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d’un brun violacé, mou, nourrissant, mais moins digesti-
ble que le pain de seigle ou de froment.

d. Le pain d’avoine, tl'b?f-i:.mpln yé dans plusieurs comiés
de TAngleterre et de I'Ecosse, est grossier, mais sain,
moins digestible cependant que le pain de froment. — Le
pain de gruwe fait avec la semence (1‘;1\1)11.10 dépouillée
de ses enveloppes est plus nourrissant quon ne pense
(Becquerel).

e. Le pain de riz se digére assez bien, mais il est lége-
rement laxatif. — Mélangé avec du froment, il donne un
pain brunitre assez digestif Becquerel).

f. Le pain de sarrasin ou blé noir, est d'une couleur
hrandtre, grossier, lourd, mal levé et assez indigeste. —
(Vest le plus mauvais et le moins nourrissant de tous les
pains (Michel Lévy). ;

g. Le pain d'épice se fait avec un mélange de farines
de seigle et d'orge, de mélasse, de miel, etc.

h. Le pain de giuten destiné aux diabéliques ne cons
tient pas d’'amidon, ni de matieres amylacées et renferme
une grande quantité de matieres azotées.

i. Ona essavé également de faire du pain avec les féau
les (pommes de terre, manioc, arrow-root, chitaignes,
marrons, etc.) ; seules ou associées a des matiéres gom-
meuses, gélalineuses ou albumineuses.— On obtient ainsi
des pains incomplets qui sont loin de valoir les autres.

Nous avons vu précédemment les allérations spontas
nées et les falsifications que peut subir le pain.

Action sur Vorganisme. — Le pain trop frais, trop
tendre a une pite trop compacte, trop épaisse et se di=
oere difficilement. I1 est également indigeste lorsqu'on
Favale trop rapidement, presque sans le macher; il i'a
pas en effet le temps de s'imbiber de salive et agit dans
I'estomac comme un corps élranger (Becquerel). — Le
pain rassis est considéré comme plus digestif que le pain
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tendre, probablement parce qu'il exige une mastication
plus prolongée et que Vimbibition de la salive est plus
complete.

Les pdtisseries confectionnées avec des farines varices
et du beurre sont généralement lourdes et indigestes, et
doivent étre considérées comme de mauvaises prépara-
tions culinaires. 11 vaut mieux s’en passer (Michel Lévyl.

Au point de vue de son action infime sur I'organisme
le pain est un excellent aliment, a la fois réparateur et
respiratoire.

2° Aliments fournis par le régne animal. —
A. Substances animales se mangeant crues. —
Eiles sont trés-peu nombreuses. Ce sont : certains co-
quillages, les moules, les huitres, le miel, le lait et ses
produits immédiats (beurre, fromage). Citons encore les
saucissons d'Arles ef de Lyon. Depuis quelques années,
Pusage de la wviande crue, comme mode d’alimentation
dans certains cas pathologiques (anémies, convales-
cences, diarrhées chroniques), s’est beaucoup vulgarisé,
beaucoup (rop meéme, ce genre daliment pouvant
amener le développement de vers intestinaux et des

- accidents qu'ils provoquent.

B. Substances animales ayant besoin d'une pré-
paration guelconque. — Presque toutes les matiéres
alimentaires fournies par le régne animal doivent subir
une ¢lahoration préalable, qui en modifie les propriétés
physiques ou la composition, et ont pour bul de les ren-
dre plus nutritives, plus stimulantes ou plus agréables au
gotf.

Parmi ces préparations les unes sont pour ainsi dire
préliminatres, destinées a disposer les aliments aux ope-
rations définitives (salaison, marination, fumaison, dessicea-
tion ou boucanage, fermentation ou faisandage, ete. (Michel
Lévy). — Les autres définitives, destinées a metire les
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aliments en état d’étre digérés et absorbés par le tube
digestif ; ce sont : le grillage, le ratissage, la cuisson
Uétuvée, la cuisson ¢ leau, la cuisson au four, la fri-
cassee.

