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ils doivent étre mangés le plus frais possible; la raie seule fait
exception. Les poissons dout la chair est dure sont indigestes,
tels sont le homard, dont on fait grande consommation dans
les porls, et le requin qu'un: eslomae de matelot est seul
susceptible de digérer, indépendamment de sa saveur désa-
gréable; mais dans la diseite de vivres frais, les équipages
s’en accommodent.

La daurade , dont les marins font tant de cas, comporte
quelquefois des propriétés vénéneuses : I'équipage de Quiros
ful empoisonné pour en avoir mange ; Cook et Forster furent
aussi tros-malades pour avoir mangé du foie d’un tétraodon.
On a supposé, gratuitement pedt-éire, gue ces propriéiés loxi-
ques étalent dues aux fonds cuivreux oti séjournent les pois-
_sons; mais il est démontré que ceux qui habitent les rivages
‘ot croissentles mangliers et les mancenillers, sont pernicicux,
de méme que caux qu'on péche sur les banes de corail olils
se nourrissent de polypes coralligdnes ; ceux qui dévorent les
méduses dont e suc est essentiellement Acre ¢t irvitant , pev-
vent aussi, par cela méme , devenir dangereux; cest A des
causes analogues qu’il faut aitribuer les propriéiés acciden-
telloment vénéneuses de poissons naturellement salubres.
Ceci nous fait sentic combien il importe au médecin de cul-
tiver Phistoire naturelle , dans Pintérét de Vexistence des au-
wes et de la sicnne propre. On prétend que pour constater la
mauvaise qualilé du poisson , il suffit 'y introduire une pitce
d’argent qui noircira pendant la cuisson si le poisson est vé-
néneux ; ¢’est une expéricnce qui n’est pasa négliger ;" on a
conseillé d’ajonter du vinaigre i I'eau dans laquelle on fait
bouilliv Panimal, dans le but d’en corriger les propriétés pui-
sibles.

Les poissons salés et fumés constituent de mauvais ali-
ments ; corrempus, ils: donnent lieu aux accidents que pro-
duisent les viandes dans le méme état.

Les huttres péchées dans la ‘er sont dcres, mais se di-
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gerent facilement ; les huitres parquées sont plus franche-
ment salées. Il est préférable de les manger un jour ou deux
aprés Ja sorlie de Peau. En raison de sa sapidité huitre ne
convient pas aux estomacs irritables. :

Pendant la saison chaude , les huitres sont dans un état de
molesse qui les rend malsaines; ce n’est donc point un préjugé
que le proverbe qui défend d’en manger pendant les mois qui
n’ont pas &', ¢’est-h-dire depuis mai jusqu’en aotit inclusive-
ment ; ¢est alors qu'elles jeitent leur frai. :

Les moules donnent lieu anx mdmes considérations, quelle
que soit du reste I'altération inconnue quiles rend malsaines
pendant 1a belle saison ; on fi'ourrait cependant en user en les
netloyant exaclement et en les faisant dégorger dans de I'eau
de sel , mais le plus prudent est de s’en abstenir : un matelot
de Vancouver mourut en peu d’heures pour avoir déjetiné
avec des moules qui faillirent aussi étre funestes 3 quelques
autres. Cest un préjugé d'attribuer aux petites crabes quils
contiennent les propriétés malfaisantes de ces coquillages.

Les patelles, les peignes ct aulres coquiiles de ce genre
n’ont que l'inconvénient d’étre indigestes ct nécessitent des
condinzents.

Nous parlerons ailleurs de empoisonnemecnt par aliments

vénéneux; il nous suffira de dive ici que la premitre ehose &
faire cst d’en provoquer-le vomissement, ;

Les hitiments seront pourvus de lignes el autresinstruments
de péche pour procurer aulant que possible aux dquipages
du poisson frais , afin de rompre la monotonie du régime ot
corriger les ellets des salaisons.

Il serait bon de faire aussi provision de plomb de chasse ,
afin de pouvoeir, avec les armes et la poudre du bord, pro-
curer du gibier aux matelots, dans les pays ot il s’en trouve
et ou souvent les équipages languissent d’inanition , pour
ainsi dire, au sein de I'abondance; les nataralistes pourrdient
en meme lemps y trouver lenr compte.




( 248 )
- Nous entretenons espérance que l'indusivie conservatrice
des comestibles aura bientdl acquis' assez' de perfection et
d’économie dans les procédds , pour que nous puissions yoir
un jour le régime des marins affranchi de l'usage indigeste
des viandes saldes et boucanées; Appert a frayé la route.

