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PREFACE

Voici un des livres les plus importants de notry «.poqu;., et dont P'utilité ne sera contestde par
personne., Il a pour auteur un scul hommg, qui a voue toute son existence i la science culinaire ; dont
toutes les pensées, toutes les actions se rapportent exclusivement au grand probléme de Yalimentation;
un homme qui, eotre autres mérites, a cet avantage considerable détre de la partie, comme on dit
vulgairement. M, Joseph Favre, originaire du Valais, ancien département du Simplon, a e droit de se
proclamer biga haut fils de s¢s @uvres, 1l s'est fait Jui-méme, assiddment, progressivement, ¢tudiant

tantét les sciences & Genéve, tantot pratiquant a Paris, dans les maisons Riche ¢t Chevet, travaillant
partout sans reldche a son Dictionnaive, commencé il y a plus de dix ans,

Aujourd’hui, ¢¢ Dictionnaire ¢st achevé ¢t préta paraitee. 11 est le répertoire le plus vaste et le
plus détaillé que Von connaisse. Grilce o lui, Falimeatation n a plu.s le moindre secret pour personne;
le Dictionnaire d¢ M, J, Favre, ¢'est la réglementation de 1a faim.

La faim! Cequity ade pire ou de meilleur au monde ! Era<mc a ¢crit I'Eloge de la folie ; ,., ne
vois pas pourquoi je n'éerirais pas VEloge de la faim, |

Les Ancicns avaient fait de la Faim une divinite, M. Chomprc licencié en droit, aftirmeen s
Mythologic qu'elle avait une statue dans le temple de Mincrve, a Lacédémone, Je ne vois pas tmp ce
que la Faim pouvait avoir & déméler avee la Sagesse, — mais ¢es Anciens ...

La faim cst une des plus attrayantes manifestations de Fhumanité, Heurcux ccux qui ont faim !
leur supériorité sur les autres hommes est immense,

La Faim a donnd licu & un certain nombre de proverbes, Examinons<en qu-,lqucw-uns.

« Ventre affamé n'a pas d'oreilles ! o Je le crois bien ; quiest-ce que vous wulcz qu'on ¢coute lorsque
l'estomag parle ? Quelle autre éloquence pourrait &tre comparde a la sienne 2 — Les oreilles ! elies sont
tout a la chanson du pot-au-feu, au grondement de la casserole, au tic-tac du tourne-broche....

Un autre proverbe dit : « La Faim ost mauvaise conscillére. » Ot a-t-il vu cela ? Je connais bien des
gens, au contraire, qui lui doivent leurs inspirations les meilleures, des déterminations héroiques. La
Faim — autant que Famour peut-itre — donne le courage désespére qui méne a tout. Tel homme parti
de chez lui @ la conquu» d'un dincu i.’st revenu avee une commandntc une amb:lsaads, ou un chef-
d’'acuvre.

U n’y a donc pas de mal quelquefois a ¢e que « la Faim fasse sortir le loup du bois ».

Je suis fichd de trouver dans les pre c;ptcs de 'Ecole de Salerne Ia recommandation que voici :
« Reste sur ta faim » Tout ce qu'il y a ¢n moi de sensé se révolte & ce conseil profondément barbare,
— Rester sur sa faim, c'est-3-dire : ¢tre le bourrcau de son estomac; jouer avee lui d la coquetterie, au
caprice ; fatiguer ses ressorts on les agagant inutilement ; compromettre son sommeil ct le peupler de
visions. Allons donc!

A peine la Faim fut-elle néeque la Gastronomie ne tarda pas i se produire, — la Gaslmnomu. qui
st « la connaissance raisonnée de ce que 1'on mange », sclon la ddmmon de Fayot. Jusqu'ol s'étend la
Gastronomie 2 Que n'embrasse pas Ja Gastronomic ?

L.a Gastronomic ¢st la joie de toutes les situations ¢t de tous les dges. Les heures charmantes de
notre vie se relient toutes, par un trait d'union bien scasible, & quelque souvenir de table.