En généralles viandes ne doivent elre soumises ala
cuisson que 2 & 4 jours aprés I'abatage en hiver; 124
24 heures en été.

a. Grillage. — La viande est cuite rapidement et d'une
maniére plus uniforme.

La viande grillée cstla plus digestive.

b. Rotissage. — La viande rétie est d'une digestion un
peumoins facile (Beequerel). Quoi qu'il en soit, ces deux
modes de préparation donnent des aliments savoureus,
substantiels et excitants. Le rétissage convient surtout
au beeuf, au mouton et aux viandes de tous les animaux
a chair ferme et colorée (lievre, oiseaux aquatiques, etc.).
— Le veau exige une cuisson plus prolongée, de méme
que les oiseaux de basse-cour et les oiseaux des champs
(gibier).

. Cuisson a U'étuvée, en vase clos. — Les chairs sont
pénétrées et ramolliespar la vapeur de leurs propres sues,
les viandes ainsi préparées sont d'une digestion moins
facile (Becquerel).

Ces trois premiers procédés conservent aux viandes
leurs principes nulritifs excitants. Les suivants dénatu-
rent plus ou moins les chairs et donnent lieu a des prins
cipes nouveaux.

d. Cuisson au four. — Les viandes sont moins digesti-
bles.

e. Cuisson en fricassée. — Les viandes se digérent en- 8

core moins facilement, en raison de la graisse quil faut
y ajouter.

f. La cuisson dans U'eaw enléve i la viande une partie
de son osmazome, de sa gélatine et de ses matiéres gras-
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ses; — ses principaux éléments se modifient dans leur
composition (Robin et Verdeil) el se rapprochent de la
gélatine ; — son albumine se dissout en partie ; — I'hé-
matosine se coagule avec une partie de l'albumine
et surnage a la surface (écume); — le tissu cellulaire se
gélatinise et conlribue a attendrir la viande; — la pulpe
des nerfs, les mati¢res extractives donnent a la viande et
an bouillon leur parfum et leur saveur. — Les légumes
qu'on Y ajoute (choux, raves, cignons, poireaux, carot-
tes, ete.), contribuent également & donner a la prépara-
tion un gout plus ou moins agréable.

Le bowilli ainsi obtenu est composé d'un meélange de
fihrine, d’albumine coagulée, de tissu cellulaire gélati-
neux, d’élaine, de stéarine, de matiére grasse des nerfs.
— Il est moins digestif que les viandes roties, et d'autant
moins nufritif qu’on a employé plus d’eaun et qu'il a bouilli
plus longtemps.

Bouillon. — Le liquide qui résulte de la cuisson des vian-
des (poulet, veau, grenouilles, colimagons), et particu-
lierement du beeuf, prend le nom de bouilion. 11 con-
tient : de I'albumine cuite, de la gélatine, de la eréaline,
de 'osmazome, de la graisse, des traces d’acides (laeti-
que, inosique), des matieres exiraclives et odorantes,
des phosphates alealins solubles, des lactates, des ino-
sates, des phosphates de magnésie et des traces de phos-
phates de chaux (Liebig), de la dexfrine, du sucre, des
extrails végétaux de nature indéterminée, — des huiles
essentielles provenant des végétaux et des légumes qu'on
a rajoutés (Becquerel). Les proportions de ces divers
principes varient suivant le temps qu'a duré la coction.

