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I'usage du vin naturel et de honne qualité accessible 3
toutes les classes.

.Ligueurs alcooliques. — Eaux-de-vie — Les
principales liqueurs obtenues par distillation de Paleool
sont lfas eaux-de-vie pures de vin, parmi lesquelles ll
faut citer ].e cognac qui contient environ 50 p. 0/0 d'al-
cool et qui doit son arome aux cépages employés et sa
coloration au hois de chéne des futs dans ]esqu‘els on le
conserve, les eaux-de-vie de fruits : kirsch, genidvre
%e rhum obtenu par la distillation des mél;lssesade cum}J(;
a sucre, et enfin les innombrables ligneurs sucrées qui
ne sont quun mélange d’eau-de-vie et de sirop, et dont
la valeur hygiénique, toujours trés suspecte, dépend
sur}out de la qualité de I'alcool employé.

Nous dirons seulement un mot de hl’ithiH[hE com-
posée d’alcool dans une proportion variant de 15 :'1,700."0
Tout (‘:omnbue 2 augmenter les effets pernicieux fde
cette liqueur, dont Fusage est si répandu dans certai-
nes classes, le moment oit on Ia prend, la qualité des
alcools employés, I'action manifestement toxique des
¢ssences d'absinthe, danis. de fenouil, de hadiane
quelle contient en grande proportion. ’ ;

VIII. — Boissons fermentées en particulier.

:V-ID.. — Fe vin est le produit de la fermentation du
r“nsn.:. — Clest un produit fort complexe, ainsi quen
témoigne sa composition :

CO![POSIT!O.\' MOYENNE DU VIN ROUGE,
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Aleools divers, aldéhyde, éthers et parfums, — Traces
3. o0

6 L R
. B0

Acide succinique

Matieres albuminoides, grasses,
gommeuses et colorantes.......ccoooeon..s

Tartrate de potasse

Acide acélique, propionique

Chlorures, bromures, iodures, fluorures, phos-
phates de potasse, de soude, de chaux, de
maonésie, oxyde de fer, albumine, ammo-

niaque il

Quelle que soit la complexité de la composition du
vin et la variété des substances qui y entrent, ce n'en
est pas moins, il ne faut pas oublier, un tout complet
dont le goiit, la finesse et les qualités hygiéniques sont
fcilement altérés par I'addition de matieres étrangeres,
méme identiques 2 celles qui s’y trouvent déja.

La proportion d'alcool est trés variable suivant Lori-

gine des vins.

Nous donnons ci-apreés la richesse alcoolique des prin-
cipaux vins, en faisant observer que, sauf pour les vins
artificiellement alcoolisés, ces chiffres ne sont qu'une
moyenue, et que, pour un méme vin, la proportion varie
suivant les années, le plus ou moins de maturité des rai-
sins, etc. elc.

Vin de Marsala 23.83 p. 100

de Porlo ; »
de Bagnols....- Ay LS 17
de Malaga. .oivencacaaenis 17.42
de Roussillon 16.88
de Graves. o d e 12.30
de Champagne mousseux.. 11.30
de Volnay
de Nuits 1846 13.50

» de Bordeaux rouge 1841... 10.10
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les inconvénients et seraient tout 2 fait inoffensifs

Salicylage. — On a aussi usé pour la cnnservatim;
des vins, moins cependant que pour celle de la biére
d’acide salicylique. Le salicylage des substances alimen’-
taires a été proserit en France par le Ministre du com-
merce sur I’avis de I'Académie de médecine, qui a estimé
avec juste raison qu’il y aurait de graves inconvénients
3 autoriser 1'addition aux boissons d'usage courant d’une
substance dont 'innocuité, méme A faibles doses, était
loin d’étre démontrée et qui pouv:ﬁt étre particuliere-
n‘mnt dangereux pour les personnes dont les reins fone-
tionnaient mal.

Falsification des vins. — Il y a peu de substances sur
lesquelles I'ingéniosité des fraudeurs se soit plus exercée
dans ces derniers temps depuis I'invasion du phyl-
loxera, que sur le vin. Il serait trop long de les énumérer
toutes, et nous nous bornerons A signaler les principa-
les, celles qui intéressent le plus la santé, le mouillage,
la coloration artificielle, I’addition de bouquets arti-
ficiels, falsifications qui sont du reste la conséquence
lesuunes des autres, et qui s’associent presque toujours.

