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de matiéres azotées (2 fois plus que le froment); — des
substances respiratoires (beurre decacao, amidon, sucre)
— et des principes minéraux. Aussi dans cerlains pays
forme-t-il la base de I'alimentation (Mexique, Portugal,
Espagne).

On le prépare soita I'eau; il est plus digestif; — soit
au lait ou ala créme; on le mélange encore avec du
café, la choca obienue ainsi est moins lourde que le cho-
colat seul (Journal d’'Hygiéne). 11 se digére, en général,

moins facilement que le café ou le thé; quelques per- |

sonnes ne peuventle supporter. —Ily a la une question
d’idiosynecrasie.

Applications thérapeutiques. — Le chocolat con-
vient en général aux valétudinaires, — aux vieillards, —
aux femmes délicates, — aux individus épuisés par les
maladies oules excés de tous genres.

D. Beissonsacides, acidulées, gazeuses. — Ce sont

la timonade (eau et jus decitron), orangeade, le sirop de
“groseille, de grenadine, ete. Ces boissons trés-employées
par les grandes chaleurs sont agréables, et, prisesa peti-
tes doses, neprésententaucuninconvénient ; — a lalongue
ou & doses élevées, elles fatiguent I'estomac et provoquent
des irritations gastriques aigués ouchroniques.

On emploie encore les eaux gazeuses, chargées d’acide
carbonique et principalement 'eau de Seltz artificiclle.
Elles favorisent la digestion et agissent comme de légers
stimulants ; — « la longue pourtant, ellespeuvent, comme
les boissons acidulées, provoquer des accidents gastri-
ques ou des irrifations stomacales.

ALTERATIONS DES ALIMENTS.

Les aliments solides et les hoissons peuvent subir des
altérations spontanées (naturelles on accidentelles) ou des
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altérations artificielles, de véritables falsifications plus on
moins préjudiciables a la santé.

A. Altérations des aliments solides. — 1° Altéra-
tions spontanées. — Rappelons d’abord qu'il est des
animaux et des végétaux, voisins d’especes comestibles,
dont ’homme ne peut faire usage sans danger, comme
les poissons dontnous avons déja parlé, poissons tomico-
phores des pays intertropicaux (food-fish du Cap, quelques
variétés de Diodon, ete.) ; — parmiles végétaux, le manioc,
dont la racine crue est un véritable poison, et surtout
leschampignons, dontles especes les plus estimées comme
comestibles sont: I'agaric ordinaire (champignon de cou-
che), — la morille, — le mousseron, — l'agaric mous-
seron, — le bolet comestible, — I'amanite oronge vraie,
la morille, Ia morille chantrelle et surtout la truffe (trois
espéces).

Les champignons vénéneur ne présentent aucun carac-
téve général qui puisse les faire distinguer des champi-
gnons comestibles (Michel I.évy). Les principaux cham-
pignons dangereux sont : dans le genre Agaric, 'Ag. de
Polivier, UAg. bralant, 'Ag. styplique, I'Ag. dcre, P'Ag.
laiteux; — dans le genre Amanite, 'Am. fausse oronge,
I'Am. bulbeuse blanche, 'Am. sulfurine ; — loronge
croix de Malte, 'oronge souris, 'oronge dartreuse, 'oron-
ge blanche, etc., etc. — Ces champignons ontune odeur
herbacée, fade, vireuse, désagréable, analogue a celle du
soufre ; — une saveur astringente, styptique, acerbe ou
fade, nauséeuse; une consistance molle,aqueuse, grenue,
fibreuse ; —une couleur livide, rouge, sanguine, chan-
geant 4 lair quand on les coupe. — On les trouve dans
les lieux ombragés, humides, sur les corps en décompo-
sition. s sont ordinairement enfiers avec volva et col-
lier, rarement entamés par les animaux.,

Les champignons bons @ manger ont une odeur de
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rose, d’amandes ameéres ou de farine _réccr}te ; — une
saveur de noisette, ni fade, ni acerbe ni astringente ; —
une organisation simple, une surface séche, charnue; —
une consistance ferme, non fibreuse ; — une Cpu}epr
franche, rosée ou violacée, ne changeant point qlazr.
— On les trouve dans les lieux peu couverts (friches,
bruveres, lisiecres des bois). Ils sont presque toujours
entamés par les animaux ; on les cueillera ainsi ou entiers,
mais sans volva ni collier (Michel Lévy). Avant de s’pn
servir, on les fera macérer dans du vinaigre, de I'eau trés-
acidulée ou trés-salée.