Le bouillon est-il réellement nutritif? La question est
encore {rés-controversée : suivant les uns (Becquerel),
le bouillon est un bon aliment, d’autant plus nutritif et
plus digestible qu'il est plus concentré et contient plus

14.
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d’osmazome. Il convient particulierement aux convales-
cents, aux individus atteints de dyspepsie; — suivant
d’autres (Michel Lévy), le bouillon est pew nourrissant;
il ne renferme en effet quune tres-faible proportion d’é-
léments nutritifs (Dumas, Cheyreul) ; sur un kilogramme
de viande fraiche, Ie bouillon contient & peine 20 gram-
mes de matieres solides, dont la moitié environ est consti-
tuée par des sels (Proust) ; — suivant une troisieme opi-
nion enfin (Bouchardat, Muller, Proust, efc.), le bouilion
n'est pas un aliment, il contient une trop faible propor-
tion de malieres albuminoides, et ne renferme quune
dose infinitésimale d'albumine 4/1000¢. C'est plutot
un excitant des organes digestifs; il stimule l'appétit ef
facilite la digestion; il agit surtouf par les sels de po-
tasse qu’il renferme. D’aprés Bouchardat, il n'est vrai
ment utile que lorsqu’il est trés-agréable.

Suivant ces mémes auteurs, les extraits de viande qui
ont été et sont encore {rés-préconisés comme aliments
ou pour la confection du bouillon, ne sont nullement i
tritifs ; ils ne représentent, d’apres Proust, que du bouil-
lon concentré privé de gélatine et de corps gras; —
pris @ doses un peu fortes, ils peuvent constituer de é-
ritables poisons. Becquerel et ses continnateurs ne par-
tagent aucunement cette opinion qui leur parait trop
absolue et en contradiction avec les fails, au moins pour
1e bouillon.

Le jus de viande contient beaucoup d’osmazome et peu
de gélatine; aussi est-il tres-nourrissant et d'une diges
tion facile. Il convient aux estomacs faibles et aux con-
valescents (Becquerel).

Le bouillon de poulet, suivant Parkes, serait le plus
nourrissant de lous ; — d’apres Beequerel, sa puissance
nutritive est faible et sa digestion facile; il conyient
surtout aux estomacs affaiblis et délicats. :
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Le bowillon de mouton renferme plus de principes nu-
tritifs que le bonillon de boeuf.

Le bouillon de veaw contient trés-peu de gélatine, d’os-
mazome et de graisse ; il est trés-peu nutritif et 'estomae
se fatigue vite. Ajoutons qu'il rafraichit et agit quelque-
fois comme léger laxatif.

Le bouillon de grenouslles, de colimacons, renferme de la
gélatine ef un peu d'osmazome; il est pen nourrissant ;
on 'emploie plutotcomme tisane émolliente (Becquerel),

Ajoutons pour terminer que la cuisson, en dehors de
son action particuliére sur les aliments, a aussi pour effet
de rendre salubres les substances alimentaires fermen-
tées ou les viandes altérées par certaines maladies ou
certains parasifes (entozoaires, trichines, efe.). Mais il
est nécessaire, dansce cas, que toutes les parties de 'ali-
ment soient portées & une température de 100°, ce qu'on
obtient facilement par la coction & l'ean ou a I'étuvée.

Conservation des matieresalimentaires, — Toufe
substance organique abandonnée a l'action des agents
extérieurs subit, au bout d'untemps plus ou moins long,
1a fermentation putride. Celle-ci exige pour se produire :
fo un certain degré de chaleur; — 20 Iintervention de
I’air atmosphérique; — 3° la présence de l'eau. — En
supprimant ces trois causes, on prévient ou I'on refarde
la fermentation. 5

Conditions qui empéchent la conservation. —
Ce sont: 1° le milieu ambiant: on admetlait jusque dans
ces dernieres années que I'air atmosphérique était 'uni-
que cause de la putréfaction (Hildebrand, Gay-Lussac).
Pasteur a démontré quel’air seul éfait impuissant et que
la fermentation, pour se produire, avait besoin du con-
tact de Vair etdes corps qu'il tient en suspension (bactéries,
vibrions, microzoaires, ete.) ;— ces organismes inférieurs
sont les agents véritablement actifs; I'air débarrassé de
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ces germes par un moyen quelconque devient incapable
de provoquer la putréfaction. P :

90 [ funnidité. — Elle accélere V'altération spontange
des matidres organiques. :

30 La chaleur. — Celle-ci, jointe a Phumidité, activela
fermentation; la température la plus convenable est de
10° & 230 au-dessus et au-dessous la putréfaction est
retardée ou arrétée.