Est-cc un amour d'enfance? 11 s’y méle aussitot un dqwmr dans l¢s bois; le tendre aveu d'une
cousine ¢st inséparable de ’armoire aux confitures de mére grand,
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" | | PREFACE DE CHARLES MONSELET

Sagit-it d'un fugecux caprice pour une Aspasic renommiéde ? Lidée d'un seuper s'eveille immeé-
diatement dans patre esprit: nous voyons la tucur douce des baugivs ghis SSCT SUF une qmu.c mate, 1a
rappe moirde luttant dye blancheur avee un bras embarrasse de cntuk,. 20l Ui SOUnre aussi rose
que fovin, Cest un éciat de nire sussi p\mim,t.

 Plus tard, 5§ notre orgocit sallume a Uogeasion d'un trmmplu. cu d'une digaité obtenne, ¢vst
vieore b table d'un bmqml quil nous ap pardxt ~ Nous pous marions, ¢est un repas de noge qui nous

appetic: Fépouse oot rougissante ot les regurds ne sant distraits d'elle que par Farrivée dun dindon

rot, majvstucuse béte guun jus dard environne. — Nous avens un enfant @ ks cloches du baptéme
appoilent nos alliés auteur dune ooliation joyause,
La Gastronemie donne la gaicte ot Vesprit. Elle illumire nos regards ot saupoudre d'or Vazur de
nos pranclies 3 etle fait tremblor dlintellizenge nos narines, ~ - |
Lo met naus vient des Ancicns ; deux mols grocs @ gaster, ventre, ot wounios, regle.
N'ai-je pas raille les Anciens tout-ad heure 2 Jai cu bien tort dans ¢e cas. Tuut ¢ Que noUs avons
de bon neus et vonu d'enx. 8aus prétexte de saceilier aux Dicux, ils étaient toujours & table.
—- Que Je vin coule & prands fots ! s'éerie Achille s mes amis les plus chers sont aujourd’hui dang
ma tente ! _ | | |
Aussit/t Pateoste aliume le feu: Achille prépare Tagncau, le dmuau ¢t e sanglicr: le hils de
Lénétius tourne 1o brochio, - qui (ait une lance, — ot sale le riti At..tu:mdrm coupe I pain{un
~matle eouvert, Achitle sot sl;:_md —- ¢t Je sacrifice commendy,
I oen &ait de méme pour les Bbations ) ¢'¢tait eneore au nom dos Dicux qud!u s faisaient.
Les ministres da temple versaient quelques ;_muuu deain sur Vautel de marbre, mais ils ¢n versateat
bicn davantage dans les urpes dostinces aux assistants, Pretres ot peuple buvaivnt & l:l ronde. ¢ Cest
ainsi, dit llunu re, que tout le jour i3 qumm, la clemenee elleste »
I doput des Dicux nous a prives de ¢es prétextes qui sauvegardaient & moerveille la dignité
humaine.
Celui qui éerit ges lignes ne peut pas sempécher de sourire qudqugfms ala nputmmn qu'en jui
a faite on dehars de ses travaux ittéraires, Comment ¢ela estil venu 2 Je'ne saurais m'en souvenir ni

préciser le point de départ. 1y avait une vocation évidemment. J7ai sans doute a me reprocher davoir

Cncouragd ¢o mouvement ¢n laissant 5re et dire. Up ami m'a confic il ¥ a déja longtemps 1a rédaction
en chef du Gowrmel, ¢ journal des intércts culinaires ». A ectte ¢poque, jai fait manger a toute la prosse
de Paris, dans un banquet de cremaillire demeure cclebre dans Jes fastes du grand Hatel du Louvie,
des nids d'hirondelles ¢t des timbales de riz i la siamnise, dont la recette m’avait £t¢ donnée par Phy-
Mantri-Swiywances, membre de Fambassade,

Plus turd gmnunw par e pn.mxc.r SUCCCS, j.n publw la Cuisiniére podtique, aveg l\. concours des
- principales illustrations d«. mon temps ¢ Théophile Gautier, Méry, Léon Gozlan, Henry Murger, Theéo-
dore de Bansville, Nadaud, cte., cte,

Man cml‘cpxm.. {a plus concidzrable fut 1a continuation de UAbnanach des gowmands N parut
pendant six années. €t 1a collection en est aujsurd’hui rarissime.