Voici en effet comment procéde le commerce peu
scrupuleux. Il recoit un vin du Midi, ou de I'étranger,
le plus souvent suralcoolisé, et une fois les droits acquit=
tés, il le dédouble en y ajoutant une égale quantité d’eau.
A supposer que le vin titre 16°, une barrique pourra
se dédoubler et fournir deux barriques de vin 2 8°, titre
bien suffisant pour la consommation courante. Mais

comme la couleur s’est beaucoup affaiblie par cette ad="

dition d’ean, que le vin a perdu sa saveur et son 1on=
tant, est devenu plat, il s’agit de lui rendre sa coloras
tion et son bouquet au moyen de colorants et d’essences.
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. Le mouillage par lni-méme, bien qu’il ait pour consé-
quence de faire perdre au vin ses qualités toniques et
réconfortantes, n'a pas d’effets nuisibles sur la santé;
mais les opérations complémentaires que nous venons
de déerire sont loin d’étre aussi inoffensives.

Les expériences de Laborde et Magnan ont démon-
tré la grande toxicité des houquets artificiels, dits hui-
Jes de vin, employés par le commerce, et ils doivent
étre sérieusement prohibés.

Quant & la coloration artificielle des vins, comme 1a
valeur marchande des vins, en particulier des vins com-
muns employés pour coupage, est en raison de l'inten-
sité de la couleur, cetle opération se pratique sur une
grande échelle, et menacait méme, il y a quelques an-
nées, de devenir d'usage courant, si des mesures ré-
pressives n’avaient été prises pour arréter ces falsifica-
tions qui se faisaient publiquement.

Les substances employées pour la coloration artifi-
cielle des vins sont trés nombreuses. Nous nous borne-
rons A les énumérer en mentionnant en méme temps
leur plus ou moins de nocuité, et nous dirons seulement
quelques mots de la fuchsine. (Cest en effet celle quia
6té le plus employée, il y a quelques années, et qui
s'est acquis, par le retentissement des poursuites aux-
quelles son emploi a donné lieu, une sorte de célebrité,
Les physiologisies ne sont pas d'accord sur l'action de
Ia fuchsine pure, les uns la considérant comme inoffen-
sive, les autres comme étant susceptible de déterminer
des troubles plus ou moins graves de la santé. Cette

discussion du reste n'a guére qu'un intéret théorique ;
car presque toujours la fuchsine du commerce contient
“une assez forte proportion d’arsenic et cette considéra-
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tion seule doit suffire 2 faire interdire son emploi.

LISTE DES MATIERES COLORANTES

LES PLUS COMMUNEMENT

EMPLOYEES POUR LA COLORA TION ARTIFICIELLE DES YINS

1. — Sue d’althea
TOSea, mauve
noire.

Inoffensif.

2. — Baies de su- id.
Tean

3. — Baies de
phytholaceéa. . . .

4. — Cochenille
ammoniacale,

Purge fortement.
Trés usité autre-
fois, parait inof-
fensif.

9. — Baies d’hyé-
ble et de troéne.

peche,

6. — Bois de cam- l

7. — Carmin d’in-

digo. l

8. — Fuchsine et
ses dérives.

Est employé pour eolo-
rer le vin de Porto et luj
donner son aréme partj-
culier. Associé comme
cela se pratigne asses
souvent en particulier
dans le produit désigné
sous le nom de teinte de
Fisme,

Peu usité en France.

Employé surtout 4 Pa-
ris pour donner au vin
jeune la coloration du vin
vieux.

Assez usité dans Ie
midi.