4o 1'électricité. — Les jours d'orage, les viandes de
boucherie salterent, le lait et le bouillon tournentet
g'aigrissent. ur

5o Les émanations putrides. — On admet geuurakement
qu'elles favorisent la putréfaction des matieres. Paréni:
Duchitelet professe une opinion contraire.

G° Ta nature des aliments. — La rapidité de décompe-
sition varie suivant : ;

a. La quantité d'eau qu'ils contiennent; ceux quiens
ont beaucoup s’altérent rapidement. ;

b. La consistance. — Plus la chair est dense (viande dé
porc), mieux elle se conserve. 3

¢. La composition chimique, — Les subslances peu oi
pointazotées s'altérent plus difficilement que les subslans
ces animales ; — quelques-unes (sucre, amidon, elc.), né
se putréfient pas. — Les matieres tres-azotées, celles qui

contiennent un principe trés-fermentescible comme du

gluten, du soufre ou du phosphore (Berzelius) sont les
plus promptes & se décomposer.

Conditions qui favorisent la conservation, — Ces

conditions sont :

10 La soustraction desmatiéres o Uaction de Uaireé de 8658
ferments. — OnTobtient:alaided’un enduit isula_nt ; 801k
par le vide en absorbant I'oxygéne, soit parla cuissona §
bain-marie (procédé Appert), soit par l'action de certailsss
produits chimiques, comme le proto sulfure de ferhydrate |
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(Barruel), le bioxyde d’azote(Hildebrand, Desbrosses, de
Richemond) ou lacide sulfureux (Lamy) qui détruisent
les ferments.

20 [air sec et chaud (Gay-Lussac).

3o Un courant d’air frais qui favorise la dessiccation.

4° L’augmentation de pression. — Elle favorise la des-
siccation en enlevant aux substances alimentaires la plus
grande partie de leur eau.

5° La température. — Au-dessous de zéro, pas de pu-
tréfaction possible; — de 8 a 10° fermentation difficile ;
— au-dessus de 30° dessiccation. :

60 L’électricité vitrée (Mathieu).

7° Certaines substances dites antiseptiques.

Les différents procédés de counservalion que nous al-
lons examiner s'appuient sur les données précédentes.

A, Conservation des aliments d’origine wvégeé-
tale. — 1° Céréales. — Elles peuvent &ire conservées a
I'état de grains ou de farines. — La premiére condition
pour conserver les grains, c'est de les avoir d’abord par-
faitement purs, c’est-a-dire débarrassés de tout corps, de
tout élément étranger. Cette pureté du grain s’obtient :
a par le vannage qui sépare le grain de sa balle et de la
poussiére qu’il contient; — B le criblage qui enleve les
graines étrangéres ou les grains avariés; — yle chau-
lage destiné & détruire les germes des plantes parasites
(uredo, carie, charbon), — Le meilleur mode de chau-
lage consiste dans l'addition de sulfate de soude (Ma-
thieu de Dombasle) ; — & le lavage qui sépare le hon
grain du mauvais (Duhamel, Boulé).

