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années, on a vendu en moyenne a la criée de la halle de Paris un peu

moins de 20 millions de kilogrammes de ces viandes (beeuf, mouton,
veau, pore).

Malgré la surveillance trés active exercée par les inspecteurs de la preé-
fecture, qui, dans le méme laps de temps, ont saisi, en moyenne et par
an, 170,000 kilogrammes de viande, bon nombre de morceaux malsains
sont admis a la vente : témoins, les trop nombreux cas de pustule ma-
ligne observés chaque année sur des porteurs de viande de Ia halle.

La conelusion qui découle logiquement de ces faits, ¢’est que tout ani-
mal destiné 4 la boucherie devrait étre soumis avant la mort, comme
apres 'abatage, a un rigoureux examen, permettant de constater si sa
viande peut ou non servir 4 I'alimentation. On ne devrait permettre I'a-
batage des animaux de boucherie que dans un abatioir communal ou can-
tonal, dont la surveillance serait confiée i un vétérinaire; en outre,
Linspection des viandes ne devrait étre confiée qu'a des hommes com-
pétents, que leurs études spéciales, théoriques et pratiques, ont seuls mis
améme de connaitre les symptomes et les Iésions particuliers a chaque
maladie.

2° Caracteres d’une viande saine. — La valeur absolue de la viande
est déterminée par ses caractéres extérieurs, par la} quantité de graisse
quelle renferme, par la distribution de cette graisse dans son épaisseur,
‘par son odeur, sa saveur et ses aufres propriétés organoleptiques *.

La couleur et la consistance de la viande varient suivant Pespice dont elle provient;
les viandes de beeuf, de mouton sont rouges, celles de pore, de veau, d’agneau et de
chevreau sont blanches; et tindis que les viandes de veau, d’agneau et de chevreau sont
molles, an contraire celles de beeuf, de porc et de mouton sont fermes.

On voit que la pileur et la mollesse sont des caractires qui appartiennent aux viandes
Jjeunes, mal faifes, tandis que la rougeur et la fermelé ne se rencontrent que sur des
viandes failes provenant d’animaux adultes,

(es caracléres physiques ont une grande importance pour Pappréciation de I'ige et de
la valeur des viandes.

La viande de bonne qualité se coupe facilement, ef, sur la surface de section, se dessine
une véritable mosaique, formée d’uneinfinité de polvgones irréguliers, dont chacun répond
a la coupe d'un faisceau musculaire et dont les dimensions, variables suivant 'espéce,
constituent ce qu'on appelle le grain de la viande. D’une maniére générale, la viande
"autant plus de qualité que le grain est plus fin et plus serré.

On peut aussi tirer quelques indications du liguide que la pression fait écouler de I
surface de section : le jus de Ia bonne viande est de couleur ronge vif ; sa réaction doit
élre légérement acide ; le jus pile alcalin, indique que la viande provient d’un animal
maigre, épuisé, malade.

Partout ot existe du tissu conjonctif, on peut rencontrer de la graisse ; chez le boeuf
engraissé & point, la coupe transversale d'un muscle présente, sur un fond uniformément
rouge vif, une arborisation blanche fras touflue, un véritable réseau & mailles trés serrées

et trés délicates, constituant ce qu'en terme de boucherie on appelle le marbré ou le
persillé. 2

L Le lecleur reconnaitra les nombreux empronts faits au rapport ‘de MM. Bouley et Nocard.
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Le persillé n’est hien visible que dans la \'ian'de de bezuf ou de vache ; il manque dans
los viandes de mouton et de tous les jeunes animanx. e : :

Chez le pore il y a un certain degré d‘inﬁhr:;}hnn eraisseuse, mais bien moins accuse
que chez le beeal el constituant plutot le marbré que le persillé. : y

Les morceaux de viande qui proviennent d'une région _supcrﬁ_cmlle sont presque {ou-
jours recouverls d’une couche plus ou moins épaisse de graisse : sl la ccly':‘:,@:erlure es.i‘ ﬁl}m?-
dante, on pent en conclure que la viaml‘e est de ‘bonne f[llﬁiiiﬁa Smfliflmm,cnl mﬁ]{ree
de graisse; mais il faut encore que la graisse de couverture soit ferme et d’une couleur
blanche ou trés légérement jauniire. ! P k :

L’importance de infilivation graissense de Ia \-‘m.ndc ast c-unmdeml:leﬁau point de ulne
de ses propriétés alimentaires; non seulement Ja 1'1:{1_1(10, grasse est ?alia’tendra tlat. plus
savourcuse, mais surfout elle contient une proporiion bien plns‘ élevée de principes
nutritifs : tandis que la viande de Dboeuf gras ne 1‘cni:cl:m‘e que 392 40 pour iﬂ{) d eal;.
la viande maigre en contient jusqu'a 60 pour iﬂq, d'oit il est permis {Ie‘ conclm‘e.qm‘a_ a
viande grasse renferme, en principes nutritifs, un tiers en plus que la vmn‘nc_‘mnlgf_ej}g.u?,
en-outre, la richesse en azole étant la méme, et ahstra_ci_mn faite du.pmn 01T putuhf de Ia
praisse, laviande grasse est encore he:mcrsqp plus nutrilive que la \'iaude‘ maigre, P:il,]sq-l:-e
la présence de la graisse favorise I'absorption des éléments azotés et permet ainsi d’utili-