Des assaisonnements.

Les aliments ne nuisent pas toujoars par leurs propriétés
irritantes, souvent ils font du mal & cause de leur indigestibi-
lité; le valgaire sait fort bien étgblir cette différence en dis-
tinguant les aliments lourds de ceux qui sont échauffants; de
Ia nait la nécessilé des condiments dontl’abus a fait un objei
de sensualité. Le sel, le poivre ; la moutarde , employés mo-
dérément, excitent I'appélit et favorisent la digestion; la der-

nidre A ]aquella on atiribue des prﬂpnctns anti- scorl)uthues'

mérite de fignrer au nombre des subslances réglémentaires
comme adjuvant néeessaire a la digestion des viandes salées.

Le sel n’est gudre susceptible de sophistication ; son altéra-
tion principale consiste dans la liqaéfaction que produit I'hu-
midité. On peut cependant y méler du sable.

Le poivre est enpelits grains noirdtres, ridés , blanes dans
Vintéricur, qu’on a cherché & imiter au moyen d’une pite
dans laquelle entrent de la montarde et diverses poudres
dcres; celle pate se dissout dans Peau , tandis que le poivre
v conserve sa forme. On falsifie le poivre moulu au moyen de
poudre de ehenevis; mais on n’en délivre qu’en graias aux
batimens.

Il en est de méme de la moutarde, dont I'esptce noire est
beaucoup plus active que la blanche.

Le vinaigre rouge ou blanc, dont la qualité dépend princi-
palement du vin qmla produit , doit étre d’une odeur pi-
quante et volatile , agréable, et d’une saveur franchement
acide. Gelai qui provient d’'un vin faible contient beaucoup
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d’eau et de mucilage qui facilitent son altération. Il peut étre
falsifié par I'addition des acides mméraux ou des acides oxa-
lique et tartarique ; on peut y fairc macérer des Bubstances
icres telles que le poivre, la moutarde, le pyrethre, le garou ;-
les acides se reconnaissent en concentrant le liquide et en ap-
pliquant les réactifs ; les substances dcres sont faciles & cons-
tater, en salurant la liqueur de sous-carbonate de potasse qui
lui enléve toule sa saveur propre sans détruire celle qui pro-
vient de ces substances. L’addition de 'eau se reconnait  la
saveur d’abord, puis & la petite quantité de carbonate de
chaux nécessaire pour daturer le vinaigre. La substitution-du
vinaigre de cidre ou de poiré a celui de vin se reconnait
P'absence du résidu tartareux par évaporation. Le vinaigre est
un approvisionnement précieux , non seulement comme con-
diment , mais encore pour aciduler les boissons , neutraliser
les odeurs désagréables des lisux infectés, ete. Les ofliciers de
santé devraient avoir la faculté d’en conmsommer & volonté.

On doit tenir scrupuleusement aux qualités de I'kuile dolives
embarquée comme provision de campagne; elle doit &ire xé-
cente , inodore, d’un jaune doré, d’une saveur douce ct ne
prenant point la gorge; la bonne huile se congele facilement.
Le haut golit et la couleun verditre , recherchés par certains
gourmets , sont diis & des principes qui paraissent nuire A sa
conservalion. On la falsifie avec I’huile de graines, ce qu’on
ne reconnait qu’a des nuances trés-délicates dans les propriéiés
sensibles ; 'exploration par le nitrate de mercure et le dia-
gometre de Roussean repose sur des procédeb que nous ne
pouvons déerire ici. :

Le beurre, méme salé , baltérc ek, passe facilement au
rance par l'aclion de lair el de la chaleur, inconvénient
qu’il partage avec toutes les graisses. Il convient donc de le
conserver dans des vases exactement pleins et biens bouchés,
placés dans un endroit frais ; on se hdtera de consommer ceux
qui seront entamés. On le falsifie avec du suif qu’on re-




{ 250 )
connait A la saveur mieux qu’a la couleur ; et avec dela
pomme- de-terre , ce quon découvre en le triturant avee de
Piode quitcommunigue une couleur-bleue & la fécule.