Par suite du retentisse-
ment qu'a en cette snbs-
tance dans le public, et de
la facilité avee laquelle
elle se décele, elle est
beaucoup moins en faveur
aujourd’hui. Cependant
elle entre souvent pour

une partie dans la plupars
des préparations vendues
au commerce sous des
noms plus ou moins ras-
surants.
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La recherche de ces diverses fulﬁfications qui ‘em;
oent souvent des opérations tres _de!:c;ues est 5111 Lou
?lu domaine des laboratoires de chmne', et nous n r1;0(115
pas anous y arréter. Ainsi la constatation du mou}ldL\a(i
se fait en comparant les résultats obt.enusi avec celrn : ?123
nés par l'analyse d’un vin naturel de méme provena

cme annee. =
i gi ;)neelf: cependant au moyt‘en d{:} quelc!ue.s ess‘ais arlg
portée des persomnes €lrangeres a la chum;e,ﬂmrwe o
déceler, ou du moins a i‘uirg soupconuer la présence
matieres colorantes étrangeres.

Cidre. — Le cidre estla boisson résultant de la fer-
i j es.
mentation du jus de pomme : : . :
La composition d’un bon cidre est, sm\an{t)o(}n ard:
Alcool p- 1
Extrait 2 100°... .. 30. »
(0]
Cendres ‘d.80 e e
Les cidres doux contiennent bien moins d’alcool, 1 ¢
9 p. 100 :
& p' 2 - . - =
11 est inférieur, comme boisson hygiénique, 3}1 \11; ejt
ala biere, et n'a ni les propriétés toniques et r'eﬁon or-
tantes de 'un, ni les propriétés nutrmvels.de l.lulre.
Par suite de son acidité, il provoque parfois de_ a gase
traleie et des troubles gastro-intestinaux ; et,'h]en q1 .
= I H 0
Ia croyance populaire soit directement Opposee dd.ns‘ (i.
les pauys 3 cidre, son usage habituel prédisposerait a fa
L). :
goutte (Charcol] ol T : L
L’intoxication saturnine & la su‘a'te d rr}gestlon d o
conservé dans des récipients d'étain impur, ou ir
: r - 5 0y = 3 s
par la litharge pour remédier a I'amertume, n'est pa
tres rare.
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Biére. — La bic¢re est le produit de la fermentation
de I'orge germé auquel on ajoute une certaine quantité
de houblon pour lui donner la saveur et I'arome qui lui
sont propres.

Cette fermentation est délerminde par un ferment
spécial, la leviire de biére, dont on distingue plusieurs
variétés, leviire haute, leviire basse, levire impure,
Suivant la température i laquelle a lieu la fermentation.

La composition de la biére est assez variable et dé-
pend de sa provenance et de son mode de fabrication.
La proportion d’aleool oscille entre 3 et 7 0/0. Elle
contient de plus 3 4 70/0 de matiéres solides, d’extrait
dans lequel les principes azotés entrent pour une assez

large part, 5 gr. 20 par litre. Le restant est constitué
par des substances hydro-carbonées, glycose, dextrine,
et par des sels, principalement du phosphate de potasse.
Le tableau suivant donne Ia composition de quelques
biéres. :
J Densité  Alcool Estrait
Biére de Munich (Hofbran) 1.011 44 39

» (Augustiner) 1.018 39 59

» (Salvator) 1.085 46 95

&’Ecosse (Scofchale) 1.030 85 109

de Lille L0 45 3.5
Cette composition fait de la biére un véritable ali-
ment. Elle doit de plus & son alcool et i ses principes
AmErs et aromatiques une action tonique et stimulante
manifeste sur les organes digestifs et sur la nutrition.
Son usage semble favoriser la production de Ia graisse et
pousser & 'embonpoint. Enfin elle a des propriétés diu-
rétiques que tous les buveurs de cette hoisson ont sou-
Vvent constatées sur eux-mémes, et qui sont peut-étre
dues en partie aux doses considérables qu’ils .ingérent.

