiie, le tabes, qui s’accompagnent presque toujours de
troubles dyspepliques.

TRAITEMENT DE L’ULCERE ROND

Régime de M. A. Mathiew(l).

a) Premitre période. — Alimentalionexclusive par des lave-
ments; repos au lit; repos absolu.du malade et de son
estomac; au besoin injections hypodermiques de sérum arti-
ficiel ; durée de celte période de'2 45 ou 6 jours.

b) Deuzieme période. — Régime lacté exclusif, puis régime
lacté et poudres alimentaires (poudre de viande pure, poudre
de lait, — Alcalins 2 dose-élevée). Durée de cette période

\ o

15 jours a 3 semaines.

¢) Troisiéme période. — Alimentation mixte en commen-
cant par du laitage. Régime semblable & celui quon doit
donner dans I'’hyperchlorhydrie d'intensité moyenne sans
hypersecrétion continue.

Régime de M. Dujardin-Beaumets (2).

Régime lacté dans toute sa rigueur; graduellement on
revient A l'alimentation ordinaire, en commencgant par les
fécnlents ; puis, en abordant la viande sous la forme la plus
digestive, ¢’est-a-dire & I'élat de poudre, puis revenir graduel-

(1) A. Mathieu. Thérapeutique des maladies de Uestomac, p. 260.
(2) Dujardin-Beaumelz, {. ¢., p. 215.
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lement 4 P'alimentation ordinaire en se fondant sur les diffé-
rents régimes de Leube. Le lait devra rester la seule boisson
permise, et pendant de longues années, si ce n’est toute la vie,
s'abslenir de toute boisson alcoolique. '

Dilatation d’estomaec.

Dans la dilatation de ’estomac deux théories existent. Les
uns conseillent de petils repas rapprochés; les autres de
i:;r:lmls repas separes par un espace de temps relativement
ong.

Régime de Rosenheim (1).

le Petits repas rapprochés.
b repas.

6 heares. — 100 gr. de thé, 50 gr. de pain, un cuf.

q a3 ; n. L en

Y heures. — 100 gr. de gelée dewiande, 50 gn. de biscwit, 10 qr. de
beurre. ‘ o
“.\hnh. — 450 gr. de beefsteak, 100 gr. de riz bien cuit ow un autre
légume, 150 gr. vin rouge.

S-hearves. — 50 gr. de pain blane, 200 gr. de lail.

0 Ixj:m':*s — 100 gr. de ¥oli froid ow de viande fumée, 50 gr. de
biscuit, 20 gr. de beurre, 100 qr. de vin rouge. '

9 heures. — 100 gr. de thé, 100 gr. de biscuit.

Réginwes de Boas (2)
ier Régime.

) ne e 3 o > 3 17

8 hcurg:. — 100 gr. de thé avec du lail pas sueré, 50.gr. depain
blane rati. f

10 heures..— 100/ gr. de jambon, 30qr. de pain blane, 10" g de
beurre., ”
, .“»H]I‘ — .1:,!/. gr. de fwfwf' roti, 50 gr. de purée de pommes de lerre
ow 50 gr. dépinards, 50 gr. de caroties ou de purée de haricots
2 heures. — 100 gr. de thé avec du lait non sucré, 50 gr. de pain
rol. i ‘

) (1) Rosenheim. Krankheilen der Speriserohre und der Magens p. 252
in Mathieu. {. ¢.. p. 286. RS

2) Boas. Diagnostik u Teeranie. der oan by ] T o
in’ Mathieu, (.uiéf' rstik wund Therapie, der Magenkrankheten, 11 Theil, 1893.
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7 heures. — 100 gr. de poisson maigre [rit, 50 gr. de pain blane,
10 gr. de beurre, 100 gr. de créme.
9 heures. — 50 gr. de créme.

5]

2¢ Régime.

8 heures. — 50 gr.decrémes50 gr. de pain blane, 10 gr. de beurre.

10 heures. — 100 gr.d'@ufsbrouillés, 30 gr. {l'i pain blane ow 100 gr:
de truite, 100 gr. de jambon, 100 gr. Jr_(wru», réti. x o

Midi. — 100 i+ de) poisson maigre frit, 150 gr. de cdtelette de veau
o auire w‘mz.rli.’ maigre, 60 gr. de biscust, 50 gr. depurée de pommes
de terve, 50 gr. domelette soufflée (ow quantité égale de nowilles, maca~
ront).

2 heures. — 50gr. de ¢réme.

4 heures.— 100 gr. decréme; 50 gr. de‘gateau sec. -

7 heures. —-100 qr. de viande froide, 50 gr. de pain blane r6ti, 10 gr.
de beurre.

g heures. — 100 gr. de creme,

Régime de Dujardin-Beawmets (1).

1o Avec diarrhée. ’ ‘

Yégime purement végétal ; féculents, l«-gqnw;, frunIls: les
féculents doivent étre pris 4 D'état de purée; les légumes
doivent étre trés cuils; les fruits doivent etre en compotes.

Supprimer ecomplétement la-viande et les ceufs.

Roissons. — La biére, surtout la biere de malt, —300 gr. de
boisson & chaque repas. ‘ ‘

Les repas doivent étre pris a un intervalle de 9 heures
(espace diurne); 15 heures (espace nocturne. - '

9° Avec constipation. — Viandes roties; pain grillé; fruils,
surtoul péches et raisins.

Régime alimentaire dans la constipation
Régime de M. Duwjardin-Beawmets (2).

Prendre des aliments riches. en cellulose (voir tableaux
page 98). Donc, régime végétal; pain de son; légumes
(1) Dujardin-Beaumetz, . ¢., p. 210 et suiv.

2) Dujardin-Beaumetz, [. ¢., p. 215

DIABETE
verls ; salades; épinards ; soupes i l'oseille ;
le raisin (cure de raisin); pain d’épice.
Comme boissons : orange et citron, mélangés avec cer-
taines eaux alcalines (Vals, Vichy).

fruits, surtout

Régime de Rosenheim (

7 heures 12. — Un verre d'eau froide.

8 heures. — 200 gr. de ecafé aw lait avec du sucre. 20 gr. de beurre,
100 gr. de pain de gruau.

10 heures. — 300 gr.. de petit lait.

Midi. — 200 gr. de bouillon, 200 gr. de véti, 250 gr. de légumes, 100
gr. de compote, 300 gr. de vin blanc.

2 heures. — Une tasse de café.

4 heures. — 300 gr. de képhyr avee 50 gr. de pain.

7 heures. — 120 gr. de viande, 30 gr. de beurre, 200 gr. de pain,
[ruits.
9 heures. — Un'verre de biére.

D'une facon générale sont favorables : les légumes verts
les fruils crus ou cuits (pommes, poires, prunes, figues), les
pains.de son et grains entiers; la farine d’avoine et de mais
associée & du miel ; sont contraires : les ceufs, le lait et les fari-
neux qui laissent peu de résidu.

Reégimes alimentaires dans le Diabéte.

Régime de Pavy (2).

Payy auforise la viande de boucherie quelconque, (a l'ex-
ception dufoie,) le jambon, le'lard, la viande fumée, salée,
séchée ou marinée, la volaille; le gibier.

Poissons de toutes sortes (salés ou marinés)

L

Soupes, la viande sans autres ingrédients, beefsteaks, con-
sommes, ceufs de toutes les maniéres.

Fromages, fromages i la créme.

(1) Rosenheim. Krankheiten des Darmes, 11 ter: Theil 11 Helfle, p. 52, i
Mathien, p. 303, I. ¢.

(2) F. W. Pavy. Recherches sur le diabite sucré.
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7 heures. — 100 gr. de poisson maigre [rit, 50 gr. de pain blane,
10 gr. de beurre, 100 gr. de créme.
9 heures. — 50 gr. de créme.

5]

2¢ Régime.

8 heures. — 50 gr.decrémes50 gr. de pain blane, 10 gr. de beurre.

10 heures. — 100 gr.d'@ufsbrouillés, 30 gr. {l'i pain blane ow 100 gr:
de truite, 100 gr. de jambon, 100 gr. Jr_(wru», réti. x o

Midi. — 100 i+ de) poisson maigre frit, 150 gr. de cdtelette de veau
o auire w‘mz.rli.’ maigre, 60 gr. de biscust, 50 gr. depurée de pommes
de terve, 50 gr. domelette soufflée (ow quantité égale de nowilles, maca~
ront).

2 heures. — 50gr. de ¢réme.

4 heures.— 100 gr. decréme; 50 gr. de‘gateau sec. -

7 heures. —-100 qr. de viande froide, 50 gr. de pain blane r6ti, 10 gr.
de beurre.

g heures. — 100 gr. de creme,

Régime de Dujardin-Beawmets (1).

1o Avec diarrhée. ’ ‘

Yégime purement végétal ; féculents, l«-gqnw;, frunIls: les
féculents doivent étre pris 4 D'état de purée; les légumes
doivent étre trés cuils; les fruits doivent etre en compotes.

Supprimer ecomplétement la-viande et les ceufs.

Roissons. — La biére, surtout la biere de malt, —300 gr. de
boisson & chaque repas. ‘ ‘

Les repas doivent étre pris a un intervalle de 9 heures
(espace diurne); 15 heures (espace nocturne. - '

9° Avec constipation. — Viandes roties; pain grillé; fruils,
surtoul péches et raisins.

Régime alimentaire dans la constipation
Régime de M. Duwjardin-Beawmets (2).

Prendre des aliments riches. en cellulose (voir tableaux
page 98). Donc, régime végétal; pain de son; légumes
(1) Dujardin-Beaumetz, . ¢., p. 210 et suiv.

2) Dujardin-Beaumetz, [. ¢., p. 215

DIABETE
verls ; salades; épinards ; soupes i l'oseille ;
le raisin (cure de raisin); pain d’épice.
Comme boissons : orange et citron, mélangés avec cer-
taines eaux alcalines (Vals, Vichy).

fruits, surtout

Régime de Rosenheim (

7 heures 12. — Un verre d'eau froide.

8 heures. — 200 gr. de ecafé aw lait avec du sucre. 20 gr. de beurre,
100 gr. de pain de gruau.

10 heures. — 300 gr.. de petit lait.

Midi. — 200 gr. de bouillon, 200 gr. de véti, 250 gr. de légumes, 100
gr. de compote, 300 gr. de vin blanc.

2 heures. — Une tasse de café.

4 heures. — 300 gr. de képhyr avee 50 gr. de pain.

7 heures. — 120 gr. de viande, 30 gr. de beurre, 200 gr. de pain,
[ruits.
9 heures. — Un'verre de biére.

D'une facon générale sont favorables : les légumes verts
les fruils crus ou cuits (pommes, poires, prunes, figues), les
pains.de son et grains entiers; la farine d’avoine et de mais
associée & du miel ; sont contraires : les ceufs, le lait et les fari-
neux qui laissent peu de résidu.

Reégimes alimentaires dans le Diabéte.

Régime de Pavy (2).

Payy auforise la viande de boucherie quelconque, (a l'ex-
ception dufoie,) le jambon, le'lard, la viande fumée, salée,
séchée ou marinée, la volaille; le gibier.

Poissons de toutes sortes (salés ou marinés)

L

Soupes, la viande sans autres ingrédients, beefsteaks, con-
sommes, ceufs de toutes les maniéres.