Les aliments fournis par le régne animal, au bout
d’un certain temps, acquiérent spontanément des pro-
priétés nuisibles & la santé; aussi les poissons, dont
lachair s'altere trés-rapidement, doivent-ils étre mangés
peu de temps aprés avoir élé péchés. Les viandes dg
boucherie peuvent également devenir dangereuses soit
par le fait de la puiréfaction (beeuf, veau, mouton), soit
accidentellement : 1° lorsque les animaux succombent
a certaines affections contagieuses, telles quela pneumo-
nie épidémique, la peste bovine, le charbon, la pu':}lllﬂe
maligne, les maladies des voies respiratoires, la phthisie;
— 2¢ Lorsqu'ils sont frappés parla foudre (Reynols, Mac-
namara); — 3° Lorsque apparaissent dans le tissu cellu-
laire des productions cryptogamiques (mucédinées), ou
des maladies parasitaires (teniasolium,hydatides, cysti-
cerques du beeuf, trichines), ces derniéres se développent
surtout dans la chair duporc (boudin, saucisse, jambon
fumé); il est bon de faire remarquer que les accidents
se déclarent seulement dansle cas o, comme en Alle-
magne, 01l mange crue ou trés-peu cuite la chair de porc
fumé. La coction [ait disparaitre tout danger (Becquerel).

Le mouton estplus particuliérement sujet aux maladies
parasitaires : on peut ytrouver en effet: dansle cerveau,
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le ceenure ; — dans le poumon et le foie, des hydatides ;
—dans les fosses nasales, le pentastome ténoide; —
dans les bronches, le strongle filaire, des ascarides, des
tricocéphales, des douves, ete.

Les viandes des animaux atteinfs de ces diverses ma-
ladies doivent, autant que possible, étre rejetées de Ia-
limentation (Fodéré, Fracastor, Lancisi, Ramazzini, efc.).
Ajoutons cependant que la cuisson diminue heaucoup le
danger (Renault).

Les viandes cuites, imprégnées de jus ou de liquide gé-
latineux, exposées longlemps & lair humide, subissent
des altérations dues au développement de moisissures
et peuvent provoquer des accidents toxiques (Payen);
— les viandes de charcuterie plus particulierement
(boudin, fromage de cochon, pités de veau, dejambon),
les viandes fumées sontsusceptibles de modifications
dont la cause est encore pei connue et quiont quelque-
fois occasionné la mort, sans qu’on ait pu bien préciser
leur altération (Labarraque, Lacasse, Bouligny). Michel
Lévy pense quela plupartdes accidents doivent étre at-
fribués a la présence de trichines danslaviande de pore.

Les graines peuvent étre altérées spontanément : 1o par
le mélange de plantes nuisibles qu'on récolte avee la
graine et qui lui donnent des propriétés malfaisantes
(ivraie, raphanelle, mélampyre, folle avoine, ele.); —
2> par la production de champignons MICroscopiques
quisont : a. Lergot, se développant sous linfluence de la

chaleur, de ’humidité ou du contact de certains insee-

tes. Get ergot peut se produire sur toutes les céréales

(seigle, mais, orge, avoine, elc.); on le trouve surtout sur

le seigle (Millet, Fée, efc.) auquel il donne des pro-

priétés toxiques, c’est une des principales causes de

la pellagre (Balardini, Th. Roussel); — b. par le char-

bon, champignon du genre Uredo, qui attaque le froment,
13
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Forge, le mais, 'avoine, le millet ; — ¢. la rouille, autre

champignon du méme genre (Uredo linearis); — d. la
carie (Uredo caries); — 3° par cerfains insectes (charans
con, sauterelle, alucite des grains ou teigne de blés),

Parmi las condiments,lasaumure, résidu des salaisons
des viandes conservées, peut acquérir, quand elle est
vicille, des propriétés vénéneuses (Raynal).