Le blé ainsi préparé est soumis ensuite a la dessicca-
tion : soit a laide de la chaux vive (4 p. 100 de poids de
grains) d’aprés le procédé Gannal,— soit par des appa-
reils ventilateurs & air froid ou chaud (Maupeou) a une
température ne dépassantpas 50° (Doyere).
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Apres la dessiceation, les grains sont emmagasings &

dans des greniers qui doivent étre construits dans un ligy
bien aéré, assez clos, éloigné des rivieres, des marais ef
des établissements & émanations organiques. Ces grains
doivent étre remués (pelletés) plusieurs fois par an, etsuf-
fisamment ventilés pour empécher : 1° leur échaujfement,
qui produit une perte de 45 a 20 p. 100 lapremiére année;
— 2°Taction desinsectes qui font perdre 20 p. 100 chaque
année (Duhamel). Ces moyens, suffisants pour les grains
ne contenant naturellement que trés-peu d’ean (16 p. 100}
en conviennent plus pour cerfaines variétés de hlés qui
ne renferment 18 a4 20 p. 100. Pour conserver ces graing
humides, Doyére a proposé lensilage rationnel, ¢'est-a-

dire la conservation des grains secs dans des vases im-

perméables, hermétiquement clos et souterrains. Cet
emmagasinement des blés dans des s7los était en prafi-

que de temps immémorial en Egypte, chez des populas ¥

tions africaines, en Espagne. — On a encore proposé
un autre mode d’ensilage combiné avec l'action con-

servalrice d'un gaz inerte, comme T'azote & la place des
Lair atmosphérique (Haussmann). — Enfin on a essayédess

conseryer les grains dans le vide (Lauret). — Le riz est

de toutes les céréales celle qui se garde le mieux etleSs

plus longtemps.
90 Farines. — On obtient des farines séches et dé

bonne qualité, en les emmagasinant dans des sacs de-
bout, avec des intervalles pour la circulation de I'air ous
bien dans des paniers (Rosier). — Quand on craint Ié:

chauffement, il faut les étaler et les pelleter.

3° Pain. — Sa conservalion dépend de la quantilés
d’eau qu’il renferme et qu’il perd par (Z‘.\';lp(‘;raliou:lg'
perte qu'éprouve par jour le pain de 2 kilogr. est de 4o
4 77 gr. de son poids, en deux jours 80 & 100 gr. (Cheval=¥
lier). On ne devra donc pas le mettre dans un lieu trop=s
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sec ou trop ventilé. Exposé dans un endroit trop humide,
le pain absorbe de I'eau et se moisit vite.

4 Biscuits. — Le biscuit de mer s'altére moins facile-
ment que le pain ordinaire efse conserve pluslongtemps.

5¢ Légumes et fruils. — Les plantes Iégumineuses (pois,
haricots, efc.) se conservent frés-bien par le procédé
Apperl dont nous parlerons tout a 'heure. Pour les
rendre plus facilement transportables (légumes secs,
pommes de terre, efc.), on peut les dessécher parla cha-
leur, puis en réduire le volume par la compression (Mas-
son), ou bien ne les dessécher qu'apres leur avoir fait
subir une coction préalable (Morel-Fertio). Cette derniére
préparation permet de conserver les legumes plus long-
temps sans altération.

Certaines racines (carottes, betteraves, navets) se
conservent tres-bien dans des caves fraiches, pas trop
humides ; il suffit de couper le collet pour empécher la
germination. Les champignons s’altérent vite, et il vaut
mieux les jeter que de s’exposer & des accidents possi-
bles, méme aprés la conservation.

6° Fruits. — Les fruifs peuvent se conserver : a. par
coction ou en confitures au sucre (cerises, groseilles, frai-
ses, ete.); — b. par dessiceation (fruits amers ou sucrés
ahricots, poires, figues, prunes, raisin, elc.); — en gelde
(abricots, poires, ete.).