Fromages, fromages i la créme.

(1) Rosenheim. Krankheiten des Darmes, 11 ter: Theil 11 Helfle, p. 52, i
Mathien, p. 303, I. ¢.

(2) F. W. Pavy. Recherches sur le diabite sucré.
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DES ALIMENTS

Beurre, ecréeme, lail (en petite quantité).
Légumes verls, épinards, cresson de fontaine, moutarde

et cresson, laitue verte, céleri, radis (en petite quantité),
gelée(épicee, mais peun-sucrée), blane manger avec de la
créme, mais sans lait.

Dans la préparation ordinaire de. ces gelées blanches, a part
les amandes,; la corne de cerf, etc., on emploie du sucre
qu'on supprimera chez les diabétiques.

(Eufs en creme sans sucre.

Noix et fruits @ amandes (en petite quantité).

Pain-aux amandes;-au son et au gluten pour remplacer le
pain ordinaire.

Thé, cafe, cacao, sherry sec, vin de Bordeaux, cognac et
spiritteux: non.suerés, ) eau de Sellz, Burton-ale amere (en
pelite quantite).

Reégime de Seegen (1).

Seegen donne - aux malades, suivant leurs besoins, des
viandes de toutes sortes, viande fumée, jambon, langue, lard.

Poissons de toutes sortes, huitces, moules, écrevisses,
homards.

Pain, 40 & 60 grammes par jour, pas de pain de gluten.

Fromage. '

Beurre, créme.

Epinards, salade -euite, salade d’endives, concombres,
asperges vertes, cresson, oseille, artichauts, choux-fleurs,
(quantité moderée), caroile, navet, choux blanes, haricols
verts, fraises, groseilles, framboises, oranges, amandes, noix.

Painen - trés petile quantité el sur, 'ordonnance du
médeein.

Eau, eau de Sellz, the, café, tous les vins nonsucréset peu
alcoolisés ; en trés petite quantité, lait, cognac, biére amere,
demi-litre lait d’amandes non sucré, limonade sans suere.

Méthode de During (2).
Le matin de 6 @ 7 heures 4/2. — Enveloppement dans un

(1) Seegen. Diabeles Mellitus, p. 174. 2¢ édit. Berlin, 1875.
(2) Ursache und Heilung des Diabétes Mellitus, 3#édit., p. 48. Hanovre, 1886,

DIABETE 233

drap mouillé, la fenétre ouverte. puis frictions froides
jusqu’a ceque le corps soif réchauffé.

4 7 hewres 1/2. — Lait avec un peu d’eaude chaux ou un
peu de café sans sucre, pain blanc rassis 4 volonté ou soupe
au riz, bouillie (sarrazin) ou perlesi I'ean sans beurre, cuites
avec un peu de sel (les céréales doivent étre préparées, déja
la veille; aprés avoir été bien lavées, elles restent la nuit
dans des vases vernissés avec de l'eau : le matin, on cuit len-
tement de 24 4 heures & un feu trés vif).

Promenade de 1 22 heures et mouvements & I'air frais.

De 11 a 11 heures 1/2. — Tartine au beurre avec du pain-
blanc rassis et un ceuf i la coque (durée de la cuisson : 2 mi-
nutes dans I'ean bouillante — séjour de 2 minutes dans 1’eau
froide parce quel'albumine reste liquide), un demi-verre de bon
vin rouge coupé d’eau.

Une soupe au riz ou au froment peu épaisse avee 0u sans
lait, ‘cuit & part et coupé d’eau de chaux qu’on ajoute i la
soupe au moment de servir.

Promenade d’une demi-heure ou d’une heure.

Une heure de repos ou de sommeil avant de semettre 2
table.

De 24 3 heures. — Riz, viande rotie jusqu’a 250 gramines
avec le jus, pas de graisses, pas de sauces — purée de pois ou
de haricots blanes.

Pommes séches, prunes sansleur peau, cerises sans sucre
cuiles au moins une heure et demie.

Ala fin de la cuisson, on ajoute pour 500 grammes de
prunes, une demi-cuillerée i thé et pour les pommes une
demi-cuillerée plus pleine de bicarbonate de soude.

Légumes verts, asperges, haricots, carottes, choux-fleurs
et toutes les variéles de choux cuits 4 I'eau el au sel.

Toujours blanchir les légumes.

Un pelit, verre devin rouge coupé d'eau.

Promenade de 1) 3 heures ou mouvements en plein air.

Le soir a 7 hewres, riz, soupe perlée avec un peu de sel,
sans beurre ef passée au tamis; pour quelques malades
on pourra ajouter un peu de lait et d’eau de chaux.
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Promenade d’une demi-heure au moins.

A 9 hewres ow au plus tard 10 heures, coucher.

Dormir les fenéires ouvertes.

En résumés 804 120'grammes de riz bien cuit, semoule,
soupeau gruau ou bouiltlie de sarrasin, 250 grammes de viande
fumeée ou rotie, compote de pommes séches, prunes ou
cerises en pelite quantité,un pen de vin rouge ; hydrothérapie
pendantune heure et demi ; sept heures de promenade ou de
mouvements en pleia air.

Régime de Dickinson (1).

lo Aliments permis :

N’importe quelle yariété de viande fraiche en quantite
abondante et sans exception.

La viande conservée, salée, fumée, préparee de n’importe
quelle maniére, mais sans sucre ni miel.

Gibier et volaille de toutes sortes.

Poigsons frais ou conserves de foules sortes.

Soupes de toutes sortes, mais sans farines ou addition de
légumesdefendus.

(ieldes non sucrées, pas de subslances gelatineuses.

Graisse liguide-ou solide. Beurre, fromage a laeréeme et
fromage blanc, creme.

l.ég'uuxes verts et cuits, choux pommeés, choux-fleurs, epi-
nards. brocolis, choux de Bruxelles, chou-rave.

Haricols: pointes._d’asperges, les légumes herbacés non
cuits, laitue, cresson de fontaine, moutarde el cresson.

Gluten et pain—de gluten, farine de son el pain_de son,
farine d’amandes et pain d’amandes.

Amandes, noix, noiseties, noix d’Ameérique.

Epices, glycérine.

Boissons permises. — Ean, eau de Seltz naturelle el toutes

les eaux minérales. Thé, café, cacao.

) W. H. Dickinson. fiabsta. London, 1877, p. 131.

DIABETE

ous lt, s 8 ‘l. ‘l’ 1e ] S S Sk
.l 25 1T ll 2UX non U'I'Q"‘ . Y ¢ [ .\

4 L ~ CI'eS 7 ( L)‘__',I]Lll“ W /
' hl..l\.\,

Vins de Bordeaux, de Bourgogne rouges

e ou blanes.

2° Aliments défendus.

Sucre, sirops, miel.

Farine et pain, macaroni, nouilles, farine de mais. Arrow-
rool, sagou, tapioca, avoine, orge, pommes de terre, betterave
3ITe, erave,

panais, carotte, rave, radis, oi T
1na ave, radis, oignons. Toutes les racines en
géneéral. 7 e

Céleri, chou, rhubarbe ' iai

iy l’*w ) 1..111ub‘ub( » Pois, haricots, chafaignes.

ous les fruits sucrés et conservés.

Le lait, le petit lait, le lait écrémé.

Chocolat. Toutes les biéres.

Gidre, Ch: ay 08 Vi
‘ iidre, Champagne: Les vins moisseux en général. Les
ligneurs sucrées. "

Régime de Lahmann (1).

1° Le matin. — Lait ou choeolat sans sucre

2% Déjeuner. — Fruits de la sai i |

; Néjewner . Fruits de la saison et, si possible, radis.

0 Mali A i

l. 1,1 midi. — Légumes verts; épinards, choux, haricols
salade verte, un pew de viande, riz (ramolli 12 heures et cui;
. & ‘\ = .t o = n .‘ v i - : .
6 heures), des radis ou des fruits, fromage blanc et frais

2051 bl oniy Qalada var . sl
2 o Le soir, — §alddu verie avec un ceuf. Radis ef fraitss
Un. verre de petit lait battu et un peu de croite de pai
egruge. " Q

COIHI.HO boisson, de I'eau et un peu de limonade 4u citron
en petite quantité, un peu de vin tous les deux ou frois
jours. h

1I;n somme, régime d’inanition (!) il suffit de consulter les
tl.l leaux relatifs aux aliments végétaux pour voir les (quan

S gdérahles 3 Y i X v § i
lités considérables qu'il en faudrait consommer. pour arriver
au taux de la ration d’entretien.

(1) Lahmar i Licletisohe I
\ mmann. e dielelische Blutenmischung als Grundursache all
{ / £\ £ (4 ier

Krankheiten, p. 56. Leipzig. 1892.

2. G WL K.
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DES ALIMENTS
Régime d Ebstein.

Pour Ebstein, il ne faut pas instituer le régime d’'une facon
theorique.

Sile traitement doitétre institué dés le début de la maladie
la diminution desaliments contenant des hydrates de carbone
doit étre proportionnée & la gravité de la maladie. Chez les
malades menacés de coma diabétigue, l'institution brusque
du régime albumineux est perilleuse.

Ohez les obéses dont le diabeéle est léger, on peut tenter une
diminution” temporaire et rigoureuse des aliments hydro-
carbonés, voire méme la suppression.

Chez les debilités, il faut procéder avee prudence.

Le régime devant subsister toute la vie, on doit éviter tout
superflu dans Valimentation, mais craindre touf ce gui peut
produire I'inanition.

fin'y a pas & proprement parler.d’aliments permis et d’ali-
ments défendus.

Lies viandes, les ceufs, les fromages, doivent toujours étre
donnes, mais-avant tout Ualimentation doit étre agréable au
malade. Les graisses sonbles plus avantageux de lousles ali-
ments pour le diabétique, aussi doit-ilen consommer une plus
grande quantité que l'individu sain, le beurre et le gras de
jambon doivent avoir la préférence. La graisse doit étre
donnée fraiche.

Les végétaux seront donnés pour faciliter I'incorporation
des graissess; il faut s’adresser, dans ce eas,aux champignons,
aux-choux et salades: les eruciféres’ surtout sont 2 recom-
mander. Les fruits sont défendus.

Comme pain, Ebstein recommande le pain a I'aleuronat. Les
pommes de terre doivent étre supprimées complétement dans
le régime du diabétique. On nedoit pas ennuyer lesmalades;
si 100 grammes de pain sont équivalents a 300 grammes de
pommes de terre, il faut s'en tenir au pain.

Ouant aux boissons, le malade ne doit jamais souffrir de la

soif.

DIABETE

L’alcool est & supprimer: on doi
alcool est i supprimer; on doit (}Il‘lphj}'(']‘ les eaux g

7aILpa vaforanpras ¢ e i1 1
zeuses de préférence; la biére ne doit Jamais étre permise

Du pain chez les diabétiques.