o P étement Ia ration. : :
SLlLl;lE?v?;l;lrlljlztzesr[ﬁ;ndes en catégories 1d[’:pend de leur valeur relative, ¢'esi-a-dire de la
ituali i ccupent dans I'animal. et
slt%;lzt‘s)riaq;;iii;-g cafégm'ie sont rangés les muscles des régions fe:ssiére, i-sch‘u}-ilhlalle,
sus et sous-lombaires, sousles noms de c-u[otie,_h‘(mchc,_ tranche grasse, gite & ix noim,
aloyau, filet; ce sont les muscles les plus épais, les mienx 1_r.=ﬁlt1'ges de g;l'z}llsosaa,des p}(lls
pauvres en infersections fendineuses ; ils représentent environ 20 pour u poids
IlGtL:;l iilz.:;;ﬁ.miégm'ie comprend les muscles de }‘t‘paulc et de la‘régmn c.os)lﬁle, ‘c’es't-
a-dire le paleron, le talon Orioc :ioltie?;i le f:am de cote, la bavelte d'aloyau : elle repré-

apeu pres 25 pour 100 du poids net. y

Sel‘l];‘i;n["é';ngl]ﬂas iatyoi].]sgéme catégolric sont rangés les muscles du cou et de la téte, l;l:s
muscles ahdominaux, la partie inférieure des membres et la (ueue, sous les noms de
collier, plat de joues ou de cile, gite de devant ou de derriére, constituant environ
40 pour 100 du poids net '.

Viandes impropres @ Ualimentalion. — Parmi les viandes impropres
a Palimentation on doit ranger : -

; . gl oi a6l oovne vl 2
1° Toutes celles qui pmvienncnt d’animaux attein!s de maladies transmissibles i l_llr)_mme:
9° Toutes celles provenant d'animaux alteints de maladies qui, non transmissibies a

S S iy

I'homme, ont cependant imprimé au tissu musculaire une modification felle qu’il apern}u

. ’ 1 1 N r . n

ie de viétés alimentaires ou qu'il se corrompt avec une grande

la plus grande partic de ses propriélés alimentaires ou gu pt 2 g

rapidité; ; g e ‘ ‘
]5" Celics qui proviennent d’animaux morts de vieillesse, d'accidents ou d’une maladie

quelconque; : : : e o

i £ Celilcs,qui, provenant d’animaux sains, ont éprouvé de graves altérations, dues

aux influences atmosphériques ; ; SES g b
5 Enfin celles qui, provenant d’animaux trés vieux, irés maigres, Cpulsés par le

= I I3 ol r' I3 -

travail exagéré, ou par la luctation prolongée, n'ont plus les qualités nécessaires pour
AV g

constituer un aliment véritable.
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1 Neserail-il pas utile de ranger les viandes saines, quoique peu nutritives, d‘ﬁl]n pnr}]qy;li; 10 :

catégorie quil serait défendu de metire dans les boucheriesordinaires, a ¢dié des viandesdebonne

St i it s des étaux ics asse hot e, ce qu'en

ité, mai érorait Pexposition dans des étauxpublics de hasse houcherie,

qualité, mais dont on tolérerait 'exposition dan > € (18 Beses bouShe oo LT

*’llie'tﬂﬁlt:bn appelle Freybanck (6tat libre), dont Vétiquette oblisatoire indiquerait la qualité
réelle dela viande et par suite le pyix qu'il convient d’y mettre ?
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La viande maigre a perdu une grande partie de ses qualités nutritives;
on peut en juger par 'analyse suivante faite a la station agricole de
Schleend (Bohéme), et citée par M. Baillet :

BEUF GRAS DEUF MAIGRE
A el R 390 597
Chaie IS CH AR ol s rei o aens 306 308
Bratssel i s e DR 239 81
Matitres exiraclives « « + o = - . « - 15 14

L’action de Uatmosphére sur les viandes fraiches se traduit trés rapidement par des
altérations qui détruisent en partie leurs qualités nufritives et qui leur communiquent
des propriétés organoleptiques ou chimiques capables d’impressionner désagréablement
les sens du consommateur, on méme de nuire i sa sanfé.

Comme toutes les matiéres albuminoides, la viande subit rapidement la fermentation
putride. Elle prend alors uns odeur désagréable caractéristique; elle devient molle, friable
d’une couleur pile lavée ; le tissu cellulaire prend des teintes verdatres ; il est gonflé et
comme insufflé de gaz infects. ‘

(Cest pendant les fortes chaleurs de I'été et surtont pendant les temps orageux que la
viande se putréfie le plus rapidement. Les expériences de M. Brown-Séquard ont prouvé
que les animaux tués par la foudre se pufréfient plus vite que les aunires.

Une des circonstances les plus favorables & la fermentation putride de la viande est
'absence ou I'imperfection de la saignée, qui dépend d'un grand nombre decirconstances,
notamment dusurmenage, de la grande fatigue occasionnée par une marche forcée oupar
une longue station debout ; elle survient aussi toules les fois que les animaux ont du étre
saignés hilivement, de*fagon a prévenir la mort imminente.