Mon dernier ouvrage en ce genre, apres Gaxfronmiiie, vécits de talle, ¢st les Leltres gourmandes, que
ju Cunsidire comme mon mullmr travail ¢t l¢ plus complet. J¢ puis ajouter encore la préface de la
splendide édition de la l’hynotugw e gout par Jouaust.

Apres ces gapes donnds  la scicnee culinaire, je suis heureux de vessaisir la plume aujourd’hui
pour reeommander Pauvre de M, Joseph Favre o le Dictionnaire universel de enisine et d'hygirne
alimentyire, vaste resume qui laissera peu de chose a dire aprés Jui. Qu'il soit le bienvenu, ¢
monument longtemps désird, ¢t puissent les anmcnpl«:urs lui arriver en foule, guidés par Pappénit,
— ¢¢ maitre du monde !

fHARLES MonseLeT
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INGIENE DE L'ESTOMAC

Par le D- E. MONIN
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Combien paralt veai e vieax siain de Dorat, pour .
oD se putrifient les aliments ingurgités. Leur fermen-

co out e yeyde qui soutfre de mauvaises digestions

* hasler sum, ol mikil g :,m\ ¢ Qe olicndnd puld
Parodie de Terence.)

titd des sues digestifs “ant limitée, 1a |‘=eli!0 [:orli:m

- des alinents allaquée ar N 52 nods, P ainsidire,

et qui désire ardemment retrouver Vintdgrité fone-

tionnelle de son tube digestif!?

« Toule joie vient du ventre, et comme le Jit Br illat-
Savarin, le pocte e plus lacrymal nlest souvent sépard
du plus comique que par gquelque degrd de coction
digestionnaire. »

Rien de mwoins contestdle
ce qu'il mange, oy plutit ce quil digdre. Quand
Yestomac va, tout va ; quand il soutlre, le trouble se
el Jans toutes 1es fonclions organigques, e cervean
lui-ména st atleint, ed il est presque banal de parler
des passions depressives, de la haine de avie, jjui
envaliissent les sujcts qui souffrent de I'estomae. Et

ils sont nombreuy, ceux-li. Leur phalange seirde ¢

envahil tous les jours Jes consullations des médecins :
car les dyspepliques (on appelie ainsi les gens qui
soulfrent de V'estomac, sans 18sion organique définie),
vomt, de reméde ¢n reméde, chercher la guinwn de
Ieuh maux,

Oependanl (il fant ben o dire) 1a plupart des dys-
pepsies sont du ressort de hygitne plutdt que de la

lhomme west que |

-~ e

R e LT TN SR NP

médaecing proprement dite, et c'est i Vinobservance

-des lois qui régissent 1s fonetions digestives qu'elles

doivent généralement leur origine.

Kt d'abord, on mange trop. On Jépasse de Leaucoup
dans Jes repas la ration J'entretien nécessaire A 1a
vie : on sc figure que Ja surcharge de Vestomac n'est
qu’inutile, alors qu’clle est nuisible, En effet, la quan-

gt g o epemea

A vy

daps la masse indigérée. Mors, suprvieanent des dou-
leurs vagues, prémiers signes June digestion difticle;
puis, les indigestions se mulhplucm, Fexcitabilitd pas-
trique disparait, {'estomac devient une poche inerte

tation groduit des gaz, Jdes aigeeurs, des spasmes
doulourcux de Pestomae, des nausées, da Yoppression,
dies vertiges ;) le goot se pervertit, la senzation de fam
devient douluunu-»;, ct eelle de soif continuclle. Létat
dyspeptique est erdd,