L’usac “d o oz s .
i‘u.xai.e du pain est entré & ce point dans nos habitudes
4 v 1<) Ina Y1180 1 i
en krance, du moins, que vouloir le supprimer de 'alimen-
w diabétiques a un refus
plus ou moins éloigné de la part des :
loigné a part des malades de continue
ou g s malades de co T
L s ntinuer un

tation des diabétiques, c'est s’exposer d'avance
) = G

Aussi, s’est-on de tout temps efforcé de remplacer le pai
par du produits qui, comme on va le voir. ont (Vi lus
generalement mal accueillis ou n’ont plus rm‘\ ot
qu’on s’était proposé. | -

té le plus
pondu au but

.l’uvy (1) a imaginé un pain d’amandes assez semblable aux
gnl_e:m.F secs aux.amandes ef aux-ceufs— la bate c‘l"m]-md-
fgtu}t débarrassée de son sucre et de sa f](.'.\:fl“ina a; 11;1 Ia(- 'e
a I'eau bouillante; le résidu renfermait 25 U/p d’ém ]\‘3.50
el 54 0/p de matiéres grasses. i b

J. M. Camplin (2) a tenté dintroduire le pain de son; il

contient & vrai dire peu d’amidon (25 0 () environ), m

‘ v ais si
valeur nutritive est presque nulle : i

son gout fade est désa-

.Cllgal)%e .,.de plus, il renferme relativement une erande c uan
tité d’acide oxalique e 8 o

t détermine ¢ énomenes dyspep
t‘iqnes la plupart du temps. Enfin, l(el’salz;-lri,sIllijxl')]i;];l;x'l('{l} b-l.?%:-
la(ldition. de cellulose & la viande, ;:1("11)“— en [;('-mo 4‘1?1,1]1{?(’:
— ce qui n’estpas lecas — en diminue la n,’-sorpli;)nl.( ~

. U-ans le but d’augmenter la richesse en azote du p:m; et'de
diminuer pour un méme poids la proportion des lx\‘dr'llc;’ IL
curbm.]e par rapport au pain ordinaire, on a propo‘sé (Li'i;;co(:
porera la pate du sang desséché, de 1a poudre de viande (4)

o Pextrai e viande (5) IS \ +
de Pextrait de viande (5). Mais ces pains ne peuvent rem[')l;u-ex,‘

“] E-W- Pil‘"_\ﬂ Recherches surie diabets sucrs 1864

() J. M. x;.:xmplzn_. On the juventia and tzdentia in diabete
cated by-Richard Wright. — (Med.  eh.” Transact-): vol. XXXV
l,.f)n'!u!'l, 1855, b-)y vol.. XXXV I, p. 73.

s.— Communi-

(-;v/ Fr. Hofmann in Voi Y11 [ L 8

a it Silzungsber or b (s 1 5
(‘ ) Birnbau /lfl’\ Brotbacker l‘/.‘\ ’: 7. der ayr. dkad. “"‘.’“HllJ{'f‘ 1869,
4 m as il C t P 313. Brauns 1We i,’,’. 18

(5) F.A.v. Luhdorf, Winke fur Zackerkranie. Hamboure. 1888
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le pain ordinaire dont ils n’ont en rien le gout; ajoutonsa céreales, c'est-d-dire le gluten, & la fabrication du pain
cela que v. Liidhorf recommande lemploi de la farine de et, dans cetle voie, il a él6 suivi i deand e
sarrasin-dont on ne comprend guére le but, ainsi qu'on va le d’imitateurs. =

VOIT . On fait des pains de glulen, des biscuits de oluten. des

On s'adresse généralement pour la fabrication du pain a la patisseries au gluten. < )
farine provenant de eéréales, dans certains pays & celle du sar- Mais tous ces pains, quelle qu’en soit la marque, renferment
rasin quin’en est pas une, et, dans ce dernier cas, le pain ou des hydrates de carbone. l
plutot. la galeite quion obtient n'a pas l'aspect poreux des Sous peine d’obtenir des produits d’un gont désagréable
autres; vula faible proportion (g gluten qu’elle renferme, elle qui en rend bientot 1'usa e 81 pénible qu’on d‘[.it y 1'&11();“(;1' w ll1
ne leve pas. le gluten doit étre Lnﬁl:nigﬁ a de la farine. ‘ s

Et pourtant certains auteurs en ont vanté 'emploi dans le Boussingault (2) et Konig (3) montrent dans leurs analyses
diabéte (1). . que la richesse de certains pains de gluten peut aller jus;Iu":'i

L richesse de sa farine en hydrates de carbone ne le céde 60 et 64 0/p en hydrates de carbone. alors que des ,*,;lmq de
en rien & celle des autres (74, 25.0/g de substances extrac- bonne qualité en renferment senlement de 45 3 T).’)‘ (r) l‘l. [
tiyes non azotées, dont 70,24 amidon, 2.95 gomme, 1.06 Les essais de Woltering (4) ont_été infructueux, bien qu'il
sucre) (2. employal du gluten fabriqué d’'une facon toute nouvelle.

On s’estadressé a la farine ‘de la féve de sgja, dont la Furbringer (5) cite des pains ne 1'13111'c1'm:1nt pas plus de
teneur en hydrates de carbone est peu comsidérable 10 0/p d’amidon, mais ces produits n’ont du pain "I“Vﬁ’ Ienom.l
138.12 0/g(3), mais les observations de Miura (de Tokio) (4), de et nullement le godit et Paspect. ' {
Dujardin-Beaumetz (5) lui sont peun favorables. Son mauvais Les analyses suivantes empruniées au livre d’Ebstein sur
golt en a empeché complétement I'usage. le régime des diabéliques monire la composition des diffé-

D'autees médecins ont conseillé emploi de la erotite du rentes farines de gluten, suivant les proportions employées :
pain oucelui du pain grillé; il suffit de jeter un eoup d'eeil —— T e : -
sur les analyses faites par Esbach (6) pour voir combien cette Pounl vemamie | o\ [Substances Hydrates

DE PROMENY agotées Graisse .]lt- Cellnlose | Cendres
carbonge

-

—

T Sk S
X
\

=

pratique est peu justifiée.

100 gr. de crotite de pain ordinaire donnent 76 gr. de sucre: 5 de gluten .| 27.49 15691 0.2 93 .08 0.58
) i 1 de X 40.69 16.05 0.18 40.53 01

100 gr. de mie — — 52

0 de . .| -46.02 16.88 f). 16 94.89 .60
6 de 3 17,80 0.16 34.38

Jouchardat (7) eunt lidée d’employer I'albumine @ des o .7
3. 02 18.664 0.15 |--31.19

4
{ .| M4

——

(1) A. M.Dunean et P.S. Root. International medical Congress. Melbourne,
\ iy S 8

1889. Addressed by F.v. Muller, président of the Section of Pharmaco- {

(1) Demange art. Diabéle in dict. Daol xmbre. Paris, 1883, 1. 654.

‘ogy, p. 7. yot ; : " 9 04 K}”Z' beitrag . 5. Path.und Therapie des Diabetes mell. Marbug. 1874.p.143
\2) Konig. Dz "'w”'“ii"“""" Nahrungs und Gonussmitiel, Berlini1830.p. 624 Rivthausén . Die Eiweiskarper der Getrgidearien, //':(1/_‘71/’/':‘1«_,:/tf“7und !///-

(3) Konig, . ¢c. p.625. samenp. 26 et 247, Bonn., 1872. ' '

(4) Miura.Diviéme Congrés international de meédscine. Berling 891, (2) Boussingault. Annales de Chimie, 1876,

(5) Dujardin-Beaumetz. id. (3) Kénig, loc. citato, p.

(6) Eshach. Bull. de Thérap. \883, t. CIV, p.201. i) Woltering. Ueeber bermel

! ; : : und ein neues Diabetikerbrot. Thera
(7) Bouchardat. De la glycosurie ou Diabéte sucré. Son Uraitement hygié- Monatshefte, p- 439, Berlin, 1888. -

nigue. Paris, 1875. (9) Fucbringer. Deutsch. Arch. f. Klin. Med. XXI, p. 503, 1878.
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Jusqu'a ces dernieres annees, on avail seulement utilisé
% ' e froment. ‘ .
lil}?rt“::lgi (lhulfib ces derniers temps, de 1'00011}'11' A _l t‘jhl_’tl?i
d'une autre albumine végétale, l’aleumngl, qu’on h.-nY\i'n 1\(,
dans un grand nombre de plnntes‘ ‘\l\u[nns jaune el ) (IHL-
amandes duouccs, ameres, courge, ricin) c.hx.ns la graine HE.}mn
tout dans le périsperme. Suivant son origine, sa cOmpOSILO
't son aspect varient. el -
et ( )?";tem[: la premiere fois par :Fnrligu(l),[%l ef);sn(é; luﬂt}u&llzmrgt
sieurs procedés de préparation (Hartig (2), hulthaus ),
gl::l;::lc[ 141‘, Wegl, Hindhausen). On peut a\'ee.1’:flcixr('):1f1Llij(:111’L;
un pain sans traces d'amidon, mais ‘po.mj “]rc;mp oyer long
lemps, il fautajouter ici encore de la #;11'1nL:'\.)_,1."_ A
L’a\'antageqnei\uss(:dmr;m1:.11«.-m'<;mulsm';u!i( .fp;~'>l; stein,
sa purete plus grande an gout »f!t SES (Eln’[)llulé n;li Lg) Lls).e[‘ o
D’aprés les vecherches de Kornauth (6) et « Ll I:\lrl b
Vienne, de Constantidini (7) dans 1&:5 1;11)01';&()11-‘(‘; (16 0]. ;,‘n?_
digestibilité et son i\SSiIHiI:}[)UI)'SOI‘?UCD,L Atl'}a)?\ %;;?i-esd!‘;'l;.el.
pl()i de P’aleuronat permet toujours d il[)l'l.‘h'L 1? lLl;n D iy
& un degré inconnu auparavant la quantité dalbumine
painy. des patisseries el autres mets.

e —— e

de Cellulose | Cendres

no ldes carhone

1
rdralos
Albumi- ‘ Hydrates

= 0.78
i.

Aleuronat ; ) \ -/(ll /o
Farine de bié 10:2 o/ | 147 %o

I aleuronat cotte cing fois pluscher que le froment, m:_u:.nai
) . ’:' . N . . R L}
Pon tient.compte de la grande quantité d'albumine que

(1) Hartig. Jahr. . Ohemis. 1858, p. 491.
2) Hartig, {. e. R
% ; sieté chimique, X X2 , 640
i ‘o-liweisskorperet-Bullelin Société chimig
(3) Ritthausen. Dis-Luwezisskorper et Bulleli
et XXXVIIL  ED o .
(4) Sachsse . Silsber. der Nalurf. Leipzig 1876, p. 23.
(5) Ebstein, L ¢, . ’ o 200
(6) Kornauth. Fulterungsversuche mit Aleuronat. Son. Abdr. a. d. oste
landwirthshaffte. Centralblatt 5 11'. Ift. Graz. ‘-1:”\' s
7) Constantidini, Zeitschrift f. biologie, 1887. V. p. 443.

DIABETE
renferme et de son assimilation en tant qu'aliment,
de l'aleuronat est trés inférieur
poisson, ce qui él

le prix
a celui de la viande et du
argit considérablement son role.

D’aprés les recherches de Schulze (1) pour obtenir 30, 40
90 et 60 0/y d’azote dans la substance seche du pain, il est
necessaire de mélanger, comme il suit, Paleuronat et la farine
de froment.