Lorsque la viande est saigneuse, sa mise en venle et son colporfage doivent étre for-
mellement interdils. '

Viandes provenant d’animaux malades. — Cette catégorie de viandes
est celle qui présente le plus d’'intérét au point de vue de ’hygiene,
puisque ces viandes, certaines d’entre elles au moins, peuvent trans-
mettre & 'homme des affections graves, et quelquefois causer sa mort.

Il est généralemenl admis que les maladies inflammaloires ne donnent pas aux
vigndes des propriétés insalubres; lorsque I'animal vient d’élre abaltu et que les
viandes sont fraiches. on peul les consommer impunément; elles peuvent étre aussi savou-
reuses que les viandes saines, aux conditions toulefois d’gire en bon état de graisse et
d’étre consommées immédiatemment. Mais ces conditions ‘sont trés difficiles & remplir
dans la pratique.

Les recherches de M. Signolt ont démontré que le sang des animaux tués par asphyie
acuiert, en moinsde vingt-quatre heures, des propriétés septiques transmissiblespar inocu-
lation ; ces faits, {rés curienx, recoivent lenr explication des récents travaux de M. Pasteur,
d'aprés lesquels le vibrion septique, seule cause de la septicémie, est un étre anaérobie,
c'est-b-dire ne sedéveloppant que dans des liquides ou des tissus privés d’oxygéne; or, dans
le cas d’asphyxie. le sang ne renferme plus, au moment de la mort, qu’une faible proportion
d’oxygéne qui ne tarde pas & disparailre, enlaissant 2 sa place une quantité proportionnelle
d’acide carbonique, trés favorable au développement et & la multiplication du vibrion sep-
tique. Il suffit d’énoncer la possiblité d’accidents de ce genre, pour [aire admettre la né-
cessité d'interdire la mise en vente et le colportage des viandes provenant d’animatx
morts d’asphyxie, ou sacrifiés au comrs d'une maladie entrainant I'asphyxie.

1 Académie des sciences, 1875,
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La vente des viandes provenant d’animaux morts de maladies viry-
lentes doit étre formellement interdite dans tous les cas ol la maladie est
transmissible a I'homme.

M. Decroix a cité cependant un trés grand nombre d’expériences qu'il a surtout failes
sur lui-méme, en consommant les viandes les plus diverses, provenant soit d’animaux
morts. sponfanément de quelque maladie que ce fit, soit de saisies pratiquées sur les
marchés, sans que sa santé en ait été altérée *. ;

M. Colin, de son coté, aétudié spécialement I'action de laviande ef du sang charbonneux
sur les voies digestives etilest arrivé i celle conclusion : que les sucs digestifs détruisent
la virulence de ces virus 2.

D’'un antre edté, on a cité un grand nombre de faits qui sont en contradiction avec
ceux de M. Colin: M. Davaine, M. Heu, en France, nombre de vélérinairesen Allemnagne,
ont signalé des cas de charbon consécutifs & I'ingestion des viandes charbonneuses par
les animaux les plus divers; Roche Lubin a transmis la clavelée 2 des moulons en mé-
langeant & leurs aliments des squammes épidermiques provenant de pustules claveleuses ;
on a constalé la contagion de la fitvre aphtheuse, a la suite de I'ingestion de lait rendu vi-
rulent par son mélange avec le liquide séerété par les vésicules des trayons; Renault a
donné la morve aigué i un cheval en lui faisant avaler un bol de mucus nasal pris sur .
un cheval morveux ; Haiibner a constaté la contagion de la peste hovine par I'ingestion
d’eau salie de virus; enfin, plus récemment, MM, Chauvean, Villemin, St-Gyr, Viseur,
ont {ransmis la tuberculose en mélangeant aux aliments des matiéres tuberculeuses.

Tous ces fails s'appliqueht aux liquides ou aux tissus virulents frais, n'ayant subi au-
cune modification par la cuisson ; la distinetion a son importance ; en effet, Renault dé-
clare formellement dans un mémoire présenté a I'Académie des sciences (17 novem-
bre 1853) que « la cuisson des viandes et I'ébullition des liquides provenant d’animaux
alteints de maladies contagieuses ont pour effet d’anéantir leurs propriétés virulentes au
point que non seulement ces subslances peuvent étre consommeées, mais encore inocu-
lées impunément. »

1l semble résulter de ces fails qu’on peut sans danger permettre la mise en vente et la
consommalion des viandes malades, toute viande étant soumise i la cuisson avant de ser-
vir 4 I'alimentation; mais ce serait ne tenir compte que d'un coté du probléme. Il ne faut
pas perdre de vue qu'avant d’étre servie pour.le repas, la viande doit subir des manipu-
lations, des préparations plus ou moins longues et compliquées, au cours desquelles le
boucher, la cuisiniére, peuvent étre victimes d'inoculations souvent fort graves et quel-
quefois mortelles; et d’autant plus que P'acheteur ignore toujours origine de la viande,
le danger qu’il court, et que, par suite, il ne prend aucune précaution pour s'en preserver.

Ces réflexions s’appliquent également aux viandes charbonneuses dont la mise en vente
doit étre formellement interdite.