O n’embarque point de graisse pour les équipages ; mais
nous devons rappeler lés propriétés malfaisantes de celle que
les cuisiniers recueillent quelquefois 2 la surface de I'eau de
la chauditre ol cuit la viande salée; quelques praticiens ont
été jusqu’a lui attribuer la production du scorbut. '

Des Rafraichissements.
*

Indépendamment des vivres déja mentionnds, on embat-
que d’autres substances alimentaires connues sous le nom de
rafraichissements , qu’on ne distribue que dans certaines cir-
constances.

La choucroiite ( sawer-krout ) est une préparation du chou
commun , parlaguelle ce légume a subi un degré de fermen-
tation qui a détroit une partie de son mucilage , développé
lo'principe sucré et donné¢ lieu ala formation de Iacide
acéteux. On Pemploie seule ou comme assaisonnement des
viande® salées et des lézumes sees. Elle se conserve long-
temps lorsqu’ elle est }m,n préparée eb renfermée dans des
barils bien eonditionnés , que I'on consommera pmmptemem
lorsqu’ils ~ seront ouverts. Les navigaleurs ne tarissent
pas sur 'éloge de la choucrofite comme préservative du scof-
but, propri¢té dont elle ne jouit que comcurremment avec
‘Pobservation des ragles de 'hyzitne ; tonjours est-l que ¢’est
un fort bon approvisionnemeat. La chougroiile doit étre Blan-
che, fraiche, d’odeur et de saveur franchement aigrelettes.

Lloscille confite est aussi un excellent assaisonnement, ¢t
se conserve bien & la mer lorsqu’on ne la laisse pas expoide
au contzct de I'air. Ses qualités, saufla coulenr, doivent étre
les mémes que celles de fa choucroite.
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Les rafraichissements suivants sont particulitrement desti-
nés aux malades. ;

On donnait, il y aquelques années, des tablettes de bouillon
formées de gélatine desséchée, que, ma]crré toutes les préeau-
iigns , on ne pouvait empécher de moisir et de saltérer par
Phumidité; on les remplace aujourd’hui par de la gelée de
viande, conservée par le procédé d’Appert, et contenuo dans
des boites de quatre d six rations. Les médecins se félicitent de
celte substitution.

Nous désirerions que 'emploi de la %]atme des 05, prépa-
rée en grand paries procédés de M. Darcet fit appliquée au

régime des marins comme elle Pest dans certains établisse-
ments civils; on y trouverait & la fois avantage pour Phygitne
et profit pour Padministration. On sait que les os retirés
d’une quantité de viande, qui fournit une partic de gélatine,
en fournissent enx-mémes une partie et demie, ce qui consti-
tue un bénéfice de cent cinguante pour cent. Malgré les doutes
élevés nouvellement par de petits espmts les qualm,s nutri-
tives de la gélatine sont reconnues par les autorités les plus
compétentes. Il faut dirc que la géiatine pure fournit de mau-
vais bouillons et gu’elle réclamc P'addition des condiments,
des légumes, et de la viande elle-méme, dans la proportion
d’une partic sur trois do gélatine, non-seulement pour re-
hausser sa saveur, mais encore pour favoriser ses propriéiés
nutrilives, 'observalion ayant démontré qu’unc substance
exclusive , quelle qu’elle soit, ne satiefait pas aux hesoins de
I’alimentation.

L’essai de la gélatine, fait sur le Coquille, militc en faveur
de notre proposition. Yoici les cenclusions établies par I'état-
major et rapportées par M. Lesson : ‘

« La commission pense que la gélatine de M. Gauthier,
» desséchée , retirde des os , privée d’albumine , de fibrine et
» dosmazéme , partie essentiellement animalisée , est peu sus-
» ceptible , seu[a, de former un aliment nourrissant, et serait




{ 255 %)

»principalement utile pour ajouter aux substaﬁcﬂs pott ri-
»ches en fibrine.» Nous ne critiquerons pas la rédaction, nous
ne nous attachons qu’au fit.

La gélatine serait conservée 3 bord , dans des boites de ca -
pacité variable; quatre kilogrammes, mis dans la chaudiere
d’un équipage de trois cents hommes , amélioreraient consi
dérablement le bouillon de viande salée , ce qui permettrait
de diminuer un peun la quantitéde selle-ci; autant on en fo-
rait pour les légumes. L’apercu que nous jetons ici nous parait
suscepiible d’applications avantageuses que nous ne croyons
pas devoir développer davantage (1). :

Le bouf d’ Appert est exclusivement réservé pour les ma-
ladess nous avons dit qu’il ne supplée. qu'imparfaitement
la volaille ; M. Laurencin forme le voeu philanthropique qu'il
soit réduit & un prix qui permelte d’en donner un repas par
seinaine , A toul I'équipage , pendant les longues navigations.