Ia dyspepsie est lente & s'¢lablir. On aluse long-
teiaps e son estornag avant de resséntir Veffet de eos
abus, '

Les estomacs jeunes g si"i‘-b‘*n‘ lnen' mais, plus
tard, ils deviennent des réservoirs incomtruvtiles ol

s'entassent les aliments, que les museles ne brassent
plu-. e 1), d;lalalaou de Vorgane, vomissuments
alimentaires, muqueny 2t gazeus (éructations), com-
pression du diaphragme et des poumons, entraves
aux fonctions primopdiales de I respiration ¢t de la
cigculation,

Done, wmnanger peu usl un bnportant priécepte 'hy-
gienie pratigue ;

Riew de trap e un ool
oot on gale Laes cesse, it qu'on a'oliserve pul it
dit le bon La Fontaine.

Mais Ia quantité des aliments n'est pas le scul fac-
teur 4 incriminer ; leum qualité est souvent aussi la
cause des troubles digestifs, Toutelois, il est difticile
de formuler & cet ¢gand des régles précises, Chacun a,
si I'on peut dire, son individualité gastrique. On ne
saurait trouver rien de p!u-z personnel et de plus
tyrannique que lés gouts et répugnancesde estomac:
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les caprices invincibles Jde celte ¢ corpu2 intelli-
gente » ne peuvent se plier aux rogles sévires de la
Lromastologie hvaunlue (.L'[n.l;cjdll! ol p-..l_ll poscy
en principe iue, si Uestomac aime la variété, il Fame
dans les mcts simples et pen abondants
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wode souvent mal de ¢es diners modcm:‘,, SOUS |
chiaque plat desquels, comme dit Addison, une m..da- _;

die est entaasquide,

On ne saurait croire combicn loin peuvent vetentir

les =ouffrances e Vestomae. Alibait cite Vebserva-
i -peuse. N'y aurait-il i lui adresser que le reproche de

. faire trop manger, que e reproche serait mpatal

tion Q'une femue gui avait toujours envie de se
donner Ia mort pendant le travail Je la digestion.
Vous voyez que Beaumarchais n'vxagére pas lorsquiil
subordonne i Ja digestien du eritique be suceds dune
Pii‘f@ de thédtre, |

Un dyspeptique auquel Barras donnait ses soins

[P NS, ] Pimat . s S A L WA ey VR, e A S
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client riche, ne manquaat jamais de passer X la cuising

pour sereer la main du chef. Comme on lui demandait
la raison de celte bizare maneuvie ; « Cest bien le
moins, rtpondit-il, que je sois reconnaissant envers
cet homme @ ¢’est & son art ingénieux d'empoisonner
les gens, que nous devons d'aller en voiture, » iy a
peut-itre de Pexagération Jdans cette boutade  car
Pestomae a besoin diitre stimulé de temps en temps
par les mets insolites du cuisinier, Mais la continuité
d2 ce qu'on appelle une « bonne cuisine » est dange-

Aussi n'est-ce point de cette ¢ bonune cuisine » dont
parle le vulgaire, ique notre cher ¢ éminent ami

- Joseph Favre nous eatreliendra dans son dictionnaire,

perdait b vge immédistement apres Vingestion des
aliments, ¢l ne la recouvrait que lorsque a digestion |

guant de rester aveugle!