1l résulte en effet d’expériences rigoureuses de M. Boutet, vélérinuire i Chartres, que
Ie jus rouge qui s'écoule des surfaces de section d'un roast—.lseef, d'un l_)ee{sleack' ou d'un
gigot, cuils 2 la mode anglaise, a conserve, ]m‘st_]ue ces \'1aqdes proviennent d animaux
charbonneus, toutes ses qualités virulenies et qu'il tue les animaux auxquels onlinocule,
avec la méme rapidité, la méme sireté que le sang frais de I'animal charbonneux.

L’appréciation d'une hele tuberculeuse exige un sérieux examen. ; _ 3

8i Vaffection est généralisée, si Uon rencontre partout du tubercule, il est bien certain
que la viande doit éire saisie et détruite. Cette_ prohibition absolue ne s’appliquant qu’aux
animaux infectés par la tuberculose généralisée, ne t(_)uchanﬁ en somme g un norn-
bre peu élevé d’animaux de rebut, ne donnerait pas lieu, comme on en a manifesté la
crainle, & un déficit réel de matiéres alimentaires. ;

1 Sociélé vétérinaire, séance du 10 aont 1874,
2 Académic des scicnees, 18 janvier 1869.
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Mais quand la pommeliére est localisée aux organes de la cavité thoracique, quand I'a-
-nimal est resié en bon élat, on doit permelire la consommation de la viande ; toutefois
cette autorisation doit étre subordonnée 4 la condition denlever ci de déirnire toutes les
parties envahies par 'élément tuberculeus. f

Enfin, parmi les maladies parasitaires les plus importantes, nous citevons : le tinia, le
cysticerque du beeuf et du pore, les hydatides du cerveau. quon renconfre surtout chez
“les moutons; la phthisie spéciale qui est produite par le strongylus filaria; enfin la
trichine.

En thése générale, il est dangereux de consommer la viande des animaux frappés
d’affection parasitaire. On a cependant prétendu que, par une eoction prolongée, i une
haule température, on pouvait détruire la vitalité des parasites et manger sans inconvé—
nient la viande qui en renferme.

Mais il faut remarquer, avee M. Vallin, que si la fempératuve extérieure des viandes
rilies dépasse toujours et nécessairement 100° (autrement les viandes. ne seraient pas
roties) et que, si elle atteint d’ordinaire 120° & 130°, il v'en est plus de méme des
parties les plus reculées et les plus abritées. Les chiffres suivants donnent la température
la plus hasse, lue, & chaque opération, surde nombreux thermométres de trés petit volume,
introduits au cenire dela piece pendant la cuisson : beeul: 4 49°5, 5do, 52, 51°, 5be,
36° 54° ; mouton : + 50°, 46°, 51°, 56°, 48°, 53° ; porc : 4 62°, 68°.

Sil'on se rappelle que Ia température de 60° ne tue pas constamment les trichines, il
est importani que nos marchés ne laissent pas passer du bétail atfeint de maladies para-
sitaires !,

Llingestion de viande de porc atteint de frichinose peut déterminer chez ’homme de
trés graves aecidents et quelquefois la mort; on en comprendra la gravité si l'on songe
que, d’aprés M. Colin, un kilogramme de chair de pore trichiné contient jusqua 5 millions
le trichines enkysiées, dont chacune, infroduite dans le tube digestif, s’y développe, y
devient sexuée et y verse en 5 on & jours plus de 100 embryons, qui perforent la mu-
queuse intestinale, pénétrent 3 Iintérieur des capillaires et se laissent |emporter par le
courant circulatoire jusque dans 1'épaisseur des muscles, ol ils se fixent, se creusent une
loge, et s’enkystent, jusquau jour ol ils trouveront un milien favorable i I'évolution de
la deuxiéme partie de leur exislence.

Leuckart, en centralisant les statistiques des villes ol Iinspection microscopique a été
organisée contre la irichingse, a noté qua Gotha on trouvait un pore trichiné sur 1,800 ;
a Hall, 1/500; a Schwerin, 1/550; & Gopenhague, 1/465 ;1 Rostock, 1/340 ; & Stockholm,
1/266; & Kiel, 1/260 ; a Lienkdping (Suide), 1/63.

En Amérique, la frichinose serait encore plus fréquente; & Chicago, sur 1,400 pores
examinés, on en frouva-28 infectés, c'est-i-dire 1/50; sur 200 jambons imporlés d’Amé-
rique cu Suéde, il y en avait 20 trichings, ¢'est-i-dire 1/10.

C'est surtout depuis 'épidémie de 1865-1866 que la trichinose a &té bien étudiée et bien
décrite. Sa fréquence relative dans le nord de 'Allemagne, sa rareté en France, parais-
sent dues & ce qu'en France on ne mange presque jamais de viande crue et que la cuisson
détruit le pacasite, tandis qu'en Allemagne cestle contraire qui est la régle, au moins en
ce qui concerne la viande de pore.

Toute viande {richinée doit étre rigonrensement éliminée de la consommation 5 il faut
s’a‘bstenir rigourcusement de consommer de la viande de pore crue ou imparfaitement

~cuite : Ja cuisson (roli ou bouilli) dbit étre prolongée jusqu'a ce que toute P'épaisseur du

morceau de viande ait pris une feinte grise et que le jus qui s'écoule de la section de la
v1at_1de ait perdu tout reflet rougedtre; & cette condition seule, les trichines, qui pourraient
avoir échappé i I'examen, seront détruites.