B. CGonservation des aliments d’origine animale.
— 1° Viandes. — Les procédés proposés successivement
pour la conservation des viandes sont extrémement
nombreux. Les principaux sont : a. 'emploi de U'eau bouil-
lante; — b. Vaction de V'eau pure et privée d’air; — c. la
dessiceation ; —d. le boucanage ; — e. la macération dans les
liquides acides; — f. la saluison ; — g. les agents anti-
septiques ; — h. Venrobement ; — i. le froid; — j. le pro-
cédé Appert ; —k la compression. :
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a. Eaw bouillante.—La viande, plongée pendant unins-
tant danseaubouillante, se recouyre d'une couche d'al-
bumine coagulée qui est imperméable 4 Iair et empéche
Taltération du reste de la viande. — Mauvais procédé.

b. Eau pure et privée d'air. — Procédé également in-
sulfisant qui n’empéche nullement la décomposilion du
tissu musculaire,

¢. Enrobement des viandes & Uaide d'une couche de
gélatine. — Les viandes se dessechent bien tant qu'elles
sont suspendues et isolées, mais, par les frottements
dans 'emmagasinage et les transports, la partie enrobée
se détruit et la chair s’altere.

d. Dessiceation. — La dessiccation qui enléve aux
viandes presque toute leur eau est trés-employée dans
I'Amérique du Sud. On T'obtient: spit par I'exposition
directe aux rayons du soleil ; la viande réduite ensuite
en poudre constitue le pemmican; — soit par Taction
de I'air chaud ef sec ; — soit en faisant passer la viande
entre deux cylindres chauffés a la vapeur.

e. Boucanage. — Ce procédé qui se rapproche du
précédent, consiste & faire sécher a la fumée la viande
de beeuf ou de sanglier préalablement salée. Clest la
créosote qui empéche la fermentation putride.

f. Macération dans ‘des liquides acides oun mari-
nage (vinaigre, acide sulfurique dilué, acide sulfureux
gazeux; ete.). — Mauvais procédé.

g. Salaison. — Le sel se combine avec le tissu mus-
culaire et en modifie plus on moins la composition ;
aussi les viandes salées sont-elles d’autant moins nu-
tritives que le contact du sel a été plus prolongé. Il ne
faut donc pas trop saler les viandes, jusqu’a faire une
saumure par exemple, ce serait leur enlever leurs prin-

cipes essentiels et les rendre impropres a la nutrition
(Michel Lévy).

DES ALIMENTS. 253

Préparées dans de bonnes conditions, les salaisons
constituent un aliment nourrissant, mais lourd et diffi-
cile a digérer. Quant a la seumure qui résulte de cetle
opération, elle jouit de propriétés toxiques, au moins
quand elle est vieille; e, suivant quelques auteurs, elle
doit étre proscrite de l'alimentation (Raynal). Cepen-
dant on en fait une énorme consommation dans cer-
tains départements de la France et sans danger (Tar-
dieu). in présence de ces divergences entre la théorie
et la pratique, il est difficile de se prononcer sur la va-
leur réelle de la saumure au point de vue alimentaire.

h. Agents antiseptiques. — On a proposé successive-
ment : le charbon qui absorbe les gaz développés, — les
acides, — les substances améres et astringentes (fan-
nin, noix de galle, cachou, etc.), — T'ail, la moutarde,
le poivre, la ciboule, les piments, etc,

i, Procédé Appert. — Clest sans contredit le meilleur,
il consiste & enfermer dans des boites de fer-blanc les
viandes qu'on veut conserver; — ces boites sont en-
suite fermées hermétiquement par des soudures; —
puis on les met chauffer, pendant un quart d’heure, une
demi-heure, aubain-marie a une température de 752100°.
__ On obtient ainsi d’aprés Becquerel : 1° la réduction
au minimum de la quantité d'oxygéne en contact avec
la viande; — 2° le non-renouvellement de cet oxygene
avec les substances alimenfaires; — 3° la combinaison
de ce gaz avec les substances alimentaires; — 4° la
production d'une certaine quantité d'azote et d’acide ca:-
bonique qui agissent comme substances antiseptiques.