Les pruneauz sont les seuls fruits secs 3 bord des navires;
il faut les choisir récents , charnus et exempis de moisissure ;

(1) Depuis 'impression de notre coup-deeil historique , le hasard
a fait tomber entre nos mains une Instruction sur I’ usage des médica~
ments, pour les capitaines du commerce , par MM. Huet, Bellefin et
Dupray ‘du Havre (Hivre 1829, 55 pages in-8°); on y trouve des
applications fort utiles du chlorure de chaux pour divers usages
hygiéniques, et le détail des préparations i faire subir 4 Ja gélatine
pour ameéliorer le régime des équipages. Les auteurs traitent des mg-
ladies internes : ficores intermittentes, mal de gorge, constipation ;
rhume, fluzion de poitrine, coligue , diarrhée, dyssenterie , rhuma-
tisine , hemorragie, épilepsie, apoplexie, asphyzie des nOYyes, scor-
but, vérole. Puis des maladies externes - inflammation, panaris ,
ophtalmie , mal' de dents , mal d’oreilies, Plaies, contusions, furon-
cles, gale,' britlure , engelures, congélation, hernie, entorse, frac-
tures, luzations, plaies envenimées. Suit un formulaire. Le tout fort
bien rédigé, c’est-a-dire avec la simplicité que commande la desti-
nation de cet opuscule. ,
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on les éntasse’ dars des caisses que Pon conserve & I’abri de
Phumidité; on pourrait y ajouter des fizues et des raisins
secs.

Le »aisiné, proprement dit, estle suc ou wmofit de raisin,
¢vaporé  consistance de miel; mais on yfait cuire ordinaire-
ment des tranches de poires ou de pommes; on en fait usage,
ainsi que des praneaux, pour le souper des malades. Celte
confiture se consecve peu et passe facilement A la fermentation;
il'conviendra donc dela consommer au commencement de la
campagne. )

Le chocolat est la pite qui résulte du broiement des se-
mences dutheobroma cacao préalablement torréfides el mon.
dées. Le sucre entre ordinairsment dans la préparation, en
proportion d’une livre sur neuf de cacao dont trois de cara-
que, qui est Je plus estimé, et six, des Antilles, On débite
aussi du chocolat sans sucre; on y ajoute celui-ci en le pré-
parant pour la consommation immédiale; on peut ajouter A
la pate divers aromates, des fécules , du lichen , ete.

Le hon chocolat doit offric tine cassure fine, une savenr
douce ‘et fondante,, exemple Pacreté et de rancidité; il pre-
cure une alimentation analeptique qui convient anx conva-
leseents, mais tous les estomacs ne le supporteal pas; il con-
vient de lo préserver de la chaleur et de I'humidité qui le
détérioré:nt el le font rangir , état.dang- lequel il est plus nui-
sible qu’utile. $ '

Celte subsiance est sonvent sophistiquée par les fabricants
qui y ajoutent de I'amidon, diverses substances (sculentes ou
de la pate de cacao privée de son hinile grasse; les fScules se
reconnaissent A ce que la décoction se prend en gelée par le
refroidissement, et le cacao desséché i la rareté des goulle-

lettes qui surnagent la solution, 4insi quau sédiment graveleux
qui s’y dépase. :

Le suere est un assaisonnement precieux; Rouelle Pappelail
le pain le plas parfait, mais . la physiologic moderne a dé-
]
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montré qu’il n’est pas trés-nourrissant. La cassonade brune ,
dont on fait usage & bord , contient un prineipe muquenx qui
la fait passer facilement a la fermentation; le sucre demi-
raffiné dont on fait usage pour la pharmacie dewaltetre appli-
qué au régime des malades.

Dans le temps du systéme continental , on falsifiait la casso-
nade avec du sucre de lait qui aujourd’hni est au moins aussi
cher; mais les débitants font usage du sable et de la farine
pour augmenter le poids et la blancheur; il est facile de dé-
couvrir la fraude en dissolvant dans Peau une polite quantité
de la cassonade suspecte: s'il 8’y trouve du sable, celui-ci se
dépose au fond dua'vase et la solution devient claire; s’il y a
de la farine, cette solution est trouble, laiteuse , précipite
lentement, et quelques gouttes de teinture d’iode lui donnent
une cpuleur bleue qui trahit la fécule.