1’ hﬁc_i{cnmeis{jzr avu quaprés une demi-heure de cuisson, dorsque les parties superficielles
d’ane piéce de viande atteignent 60°, I'intérieur n'était arrivé qu'a 55°; au hout de trois quarks
dheure, ces mémes parties ayant alteint de 77 4 80°, I'intéricur &tait 2 63°; enfin au bout d'une
reure, la température extéricure donnant 90°, Uintérieur n'était qu'a 75e. ]
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Le colporlage et la mise en vente de la viande de pore ladre do’vent étre interdits.

Comme on admet aujourd’hui que le tnia inerme n’a d’autre origine que la ladrerie du
bauf ou du veau, il s'ensuit que la viande du hesuf ladre doitaussi étre rejetée du com-
merce de la boucherie®.

Pendant les grandes chaleurs de I'été, la décomposition de la viand? estaccélérée par
le dépdt 2 sa surface de larves de mouches. Un médecin anglais, M. W .=H0pc, a constaté
que, lorsque ces larves existent en grand nombre dans la \'landt? et qu'elles sont intro-
duites vivantes dans le tube digestif de I'homme, elles peuvent y déterminer des accidents
qu'il a décrits sous le nom de myasis. i ‘ ‘

Quand la viande renferme un grand nombre de ces larves, il faut la relirer de la con-
sommation ; mais si elles n'exislent quen pelite quantité, il suffit d'enlever la couche
superficielle du morceau de viande pour le rendre propre 2 l’ali.menlatmn. { .

Dans tous les cas, on doil, pour se mettire i 'abri de ce ficheux accident, couvrir,
les viandes d’une loile de gaze pendant les temps chauds et erageux.

Vianpe pE cievar. — Depuis quelques années, la viande de cheval est ez}t.rée pour ‘111‘10
petite part duns alimentation de la classe ouvriere des grandes villes; grace aux efforts
persévérants de : Isidore Geoffroy-Saint-1lilaive, Goub:_mx, I)ec;:mx, Renaunlt, Lators_e, e‘tc.,
parut, en juin 1866, une ordonnance du preéfet de police _du depal'lm.ncnt de la Seine auf‘
{orisant établissement dans Paris de houcheries spéciales  la viande cie cheval, sous
des condilions restrictives rigoureuses, destinées 3 protéger la santé Puhhque contre les
dangers et les fraudes inhérents a I'état sanilaire des anlmaux uhhses.’

Dds 1867, on abaitit 3 Paris 2,152 chevaux, dnes et mulets, représentant plus de
200,000 kilogrammes de viande nelle; ; ; :

En 1872, I1 consommation a élé de 5,752 téles, qui ont fourni environ 935,000 kilo-
grammes de viande ; il existail alors @ Paris plus de 40 boucheries de cheval ;

En 1875, 6,565 tétes, représentant environ 1,200,000 kilogrammes.

En 1876, 9,271 tétes, représentant environ 1,600,000 kilogrammes. 4

Pendant le sidge de Paris, on a consommé plus de 65,000 chevaux, ou plus de 12 millions
de kilogrammes de viande de cheval. ; :

A Lyon, la consommation annuelle peut étre évaluée 3 1,500 chevaux, Anes ou mulets,
représentant environ 250,000 kilogrammes de viande nette.

(Quelques autres grandes villes ont également des boucheries de cheval.

Des divers moyens de préparer la viande. — Bien que la chair crue
soit un aliment facile & digérer et parfaitement sain® (lorsqu’elle provien.
danimaux sains eux-mémes), presque tous les peuples font cuire leur
viande avant de la manger. Aprés avoir subi cette opération cul_in‘aire, la
viande offre un goit plus agréable et devient plus facile a diviser par
la mastication. On peut cuire la viande devant le feu (rdtie), dans
Teau bouillante (bouillie), ou par la vapeur (& étuvée). Quand la
viande est rétie ou grillée, les parties extérieures sont hrusquu;?meut ex-
posées  une haute température qui coagule les matieres albu:n;nmde? et
durcitla ehair: enfermées dans cefte carapace, les parties internes nat-
teignent qu'une température d’environ 60° et conservent tous leurs

¢léments nutritifs.

. S % T 3 AT sdecine publiques de
1 Voyez toutefois a cet fgard une commumication, la Société de médecine | I

> . id ety AQHC
M. Megnin, qui professe une opinion dilférente, Revue d'hygiene, 1879,
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240 DES ALIMENTS ET DE L’ALIMENTATION.
Aussi est-il s important que le roti ne soit pas brileé.

12 Yo Dlaofio, ik J
Daprés | la:«‘fau, la composition de la viande est fort peu modifiée par
ce mode de cuisson.

C h EELF CRE. BELF ROTI
lar O€. - v o v sis n s 51,83 52,59
Ivdroghne il oo e e 7,51 1,89