90 Altérations artificielles des solides. — Les
falsifications portent surtout sur les végétaux; il est dif-
ficile de modifier la nature ou la qualité des viandes ef
de les faire passer pour fraiches ou bonnes quand elles
sont malsaines, ¢’est 1a une question de police hygiéni-
que que nous étudierons plus tard.

Les farines peuvent éfre altérées : 1° par le mode de
mouture: siles meules vont trop vite ou sont teop ser-
rées, le son passe avec la farine et le pain pese dayan-
tage, mais est beaucoup mgins nourrissant; — 29 par
Paddition d’eau aux grains avant la mouture pour augs
menter leur poids; les farines qui en résultent fermen-
tent rapidement; — 3° par Lhumidité des licux ou elles
sont conservées (blés germés, moisis, charangonnés,
rouillés, etc.); la farine se pique, se tache de noir et dé-
gage une odeur ammoniacale fétide ;—%° par Uactiondes
insectes (blattes, phalénes farineuses); — 5° par l'addi-
tion de matisres malsaines ou tnassimilables sans ére vés
néneuses (craie, gypse, efc.); — de fécule de pomme de
terre, de Tiz, de mais, de sarrasin, de farine de féve, dé
pois, ete.; — de farines étrangéres avariées ou de qua-
lité inférieure. Toules ces fraudes ont pour conséquence
une diminution dans les proportions du gluten et ren-

dent le pain moins nutritif. Le microscope est le réactif

le plus précieux pour I'examen de ces farines falsifiées;
que vient compléter I'analyse chimique (Longet, Villain,
Rivet).
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Le pain s'altere spontanément par la production d'une
moisissure constituée par des végélaux microscopiques
d’un beau vert ou d’'un beau jaune-orange, du genre de
Voidiwm auranticcum (Chevallier), du mucor mucedo (Wes-
terhoff) ou du genre bacterium (Poggiale).

On altere le pain ertificiellement & L'aide : 1° de alun
el du sulfate de cuivre pour donner au pain plus de blan-
cheur et I'aspect d'un gateau léger ; la proportion d’alun
ne doit pas dépasser 0,0036 ; celle dusulfate de cuivre, 0,07
ou 0,14 par pain de 2 kilogrammes; au dela de ces pro-
portions, le pain est humide, coloré, verditre et dange-
reux pour la santé (Michel Lévy). On reconnait le sulfate
de cuivre 4 I'aide d’une dissolution aqueuse de cyano-
ferrure de potassium; — 2° des carbonates de potasse,
de soude, d'ammoniagque pour retarder la dessiccation du
pain;—3° de la fécule et de la farine des légumineuses,
(féveroles, [eves, vesces, seigle, haricots, marrons d’Inde,
pomme de terre, etc.). Ces mélanges de farines accéle-
renl le durcissement du pain (Rivet); — 4° par un excés
dans la proportion d’eau nécessaire A la panification;
cette eau est retenue dans la mie par une cuisson in-
compleéte ou précipitée de maniére d augmenter le poids
du pain.

La powume de terre est moins sujette que les céréales
aux maladies et aux ravages des insectes: Depuis 1843,

cependant, elle est atteinte d'une maladie parficuliere
(maladie des pornmes de terre) qui se déclare de juillet &
octobre, etparait élre due & la présence d'un chanmpignon
microscopique du genre Bothrytis (Montagne, Morren,
Berkeley, Lindley, etc.).