A propos de fécule , il serait avantageux et peu dispendicux
d’en délivrer pour les malades; ce serait une ressource pré-
-cieuse et salutaire dans beaucoup d’occasions; plusienrs pra~
ticiens, depuis Desperridres, ont conseillé demharqlier,
méme pour I'équipage, des farines de Iégumineuses.

En terminant Varticle des rafraichissements, nous signale-
rons le pen de soin qu’apportent.généralement les commis
aux vivres pour la conservation des aliments desiinés aux ma-
lades; c’est peu que les substances soient déji deirés-médiocre
qualité; la négligence apportée au service fait que les volailles,
g’il y en a, maigrissent et meurent; que les viandes se cor-
rompent ou sont gaspiilée&r; que les pruneaux, lé raisiné moi-
sissent; que le cholocat rancit et se délériore; A teul cela

nous ne voyons de reméde que dans une surveillance plus,

séyare,

Des provisions de U'état-major.

(et article se rattachant & des intéréls circonscrits , nous
L

{ abb )
nous hornerons & quelques aperdus laconiques , ayant pour
but de diriger le médecin dans les conseils qu’on peut récla-
mer de ses lamigres.

No@is commencerons par la ressource la plus abondante et
la plus précieuse , la pomme de terre, tubercule féculent qui
contient en outre du mucilage, del'albumine, quelques-uns
disent du sucre puisqu’elle fournit de P’alcool, et un priucipe
vireux, commun aux solanées, gue la cuisson et la dessica-
tion font disparaitre. Bouillies, coupées partranches et séchées
au four, elles se conservent long-temps et devraient étre ap-
pliquées au régime des malades. On se contente de les conser-
ver en grenier et de les consommer avant qu’elles ne se gitent.

Les racines polagéres, carottes, navels, porreaux se con-
serwent assez bien dans le sable sec; Lind conseillait de les
conserver dans du sel. :

L’ail, P'oignon, les échalotics se conservent long-temps,
grace & leur enveloppe desséchée. '

Les légumes verts tels que les choux, la salade doivent étre
placés & Pair, dans un filet quon pourrait suspendre sous les
hunes ou derritre le couronnement, si cela ne blessait pas
trop les regards du capitaine , et sil’on ne craignait les larcins,
Leur durée n’est que de quelques jours. Il faut se garder de

_les renfermer dans des caissons ou des armoires qu’ils infec-

tent lorsqu’ils viennent A se corrompre.

Les fruits verts et charnus se conservent aussi trés-peu.

‘Les wufs sont d'une ressource si précieuse qu’on me peat
trop s’appliquer & les conserver. Le ploblcme consiste , selon
Papparence, & obstruer les pores de lacoquille pourempe,cher
sa perméabilité & Pair ; pour cela faire, les. uns conseillent
de les passer a I’eau de chaux, d’autrcs veulent qu’on les
place dans du sel; en Kcosse on les plonge pendant une
demi-minute dans I'eau bouillante; la pellicule qui se forme
alors suffit , dit-on, pour s’opposer & la pénélration de Pair.
Ilest certain que la solution de chlorure de chaux (une once
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par litre d’eany les conserve trés-bien, mais a besoin d'étre
renouvelée; nous donnons le conseil , pour en avoir éprouvé
Pefficacité, de les passer dans U'huile et de les ensevelir dans
du son : nous avons ainsi conservé des cufls pendangsix et
huit mois sans altévation bien sensible. Il est essentiel de les
choisir trés-frais.

Si les commis étaient plus soigneux , les cufs seraient un

excellent rafraichissement pour les malades: nouns avens vu-

que I'albumine presque pure qui les conslitue est essentielle-
ment nutrilive et par conséquent apaleptique.

Les pates ot les fécules lelles que le vermicelle, le gruau,
1a semoule , Ie sagour , le salep , le tapioka, lafarine de pomme
de terre, vavieront les potages; nous les avons conseillées
pour les malades; il convient d’ajouter.aux [écules des ligui-
des azolés tels que le bouitlon de viande, et le lait lorsqu’on
en a.