La continuité d'un pégime yechiorehd irnite Vesto-
mac, ¢t souvent lo coisinier est aiusi o meilleur
pourvoyeur de pos cabinets de consultations. Que de
gourmands viches et dyspepliques voudraient ponvory

 se payer un digéeenr, si cela Clait possible!
N L yespecter les Lizarrerics dans Pélaboration

digestive, Loes Anciens, avee 1o grand bon sens des

peuples jeunes, comprenatent i merveilla combien
Vindividualisme le plus étroit doit toujours présider
any regles du régime. Suétone metlait dans Ja bouche
de Tibidre la pensée suivante ;

« Si, & rente ans, un homme a besoin d'un méde-
cin pour lui tracer son régime, il est indigne de
VivIe. »

Toutefols, il est incontestable que certains pré-
ceptes dhygiene sappliquent b tous les estomaes,
Tous doivent sévirement éviter Vindigestion, qui est
1a grande porte de Ia dyspepsie et des affections gas-
inques. Or, Vindigestion dérive souvent de ce que e
sufel o remiet & lable avant davoir parfait 1a digestion
de son précédeat repas. Done, comme e disent les
vers pradhommesques du grammairien Domergue ;

Des mets indizerds b pénidle fardean
Ne 4ot point azgraver d'un aliment nousean,

It ne faut, non plus, manger trop vite. Qui mange
vite, dit un proverbe, digére lentement. Manger el
lire 3 Ia fois, voilA una pratique qui fait négliger la

mastication et Iinsalivalion, et «qui méne Jroitd la

dyspepsie. C'est pour cela, dit le docteur Motard, que
Ia longévitd serait rare dans les communautds reli-
gieuses (7). |

On raconte qu'on médecin, lorsqu'il allait visiter un

0

(Vest de la cuisine rationnelle et scicatifique, ¢’est-is
dire conforme i la fois au bon godt ¢t A Vhygidne,
Manger de pea et peu d Rl fois, quitter tonjours la

C“tait finke ;1 refusait Jo satisfaire son dl’bch! crai- ¢ tabde avee un reste d'appétit ; voill des lois qu'on na

| peut violer sans crainte, qmls que =oiemt la force et

les caprices de Pestomae. €es lois stappliquent prin-
cipalement i la vieillesse, si couununémenl portée A
la gourmandise, quwelle semble sy véfugicr souvent
cotnme duns son unique jonissance. Le vieillard doit
songer que Vindigestion est sa plas vedoutable enne-
mig, ¢t qu’il en est, pour lui, des préceptes e ha
tempdiance comme des préceptes de la chastets :
chaque fois qu'lt Jes transgresse, ¢’est une pelletde de
tevre qutil se jetla sur la téte, pour emiployer Ia rude
expression Ju cardinal Mauey.,

Le repas principal des vieilands, corame, drailleurs,
de tous ceux dont Pestomac est délicat et Ia digestion
pénible, deit aveir liey au milieu idu jour ; le repas du
soir doit dre lo plus léger possible. Pourquoi, en
effet, le diner estil si ordinairement mal digdrd?
Parce que le déjeunir a é4¢ trop copicux; ou plutit
parce que, dans nos moeurs habituelles it n'est séparé

- du diner que par un intervalle insuflisant. Au licu do

cing ou six heures, c'est huit hevres qu'il faudrait
entre lo repas du matin et celui du soir, étant donnée
surtout la vie sédeataire Jdo Phabitant des villes.
Quiarrive-t-il en effet 2 On présente le soir A Yestomac
fatigué par une digestion laboricuse et qui s"achdve 2
peine(troublée qu'ellea étd souvent par deslibations in-
teinpestives) les ¢léments d'un diver fatalement con-
damné & &tee indigérd, et A causer, par suite, des
troubles dans le fonclionnement gastrique, Si, au
contraire, on s’impose la di¢te ou Ia demi-diéte toutes
les fois que Pestomac est faligué par des dcarts de
régane el peu disposé & recevoir des aliments, les
runclzons digestives acquiérent une vigueur nou\elle.
Car Ja didte est la médication puissante, la sobriété le
reméde sor des troubles gastriques en général, sur-

@ et et

[T

W% WS il



|

) - R Cagmg ns TEIR LR,
PRI i #2:?