Les viandes ainsi préparées ont pu subir, sans aueune
altération, de longs voyages et des séjours de plusieurs
années dans les régions polaires ou intertropicales (Par-
ry, Ross).

j. Froid. — Le froid 4 zéro conserve les matiéres

15
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organiques, en empéchant le développement des agents
de la fermentation. Malheureusement la glace donne
toujours un certain degré dhumidité, les viandes gelées
<alterent rapidement lors du dégel et prennent un
gotit sucré (Michel Lévy). Depuis ces derniéres anneées,
on a appliqué en grand, a la conservalion des viandes,
le systeme Tellier, dans lequel on produit le froid a l'aide
de Véther méthylique, oblenu par laction de l'acide sul-
furique sur Vesprit de bois ou lalcool méthylique. —
I'idée nouvelle de ce procédé consiste dans la création
d’une atmosphere froide et séche, dans laquelle sont
maintenues en permanence les matieres organiques
que I'on veut conserver, atmosphere que I'on fait circu-
ler incessamment de la chambre froide vers 1'appareil
{rigorifique et réciproquement (Journal d’hygiéne). Les
viandes ainsi préparées peuvent supporter les plus
longues f{raversées, sans subir la moindre altération
(Poggiale, Bouley, Jowrnal & hygiéne). Le bul que se pro=
posaitl'auteur, était detransporler ¢ Amérique les viandes

" inulilisées qu’on pourrait ensuite livrer & bas prix sur
Jes marchés européens. La question est encore a lordre
du jour, et, au point de vue pratique et économique, il
est impossible actuellement de se prononcer surla va-
leur exacte de ce nouveau procéde.

k. Compression. — On a encore proposé pour la con-
servation des viandes, emploi des gaz comprimés (air
atmosphérique, oxygene, azote, hydrogene). Suivant
Alvaro Reynoso, auteur du procédé, les viandes soumises
a une pression méme faible, acquierent une résistance
trés-grande ala dessiceation et seconservent fraiches et
saignantes. — Il a constaté de plus ce fait'intéressant,
que la viande de mouton, retirée des appareils, se des-
soche lentement a lair libre et se conserve alors in-
définiment (Journal d'hygiéne).
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OEufs. — On les conserve : 1° en les recouvrant d'un
vernis imperméable a T'eau (cire, graisse, beurre, etc.),
puis en les roulant dans du charbon de hois en poudre
ou en les recouvrant d'une couche de platre ; — 20 enles
mettant dans Ueau bouillante immédiatement apres la
ponte, et en les retirant avant quils ne soient cuils
(procédé Appert); — 3° en les plongeant dans certains
liquides : mélange de lait, de chaux et de créme de
tartre(Darcet, Péligot pere), can de chaux; —meélange de
créme de tartre et de chaux vive; — dans un mélange
de sel et de son; — dans de la sciure de bois, des cen-
dres, du seigle, du blé, sur des lits de paille et de son
(Chevallier). :

Lait. — Disons d’abord que plus le lait est pur, moins
il s'altére. Pour le conserver, on doit éviter de le garder
dans des vases de cuivre, de porcelaine, de plomb, de
platine, d’¢tain ou de zinc qui le coagulentplus ou moins
vite.—Tl en est de méme du transvasement. — On peut
encore le conserver : 1° enle faisant chauffer unpeu tous
lesjours (Gay-Lussac) ; —2° par I'addition d’une certaine
quantité de carbonate de soude ou de potasse qui em-
péche la coagulation ; — 30 par le froid ou la glace qui
arréte la fermentation et Tascension de la créme (appa-
reil Donné). Ainsi préparé, le lait est encore bon pendant
vingt jours; — 4° en faisant évaporer la partie aqueuse
du lait, de maniére & avoir un résidu (lactéine) qui, mé-
langé avec de I'eau, donne du lait naturel (procédé Gal-
lot et Grimaud, conserves de Lignac, lait concentré, lait
solide en tablettes d’aprés le systeme Kappel) ; —5° par le
procédé Appert.