FARINE
de
FROMENT

| ALEURONAT

donnent 1 pain ayant 30 O/, de subiances azotées siehes,

de de 40 9/, de de
de do 50 /s de de

do de 60 9/, de do

On peut employer avee I'aleuronat la farine de blé ou celle
de seigle; pour faire lever la pate on emploie de la levure
seche et pure ne contenant pas d’amidon ; on ajoute un peu
de sucre, juste assez pour que la levure produise une fermen-
tation. Sion prend les chiffres de Kénig (2) pourla composi-
tion de la farine de blé, on a les ehiffres suivants pour ces
différentes sortes de pains :

Hydrates
de
carbone

Albuniinoides

Ebstein recommande également I'emploi de
remplacer la farine dans la préparation des
aux diabétiques; il faut seulement prend
d’aleuronat que de farine.

l'aleuronat pour
aliments destinés
re denx fois plus

(1) Schulze, in Ebstein, L. c.
2) Konig, . ¢. p. 619.
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Neanmoins, un pain, ou du moins un aliment ayanl tous
les caractéres de ce qu’on est habitué & désigner sous ce nom,
dépourve d'hydrates de carbone, n’a pu encore étre obtenu.

Des boissons

Ici, il faut envisager la quantite et la qualité .

Pour Bouchardat (1) et M. Dujardin-Beaumetz (2), il faut
restreindre Vemploi des liquides alcooliques; autant que
possible, le-malade ne devra boire que du vin coupé d’eau,
d’eau alcaline, et ne pas boire entre les repas. Un pourra lui
donner des tisanes ameres.

Pourtant Bouchardat (3) donne, par 24 heures, i litre de vin
pour I'homme, 1/2 litre de vin pour la femme.

Potir Ebstein (4), pour Griesinger (5), il ne faul pas que le
diahétique soufire de la soil. Dans certains cas, Ebstein
ordonne méme de boire beaucoup, mais les auteurs s'en-
tendent plutot-pour défendre les boissons alcooliques.

Kritz (6) dit n’avoir pas eu d’aggravations a la suite de
'usage du vin,

Ehsteini conseille. les eaux chargées d’acide garbonique
parcequ'elles sont plus rapidement absorbées (7); les infu-
sions. de_thé-et de café, a2 cause de leur teneur en. acide
oxalique, doivent étre assez faibles, el ne renfermer ni lait ni
sucre.

Du sucre

Le suere de canne ou de betterave doit étre  proscrit.de
alimentation des diabétiques d’une fagon formelle. La

(1) Bouchardat, . ¢. p. {84.

(2) Dujardin-Beaumeltz. Dizieme, congrss international de Berin, 1581,
. 89, et Hygiéne alimentaire, p. 181

(3) Bouchardat, 1. c. p. 201.

(3 ; 1872, p. 408.
(6) Kritz. L. ¢. p. 166.
(7) Quincke. Arch. f. exp. Path. VIII, p. 101. 1877,

AFFECT ION CARDIAQUES 243

glyeérine, la saccharine
aly e, la saccharine (1 procurent des inconvénients. La
loyée par le diabétiqu i

. 2 ek ve c : H 1€ qul n¢ peul
se passer de suecre. W s 9 e o
passer de sucre. Worm Miiller (2) n'en a jamais retrouve

de traces oha- - rahati
le traces chez les diabéliques.

lévulose pourra étre emj

Du régime alimentaire dans les troubles

de la circulation
Affections cardiagques — Ceeurs gras - Obésité
REGIME D'OERTEL (3) (traduction personnelle)

La mml}()«l@ d'Okrtel. comprend les chapitres suivants
comme (raitement des affections du cceur : J

l :\( U(”l d‘ }d((.“ 11101 l] 3 £ (i S 2 Sang e i3S
Y : I“[llLl 0 e ] 1l
IL N = Ll .[(/.

‘;" Alimeniation. Diminution de l'excés de graisse amasse
dans le eorps ; élévation de la teneur en matiéres “7-('[“@"~ .
:ll_}glﬂUIl(iltiOl] de la graisse ou des matidres nmlélx b
it 4 S qu! font

3% Action méeanique sur le coeur :

l\ ‘\Ftl“n ”l(l“t C Al l 1 ( s l 1SCenslio o \ 5=
) Al v .Ll. [) 1 10ar [l( :
C € w115 ascensi( n.l >
- I oas

})' 3‘. liracte nar le aQ
) Action direcle par le massage du ceeur ef des artéres -

50 Daltra p= s ) .
5 Bains (action thermique, action sur le systéme vaseu
laire et les échanges. S Ve

(1) Leyden. Médic. Chim. Rundschau. 1866, n* 13
(2) Worm Mull d'apres Maly's /

p. 450. Wiesbaden, 1886, ‘
3) OErtel. Handbuch

159[, P- 111 et suiv.

Jahyasharishi Y s
hresbericht.. f. thérap.. Chem. X'V,

der allege Ther. Kreisl y
r allegem. Ther. Kreislaufs-Storung. Leipzic
. v ll‘l'u_
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Q44 DES ALIMENTS

Dans le régime alimenlaire, CErtel dislingue les classes
suivantes :

17 Classe. — Eacés de ‘graisse avec affaiblissement plus ou

moins prononcé de-la force cardiaque.

Il indique les 3 cas suivants

A — Excés de graisse. — Pléthore ou adynamie débutante
du ceur.

{o Augmenter 1'albumine;

9o Diminuer les substances adipogénes :

30 Maintenir ‘les boissons sensiblement a la moyenne
physiologique.

B. — 0bésité avec pléthare séreuse.

{° Augmenter I'albumineg ;

90 Diminuer les corps adipogénes et la boisson.

C. = Obésité ches les_personnes.dgces avec hydrémie, per-
sonnes cliez lesquelles mon seulement les maliéres azo-
tées, mais encore la temeur en graisse sont en train de dimi-
nuer.

1o Augmenter la ration azotée dans certains cas, les graisses
et les hydrates de carbone ;
2° Diminuer les boissons.

Régumes

Hydrates
‘ Albuminoides Graisse de
carbone

Minimum. .. .. 073 { 156
Maximum . 170

On trouvera dans les tableaux suivants des exemples
ces régimes avec plus de détails :

AFFECTIONS CARDIAQUES

A e0i T
Régime minimumn (1).
/

BOISSONS

[
Albumi- . H_‘dlnh'_‘\f
noides Bralsses de |
carbone !

Hatin

7 & 8 heures).

(10 a 11 h.).

Diner

(1 heure).

Vin et eau

Aprés diner

(4 heures),

Souper

(7 heures).

Avant le diner

200
250

l 172.2
215.3

750

616,

(1)
(2

J. OErtel, L e., p.
Caféine.




ALIMENTS

| et
‘ centilitres

ALIMENTS grammes 3 s ’ Graisses

Hydrates
de

carbone

(7728 heures).

{
r Matin l

| Pajn t 819
Pain-blana. it bt A= 2D X
| 2 Olufs & la cogue. 90 (6.2
; 1 3
ow-Viande rdtie. ..[o0 & 100 29

Avant diner.

Viandé froide
I"ou.Jambon maigra.
Pain de son....... \

Diner.

[-Soupe .- I(l ou 100
Viandede beeufrotie 150

| ou viandede beeuf

\ cuite avec graisse 150

{1
| ¥ o . |
Salade vepte..... .. 5

% 2 SE| 5
hon ChouxX..« o« Tk |l \ al) | oa. l.'.(h
ou BarineaX .. ... .- | 100 |55 ’_
Pain de son l 200 8.4 0.08
| ou Bguita] .\ L L\ 100 8. "
,vlpr'i',\’ diner.

| Sucre

Souper.

-2 OBufs & la cogue.
Viande rotie maigre
{ Salade
Pain de son....
Fromage. .....
| ou Fruits

s > /, } . . -
Régime par 24 heures.

973 | Graisse

{57.6 | Hydrates de carbone. ...

AFFECTIONS CARDIAQUES

Régime mazximum.

BOISSONS

QUANTITE
en
grammes

el . noides
centilitres

Albumi-

| Hydrates
Graisses de

carbone

Hatin

7 & 8 heures).

Avant diner

(10 a 11 heures).

ou Bouillon
ou Eau
Vin de Porto

Diner

heure),

Apreés diner

(4 heures).

Souper

(7 heures).

Eau a boire comme
on voudra

250

100 & 150

1000

(1) Caféine.




DES ALIMENTS AFFECTIONS CARDIAQUES 249

QUANTITE |+ gneuR Hydrates Etat graisseur normal ou méme maigreur avec adynamie

€n s Albumi- A ipe

ALIMENTS gr;.n.lulc.s' 21 S s Graisses ”lllj«'u
e o one

centilitres

cardiaque, — hydrémie, — anémie.

Les corps gras sont mal utilisés (un cinquiéme dans les
féces) ; les albuminoides sont bien assimilés ; les hydrates de
carbone doivent suppléer les graisses.

Matin. v

3570 %4 0 19.6
» 4.9 4.9 A 39.2

2 OEufs a la coque. 70 16 % . : 0.4 Petit déjeuner.

ou Viande rotie, .. . 100 ; ,»‘ 38.5 . 2

Suere. . - 3 ) 03 14..\. 150 cc. de thé, de café, de cacao ou de chocolat au lait.

Qu Beuree ¥ [ \ Ly 50 gr. de pain blancavec,du miel, sans beurre, ou giteaux sucrés.

Avant diner I ceuf & la coque.

Viande froide_ ou % Déjeuner.
jambon maigre.. G p 9. LA s | ., .
Pain‘de'son 20 30 & 40 grammes de viande froide ou de viande rotie ou poissons
Diner: Olunnlt u:]s( e
25 gr. de pain.
Soupe... 0a100 a1.6 / 9 4 506c. do Porto, Tokay,
ou Poisson (brochet) 100 4 i 99, 0.06 Quelques fruits secs, sucrés, dattes, raisins secs, fighes ou, sui-
Qu Vinaigre 1‘;3‘-' o] » ¢ vant la saison, des fruits suerés.
o0 .t Di.0 X
p i Repas de midi.
Viande de beetfcuite / -
avec.graisse. ... [ a 200
Salade verte:.....« 30
a0
Farineux.......... 100
ou Pain........... 25
BOULLS.S s oe /s vin iate 100

Apres diner.

Viandedebeeufrotie

150 & 200 ge. de viande préparée de diverses facons.
Légumes verts et pommes de terre, sans graisse, riz, fraits,
compotes suerées.

G
O -

=)

50 gr. de painou-d’aliment farineux, un peu de fromage.

250 cc. vin, biére, une demi-herure a une heure et demie apres le
repas.

Si le besoin s'en fait trop sentir.

100 cc. de liquide en mangeant.

— R
e o

SOUPET. / Aprés-midi.
Caviar . 4 : : i
ou Saumon fumé .. 150 & 200 ce. thé, ait. café, chocolat.
ou2OBufsalacoque S e . 50 gr. gateaux ou fruits suivant la saison.
Gibier, beefsteak. . 8i.x Do : g
Fromage. ...« ssus 2 : Souper.
Pain de son % 2

Cacao, viande froide, 150 & 200 gr. comme 2 midi : compotes
sucrées ou fruits sees suerés, fromages, pain 50 gr. ou patisserie.
Une demi-heure ou une heure apreés, 250 cc. de vin ou de biére.
Poisson de réserve, pour la journée: 200 & 300 ce. de vin ou biére.
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Régime alimentaire dans les maladies

du ceceur avec lésion.