Lait et ses dérivés. — Le lait peut élre altéré sponfanc-
ment ou avoir des gualités inférieures: 1° par suite des
maladies des vaches (phthisie, épizootie aphtheuse ou co-
cotte). Ces modifications ne paraissent pas avoir d'in-
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fluence sensible sur les personnes qui en font usage (La-
billardiére, Donné, Robiquet, Lassaigne, Chevreul, Hu-
zard). — 2 Le genre d’alimentation, ainsile lait des va-
ches ou des chévres qui ont brouté des herbes nuisiblesd
I'homme peut déterminer des accidents plus ou moins
graves (Becquerel). '

Dans le commerce on falsifie artificiellement le lait
avec : 1° de I'eau, c'est la falsification la plus commune
et la moins dangereuse; — 2° dusucre, du caramel, de
la cassonnade pour relever la fadeur dulait; on peut dans
ce cas reconnaitre la fraude a l'aide du lacto-densime-
tre {Quévenne); — 3° de la fécule, de la farine, pour
augmenter sa densité; — 4° de la dexfrine (Chevallier);
— 50 du bicarbonate de soude ou de potasse pour empés
cher la coagulation spontanée du lait (Payen); — 6° une
émudsion d’amandes douces et d’huile de chénevis.

Les principales sophistications sont 'addition d’eaw et
Vécrémage : aprés cette derniere altéralion, pour rendre
au laif sa saveur et sa densité, on y ajoute du sucre de
canne ou dela fécule, de la farine, dés infusions de riz,
d’orge ou de son ; — pour lui donner de 'opacité et di-
minuer la couleur bleudtre du lait étendu d’eau, on 'ad-
ditionne de jaunes et de blancs d’ceufs, de caramel, de
cassonnade, de gélatine, d’extrait brun de chicorée, de
caroftes cuites au four.

L’écrémage, en enlevant un corps plus léger que l'eay,
augmenle la densité du lait et produit le contraire du
coupage avec I'ean qui la diminue (Michel Lévy). — Le
crémométre permet de reconnaitre cette derniere falsifi-
cation ; 'ean en diminuant la densité du lait, permeta
la créme de se rassembler plus vite, bien qu’il v en
ait moins dans le liquide soumis a4 l'examen. — Quant
au dosage du beurre, il se fait alaide du lacfo-butyroméire
de Marchand.
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Le beurre devient rance avec le temps sous l'influence
de la chaleur; a cetétat, il peut provoquer des accidents
plus ou moins sérieux. Pour masquer son anciennelé
ou sa mauvaise odeur, on le falsifie: 1° en le recouvrant
d’'une couche de beurre de qualité supérieure ; — 2° en
le colorant avec du safran, du curcuma, de la carotte,
des fleurs jaunes de souci, etc. ; — 3° en y ajoutunt, pour
augmenter son poids, des pommes de terre broyées, du
suif, de la craie, du sable.

L’eseille, les haricots verts, les cornichons, sont souvent,
dans le commerce, colorés par des sels de cuivre (acé-
tate, tartrate de potasse et de cuivre) qui peuvent leur
communiquer des propriétés malfaisantes, au moins
suivant les idées généralement admises (Bergeron); car
Gallipe conclut de ses recherches sur les maticres ali-
mentaires ainsi préparées, que Laction des sels de enivre
est absolument inoffensive. La question est encore a
I'étude.

B. Altérations des liquide.

1° Vins. — Altérations spontanées. — Le vin aban-
donné a lui-méme se transforme peu & peu au contact
de l'air et peut devenir :

a. trouble. — Quand une nouvelle transformation s’o-
pére dans le liguide. — Remeéde : soufrage ou collage.

b. brandi. — Lorsqu’a la suite du soufrage, il se forme
un sulfure de carbone gazeux qui lui donne une odeur
désagréable. — Reméde : ajouter au bondon un tube de
0@,1% & 0=,16 que I'on remplit de vin (Bischoff).