TR g
W=

Fg gyt
;s,':,s._': ENYLE

AT
R

7
P
H
X
-
4
I,

L IR R b

=Y

B T Tt S BTN Rt e U UL RPN
i A A QA - 1 DA AR vt PN s e e

BT T i

o B i) 8 i A it L s e e, ek Mol T ey o wraa e T w

L

s e ey 1 e M i emedei b e TE s g i L i A S o

IVGIENE PE LESTOMNAC, PAR LE DIF £, MOMN i

- - . [ren . Ce - - e - mm e e
e eem— s P Papew .

tout pendant la saison chaude, alors que Pappiiiy esy
moindree ¢t la faculté dassimilation pea aclive.

2 que nous venons de dire du diner s’applique
Qa fl‘ai"hﬁtii‘il aa souper, cette mode absurde, & lagquelle
tant de gens doivent une indigestion par yepas, el qui
ne deviait exister que pour les personues dont Ia pro-
fossion supprime 12 diner.

®
.

« Qu'est-ce qua Vhomme? disait, au sidele deraier,
La Mettrie. — Un tube digestif percd aux Jdeux bouts. »

Il est important de veiller & la propretéd complite do
la muqueuse des voies digestives, depuis la bouche
jusiquin Pextréemité opposée @ c'est une eandition
indispensalble au bon fonctionnement de celte mu-
yueuse, dent le pole physiologique est si complexe. 1
faut combattre Ia Cﬁll‘llpallOil par les Lﬁglllra, It.a
lavements, ¢t surtout par le conseil de Loke ; « So
présenter trés régulidrement ehaque jour, i la méme
heure, i la gorde-robe. » Certains corps indigestes,
tels que le son (pain de snn), les graines de moutarde,
les graines de lin ot de plantain, ont une action l.ua-
tive mécanique rds marquée sur Vintestin, L'alods,
petites doses, possdde une action tout i Ja fois lamli\-e
e} tonique, ¢t rend deo trés grands sepvices.

En détynizant 1a constipation, on détruit souvent la
dyspepsie. Mais on empdche parfois celle-ci de se pro-
duive en appliquant convenablemoent les principes de
Vart culinaire, art qui facilite et forlifie la digestion,
Le docteur Audhoui dislingue guatre formes de cui-
sines : |

{* La cuisine commune ou bom _;ro:sc', qui
simplement an besoin de se nourrir,

2 La cuising plantureirse, qui aceroft 1a foree mus-
culaire ;

3 La cuisine délicate, qui développe Vintelligence
et 1a seasibilité morale;

40 La cuisine de haut goit, qui provoque, p.;-nmnne
enfllamma le suvns génital,

L'alimentation lactée, exelusive ou predominante,
est souvent indispensable duns les maladies de Vesto-
mac; elle est indinquée chaque bis que, Pestomac ne
pouvant ni supporter ni digérer les aliments ordi-
naires, nanition apporait. Pour cicatrizer Fulcdre Jde
I'estomac, pour fsire cesser les troubles digestifs qui
surviennent dans la phiisie pulmonaire et qui mettent
la vie en sérieux danger, aucune mnddication n'est
aussi puissante que Ja didte lactée. Le lait est, en effet,
digére lorsque tout aulre aliment ne passe plus,

Les dyspepliques sont des sujels qui ont pour ainsi
dire une indigestion par repas. La sobridté, la sup-
pression des liqueurs et des condiments inutiles, du
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- tabae, Ju sucee, le cheix des matitres al.mentaires,

que Pon prendra en minime quantite ;. la bonic diias-
tication, Jexervice ot la distraction sans fatigae: tels
sont quelques-uns des ppéceptes d'hygiéne applicables
AUNX d\*cgmpliques. Ceux-Ci ne commenceront unc nou-
velle digestion qu'apres la terminaison eor ; icte de la
preniére ; ils évacueront chaque jour lo résida des

- dizestions de la veille. Pour tonifivr I'estomac afoaibli,

on leur administrera 12 bon bouillon, les caux mind-
rales acidoles, les acides mindraux tels gque Facide
ch!.oﬂuydrique 1a rhubarbe, les amers, ha glace, ete.