Déjeuner,— Une tasse de café ou dethé avec un peu de lait ;
150 groa 175 gr. de pain.

Avant diner. — Suivant I'état digestif, 1 ou 2 ceufs & la coque ou
204 40 er. de viande froide ou fraiche rétie ; 100 ce. de vin {Porto
30 ce.) ; un peu de pain.

Diner. /100 gr. de soupe; 150 a 200 gr. de viande préparee de
différentes manieres telles que viande de-beeuf, de veau, gibier,
volaille pas trop grasse rdtie ou cuite; salade ou légumes légers
au choix : de méme quelgues poissons pastrop gras.

95 gr. de pain, ou 100 gr. defarineux ;100 gr. de dessert ; 200 gr.
de fruits, de préférence frais, et une petite guantité seulement de
fruits secs.

Au diner. on doit éviter les boissons. Seulement dans les temps
tres chauds o par manque de fruits, on’ peut prendre un sixieme
jusqu'a nn quart-de litre’de vin<léger, de biére, quelque temps
apres le repas.

An souper— Poissons comme’ ci-dessus ou des ceufs, 25 gr. de
pain un petit morceau de fromage 4 la rigueur; salade et fruit.

Comme boisson-1476, 1/4 de litre de vin ou de biére et & la pi-
oueur 1/8 de litre d’eau qu'on doit boire autant que possible 1/2
heure & 1 heure aprés le repas, jamais pendant.

Ne jamais manger beaucoup & la fois & chaque repas, et diviser
la guantité attribuge a chaque jour par petites portions.

Les huitres etile caviar peavent étrg également consommes.

20 Pour les malades atteints précédemment d’obésité ow de cceur gras.

1.es prescriptions alimentairesprécédentes peuventétre donuees.

De temps en temps, il faudra surveiller-le poids pour Savoir a
quel moment supprimer les aliments adipogénes.

ALBUMINURIE

Régime alimentaire dans l'albuminurie
REGIME DU D’ LASSERRE (1).

Le lait, depuis longtemps employé d’une fagon empirique
dans le traitement des hydropisies, est maintenant reconnu
comme l'aliment de choix dans les affections rénales. Des
travaux récents sur la digestion sont venus corroborer les
résultats fournis par la pratique et consacrer lefficacité du
régime lacté exclusif dans le traitement des néphrites.

I1 a une action diurétique qui favorise I'élimination des
maiériaux toxiques formés dans l'organisme. -

Bien digéré, il ne doune qu’une quantité insignifiante de
résidus et aucun des principes qu’il renferme n’est nocif pour
I'épithélium rénal:

Il réduit les fermentations et les phénomeénes de putréfac-
tionsintestinales 4 leur minimum. Vintervilz (2) a démontré
récemment qu’il posseéde une force retardairiee sur la putré-
faction des albuminoides et la formation des premiers pro-
duits intimes de décomposition (leucine, tyrosine, etc.), ainsi
que sur les produils ultérieurs (indol, skatol, ete. ).

Enfin, non seulement il est d'une digestion facile, mais, en
outre, il produit sur les voies digestives des effets thérapeu=
tiques remarquables.

Pour toutes ces raisons, le lait est I'aliment de choix dans
Palbuminurie et, dans certains cas, il est méme le seul ali-
ment possible. Le régime lact! exclusif possede, en effet, de
nombreuses applications dans les affections rénales.

Il s'impose d’abord dans les néphrites aigués et, dans ces
cas, il est 'agent le plus actif de la guérison. C’est par son
emploi rigoureux que 'on peut espérer obtenir le retour com-
plet & 1'état sain de 1'organe malade ; il empéche I'établisse-
mient de lésions définitives. Ilen est de méme pour les acei-
dents aigus survenant dans le cours des néphrites chroniques.

'
i
9

asserre. Gasetie des hopilauw, 1894, n® 44.
e P

) L
) Cité par Rondot, in Régime lacié (Bibl. Charcot-Debove).
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quel moment supprimer les aliments adipogénes.
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Régime alimentaire dans l'albuminurie
REGIME DU D’ LASSERRE (1).

Le lait, depuis longtemps employé d’une fagon empirique
dans le traitement des hydropisies, est maintenant reconnu
comme l'aliment de choix dans les affections rénales. Des
travaux récents sur la digestion sont venus corroborer les
résultats fournis par la pratique et consacrer lefficacité du
régime lacté exclusif dans le traitement des néphrites.

I1 a une action diurétique qui favorise I'élimination des
maiériaux toxiques formés dans l'organisme. -

Bien digéré, il ne doune qu’une quantité insignifiante de
résidus et aucun des principes qu’il renferme n’est nocif pour
I'épithélium rénal:

Il réduit les fermentations et les phénomeénes de putréfac-
tionsintestinales 4 leur minimum. Vintervilz (2) a démontré
récemment qu’il posseéde une force retardairiee sur la putré-
faction des albuminoides et la formation des premiers pro-
duits intimes de décomposition (leucine, tyrosine, etc.), ainsi
que sur les produils ultérieurs (indol, skatol, ete. ).

Enfin, non seulement il est d'une digestion facile, mais, en
outre, il produit sur les voies digestives des effets thérapeu=
tiques remarquables.

Pour toutes ces raisons, le lait est I'aliment de choix dans
Palbuminurie et, dans certains cas, il est méme le seul ali-
ment possible. Le régime lact! exclusif possede, en effet, de
nombreuses applications dans les affections rénales.

Il s'impose d’abord dans les néphrites aigués et, dans ces
cas, il est 'agent le plus actif de la guérison. C’est par son
emploi rigoureux que 'on peut espérer obtenir le retour com-
plet & 1'état sain de 1'organe malade ; il empéche I'établisse-
mient de lésions définitives. Ilen est de méme pour les acei-
dents aigus survenant dans le cours des néphrites chroniques.

'
i
9

asserre. Gasetie des hopilauw, 1894, n® 44.
e P

) L
) Cité par Rondot, in Régime lacié (Bibl. Charcot-Debove).
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Chaque fois, en un mot, que l'on peut diagnostiquer l'exis-
tence d'une poussée congestive sur le rein, il faut aussilot
établir rigourensement le régime lacté exclusif.

Dans les'néphrites chreniques, chaque fois que 1'on pourra
craindre 'apparition de I'insuffisance urinaire et, & plus forte
raison, lorsque des accidents d'origine cardiaque ou d’ordre
urémique se seronf déclarés; il v a urgence absolue a instiluer
ce régime dans toute sa rigueur, Seul, il posseéde dans ces cas
une valeur thérapeutique réellement efficace.

Lorsqu'on sg trouve en présence d'une albuminurie dont
l'origine. est  inconnue, dont on ignore 1'ancienneté, il est
indiqué également de commencer, s'il- slagit d'un malade
vigoureux, ‘par élablir le régime lacté absolu, qui pourra,
dans quelques eas, amener une ameélioration rapide et parfois
méme la guérison. Mais si, aprés trois semaines environ
de ce/ régime, la diminution de l'albumine ne se produit
pas, ou cesse de progresser, il faut eevenir & un régime
moins exclusif. Cette indication a été neltement posée par
M. Brault (1).

Enfin, dans les-eas d’albuminurie survenant dans le eours
de la grossesse, l'alimentation exc¢lusivement lactée, que
M. le professeur Tarnier conseille depuis longtemps, sera le
meilleur moyen de préveunir les accidents éclamptiques. Tous
les-accoucheurs sont unanimes & ce sujet, comme 1’a montré
la discussion qui a eu lien récemment a I’Académie de méde-
cine (2) sur le traitement de I'éclampsie. Ce que nous savons
sur le role du lait dans les auto-intoxications et Tes recher-
ches récentes sur la pathogénie de I’éclampsie, contribuent
d’ailleurs a donner une nouvelle force & cette méthode théra-
peutique.

Tels sont les cas dans lesquels la diéte lactée s’impose
d’une facon rigoureunse, son application pouvant étre pour le
malade une question vitale.

Le lait étant un aliment complet pent suffire; pendant
quelque temps, al'alimentation d’un adulte, surtout quand il

1) Brault. Trailé de médecine, t. X, p. 730.
(2) Buil. de I'Acad. de méd. janv. 1893.
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est soumis au repos absolu (nous verrons plus loin qu’il est
insuffisant pour nourrir un homme valide). Maisencore faut-il
pour cela qu'il soil pris en quantité suffisante. La dose (quo-
tidienne nécessaire est de 34 4 litres en movenne. Mais sou-
vent cette dose sera difficilement tolérée : elle provogquera
des troubles digestifs, tels que vomissements, diarrhée, et
produira un dégout absolu pour cet aliment. La sont les
écueils du régime lacté intégral, contre lesquels le médecin
doit lutter de toutes ses forces.

Pour les éviter, il faudra régler d'une maniére rigoureuse
la diéte lactée et surveiller étroitement les malades q‘lﬁ y sont
soumis. Le lait doit étre administré comme un médicament
et non au hasard. Il ne suffit pas de dire au malade de boire
4 litres de lait par jour, il faut lui indiquer les moyens de
supporter facilement cette alimentation monotone, en insis-
tant sur les plus petils détails de pratique qui acquiérent,dans
cerlains cas, une grande importance.

On eommencera d'abord le régime lacté par des doses peu
elevées : 1 litre suffira le premier jour. Certains auteurs pré-
ferent, sauf les cas d’urgence, laisser manger un peu les
malades les premiers jours, pourarriver graduellement & la
diete lactée qui serait ainsi mieux supportée.

Le lait sera pris & doses fractionnées et & intervalles réeu-
liers, par tasse de 300 grammes, toutes les deux heures, Ipur
exemple. M. Labadie-Lagrave recommande que, pendant la
nuit, le malade profite des momentls de réyeil pour en absor-
ber une certaine quantité, afinqu’il n’y ait pas d’interruption
dans l'action du régime. Ingéré en trop grande quantité & la
fois, le lait donnerait presquetoujours lieu & des phénoménes
d’intolérance dont la diarrhée est le premier symptome.

Le lait est généralement mieux supporté froid; en tout cas
on laissera au malade toute latitude 4 cet égard.

Son gofit est trés désagréable i certains innl;ldes; il fau-
dra alors l'aromatiser avec du cognac, du kirsch, y ajouter
un peu de café noir, du sucre ou du chlorure de sodi‘um, sui-
vant le cas, et conseiller de se rincer la bouche avee de Iean
de Vichy aprés chaque prise de lait, pour éviter la fadeur qu’il
provoque et qui, souvent, en amene le dégott.

A it ST

W

AT

Rl

A0 TN
!
I

/

£
]




254 DES ALIMENTS

3'il entraine des vomissements, on conseillera de le prendre
olacé ou additionné soit d'eau de Vals (une & deux cuillerées
;‘LSL)ulne par tasse), soit de bicarbonate de soude (ala dose de
1 gramme). Dans le cas de diarrhée, on le coupera avec de
Veau de chaux.