Beurre. — Le beurre se CONServe également bien :
{o par le procédé Appert; — 2 par le froid, en le mettant
dansun endroit bien frais, apres I'ayoir lavé pour oter la
caséine ; — 3¢ par la fusion au bain-marie,qui change son
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gotil etluifait perdre une partiedesa saveur ;—4° parlesel.

(. Conservation des boissons. — 1° Boissons
aqueuses. — a. L'eau de pluie, dans beaucoup de locali-
tés, se recueille et se garde dans des citernes, qui cons-
tituent un trés-bon moyen de conservation, lorsqu’elles
sont construites dans de bonnes conditions (Cama). Sur
mer autrefois, on conservait I'eau douce dans des tonnes
de bois qui, aubout de quelques jours lui donnaient une
odeur nanséabonde, un gout saumitre par le dégage-
ment de sulfures alcalins ; — on emploie actuellement
des caisses de tole qui conservent I'eaulimpide et salubre
par le mélange d'une certaine quantité de fer due a
T'oxydation de la tole (Fonssagrives, Michel Lévy).

20 Boissons alcooliques. — Les vins, pour se garder,
doivent étre collés avee de I'albumine, du blane d’ceuf ou
de l'ichthyocolle. — Pour les empécher de devenir gras,
on y ajoute de Vacide tannique (1 gr. pour une bouteille
de vin); — quelquefois on soufre les vins blancs ; le
soufrage peut étre remplacé par le sulfite de chaux (75
centigrammes pour un litre de liquide. — Bouchardat).
— Qertains vins (ceux du Midi), se gardent mieux an
grenier qu'a la cave. — Le meilleur moyen de préserver
le vin de toute altération consiste a le chauffer & une cer-
taine température, d’aprés le procédé Pasteur.

Le cidre et le poiré se conservent difficilement. Le ci-
dre mis en bouteille peut se garder trois ou guatre ans.

Les liqueurs alcooliques et distillées se conservent pres-
que indéfiniment, grace 4 la quantité d’alcool qu'ils con-
tiennent.

REGIME.

On entend par régime l'usage raisonné et méthodi-
que des aliments et de toutes les choses essentielles a la
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vie, tant dans I'état de santé que dans celui de maladie
(Littré). 11 doit étre étudié au point de vue de la quantité
et de la qualité des aliments absorbés, :

Quuniité. — La quantité d’aliments absorbés par
Thomme peut ¢ire suffisante, insuffisante ou emcessive.

{° Quantité suffisante ou ration normale. — Il est
difficile, pour ne pas dire impossible, de fixer d'une ma-
niere absolue la quantité d’aliments constituant la ration
normale de "homme. On a vu des gens arriver a un age
{rés-avancé en ne prenant chaque jour qu'une ftrés-
petite quantité d’aliments ; d’autres au contraire en man-
geant des quantités considérables. 1l ya la une question
d'habilude, d’idiosyncrasie qui géne singulierement les
calculs ; aussi les estimations données. par les expéri-
mentateurs sont-elles les plus variées : ainsi, suivant
Cheyne, un homme de stature moyenne, a I'état de sante,
doit consommer 250 gr. de viande, 375 gr. de pain, 16
gr. de liqueurs fermentées ; — selon Lavoisier, 2 livres 13
onces dans les vingt-quatre heures ; —d'aprés Sanctorius,
8 livres par jour ; — suivant John Sinclair, 16 onces d’ali-
ments solides, 36 de liquides, quand la vie est séden-
taire ; 10% onces avec de U'exercice; — enfin selon Dumas,
la ration journalicre d’'un homme doit etre de:

Viande fraiche............. 125 grammes,
Pain blanc de soupe. 316 —
Pain de munition....... Seheaihy ==
LEgumes...caevnsrecsssvas 200 —

Celle qu’on accorde dans I'armée au soldat est de:

Pain de munition.....,.... 750 grammes
Pain blane pour la soupe... 316 —
Viande fraiche......e.oe0r 285 —_
LOgUmes .ovesen-nss-reen 200 —_