¢. acide. — Par suite dun exces d’acide acétique. —
Reméde : ajouter du tartrate neutre de potasse.

d. gras. — Quand le vin manque de tannin, comme
les vins blanes ; il devient souvent filant et visqueux. —
Reméde : ajouter du tannin (Francois).
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e. avoir un gout de fit dd aux moisissures qui se for-
ment sur les parois des tonneaux. — Reméde : changer
de fit ou ajouter de Ihuile d'olive qui surnage ensuite
(Becquerel).

£. amer. — Quand le vin est trop vieux. — Reméde :
mélanger avec des vins plus jeunes.

g. tourné ou piqué. — Quand il présente & sa surface
des.champignons blanchitres. — Reméde : maintenir le
vin dans des caves fraiches, les arroser avec de l'eau
froide ou ajouter de la glace.

h. blew. — Par suite d’un commencement de fer-
mentation putride due & la transformation du bicarbo-
nate de polasse en carbonate. — Reméde " ajouter de
I’acide tartrique.

i. inerte. — Quand les vins destinés a étre mousseux
ne fermentent pas. — Reméde : élever la température
des lieux ou se fait la fermentation.

j. altére. — Par les bouchons qui se moisissent. — Re-
méde : goudronner les bouchons ou les entourer d'une
capsule d’étain ou de plomb; — par les bois des ton-
neaux ; prendre des futs en bois de chéne, de chitai-
gnier ou de sapin ; — par les voyages, pour les vins
légers par exemple, — Reméde : ajouter un peu d’eau-
de-vie (Chevallier et Baudrimont).

Suivant Pasteur, la cause des altérations spontanées
du vin réside uniquement dans U'action de certains para-
sites végétauxr qui neutralisent Taction de Toxygeéne el
empéchent les vins de vieillir. Pour en neutraliser I'in-
fluence, il suffit de porter le vin pendant quelques ins-
tants 4 une températare de 50° & 60°. Le vin ainsi traité
conserve sa couleur, sa limpidité, sa saveur, son bou-
quet, et rien ne I'empéche de subir l'action graduelle
de oxygene (Pasteur).

Altérations artificielles. — Falsifications. — Les
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altérations franduleuses du vin sont extrémement nom-
breuses. Suivant Chevallier, Baudrimont, Julliard, les
plus fréquentes sont :

A. Laddition de Peawonmouillage,—ne présentepas de
danger, mais {rompe sur la qualil¢ de la marchandise.

B. Laddition de piquette, de cidre, de poiré, — meme
résultat.

C. Laddition aux vins aigres ou acidifiés de substances
alealines, pour faive disparaitre acidité, — méme effet.

D. L'addition d’alun, pour rehausser la couleur du vin,
le clarifier et assurer sa conservation danslexportation,
— mélange nuisible a la santé.

. L’addition de litharge, d'un sel soluble de plomb
ou méme du plomb métallique pour adoucir le vin ;
— mélange (rés-dangereux.

F. L addition dematiéres colorantes pour donner dela cou-
leurau yin blanc ou aux vins trés-pen colorés, par exem-
ple le campéche, la cochenille, la mauve, labelterave (pas
dangereux), I'hieble, le sureau (mauvais, sans étre trop
nuisible) ; les baies d'une variété de laurier-cerise (trés-
dangerenses, — (Larrey pére), les baies du phytocala et
la fuchsine (trés-dangereuses). Pour cette derniére subs-
tance, il n'y a aucun danger lorsqu’elle est parfaitement
pure, mais la fuchsine commerciale, ordinairement em-
ployée, contient toujours de I'arsenic en proportions plus
ou moins fortes (Dumas, Feltz, Ritter, Thénard, Wurlz,
Chevallier). On peut reconnaitre la fuchsine & T'aide de
lextrait de saturne (Etienne Bastide).