Le lait de chevre el'le lait d’anesse pourront, pendant
quelques jours, remplacer le lait de vache, ¢'il n’est plus

supporté. o

Le lait doit étre pris bouilli pour éviter les dangers d'miu':—
tion pessible, d’autant plus a craindre que, chez les a'lb‘unn-.
nuriques, Lorganisme est débilité. Mais le lait ’bo%nlh est
moins digestible que le lait cru ; aussi M. Germain Sée con-
seille-t-il de le remplacer par le lait stérilisé qui est souvqnt
mieux supporté et dont 1'usage a pu, dans qnolqucs'cu..s',fuu'(;
césser une diarrhée rebelle. L'emploi du lait stérilisé se
répand d'ailleurs tous les jours (_in\'antagt,\: et est dv.\'gm' L
prendre une grande extension. La simplicité des appareils qui
permettent sa préparation a domicile vy contribue large-
ment. 4

Enfin, ehez quelques maladés qui ne supportent le lait
d'aucune fagen, on essayera’ de le remplacer par des laits
fermentes, tels que le képhyr ou le koumys. .

Le képhyr pourraétre trés utile chez les :dlmmim}rlqtles
dyspeptiques-On I'emploie aux mémes doses que le lait. ‘

Quand au koumys, d’aprés Strange, sa valeur alimentaire
est assez faible. Cing litres ne suffiraient pas a la ration d’un
adulte, si on n’y ajoulait une certaine quantité d’hydrates de
carbone.

Sotis 'influence de ‘ee régime rigoureux, on voil bientot
les symptomes s'amender : la quantité des urines ZIHSKH()II[(}.,
les cedémes disparaissent, les phénomeénes qui avaient pu
faire craindre l'urémie rétrocédent, Ualbuminurie diminue ;
elle-peut-méme, spécialement dans les ncphx'itea. aigués, dis-
parattre completement. Quinze, jours A trois semaines peuvent
suffire pour obtenir ce résullat. .

Lorsque, apres ce temps de régime rigoureux, les urines
renferment encore de l'albumine, faut-il continuer la diete
lactée, dans l'espoir de faire disparailre cetle albuminurie
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persistante ? Non, c'est la une pratique facheuse contre
laquelle MM. Lecorché et Talamon se sont vigoureusement
élevés. La diete lactée trop longtemps prolongée devient inu-
tile. En effet, aprés trois semaines ou un mois, on a obtenn,
par le régime lacté, toute I’amélioration que l'on peut en
attendre. La diminution dans la quantité de l'albumine ne
continuera plus; elle persisteraa untaux minimum sur lequel
le lait n’aura plus aucune prise.

En outre, fait bien plus important, le régime lacté exclusif
trop longtemps prolongeé produit les effets les plus ficheux, a
desinconvénients sérieux qu'il nous faut indiquer maintenant.

('est d’abord le dégolit qu’il provoque si souvent, trés
variable d'ailleurs suivant les individus. Cependant il est
peu de malades qui ne se fatiguent a la longue de cette ali-
mentation si exclusive ef toujours semblable, pour lagquelle
ils finissent par éprouver une réelle répulsion. Or, chez de
nombreux albuminuriques et spéeialement chez les brigh-
ligues, il surviendra ultérieurement, dans le cours de la
maladie, des épisodes aigus dans lesquels la diéte lactée
redeviendra urgente. On voit quelles diffieultés surgiraient
alors en présence d’'un malade déja dégotité du lait par suite
d'un usage froplongtemps et inutilement prolonge.

En outre, le lait peut produire & la longue des troubles gastro-
intestinaux, qu’il faut, avons-nous dit, éviter avec soin chez
lesalbuminuriques.

Mais le plus grand reproche que l'on puisse faire a la. diéte
lactée est d’étre, a la longue, un régime débilitant, anémiant.
Sile lait est un aliment parfait pour l'enfant nouveau-né, s’il
peut suffire gquelque lemps & un adulte soumis au repos
absolu, il est insuffisant pour nourrir'un homme qui, comme
presque tous les albuminuriques, reste valide ; son emploi
exclusif améne la diminution du poids du corps, la perte des
forces, produit une véritable anémie, qui se montre d’antant
plus facilement et qui est d’autant plas & redouler que les
albuminuriques ont uné grande tendanee a la cachexie.
MM. Lecorché et Talamon (1) ont rapporté des observations de

(1) Lecorché et Talamon.Meéd. moderne, 14 jaov. 1893.
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malades chez qui, & la suite d’une diéte lactée longtemps pro-
longée (quatre mois, neuf mois, dix-huil mois), on trouvait
un état général des plus précaires : pertes des forces, amai-
grissement (de 35 livrésdans un cas), affaiblissement extréme.
La cessation de la diéte lactée amena, dans tous ces cas, une
amélioration rapide en méme temps que cessait parfois une
albuminurie, réduite. il est vrai, au minimum, mais que le
lait était impuissant a faire disparaitre.

L’étude de la composition chimique du lail vient donner la
raison de ces faifs. En comparant la proportion des différents
principes que renferme le lait avec la ralion d’entretien d'un
homme adulte, on yoit que, en faisant ingérer quatre litres
de lait(ce qui est-Ja dose maxima que.l'on puisse atteindre),
on donne une quantité plus que suffisante d’albumine et de
graisses, tandis que la quantité des principes hydrocarbonés
est insuffisante. C'est 4 cette restriction des hydrocarbures
qu’il faut attribuer la dénutrition qui accompagne la diete
lactée (1).

Les travaux de M. Germain Sée(?2) sur la ration d’entre-
tien en sont dailleurs la preuve. Il insiste sur I'importance
des 'hydrocarbures-dans Valimentation et propose de rem-
placer 'ancienne ration d’entretien composée de

Albumine... 118 grammes.

Graisses -t .......0. 40
Hydrocarbures.....:...... 350 a 400 —

par la suivante :

AhUmEne. £ 8. B <ol oo oD 60 grammes.

Ces connaissances sont d’une grande importance pour I'éta-
blissement du régime alimentaire.

La diéte lactée exclusive ne doit donc pas étre appliquée
inutilement ; elle sera-réservée aux cas que nous avons énu-

{) Rondot. Régime lacté, p. 23.
(2) G. Sée. Acad. de méd., 1892.
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mércgs plus haut; dans toute autre circonstance, 'albuminurie
ne réclamera pas de thérapeutique aussi én(ﬂ';_fivque; il faudra
p(‘zrumth'c au malade une alimentation plus large. Le lait
'en reste pas moins fort utile dans ces cas; jointa une ali-
mentation choisie, il constitue le régime habituel des brigh-
tu[‘ues, le régime mizte. Ce régime, loin d’entrainer l‘an‘ﬁli—
grissement comme la diéte lactée, est, au contraire, un regime

d’engraissement 4 cause de la richesse du lait en graisses, sa
pauvrete en hydrocarbures étant compensée par les aliments
que l'on y joint (1).

Le lait pris comme boisson aux repas sera suffisant a la
.dose de 1 & 2 litres par jour. Coupé avec des eaux alcalines
il sera la boisson de choix pour les albuminuriques. 0

lunﬁ‘n_. chez quelques-uns d’entre eux, on peut supprimer
cogplelonu-*nt I'usage du lait et le remplacer par d'autres
boissons. et cela dans les cas ou il est mal supporté comme
bglsso‘n de table; mais surtout chez les malades dont I’albu-
minurie est tres pea abondante, irréductible, et nullement
influencée par le régime. Telles sont les albuminuries persis-
tantes, consécutives & des néphrites aigués, qui ne s':lcrcm;-
pagnent d’aucun trouble de la sant}i, et que MM Cvull’cr
et Gastou ont considérées comme dues i des néphriiws ar-
tielles (2). R

‘Nuuﬂ allons done étudier successivement quels sont les
u.llmcnls et les boissons que 'on doil conseiller aux brigh-
tiques et dans quelles conditions on doit en résler l’us;ﬁ’uﬁ

Aliments. — Quels que soientles aliments qm; I'on pergwlte
aux brightiques, leur emploi doit élre soumis 4 des récles
hygleuiqgcs .sc\'cires quien faciliteront la tolérance. IlsD m;
de\'.ront étre ingérés qu'en petite quantité 4 la fois;albumi-
nurie augmentant par le fait de la digestion, on conseillera des
repas fréquents et peu abondants; en outre, le taux de I’al-
bumine étant toujours plus élevé le soir, il v aura intérét a
remplacgr le repas du soir par une légére collation.

Les alimenls seront ingérés sous une forme (ui en rende la

( o a1 Snrna saue de ? y
51) Marsiev. Thérapeutique des maladies de l'estomac et de Vintestin
(2) Cuffer et Gaston. Rev. de méd., fév. 1891.
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digestion facile. Les poudres de \.i:,mdc.. les viandes 1»iulpw,‘>'..,
les purées de légumes sont des préparations lr-\su\':111_m~_§_f%u?u:.
car ellesne donnent presque pas de résidu. lq\ mets >§.>1(»11t
préparés simplemient, sans épices, sans afuu'.nun:nts, de facon
4 étre le moins/ nocifs pour I'épithélium rénal. On ne per-
mettra que des aliments frais qui donnent beaucoup moins
de matiéres ‘extractives toxiques. En un mot, on respeclera
autant que possible les indications, générales que nous avons
posées au début. = .-y \

Quant & la mature des aliments permis, c'est la une (ues-
Lio;x souvent diseatée et différemment résolue, certains :.11.1—
ments, les eeufs, la viande, par exemple, ;1)':11}? été successi-
vement regardés comme nuisibles ou inoffensifs.

[l est difficile, en) effet, d’établir une regle ;_uﬁ*m'm].e pour
Palimentation des brightiques, les uns ﬂlppi»rle}ﬂt bien un
régime presque semblable i celui de l'hmnm'c‘ sain, les'algltres
voyant survenir-des accidents au“moindre écart de régime.
Aussi faut-il, pour chaque malade, procéder par h’t'{ounempnts
en se guidant sur_son état général; sur lintégrité plus ou
moins. parfaitede sesvoies digesti'\'cs. en i‘Cl..llL‘I‘(.‘-ll&{lL'.SCS
susceptibilités individuelles (¢ertains ul'nnunl.\‘. pruu.lgxsugt
toujotrs une-augmentation du tauxde ‘l albumine), on arri-
vera ainsi.iinstituer lé régime le plus utile dans cl}uquu«:z}S;
et ce sera celui'qui,-sans donner lien & aucun accident d'in-
suffisance Ténale, a aucun phénomeéne toxique, se rapprochera
le plus du régime normal. |

Dans tous les cas, il faudra toujours 1’11‘005(!(\1‘g_{'rmluellemo-nt
et commencer par les aliments habituellement lJi(;n-suHm'rl,es.
(Pest ainsi'qu'on commencera d’abord par le ni{r;n.nr 1;'0(/(141.!.
dont I'ntilité est reconnue par tout le monde et qui u'llr_e, en
effet, de nombreux avantages. Il est suffisant pmn"llnhlnufn—
tation avec dépense de forces. Les végélaux counslituent (lie.s
aliments complets; s’ils contiennent )_;t"m"l':lll‘ﬂl(t]l.l moins
d’azote que da ‘yiande, ils sont beaucoup !»lns 1»-1nh(=.:< en
hydrates de carbone, sucre, féeulents, dexirine. En, outre,
ll::.\‘aul étre mangés frais et s’altérant, d’ailleurs, trés lente-
ment, ils ne renferment pas de toxines et ne donnent pas lieu
4 la formation de matiéres extractives.
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Ce sonlsurtout les légumes sees azolés ‘haricots, pois, len-
tilles) qui peuvent étre utiles. Le riz, qui est d’'une grande
richesse nutritive, est d’une grande ressource. M. Dujardin-
Beaumetz a conseillé un féculent exolique, le soja japonais,
sorte de pois qui renferme une quantité considérable de ma-
tiéres protéiques.