Azofe-sim s onei s 15,00 5,2
Oxygéne el sels. . . . . . .. 9560 e

I;fa‘ viande rotie est donc un aliment sain, agréable et nourrissant. Les
m S ; i ; jes 3 i 7S
: a ieres empyreumatiques développées a la surface lni donnent un goit
res agréable et une odeur trés appélissante. -
.L‘a cims§0n doit se faire lentement ; pour arriver a la perfection, il fout
3 : o :
t_msu;l’a viande par une chaleur trés intense et continuer ensuite l'opéra-
5% - i
o ‘ur;e manicre beaucoup plus lente. La distillation séche donne nais-
ce g S 1 i 1
d_ al es pr oduits aromatiques qui sont partiellement volatilisés, tan-
: _ x i %
: 8 q'lllet‘a gralése, partiellement fondue, s’écoule en entrainant beaucoup
e gelaline et des matiéres extractives d’ 0t tre '
§ m: xtractives d’un godt trés agréable; ¢’ ]
. aré ¢
de la viande. - i Mk
La perte de | i
! a substance var a 55 100; inci
: , rie de 20 4 55 pour 100; elle porte princi-
palement sur 1’eau.
La viande cuite qu

four offre une saveur un pen moi
e 8¢ moins fran E
celle du roti, - e

e et la cms13‘on atteint d’une maniére beaum_)up plus compléte
e profondes. Cest done un moyen de préparation inférieur i la
cuisson a Vair libre.
.Le bowilli est trés inférieur au roti, comme matiére alimentaire. La
v,lande, en effet, est profondément modifiée par le contact pmlonaé de
l_eau bouillante, qui dissout toutes les pariies solubles et {:oaf.ruleE har-
tleliemeélt l’ai.l)umine_: C'est la réunion de ces diverses suhstz?nces](ﬁs-
ff;:;::je aI_nﬁs i‘iz?i]eqm .uF:nﬂe le bouillon, d.ont nous parlerons tout 3
S qui reste est plus ou moins fade ou coriace, mais
elle contient la presque totalité de Ja musculine, cest-a-dire la portion
essentiellement nutritive. Le bouilli est donc un aliment sufﬁsallt pour

des estom 1 . is 1 i
s acs vigoureux, mais il est toujours d'une digestion plus dil-
icile que la viande rolie. :

On pe 3 :

n ut cependant préparer de la viande bouillie agréable et sapide
mais il faut alors sacrifier | 1 1 1 o
L sacrifier le bouillon; on atteint ce résultat. eomme pour

1, S 1 Sdi i b .
¢ f;’II oumettant immédiatement la viande a une trés haute tempé-
ature, c’est-a-di i 7
. 1, : la direen la plongeant subitement dans I'eau bouillante, pour
alde ; S e :
}ut"‘j d, a a, surface, les matiéres albuminoides, ce qui empéche la disso-
£on, ans 'eau, des_eiernents sapides et nutritifs de la viande
a f‘rrf‘ " . ay1e . ; [
e de substance, pour la viande bouillie, v 20 a 4
perte de e. varie de 20 a 40 pour

ALIMENTS SOLIDES. 591

100. Cette différence s'explique parla préparation, plus ou moins soignée,
du bouillon. Il faut, en effet, se dire qu’il est absolument impossible
davoir 4 la fois un bon consommé et un bouilli mangeable; il faut, de
toute nécessité, sacrifier 'un & I'autre.

Comme le fait trés justement observer Parkes, le grand principe, en
pareille matiére, est de graduer la température; il conseille, a cet effet,
d’employer le thermométre; mais ce degré de précision scientifique nous

 parait difficile @ obtenir dans la pratique.

Dans la cuisson a la vapeur, la viande se trouve a une température
de 100°, et les principes solubles ne se perdent pas dans leau. (est
donc un excellent procédé. i

Bouillon. — La décoction aqueuse de la viande prend le nom de
bouillon ; mais, en pratique, le bouillon n’est jamais composé exclusi-
vement de cette maniére. On y ajoute des légumes, du sel, quelquel’ois
du beurre et d’autres condiments. Lorsquil s'agit d’un bouillon formé
exclusivement par les matiéres solubles de la viande, on trouve que pour
1 kilogramme de viande Iraiche le bouillon contient environ 21 grammes
de matiére solide; on y trouve une quantité variable de matieres albumi-
noides transformées, de la gélatine, de la graisse, des sels (phosphate,
sulfate et chlorure de potassium, phosphate bibasique de chaux et de
magnésie, des traces de sels de fer), enfin les matieres cxiractives de la
viande.

La proportion des sels représente un peu plus de la moitié des prin-
cipes solides (115,50 sur 21 grammes). D’aprés M. Chevreul, un litre de
bouillon bien préparé pese1013%,60 ; sa composition est la suivante :

985,600
Substance organique soluble. . . . . . i bl B 01
Chlorure, phosphate, sulfate de potasse ebde | 4y g3

Phosphate de chaux et de magnésie .

En faisant nsage de viande fraiche de trés bomne qualité, débarrassée de loules les
mmasses de graisse faciles @ enlever, en dirigeant la coction avec les soins cr}n\'en:fhles,
pour maintenir une trés faible ébullition, et en supprimant la plus grande partie ou
méme la totalité des légumes, on peut obtenir un excellent houillon, dont la saveur et
L'arome plaisent & tous, el qui me semblent, dit M. Payen, d'aprés plusieurg a':preul\'cs, de
nature 3 obtenir la préférence auprés de la plupart des consommaleurs non prévenus.
M. Chevreul, en traitant & part, dans leau, la chair musculaire de beeuf, de veau, de
mouton, de 1}91‘(1:‘ix1 a conslaté que les extrails aqueux de ces viandes 1‘1:111'91‘;_1101_1{, dans
un état plus ou moins latent, un principe qui distingne chacune d’elles, et n'pll_(:l_m‘filoppe
un arome spécial par la chaleur, lorsque, apres avoir étendu ces extraits de 15Jois leur
poids d’eau, on porte le liquide la lempérature de I'ébullition. ‘