pmemgrnaly 0

e ol
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Son abus peut favoriser le développe:ment des dilata-
tions d’estomac et des néphrites ch{"omques. 5
Altérations de la biére. — La bicre est un produi
essentiellement altérable et suj_et 3 une foule de‘ n;al;;—i
dies, fermentation acétique, \ilS([lleHS(‘,: etc., eu,‘. Au .
est-ce surtout pour cette bg1sson qu'en 2 “el;‘ 1((13({]:(-:;1-10[1
pour prévenir ou arréter ces tcrmenlaupns, i }ar tl 11 .
d’acide salicylique dont nous avons dit plus hau
‘ 8 S. - 3
dm;?i:iﬁca!ions. — La substitu'tifm de f:u*;pi?s 2 clelel;
de I'orge ne counslitue pas une \-‘enmb.le _fulsa Il{:al:;):l =
répond A certaines nécessités de fabrication. : 1‘]‘1 .
pas de méme du remplacement du hou})lon, mu?re
jours chére, par d’autres substances d'un prix inférieur,
destinées i donner 2 la biére lamertume et I'arome qui
a caractérisent.
. Ee nombre des substances employées' dans ce.ln%t (;st
considérable : buis, gentiane, quassi:_\,l écoree de Sdtl E;;
ete., etc. Quelques-unes de ces f:llS:ifiCLi[lOI]S‘ meri ges
d’étre tout particulierement signz}le‘cs, en T‘alsinlli L
dangers qu’elles peavent faire capr;ru iu!sa'nte pu ‘ique.
Ce sont laddition de noix vomique, d’acide puit q[ e;
de picro-toxine, principe tiré de la coque du Lev ‘?n.l,] -
méme de steychnine. Inutile d’ajouter (1}19 .del parei
substitutions doivent étre sévérement r'eprl{?ees. I
Enfin, il faut noter les dangers que I')!‘-esf'meﬁfeniz
tuyaux de plomb employés dans certains eL.llb lsselles -
pour faire monter la biere de la cuva? dans es.sa i
consommation. La bicre, gr:‘lceﬁl‘afnde carb‘m‘nque : :
elle est chargée, dissout une certaine quantite de n;fui-
et son passage peut donner lieu a des acmdel?ts s
nins.
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IX. — Boissons stimulantes.

ﬁogﬁ?i);i,ffﬁ:;fe es;t une boi'sson obtenue par décoc-
o n z!\e<? Ia graine du caféier, arbuste
:eD.J amille des rubiacées, préalablement torréfige
= :E:ul;f:)ilpd]g;, g:;:\?lfl"i{)t:;?:is l}ubitu f:li!ement le café
poudre de café avec l'eau, et tf:’e”"t(iT v Sflt b'm““"' -
dre\et ]i(_!nide, que 'on l;oit. L:tmcf;l(li;e giwi}ée){],'})?u—
EHLEVEI‘:JFI,[, p:frniL-il, au café ses propri(stegsIjaxcliz::ll:a(sm
a|m?0¥§ebufi(|};;éeg pa{*tu‘z ses propriétés A la cai’éine‘
- sé depuis quelque temps dans la Lhét‘ai
p.euuqu'e, €t qui a une action manifeste sur le coeur, I:
cu:cul;}lmfl et les reins. A petites doses, telles 1; l“'I’l .
;[ﬂglon ingere dans une tasse de café (l:ne |uss?: ::cc"cai‘:
i fob- de JLIIIE) elle stimule le systeme ner-
; Ci:-cu]atioﬁm;g;l; L]el c}i)rales en particulier, aceélere
f:ic;iile le ll‘:]\":lil Iuteli(z:u?;ll.emems el
N e o
- OSE:f([:;]»US t;l(,\,f,es ffé café (}é[ermine des palpita-
X . D s méme de Parythmie, des vertices et de
roubles de la vue, des tremblements b o
e ‘remblements. Ce sont i ces ac-
o ‘Ca['éjque .u onné le nom de caféisme ou intoxi-
e ;[Iéﬁsldents assez rares d-ailleurs el qui
e g;mﬁ o qdue chez des individus nerveux et
nor lcznse‘ceue bnigson. En revanche un
personnes a s’abstenir d:lcj]alls‘c1 Cfllll QUI Ohlig_e e
, ¢'est 'insomnie qu’il pro-

S sur i 2
: o L II ut ql,” n’('llt [){lS l accou

FALSIFICATIONS DU CAFE A1

Bien que la quantité de matiére azotée qu'il contient,
0,25 cent. pour 16 grammes de café, représentant une
tasse d’infusion de café ordinaire, ne puisse guére le
faire considérer comme un aliment, il n'en est pas
moins une précieuse ressource pour tous les individus
appelés 4 développer une certaine somme de force, a
produire un certain travail, & supporter de grandes fa-
tigues, et il a rendu de grands services aux troupes en
campagne.