Les viandes et les ldgumes confits au satndoux, A Lhuile,
an vinaigre, offrent des ressources variées pour 1I:-rovisi0n de
campagne; ainsi les sardines , le thon, Panchois, idole de la
Provence , marinés dans I'huile, fourniront des aliments sa-
pides; les havicots verls , les chou-fleurs se conservent assez
bien dans le vinaigre; les cornichons, les oignons, Pestra-
gon, les cipres, ete., dans le méme menstrue, forment des
condiments qui aizuisent Pappétit; les viandes cuites etrecou-
vertes de saindoux, portant le nom d’endaubages, constituent
de bonnes provisions lorsqu’elles sont bien préparées ; mais il
importe de consommer promplement les barils entamés pour
prévénii’ leur altération; nous conseillons, en: conséquence,
de les prendre d’une petite capacité.

Les confiiures au sucrenesont passealement des friandises,
elles offrent encore des secours précieux dans les cas ol Je
mauvais temps interdit la cuisine, lorsque P'estomac est trou-
blé, le palais dégoiité par le mal de mer, enfin lorsqu’on est
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malade on convalescent; nous placons la gelée de groseilles
au premier rang. ;

Les fruits & l'eau-de-viesont des douceurs de luxe ; ils sont
indigestes et irritants; mais il faut bien autoriser un peu de
sensualilé chez des gens soumis d'ailleurs A tant de privations.

Nous avons réservé pour la fin les mets conservés par le
procédé d’Appert, A qui les navigateurs devraient une cou-
ronne pour leur avoir conquis les moyens de déguster un
chapon truflé, un pité de perdrix, des petils pois , une fran-
gipane, méme apres plusieurs années de mer; malheureuse-
ment de felles provisions se’paient cher, et les gamelles d’of-
ficiers ne sont pas toujours en état d’en faire les frais ; cela
regarde les commandants qui peuvent en faire les honneurs &
leurs états-majors. ' :

Nous devons dire un mot de la cuisine. Les officiers atta-
chent généralement beaacoup de prix au talent d’un cuisinier;
mais ils doivent se défier'de la propension de celui-ci & mas-
quer U'insipidité ou les altérations des mets & force de condi-
ments; le piment, le kari, malgré le préjugé trop g’éﬁéra]a-
ment répandu dans les colonies, sont des assaisonnemenis
pernicieux, lorsqu’on en abuse. .

Les pAlisseries sont , en général , malfaisantes, tant A cause
de leur opacité qu'en raison des corps gras plus ou moins
rances qui servent i les préparer, surtout & bord des navires,

A l'égard de la propreié qui doit présider a Ia préparation
des aliments, nos conseils seraient au moins superflus.

Des IPruits.

3

Nous n’abandonnerons pas le chapitre des aliments sans
dire un mot des fruits qu’on a calomniget trop vantés tour
a tour; il importe que le médecin puisse donner son avis mo-
livé sur ceux qui sont le plus en usage et dont I'abus peut
€tre dangereux, particulitrement dans les pays chauds.

)
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Les fraits féculents et suerés méritent A tous égards la prio-

rité , comme salutaires et nutritifs.

¥

Le marvron et la chataigne sont les plus riches en fécule;
grande qu&nti!é.ils surchargent Pestomae; on

pris en trop
re que dans les pays tempérés et pendant

n'en mange gud
Phiver.

La figue banane des colonies en est le fruit le plus inno-
cent et le plus utile; sa consistance bulyreuse eb sa saveur
douce en font un mets agréable , dont I'abus est peu dan-
gereux.

La noix de coco , & I'état frais, fournit un aliment doux, -
rafraichissant et nourrissant : I'eau qu’elle renferme conlient
du suere et de la gomme; la chair contient une huile grasse,
espece de beurre végétal, de I’albumine et du sucre; aussi le
coco sert-il d’aliment & des peuplades entidres; mais la matu-
rité le durcit ,et la vétusté le rancit de maniére i le rendre
indigeste; de sorte gu’avant la maturité, le coco appartient
atix fruits mucose-sucrds, et aprods la maturité, aux fruits hui-
Jeux dont nous allons parler.

Les graines huileuses, telle que les noiz, les noiscttes, les
amandes, rancissent avec le temps et peuvent alors devenir
nuisibles pris en trop grande quantité; ce sont néanmoins ,
avec les suivants, de bonnes provisions & faire. :

Les fruits mucoso-sucrés sont d'autant plus nourrissants
‘qu'ils sont moins aquenx et qu'ils contiennent plus de muci-
lage et de sucre; les raisins, les figues, les daties, les pru-
neauz sont de ce nombre. On les conserve assez bien & I’état
de dessication; la poire et la péche rentrent dans cette classe.