¥
¥ *

Quel est {e meilleur aliment?

Chicun .x;anl comme on I'a vu, son estomac A hui
comme sa mani¢re d'étre, 1a réponse i celte question
est facile d prévole s le meilleur aliment est eelui que

Ton digdre 1o micus. Tous les jours on voil des per-
- sonnes assimiler, aves {a plus grande facilité, les pa-
i tisserie,

e homaxd, 1o melon, la ’charcuterie, ete.,
alors que le lait, 1es ceufs frais et bes viandes grillées
suscitent de Ia part (ly leur estomac des révoltes con-
tinuctles,

Mais, il fant se ganlcr de falsifler Yénoncé de calle

1od de nature, en disant: ¢ On digére avee facilité co

qui se mange avee plaisie ¢ quod sapis, nutrit. » Cet
axiomeo si commode est, comme on V'a dit, un redon-
table chant de siréne, et la cause fréquente de bien
Jos indigestions,

Sans méconaitre pour cela les bizares caprices do
Vestomae, il faut bien dire que les aliments ont un
onlre scientifique de digestibilité exactement déter-
miné par Yexpérimentation.

Ceb ordre est, pour les viandes do boucherie @ mou-
ton, bieuf, agneauw, veaun, porc; pour les volailles:
poulet, dindon, canard, vie.

Quant aux poissons, les plus faciles & digérer sont
les poissons & chair blanche {carpe, sole); puis vien-
nent s poissons A chair rouge, comme le saumon,
beaucoup plus nourrissants, mais d'une digeslion
beaucoup plus dure; en dernicr lieu, les poissons
graisseux (angnilles), lourds et indigestes,

Il est évident que la nourritur: dait vorier selon les
saisons: celui qui, par exemple, sc nourrirait, pendant
F'été, de gibier, de viandes marinées, de champignons,
de truffes, de mollusques et do pitizseries, serait un
fov, ou micux un Jdyspeplique par préméditation.

i1 scra soge 8'il mange des viandes blanches, des
fruils bien mnrs et Jes Iégumes frais,

Sclon le degrd de cuizson, les aliments sont plusou
moins digestifs. Comparez le céleri cru et le céleri
cuit, les cufs frais et les wufs durs? L'ordre de
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aigestibilité eulinaire des viandez peots’exprimer ainsi:
Viandes grillées, — roties, bouillies, -— ragoits, hi-
chis, — viandeg i I'étuvée, -~ conserves, — salaisons,

L'ige des viandes a une grande importance, surtout
~pour le gibier, dont Vordre de disgestibilité géndérale
est, selon les esplees: penlreau, faizan, chevreuil,
lidvre, hécasse,

l.c:a enveloppes cellulo-fibreuses des pois, haricots
¢t lentilles sont teds indigestes. Elles ne sont failes
ffue pour des estomnacs robustes et vausent, chez les
faibles, V'embarras gastrique aves dilatation de Por-
gane., , | -
Les boissons fralches sont uliles A ladisgestion

tnais il ne faut vser que discritement de la glace, dont

Fabus engendre des troubles gastro-intestinaox. Le
café et I sucre activent Ja digestion, que aleool en-
gourdit et ralentit; les dyspepliquea doivent abandon-
ner les liqueurs et mémne le cognac, que Vopinion vul-
gaire juge & tort indispensable & une bonne digestion.

Il est iinportant de remariuer que certains aliments,

qui passent vulgairement comme nuisibles anx eato-
macs fables, ledr sont [régquemment, an contraire,
 ?’une grandse utilité. Noue voulons parler surtout de
fa salade et des condiments vinaigirdés, dont l'usage
modéré rend les plus grands services en ranimant 1é-
nergic des forces digeslives : ainsi agit la moularde,
comine un vrai sinapisme stomachal ; de méime Vacide
oxalisjue renfermé dans la tomate excite la langucur
Jdes estornacs paresseux. G'est ainsi également jue
Pacide lactipne centenu dans la choucroute rend cet
aliment, si fourd Jde réputation et Jallures, digestible
ponr le dy=poplique. Glest probablement aussi i ka
favear de ce Jdernier acide ((qui est probablement celui
du suc gastrique), que la dicte lactée read de si émi-
nents services Jdans le traitement des aflections aigués
cl chronigues de Pestomac.