G. Le platrage, employé dans une grande partie du
midi de la France pour aviver la couleur du vin, aug-
menter sa vinosité et favoriser sa conservation. Onl'em-
ploie surtout pour les vins médiocres ou mauvais. Ces
vins sont essentiellement dangereux ; I'addition du platre
transforme le farirate de potasse en sulfate de potasse,
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produit nuisible, qui reste en dissolution dans le li-
quide. Aussi Chevallier considére-t-il les vins platres
comme plus nuisibles 4 la santé que les vins fusehi-
nés. s

2° Liqueurs alcooliques. — Elles peuvent étre fal-
sifiées par I'addition d’eau (se reconnait a T'aide de Lal-
coométre centésimal de Gay-Lussac) ; de poivre ordinaire,
de poivre-long, de stramoine, d’ivraie, d’eau de laurier-
cerise, d’alun pour donner de la saveur ; par un simple
mélange d’eau el d'alcool, par I'addition du cuivre, de
Yacétate de plomb.

Biere. — Suivant Pasteur, la biére, la leviire, le
molt, s'alterent sous l'influence d’organismes microsco-
piques, qui ne se développent jamais spontanément,
mais viennent de l'extérieur, par le levain, les usten-
siles on les matiéres premiéres emplovées & la fabri-
cation de la biére ; ces [erments périssent dans le moit
de biére 4 la température de son ébullition.

Pour en empécher le développement, Pasteur a pro-
posé un mode de préparation qui permet de refroidir et
(le_rnanipulgr, le motit sortant de la chaudiére, 4 'abride
Pair, ou bien au contact d'un air parfaitement pur.
On doit enfin, apres la fermentation, renfermer la bire
dans des vases bien purgés d’air.

3° Boissons aromatiques. — Altérations et fal-
sifications. — Le ca/f¢, sous l'action de 'eau de mer ou
de I'humidité, peut s'altérer spontanément par le déve-
loppement d’une sorte de moisissure (Gérardin).

. Onl le fulsifie soit par le mélange de café de qualités
inférieures, soit avec de la chicorée, des glands doux,
des pois chiches, des féves, du seigle, de 'avoine. Dans
ces derniéres années enfin, on a trouvé le moyen de
fabriquer de toutes picces avec de la terre glaise, des
grains de café ayant Papparence du café vert, qhi se
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teignent en brun par la cuisson, et prennent I'aspect du
café ordinaire.

Le thé noir se colore avec du bois de campéche ; —le
thé vert avec des sels de cuivre; on vend encore pour du
thé frais de vieilles feuilles de thé, préalablement lavées,
seules ou mélangées avec du sable, des feuilles d’olivier,
des poussieres de thé ; on donne & celte espéce le nom
de thé-lie ou thé mentewr (Journal d'liygiéne).

Le chocolut se falsifie soit avec un mélange de cacao
de qualité inférieure, soit en ajoutant des farines di-
verses.

Altérations et falsifications des condiments. —
Sel. — On falsifie le sel de cuisine : 1° avec de 'eau qui
augmente son poids (il ne doit pas en contenir plus de
8 410 pour 100) ; — 2°du sel marin des salpétrieres (ap-
pelé improprement sel de salpélre]; — 3° du sulfate de
soude, de chaux, du chlorure de potassium, de la ma-
tiere terreuse, ele. ; — 4°des sels de varech; cette falsifi-
calion est la plus grave, en raison de la forfe proportion
d’iodures qu’ils contiennent ; on reconnait la fraude &
Taide de I'amidon et de I'eau chlorée.

Vinatgre. — 11 peut étre altéré: 1° par le mélange
avec des vinaigres de qualité inférieure (vinaigres de
glucose, de lie de vin, de mélasse, des eaux de bac, de
cidre, de poiré, des bacquetures), surtout desvinaigresde
hois, de l'acide pyroligneux; — 2° par 'addition de sels
de plomb, de zinc, de cuivre ;— 3° d’acides sulfurique,
nitrique, chlorhydrique, pour rehausser le vinaigre, lui
donner plus d'acidilé ; — 4° par des macérations avec
des substances dcres pour lui donner du ton ; — 5° par
l'addition d’'une quantité plus ou moins grande d'eau
(Chevallier, Michel Lévy).