Quant aux légumes verts, les herbacés, les salades, tout le
monde reconnait leur innocuité. Leurs principes azotés sont,
en effet, sous forme d’amides ou d’acido-amides, ne ressem-
blant en rien aux albumines proprement dites (Germain Sée).
Malheureusement ils ne sont que fort peu assimilables et, par
suite, peu nourrissants.

Senator recommande de s’abstenir des légumes piquants
tels que les radis, les raves, ete., el M. Dujardin-Beaumelz
conseille d’éviter les choux qui souvent donnent lieua des
fermentations intestinales.

Les fruits constituenl un aliment ternaire des plus utiles
pour les brightiques. Grus ou cuits, M. Germain Sée recom-
mande leur emploi. On évitera cependant les noix a cause de
leur richesse en albumine.

Apres les légumes, on anra recours aux autres hydrates de
carbone et aux graisses sur Putilité desquels Senator a beau-
coup' imsisté, metlant en lumiére leur role d’aliments
d’épargne. lls suppléent, en effet, & 'albumine des tissus.
Nous avons vu quelle était Pimportance des hydrocarbures
dans l'alimentation. Ces aliments doivent donc Jouer le plus
grand role dans,le régime du brightique. On les donnera sous
forme de pates alimentaires : macaroni, nouilles, farine lactée,
chocolat, racahout, etc.

Parmi les graisses, on s’adressera surtout au benrre qui est
Plus facile a digérer.

Les avis ont été beaucoup plus parlagés sur I'usage des
@ufs qui, pendant longtemps, ont été rigoureusement bannis
de) l'alimentation (des brightiquies. Semmola et Senator les
ont proscrils absolument. Une expérience de Claude Bernard
avait en effet montré Iappartion de Palbuminurie i la suite
d'ingestion d’ceufs durs. Nous avons vu que ces faits pouvaient
etre interprétés de différentes maniéres. MM. Lecorché et
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Talamon ont entrepris des recherches & ce sujet qui les ont
conduits aux conclusions suivantes: pour les ceufs dont I'albu-
mine a éLé coagulée par la coction, leurs effets sonl les mémes
gue ceux d'une  alimentation fortement azotée; leur emploi
doit ¢tre subordonné aux mémes régles. Quant aux cenfs crus
ou peu cuits, le résultat de leuringestion est variable. Chez
les brightiques dont Vestomac fonctionne régulierement,
Palbumine de I'wuf ést peptonisée et assimilée comme celle
des autres aliments azotés ; elle ne détermine aucune modi-
fication dans la quantilé d’albumine excrétée. Au contraire,
dans un eas de malde Bright avancé, avee mauvaise nutrition
générale, leur “absorption peut encore-étre régulitre; mais
|'assimilation est défectueuse; ils produisent une augmenta-
tion ~de Dlalbumine, sans entrainer cependant d’irritation
rénale. Il vaut mieux, dans ces cas, s'en abslenir. Enfin, chez
les brightiques présentantdes troubles digestifs ou menaces
de poussées aiguésalbuminuriques, 'absorption et I'exerétion
de I'albumine de I'ceuf non peptonisée produisent une irrita-
tion rénale dangereuse. 11 faut alors les proscrire absolument.

Il résulte de ces recherches que les ceufs peuvent entrer
dans Palimentation-des brightiques ne présentant pas de
troubles digestifs. MM. Dujardin-Beaumetz et Germain Sée en
conseillent  'usage. Jamais ilsne les ont vu augmenter I'albu-
minurie. La seule préeaution est de les faire absorber bien
cuils (ceufs durs, brouillés).

(est & un régime, ainsi composé de légumes, d’hydrates
de carbone, de graisse et d’ceufs, que I'on soumet générale-
ment les brightiques. Les éléments qui le composent per-
mettent la plus grande variété dans les menus, et il esthabi-
tuellement bien supporté des malades. Cependaat, il est
souvent ulile de recourir & une alimentation plus riche et de
permettre au malade le régime carné.

On a longtemps cru que les viandes devaient étre rigoureu-
sement exelues de 'alimentation des albuminuriques. Ce sont,
en effet, des aliments d'une digestion plus difficile; elles pro-
duisent des substances albuminoides dontl'élimination par le
rein est irritante, des matiéres extractives donl nous connais-
sons le danger pour I'épithélium rénal.

Cependant, l'utilité du régime carné, chez les brightiques,
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a élé démonlrée par de nombreuses observations de MM. Le-
corché et Talamon, Germain Sée, ete., et cela surtout chez
ceux qui ont une tendance spéciale a l'anémie et qu'un
r(’*gfn‘m moins riche ménerait 4 une cachexie précoce.

‘ Un travail récent d’'un médecin anglais, M. Hate White (1),
vient confirmercette opinion. Il a soumis successivement dix
brightiques chroniques a la diéte lactée, 4 une alimentation
farineuse, et & un régime mixte reconstituant (viandes, fari-
neux, lait, beurre, etc.). Il a observé que, si avec le régime
lacté la quantité des urines est augmentée, ces divers
modes d’alimentation n’ont par contre pas d’influence bien
conslante sur le poids spécifique de I'urine et la quantité
de l'urée; et, qu'enfin, le régime mixte, plus que tous
les aufres, exerce une action favorable sur I'état général des
malades et ne parait nullement favoriser la prdduction de
I'urémie.

On peul done, et on doit méme, dans cerlains eas, permettre
I'usage des viandes aux albuminuriques chroniques ; mais
alors on les surveillera étroitement, prét & reveniri un régime
plus rigoureux, si quelque symplome inquiétant npp:u‘uit‘.ll,es
viandes permises seront toujours fraiches, pour éviler les
plomaines que la putréfaction y développe, et trés cuites.
Les gibiers, les salaisons, la charcuterie seront rigoureuse-
ment interdits. T

On recommande habituellement 1'usage des viandes
blanches (veau, agneau, volailles), et M. Dujardin-Beaumetz
conseille spécialement les viandes gélatineuses (tétes de vean
I;ieLl§ de mouton, elc.); cependant, d’aprés M. Germain Sée:
le viandes noires ne sont pas  plus dangereases, 4 condition
d’eétre absorbées en quantité modérée.

On permettra I'usage des poissons frais, tandis qu'on pros-
crira de l'alimentation les crustacés el les mollusques.

Boissons. — Quant aux boissons qui peuvent remplacer le
lait chez les albuminuriques, des opinions diverses ont été

1%5’13.‘. 'W. Hate White. Soc. roy. de méd. et de chir. de Londres. 25 avril
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émises. Mais tous les médecins sont d’accord pour proserire
absolument les boissons forfement alcooliques, non pas sur-
tout-a cause de 1action directe que I'alcool peut exercer sur
le rein, mais i cause de¢-la pertubation des fonctions diges-
tives et de l'altération de la-nutrition générale qu'’il produit
(Labadie~Lagrave).

Les ving de fruit, les vins légers, blanc ou rouge au gré du
malade, sont le plus habituellement eonseillés comme boisson
de-tablé. M. Germain Sée leur préfére cependant Pinfusion
de thé leéger.

Quant a la biere,si MM. Lecorché et/Talamon la conseillent
i cause de ses gualités diurétiques, Senator la repousse i
cause de la grande quanlité des matiéres extractives qu'elle
renfermie; en’ tout cas; il n’est question ici que des bieres
légéres, les bieres anglaises, fortement’ alcooliséespétant-évi-
demment nuisibles.

['usage des eaux minérales est trés utile chez lesalbumi-
nuriques. MM. Lecoréhé et Talamon en ont fait nne étude
approfondie et onf abouti aux cone¢lusions suivantes.

Les eaux-bicarbonatées sodiques : Vichy (Célestins), Royat,
Vals, Saint-Neefaire, qui favorisent la polyurie et agissent
favorablement sur les voies digestives, sonl indiquées chez
les brighitiques qui présentent des troubles digestifs ou hépa-
tiques.‘Ghezles malades anémiés et épuisés, on préférera les
eaux bicarbonatées et sulfatées calcaires de Contrexéville,
Pougues, Vittel. Les eaux chlorurées (Bourbonne) et ferrugi-
neuses, Bussang, Orezza, qui ont des propriétés reconsti-
tuantes et stimulent la nulrition,seront trés uliles également
chez les brightiques affaiblis et an début de la cachexie.

Telles sont les considérations qui doivent présider a 1'éta-

blissement du régime alimentaire chez les albuminuriques-

On sait que ce régime doit étre bien moins sévére qu'on ne
'a;dit- geénéralement. C'est qu'en effet;d coté de I’insuffisance
rénale et de T'urémie contre lesquelles est dirigée la diete
lactée, il y a un aufre écueil & éviter non moins grave, bien
que plus insidieux,c’est I'anémie et I'affaiblissement de 1’état
général qui npe tardent pas a faire du brightique insuffisam-
ment nourri un véritable cachectique.
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Pour cela, on permetira au malade tous les aliments qu’il
pourra supporter, dans les conditions auxquelles nous avons
subordonne leur emploi, et en le soumettant 4 une hygiéne
alimentaire séveére. Mais, dés que l'on verra apparailre un
symptome pouvant faire craindre 'urémie : diminution dans
la quantité des urines, céphalalgie, cedémes, vomissements,
troubles respiratoires, il faudra aussitot restreindre 'alimen-
talion et revenir.a la diéte lactée ; de méme, et cela se voit
surtout dans le cours des néphrites interstitielles, dés que
l'activité du ccenr parait s’exagérer; que les phénoménes
asystoliques sont a craindre, on recourra vite a I'usage exclu-
sif du lait. Ces cures de lait, d’une durée de trois semaines
environ, sont de la plus grande utilité chez presque tous les
brightiques. Il y aurait méme avantage & les instituer sans
indication spéeciale fous les 'six mois, par exemple, chez la
plupart des albuminuriques.

Régime mixte de M. G. Sée (1).

1000 grammes.
Pain blanc grillé.. - e 250 —
Beurre . f8. < « .. oo o v N EER Cra s 50 —
Sucre 50 —
Soupe. ..., 200
Caféouthe.......
Macaroni 100

Régime de M. Dujardin-Baaumets 3\>

Les albuminuriques devront manger peu & la fois et fiire
des petits repas espaces.

Le lait doit servir de base au régime, mais comme il ne
peut étre indéfiniment continué, on aura recours aux eufs
ayant subi une légére coction, aux féculents, aux fruits, aux
légumes qui joints aux graines et au lait peuvent suffive a I’ali-
mentation. La viande de pore lui a semblé entre toutes

1) Labadie-Lagrave. Palhogénic et Trailement des néphrites. p. 189.
2) Dujardin-Beaumetz . ¢. p. 190.
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augmenter le moins I'albuminurie; aussi recommande-t-il le
jambon, le pore roti froid et en particulier les parties grasses;
pas de-poissons, peu de.fromage.