Une infusion légere de café est la meilleure, la plus
saine des boissons, celle qui convient le mieux quand

il s'agit de désaltérer en dehors des repas, pendant la

saison chande, les ouvriers des champs, les soldats en
marche, etc. etc.

Falsifications du café. — Par suite de son prix élevé
et du développement qua prise la consommation du
café dans toutes les classes de la sociélé, cette denrée
est liobjet de nombreuses falsifications. Le café en grain
lui-méme est fabriqué de toutes pieces avec des pites
diverses, de l'argile méme etc. etc., versés dans des
moules. Mais c’est surtout sur la poudre de café, beau—
coup plus facile A imiter, que se sont portées les sophis-
lications.

La plus commune est la substitution de la poudre de
chicorée. En Allemagne seulement, d’apres Thiel, on
consomme 1350 4 200 millions de chicorée, ce qui prouve
Vimportance qu'a dans I'alimentation cette substance
prise sous son vrai nom, ou, c€ qui est probablement
plus fréquent, sous le nom de café.

La chicorée n'a niles qualités de goiit, d’arome, ni
les propriétés stimulantes et toniques du café. Elle est
de plus d’une digestion parfois difficile. La substitution
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Vin de Chateau-Latour 9.83 p. 100
» de Chateau-Margaux 8.75 »
» de Chateau-Laffite......... 8.75 »
» de détail i Paris 8.80 »
» du Centre de la France.... 63a7 »

ILimporte de faire observer que I proportion d’alcopl
dans les vins naturels ne dépasse jamais, méme dans
les climats les plus chauds, dans les années les plus fa-
vorables, 16 & 17 et que tout vin dont le titre est au-des-
sus de 15° est & peu prés certainement alcoolisé, ce qui
ne veut pas dire que ceux qui pésent moins ne le sont
pas.

Le vinest la plus hygiénique des boissons fermentées,
et quelque opinion que I'on ait sur le role plus ou moins
favorable de I'alcool surla nutrition, on ne peut nier
que, donné sous forme de vin, il mérite d’étre absous
de la plupart des graves reproches qu’on lui adresse
quand il est pris pur, et ne rende tous les jours d’immen-
ses services, aussi bien aux travailleurs des villes et des
champs dont il facilite le rude labeur, qu’aux conva-
lescents, aux individus affaiblis, aux vieillards.

Le vin est absorbé directement et en nature par Je
tube digestif, ce qui permet de administrer dans cer-
taines pyrexies, ol le sue gastrique fait défaut en partie.
Une fois dans la circulation, les acides et Tes autres prin-
cipes qu'il contient modérent Ia combustion de l'alcool,
corrigent en partie ses effets sur le systéme nerveux.
De plus I'ensemble de ses principes lui donnent des pro-
Prictés toniques qui le rapprochent du véritable aliment.

Laction physiologique du vin varie du reste sensible-
ment suivant sa composition, B o uchardat a tenté une
classification basée sur le principe dominant qui permet
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s ,
: e S
de se faire une idée générale de ces différences d’ac
tion.

1° Vins dans lesquels dominent un ou plusieurs des
principes immeédiats du vin.

a) Alcooliques ; Vins secs. — Madere, Marsala.
b) Alcooliques et sucrés. — _Maluga, Lunel.
¢) Alcooliques, sucrés et toniques. — Banyuls. .
d) Astringents ou tanniques avec bouquet. 70 Ermi-
tage, St-Raphaél.
» > sans bouquet. — Cahors.
e) Acide tartrique avec bouquet.— I{hl-n. :
»  malique sans bouquet.—Gouais, Argenteuil.
f) Acides, mousseux. — Champagne.