Les fruits mucoso-sucrés sont assez rares dans les colonies,
A moins qu'on y comprenne la banane et qu’on y range la
sapotille, le co'ross_? la mangue, Vavocat, qui contiennent
& autres principes. Parmi ces fraits, la sapotille est agréable

et fort innocente; la corosolle, dont la chair laiteuse et
filante ne ragofite pds tout le monde, contient un principe
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aigrelet et dcre; la mangue résineuse ne nous paraft pas trés
salutaive; Pavocat, dont la saveur fade réclame dos cond"—
ments, n’a rien de dangereus. 3

Les fruits acidules contiennent en générai beaucoup d’ean
des acides malique, lartarique , ‘citrique, du sucre, de .lz:
gﬂe!ée végélale; ce qui les rend rafraichissants, mais pe’u nou-
rissants, en ce qu'il ne s’y trouve pas d’azote. Tout le
monde connatt la saveur agréable et les propriétés salutaires
de nos fruits d’Europe, la groscille, la cerise, la fraise, la
pomme, elc.; c'est Ia classe de fruits la plus commune""aux
colonies, du .moins sous le rapport de la quantité relative
abondance qui s’harmonise avec les besoins que fait naitre ];
climat. Il nous suffira de rappeler les oranges et les eitrons,

S S
q:a il fa;:t choisir bien miirs; alors ils sont innocents » lorsqu’on
n’en abu i - :

‘ usc pas, et procurent un rafraichissement agréable

dont ’art sait tirer parti.
- :
fugz;lr;rg;;lizzazsazas lfs élogef prpdig?és a l’zmam'w par-
15 gotit et A 'odorat, il peut devenir dan-
gereux \pris en certaine quantilé, & cause de son principe
fcre dont Factivilé se décele par la sensation brélante fqui
:r:lilicc'l]:;gs la_ bouche lorsqu’on en a mangé deux ou trois
Les fruits acides demandent u étre assaisonnés avec da
sucre, quclquefois du vin, et trés-rarement-de I'eau-de-vie
afin .d’en@_ iempérer la fadeur ou l'acidité, et fa;fo'riser lear di—,-
gestion. La cuisson dissipe I'acreté et I'acidité de quelques-uns.
Axiome général : les fruits bien mirs et pris en quantité
modérée, sont aussi salutaires qu'ils deviennent dangereux par
Teurs muu\iaises qualités et I"abus®qu’on en pent,faﬁ"e.
: I:e.s marigs ne devront manger, dans les colonies, que les
fru_;ls d.onl les propriéiés alimentaires leur sont bien connues;
lc:s {'r.u;ts les plus altrayants sont quelquefois Irés-vénéneux;
Wémoin la pomme de mancenillier : nimitin ne crede colori,

=
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Nous avons déja dit que les geldes eblenue':s des L de
fruits évaporés avec du sucre, fournissent un a.llment sal.n au-
tant qu’agréable; et que les fruits & l’eau-de-‘vne_.se durcusseni';
en s'imprégnant des qualités stimulantes du véhicule , ce qui
les rend malfaisants.

e T e T I

CHAPITRE XVIII.

DES BOISSONS.

« Corpora non agunt nisi sint soluta, »
¥ l

De UEqu.

L’eau pure est, comme on sait, un liquide transparent,
incolore, inodore, le plus grand dissolvant de la nature apfés
le calorique, présentant une pesanteur spécifique huit cent
cinquante fois plus considérable que celle de I'air, suscep-
tible de congeler 2 zéro, el de vaporiser A cent degrés du
therm, centigr. , composée de deux parties d’hydrogéne et
d’une d’oxigtne, en volume, ou de 88,29 d’oxigtne et de

11,72 d’hydrogne , en poids.

On ne la rencontre jamais a I'éiat de pureté dans 1a nature;
presque toujours elle est mélangée avec des subslances alca-
lines, salines ou terreuses; souvent aussi se développent en
elle' de nombreuses proddctions végétales ou minérales; la :

privation d’air et de lamidre provoque son altération,

De toules les boissons c’est celle qui appaise le plus siire-
ment et le plus promptement la soif. Il est probable que son
action consiste A réparer la partie liquide du sang, puisqu’ap-
pliquée & tout autre point de Péconomie que Pestomac, elle
produit le méme résultat : on rapporte que le capitaine Ken-