Comme hoisson lelait ou 1m vin tonique coupé avee des eaux
légérement alealines (Vals, Vichy); pas de vin pur, pas d’eau-
de-vie, pas de liqueurs, pas de biere,

Dans les nephrites parenchymateuses ehroniques avee cedeme
plus ou moins géneéralisé le régime lacté exclusif peut-étre
tenté pendant quelques semaines. Auboutde 3 & 5 semaines, le
taux del'urine restant invariable prescrire le régime mixte du
professeur See, (voir plus haut).

Dans la nephrite interstitielle le régime lacté est indiqué
moins pour faire disparaitre I'albumine qui, en général, est
peu abondante, que pour faire disparaitre I'imperméabillté
rénale.

Le régime lacté mixte est indiqué lorsque se monfrent les
cedémes.

Dans les diverses formes de la néphrite chronique le régime

laeté exclusif est-indiqué toutes-les fois qu’il survient des
formesiinflammatoires avec douleurs lombaires, févre, dimi-
nulion d’urine. Une fois la crise passée revenir au régime
mixte (1).

Traitement du mal de Bright chronique.
Par M. Senator, de Berlin (2).

Il entend sousle nom de néphrite chronique toute altéra-
tion inflammatoire diffuse de I'appareil rénal, se traduisant
par la présence de 'albumine dans les urines, et durant en
général d'un a plusieurs mois. Cette définition, aussi compreé-
hensive que possible, prouve que les formes du mal de Bright
chronique varient a I'infini; ear, dans cette inflammation dif-
fase du rein, certaines lésions peuvent prédominer et impri-

(1) Labadie=Lagrave, . ¢.
(2) Congrés de Vienne, 1890, in Médecine Moderne.
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mer ainsi & la néphrite des caractéres cliniques spéciaux.
Toutefois il y aurait deux formes principales & dislinguer :
1o la néphrite parenchymateuse chronique, gros rein blanc, ou
les lésions se localisent de préférence dans les épithéliums
des tubes urinaires; 2° lanéphrite vasculo-interstitielle, petit
rein granuleux, plus lente dans son développement que la
néphrite parenchymateuse, et caraclérisée par la production
de tissu conjonctif et rétraction cicatricielle consécutive du
rein. La marche de cette néphrite est essentiellement insi-
dieuse.

Or, ces deux formes de néphrites ont des causes détermi-
nantes; peut-on, en instituant un traitement de ces causes,
cuérir, voire méme prévenir I'évolution du mal de Bright
chronique ?

Il ne le croit-pas. La néphrile chronique d’'emblée, surtout
en ce qui concerne le tvpe parenchymateux, est chose assez
rare; ef plus souvent qu'on ne le croit en général, la néphrite
aigué se transforme en néphrite chronique. Il y a done de ce
fait uneindication précieuseatirer. Il faut observer les néphré-
tiques méme apres leur guérison absolue en apparence, exa-
miner leurs urines & différentes reprises, et éviter ainsi au
malade, par un traitement, appropri¢ les dangers de la
néphrite chronique.

Si on passe en revue les causes présumées des maladies
clironiques, on trouve tout d’abord le refroidissement, non
pas brusque, mais lent, prolongé, ou en général par un froid
humide. Puis viennent les maladies constitutionnelles, telles
que lasyphilis, la malarig, Ialeoolisme, le tabagisme, le satur-
nisme, le diabéte.

La grossesse, les stases sanguines dans le rein, peavent
également provoquer le mal de Bright chronique.

Devant toules ces causes, il faut 'avouer, la médecine est
absolument impuissante. Trop peu précises pour qu’on puisse
les empécher prophylactiquement, elles ne se prétent méme
pas & des indications pour le traitement de I'affection qu’elles
ont déterminée, dans la syphilis par exemple. On n’osera
jamais trailer une néphrite syphilitique par des préparations
mercurielles. Celles-ci ont pour effet certain d’exagérer les
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symplomes rénaux, et d’aggraver la situation du malade
lieu de 'améliorer.

Il-faut donc avoie recours au traitement des symptomes. !
ce point de vue la néphirite parenchymateuse chronique se
rapproche étrangement de la. néphrite aigué. Comme dans
celle-ci, les antiphlogistiques ne'servent & rien. Il ne faut pas
songer, 4 agir directement sur-lerein. Il est trop profon-
dément situé pour cela. Quant aTaction réflexe, elle est trop
faible. pour exercer.une influence favorable sur les lésions
rénales,~Au contraire, il déconseille fortement I'emploi des
irritations de la peau, presque toujours dangereuses.

Das médicaments qui agissent sur lerein malade, il n’y en
a pas. Les astringents, dit-on, guérissent ou diminuent l'albu-
minurie, Semmola accepte cette action, paree que pour lui la
néphrite n’est due qu’a la présence de-grandes quaatités.d’al-
bumine dans le sang. Or, 4 'heure.qu'il est, le savant profes-
seur italien est seul de son avis. On pent le dire franchement,
il.n'y a pas de médicaments qui guérissent la néphrite; méme
I'ichtyol, qui agit si bien dans les inflammations chroniques
de.la peanyn'a aucune action sur/le rein enflammé. Les pré-
parations martiales ne donnent pas non plus de résullats bien
favorables.

Cette impuissance dela thérapeutique active ne signifie pas
que le-mal-de-Bright chronique est une maladie & évolution
fatalement progressive. La néphrite désormais peut s'arréter
et s'arréte le plus souvent dans sa marche. Mais la guérison
ne se fait pas par restitutio ad integrwm. Les parties alleintes
sont A jamais ‘perdues, Iy ajla une certaine analogie avec
la guérison de Pulcére rond de I'estomac; la portion de la
mulv—lueusc, sitge de l'ulcére, est perdue au point de vue
fonctionnel, mais le reste de la muqueuse remplace par une
sorte de compensation physiologique la partie compromise.
C'est-donc li, comme le disent si justement Leeorché. et
Talamon, vne gudrison fonctionuelle plutol qn’anatomigque.
Quant & lui, il a guéri deux cas de néphrite chronique apres
deux ans de traitement. Johnson a vu guérir un cas aprés une
durée de trois ans.

Le principe qui régil le traitement des néphrites chroni-
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ques est celui de I'épargne. Hoffmann 1'a méme posé comme
bul thérapeutique; et en effet, en épargnant 'organe, en ne
lui faisant remplir que juste le strict nécessaire de son role
physiologique, on aide beaucoup au rétablissement de ses
fonctions vitales. L’épithélium rénal est compromis en partie;
il faut donc faire passer par les reins juste la quantité de
substances qui peut étre éliminée par la portion rénale restée
plus ou moins indemne; mais I"oblitération des tubes urini-
feres par le gonflement et la desquamation épithéliale déter-
mine forcément une stase sanguine dans les glomérules du
rein; il s'ensuit un edéme local et une infiltration qui,a la
longue, délerminent une sclérose vasculaire et péri-vascn-
laire. Or, cette complication n’est pas aussi dangereuse qu’on
le pense en général, car si I’épithélium ne peut étre remplace
pour I'élimination des substanees toxiques, les glomérules
trouvent un suecedané physiologique, pour I'élimination de
I'eau, dans la peau et dans quelques muqueunses.

Si 'on extirpait tous les glomérules du rein, la peau, les
muqueuses bronchiques et intestinales suffiraient a les rem-
placer largement.

Donc laver les reins, tout en évitant 'aceumulation ou lin-
troduetion des substances toxiques difficiles 4 éliminer, voila
le principe du traitement des méphrites parenchymateuses
chroniques.

Supprimer toul apport d’albumine, c'est condamner le
malade a I'inanition. Or il ne faut pas que le malade ait faim;
pour cela il suffira de donner peu d'albumine et beaucoup de
graisse et d’hydrocarbures.

Le repas suivant représente le strict nécessaire i I'entretien
d’un individu adulte.

Albumine.. ........... 85 grammes.
Graisses. . /1] A B AT, 52

Bydrocgriures. B, . 4.0 ./ 200

On peul méme administrer la moitié de 'albumine que nous
indiquons, & la condition de doubler, voire méme tripler, la

quantité de graisse. Rosenstein a démontré que, si 1'on sup-
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prime complétement I'albumine dans l'alimentation, la diges-
tion des hydrocarbures et des graisses se lrouve gravement
compromise; ef, conséquent avec lui-méme, Rosensteim ne
croit pas que l'albumine ingérée exagere I'albuminurie; si
cetle opinon est par trop absolue, il n'en est pas moins vrai
que I'on a exagéré I'importance de I'albuminurie.

Les graisses qui conviennent le mieux sont I'huile de foie
de morue quinourrit admirablement, Ia créme du lait, et autres
araisses faciles A digérer.

Quant & I'albumine, le lait en contienf assez pour amener
lalimentation du malade. Tous les auteurs admettent le lait;
et je crois aussi que le régime lacté est une excellente médi-
cation, Il-faut en-donner 2 4 3 litres par jour aux malades;
mais je ne suis pas partisan du régime lacté exclusif; il y
14 des répulsions chez le malade, quelquefois trés difficiles &
vaincre. 1l faut s'ingénier den modifierl’administration; s'il y ¢
des troubles digestifs, il est bon de mélanger au lait un peu
de cognac ou autres substances, qu'il faut quelquefois laisser
au choix du malade. Le koumis, le képhir, doivent étre bons &
cause de leur conténu en alcool et acide lactique.

Les'matiéres amylacées, et spécialement le lait d’amandes,
donnent des résultats excellents; les viandes pauvres en pto-
maines, les viandes blanches, le poisson, sent également a
recommander.

On peut méme donner des ceufs. OErtel et Schreiber ont
démontré que l'ingestion d’ceufs ne produit pas l'albumi-
nurie, et ne 'augmente pas quand elle existe. Toulefois les
ceufs en trop grande quantité sont trés dangereux.

Quant aux boissons, le principe de la déshydratation jorga-
nique-d’OErtel ‘est mauvais. Il v a longlemps que Bamberger a
démontré que l'ingestion de grandes quantités de liquide est
utile dans les néphrites chroniques. La biére, a cause de
sa richesse en matiéres extractives, est absolument contre-
indiquée.

L'activité musculaire, par les'grands déchets qu’elle accu-
mule dans 'organisme, est lrés dangereuse. Il faut la limiter
autant que possible et, suivant les cas, on prescrira méme un
repos absolu au lit.
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Diurétiques. — Les hydrocarbures, en formant de eau i
I'intérieur de I'organisme, sont surtout utiles. Mais on en
administrera peu lorsque les urines seront rares et riches en
albumine. La pression sanguine peut élre augmentée par
Iingestion du liquide, et en enduisant la peau'de grandes
quanlités de graisse, ou de lanoline d’aprés les formules
d’Unna.

L’attention sera surtout dirigée du eoté du cceur. I hygiéne
doit étre d’autant plus sévére que dans la plupart des cas les
malades se croient bien portants; or il faut absolument inter-
dire toute fatigue et éviter autant que possible la pléthore.
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