Ce qui se passe pendant la préparation bien dirigée du bouillon est facilea ct_nnp_rendm.
La viande misc dans l'cau froide laisse dissoudre une partie des principes organigues el
salins qu'elle renferme : acide lactique, albumine, hématosine (vouge de sang), créaline,
créatinine, inosite, acide inosique, prineipes organiques susceplibles de développer
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Parome, phosphales et chlorhydrates de potasse et de soude, elc. Les proportions de
tf::}es SOS lsubstancus augmenent dans la dissolution & mesure que le séjour dans Peau se
Iljommf:‘ﬂ,ﬁflgﬁg lillut;l:l\l:;al:]u.‘eqs,és;':m tri'.:ls doucement jusqu’a l'dhul]ilion, §auf toutefois
R o O G ¢ s¢ rssoul(hc et peut se coagule’r vers 53°, ainsi que pour
_ ur::rugmc qui éprouve les mémes effets vers 70°; la portion de ces deux principes
Ill:jll}lsilllnts, f}m._s esl‘. %‘upgmluc ld[li.]S le liquid(_'., forme I'écume, que I'on enléve 1ersqm-3
bullition est bien établie. Cetle écume entraine sonvent avec elle le carhonate de chau
qui ¢lait dissous dans I'eau employée & la faveur de I'acide chrbonique, mais qui est d i
venu msalub,le et préeipite par l'effet de ebullition ou du déaufremc;lt de l“cfltcid(; caf—j
IJumq}ue. Il s’opére de cette fagon une sorte de clarification du li:{LTitlc. Les lér*‘umes frais
que Ton ajoute ensuite fournissent, lorsque 1 ébuilition se manifeste de nouveau .
d écume provenant de albumine végétale, LT
z . - . 3 b .
su:;cesn;tﬁ;moi; ii::}l llozmee;, seyarent aussi du li_quide_ ql‘mlques maticres terreuses en
oy p ant du sel marin que 'on emploie ordinairement & V'état brut (sel gris);
1i.;;0501|:’ ce'se-l brut que Pon préfere en raison de ce qu'il coile environ cing 2 dix cen
;1;Dins[;a$$,lllz placifrltogl:mlmfle.. et (Ii]’ll‘ sale un peu plus. donne au bouillon une saveur
el - , lege emc:n‘ :'wlc_, due 4 la présence dg chlorure de magnésium, qui le
2 vu}; E:Sk:l:a]g[l'plus hygroscopique, Le sel blanc est de beaucoup préférable an point
et 5
i ]1 ]. {i’saorcanphptl.ql‘]e:s du hpulliun. e
e 11.:1"11, que L.hl}lf'llmll légére continue, tous les principes de la viande (excepté la
u-él;ulj}lfé -‘le);:;lll-]lniej lhe_m‘jntosn: et les sels (rés peu solubles) se dissolvent, ainsi que la
?endons‘ ‘Ccu: [o .a'i:wauu: qu'elle se forme par la dissolution du tissu celiulaire et des
l’ammc: Uueb lﬁirr;sgl;;mt; Sﬁ[i,l}enl‘lc”li‘uﬂ.\forﬂlc les pl‘_Im_:ipos immédiats qui développent
s Rl dnc - \:lil-: 1{1(-:1 (;tlll.ltlel"t’: grasse, i}u_nhﬁce par la chaleur et sortie des
Al 11.jcqtln L,? e‘n fijnhle quantité des os, vient surnager et joue un
B ;‘1”13 a ;ep(ii}ig};aallLII{-tl'u? forte pr'n]p.m'{zm}},’ en ce qu'elle s'oppose & I'évapo—
st (rmsie o (Iu d%mm'c. Un enléve (Jlallle}u‘s la plus grande partie de
i g _.dL : squc'l ,ccucllo_n est tc_rmmee, soit en |'écrémant, soit en pas—
’ quide an travers d’un tamis de crin, et en sé
pmif‘rulent. entrainer avec elles la matiére grusse.
Emz;‘};?;fgg :}li’—g?-mjgm)l{ ({}1%‘1’011 ne se propose pas de consommer immédiatement doit
py A (ie .qm; m‘oymujujc_pussmle, ou mise i fr:n_s, afin d?évitcl‘, soit une {rop forte
e ;mdmi[ l}u, ;olﬁ‘ une fermentation qui pourrait le faive aigrir, si on le
e consgrm[? muI : ].1 p_elhcuic de substance grasse solidifiée qui surnage est
a[mgsphérgq;gs = m”:ﬁ?etg ]l}llllll‘l()ﬁ, car elle le prés?rve du contact des corpuscules
o : esquels se frouvent des ferments qui peuvent le rendre
; Soe : Sl ;
du?s??[}]jl];tuizf] Ldp:lfa[l}nn du Loml‘lon, si 10?1 entrefenait une x:ive élnllllilirm qui pro-
e mzmm d[cur, l]me gtr‘ande piqrtle de I'arome so dégagerait en pure perte,
. sure de sa lorwation, et le produit obtenu serait d’autant plus déterioré
que l'eau de remplissage aurait mti-o{luit une nouvelle qus il Sl
' lle quantité de sels ealeaires,
1|utunm<:nt de su!f;ftc de chaux, toujours nuisible 2 la Imnnie qualité ;u T?{fﬁiliﬂ]wneg, &
Dous donnons ici la formule et le mode de préparation du bonil ;
hopitaux et kospices eivils de Paris : s g