9 Vins mixtes ow complets.

a) Avec bonquet.— Bourgogne, Bordeaux, Langlade,
St-Georges. :
b) Sans bouquet. — Bordeaux‘et Bourgogne ordi-
naires. Héraunlt, Aude, vins communs.
Maladies des vins. — Conservation des vi-ns..——- Le
vin a été comparé a un étre vivant qui traverse diverses
phases d’existence et qui subit d’ince.ss:mtes trans:f()'r-
mations modifiant sa composition intime, ses qualités,
o 5. o
502;‘;’; Ip{'opriéué quil a de se r_nodiﬁer:, de s"amelmrer
le plus souvent en vieillissant, il la doit aux l‘erme‘nts
qu’il contient ; mais ces l’ermen.ts sont aussi une I,Tlfn:.if:e
perpétuelle pour sa conservation, un? cause d’altéra-
tion, de véritables maladies. Le§ _prmc1paie§ de ces
maladies sont la fermentation acétique causée par le

26
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mycoderma aceli, 1a pousse, 'amertume, la graisse, ete,
elc., dues chacune 2 des ferments particuliers.

~ On comprend combien il importe au commerce de
prévenir ces altérations et d’assurer la conservation des
vins. C’est dans ce but qu'il use de certaines pratiques
dont I'hygiéne a le devoir de se préoceuper au point de
vue de la santé publique, bien qu’elles ne constituent
pas de véritables falsifications.

Le sucrage qui consiste & ajouter A la cuve une cer-
taine quantité de sucre pour relever le titre alcoolique
d’un moit pauvre en glycose, le collage qui a pour but
de précipiter les matieres solides et les ferments en sus-
pension et de rendre levin limpide, le chauffage recom-
mandé par P asteuar et qui tue les ferments ne soulé-
vent aucune objection.

Il n’en est pas de méme du vinage et du plitrage.

Vinage. — Le vinage consiste, on le sait, & ajouter
une certaine quanfité d’alcool pur (trois-six) aux vins
qui, par snite de leur faible degré alcoolique, ne pour-
raient se conserver, ni supporter le transport.

Beaucoup d’hygiénistes pensent, non sans raison, que
I’alcool ainsi ajouté ne s’incorpore pas au vin, reste un
élément étranger, et que cette addition fait perdre au
vin une partie de ses qualités hygiéniques. C'est dans
cetle pensée que la Commission de I'Académie de mé-
decine proposait de n’autoriser que le vinage i la cuve,
au moment de la fermentation, de maniere 4 ce que Ial-
cool surajouté pat s’unir plus intimement a celui con-
tenu dans le moiit.

Bien que 1’Académie de médecine, dans le désir de
ne pas porter une trop grave atteinte i la liberté d’'un
commerce aussi important, n'ait pas cru devoir aller
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jusqu’a prononcer une condamnation absolue du vinage,
il est difficile, en se placant exclusivement au point de
vue de la santé publique, dapprouver une opération
qui ale plus souvent pour résultat d’introduire dans
une boisson éminemment hygiénique des alcools de

qualité inférieure, alcools de grains, de pommes de terre,

tous plus ou moins toxiques.

Plitrage. — Dans le but d’aviver la couleur du vin,
de lui donner plus de brillant et de limpidité, toul en
assurant en méme lemps sa conservation, on ajoute du
plétre en proportion plus ou moins grande au vin, soit
4 la cuve, soit dans les barriques. Cette opération est
surtout pratiquée dans le midi pour les gros vins de
PHérault et de PAude.

A la suite de cette addition, il se forme par la décom-
position des tartrates acides de potasse, du tartrate de
chaux insoluble qui se dépose,et du sulfate de potasse
qui reste dans le vin,

Le Comité consultatif d’hygiéne s’est prononceé a di-
verses reprises contre cette pratique quiintroduit dans
le vin un sel purgatif dont I'usage prolongé peut n’éire
pas sans inconvénients pour la santé, ainsi que I'a de-
montré I'observation prise sur lui-méme et lne a I'Aca-
dénie de médecine par Marty. Sar 'avis de ce corps
savant, le Ministre du commerce a fixé a 2 grammes par
litre Ia limite de tolérance du plitre dans le vin.

Le phosphatage et le tartrage des vins, c’est-a-dire
Paddition de phosphate de chaux ou d'acide tartrique

. qui auraient, d’aprés les expériences poursuivies actuel-
_lement dans le midi par plusieurs viticulteurs, les mémes
- avantages au point de vue de la conservation des vins

que le plitrage, n’en auraient pas, suivant A. Gautier,