Sucre. — Cassonnade. — La cassonnadepent étre falsifiée
avec du sable, du platre, de la craie, de la farine, de la

13.
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fécule de pommes de terre ; — le sucre, avec du glycose
ou du sucre de fécule.

Les sucreries, les honbons, les pastilies, les gateau, les
ligueurs, les confitures, les marmelades peuvent étre colo-
rés avec des substances plus ou moins toxiques, telles
que le vert arsenical (vert de Schweinfurth), le chromate
de potasse, les sels de plomb (Barral, Gaultier de Clau-
bry, Chevallier et Baudrimont), le rouge d’aniline (arsg-
niate de rosaniline), le cinabre (sulfure de mercure), les
couleurs dérivées de la houille, comme le rouge de cor-
naline ou purpurine, la fuchsine, la safranine, la phos-
phorine, etc., qui contiennent des proportions plus ou
moins fortes d’arsenic ; aussi 'emploi de ces couleurs
est-il formellement interdit dans la fabrication de ces
produits alimentaires (Bergeron, Chevallier, Wurtz, Bas-
tide, Charvet, ete.).

Miel. — Pour lui donner de la viscosité et augmenter .

son volume, on ajoute : de T'amidon, de la pulpe de cha-
taigne, de la farine de haricots, du sirop de fécule, de la
dextrine, du sable, de la gomme, de la gélatine, ou bien
encore de I'eau. On vend enfin pour du miel du Midi
(Ie plus estimé), le miel du Nord ou de I'Ouest, quon
a fait couler préalablement sur du romarin (Journal d’hy-
giene).

Poivre. — On falsifie le poivre pulvérisé: avec des gra-
beaux, parties épidermiques qui se détachent de la baie
du poivre parle frottement ; — des matiéres herbacées;—
des matiéres minérales (terre, silice, argile, ocre, platre,
craie, etc.); — des résidus delafabricationde laféculede
pommes de terre ; — les farines des léguminenses (hari-
cots, feves, lentilles) ; — des feuilles de gingembre, de
laurier pulvérisé avec soin ; — des tourteaux de graines
oléagineuses; — des débris de tapioca, de riz, de vermi-
celle (Chevallier, Journal d’ hygiene).
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Moutarde. — Elle se falsifie avec la farine de mais,
d'orge, des semences de senevé, de colza, de navette.

Huiles, — L’huile d’olive est presque foujours. mé-
langée d’huile de qualité inférieure ; on en frouve méme
qui contient huit espéces différentes (Garnier et Hurel),
— ou bien avec de I'huile d'eillette qui coiite moins
cher, — avec du miel, de I'huile de noix, — des i *ig-
res grasses demi-solides.

PREPARATION ET CONSERVATION DES ALIMENTS.

Condiments. — A coté des aliments et des bhoissons,
se placent des substances qui, touf en n'étant ni des ali-
ments liquides, ni des aliments d’épargne, jouentun role
important dans la digestibilité et influent surla puissance
nutritive des aliments. Ce sont les condiments qui sti-
mulent les organes du gott, de I'odorat, de la saliva-
tion, et excitent tout particulicrement la sécrétion du
suc gastrique (Blondlot).

On les divise en condiments salins, acides, sucrés,
gras, deres et aromatiques.

a. Condiments salins (chlorure de sodium, sels de
soude, de potasse). — Le plusimportant est le sel (chlorure
de sodium) quon exirait de la mer et des mines de sel
gemme.

1l constitue un des principes capitaux de I'économie,
car tous les liquides, tous les fissus en contiennent plus
ou moins ; le sang en renferme environ cing milliemes.

Action sur Uerganisme. — Le sel excite la mugqueuse
buceale, augmente la sécrétion de lu salive et du mucus,
provoque Lappétit et stimule la sécrétion du suc gas-
trique. Quant au mécanisme de son action, une fois par-
venu .dans la cireulation, il n’a pu jusqu’a présent élre