parant les derniéres parties qui

lon adoptés dans les

DOSES EMPLOYEES

POUR 100 LITRES POUR 75 LITRES
e Daiolz;)[;uox DE BOUILLON
o (e e st - pS 75 litr
Viande pesée avec les os, . . 4’11?\{}(;{[]“n gl)*g;l’cs
Plantes potagéres. . . . . , 8,350 6 ‘;fg
S?l (chlorure de sodium). , . 1:1"0 ﬂ’?:fﬂ
Qignons brilés. . . , . ., 0,560 01‘5;1’0

Des expériences 3 ¢ St

28 €) enees & cel égard, répétées souy : : :
il Mt G o s ] I }.L.Lu? souvent, pendant plusieurs années, ont appris
i % ede prendre dans cetle opération les précantions suivantes :

ALIMERTS SOLIDES.

1° La contenance des marmites ne doit pas excéder 75 litres 2

9° On désosse la viande crue et on la réunit 2 Paide de gres fil en paquels de 3 kilog,
environ ;

5 Les og sont concassés et placés au fond des marmites;

4°La viande, libe en paguets, est posée sur une grille ou faux fond troué au-dessus des os;

50 I'ean, versée froide dans les proportions ci-dessus indiquées, est portée a la tempé-
rature de ébullition, et I'écumage commence ; il s'achéveentre la premiére et la deuzieme
heure ; on ne maintient alors qu’une ébullition trés légere, mais constante, jusqua la
sixitme heure; puis on cesse d’entretenir le feu, et une heure aprés, on retive de la
marmite les légumes, la viande et le bouillon ;

6> (’est au moment ol 'écumage est fini que Ton ajoute le sel et que I'on introduit
dans la marmite les légumes et les oignons brilés enveloppés dans un filet. :

Lorsqu’au hout de sept heures I'opération est ainsi terminée, on enléve le filet conte—
nant les légumes, puis le faux fond qui porte la viande bouillie ; celle-ci se trouve sus-
pendue et s'égoutte dans la marmite ; la couche de graisse surnageante est derémeée
avant quon emploie le bouillon & tremper la soupe ou & faire les potages.

A toutes ces précautions utiles, nous ajouterons qu'il faut employer de I'eau potable,
limpide, de bonne qualité, contenant le moins possible de sulfate de chaus, qu'on ferait
bien d’éviter de comprendre parmi les plantes potagéres les choux, les oignons et les
navels, qui, par leurs produits sulfurés et leur jus fermentescible, altérent I'arome délicat
du bouillon et tendent & le faire aigrir.

A ce dernier point de vue, il vaudrail mieux diminuer quaugmenter la dose des
légumes : enfin, il conviendrait de supprimer I'emploi des oignons britlés qui commu-
niquent au liquide alimentaire leur saveur sensiblement dcre. M. Payen, a qui nous
empruntons les réflexions précédentes, a essayé 6galement de détermincr pratiquement
Tinfluence des os sur la qualité du houillon. Aprés plusieurs expériences, il a constalé

que le bouillon de viande offrait des propriéés d’arome, de nuance, de limpidité, de
saveur agréable, qui caractérisent les bons produits de ce genre. Le bouillon d’os, au
contraire, n’exhalait guére que Podeur des légumes et des condiments ; on n'apu 'adoucir
spect louche, son goit étail bien moins

agréable, il s'est d'ailleurs plus rapidement aigri que le premicr. 1l a conclu de ces

entiérement par le repos 3 il conservail un a

essais que tout excés d'os au dela des 90 & 25 centidmes que contient la viande de bou-
cherie ne peut que nuire. Toutefois, dans cette proportion, I'utililé des os est inconles-
table, snrtout lorsque aprés les avoir extraits tout dabord de la viande fraiche pour les
placer au fond de la marmite, ils servent dans celfe position 3 soutenir, pendant tout le
temps de Pébullition, la viande au milicu du liguide qui agit mieux sur toute la surface
charnue. '

Daprés Parkes, le bouillon de mouton renferme plus de principes nutritifs que celui
de boeuf. Le bouillon de poule serait le plus nourrissant de tous.

Les substances dissoutes dans le bouillon n’appartiennent pas au groupe
des matitres plastiques, sauf une trés faible partie de leur poids qui con-
siste en matiéres albuminoides solubles. Le bouillon n'est donc pas un

aliment, mais un excitant des organes digestifs : il favorise la séerétion

des glandules a pepsine et forme une préface trés convenable 4 un repas .

sérieux. D'un autre eoté, il peut fournir & un homme fatigué une répa-
ration instantanée et tres utile, bien que son elfet soit passager. En
somme, on peut dire, avec M. le professeur Bouchardat, que le bouillon
west récllement utile que lorsqu'il est trés agréable.

La substance nutrilive par excellence de 1a viande est insoluble dans Veau, mais soluble

e e
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