Irautres agents, que e vulgaire regarde comme fa-
vorables i la digestion lui sonl, au contraire, fréquem-
meat nuisilbles. G2 sont dabord les eanx pazeuses
(eau de =eltz artificielle) el 1es boissons ehavdes (tha),
Jdout Vahbus ¢mousse peu A peu Pexeitabilité e 'esto-
mac; le tabae, qui, en supprimant la déglotition sali-
vaite, prive h digestion d'un de ses auxilisires s

plus utilea; — ks purgalifs et les vomitifz, dont a3
personnes oqui soullrent de Festomae abusent si sou-

vent, et qui troublent profondément la méeanique ot
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Ja chimnis ofe Ja digestion. E'abus du bounillon est dga-

lement wuisible; on peot rendre son usage utile, en

Fadministrantticde deuxheuresavantle repas. On sait,

“en effet, que e bouillon n'agit que comine stimulant
de la muqueuze gastrisque; au point de vue slimen-
laire, «c’est une flevr parfumée, une mnadone de Ra-
phaél, une symphonic de Beethovens , pour employer
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les poétiques expressions d'un physiologisle d'oufre-
Rhin.

Juant aux boissons aleooliques, Ieur action sur P'cs-
tomac est des 'plug dazastreuse et cause (on doit le
dire) les trois quarts des dyspepsies. Ce sont surtout
fes liqueurs dites {par antiphrase probablement) opé-

ritives quhil faut ineriminer. Leor usage répété habi-

tue A Firritation la muqueuse de Festomae et la rend
peu i pea cogourdie et incapable Je réagir aus exei-
tations ordinaires de Vacte digestif.

Le méme effet est produit par Fingestion de la bicre
en dehors du déjeuncr et du diner. Celte boisson,
fréquemment Wil aux repas, esttonjours nuisible pour
Ia digestion et Vappétit forsiquetle est prise en cor-

.l.:unc quantité pendant Ia journée.

»
» ? ’

Non sculement Vestomac affectionne la varidéte
dans Ja régulanité; il aime obsolument V'harmonie.
Chacun sait que Ja jois
yenre eoupent Fappétit b paralysent la digestion.
Cartaines personnes ne peuvent digérer sans musique:
l> docteur Louis Véron dtait de ee nombre, et ted &tait
Ie secrel de son asziduité i I'Opéra.

Un sujet qui digére péniblement iloit manger avec
des gens gaiz, et éyviter suriout les discussions et les
querelles i tadble. Clest principalement aux discussions

politiqques et F'économie sociale que Fon Joit infliger .

la fammeuse comparaizon qui déclare que la eolérs

“lable produit i Vestomac 'effet de Ja d& *glutition d'une

pelote daiguilles.

Il faut s¢ reposer aprés le repoag, en non pas, comme
heaucoup de personnes le croient, prendre de Pexere
cice.

1 s"agit, bicn eéntendu, dun repos relatif J'une heure
environ. Quant & la sieste proprement dite, elle ne se
comprend que dans les pays chauds. Ad bout d'une
heure, i} faut ge liveer it un exersice ravdéré en plein
air, pour favoriser les mouvements de la digestion :
«On digere avee ses Jambes, a dit Chomel, antant
(w’avec son estomac. »

I! faut bhien diviser et bien méicher les aliments §
pour cela Fast, & difaul de Ia nature, doit assurer le
fonctionnement de 1a mnastication.

La tristesse et ba colére entravent acte digeatif, Les
rois avaient jadis i leur table des nains ¢t des houl-
fons pour provoquer le rire, qui est le meilleur des
clixirs digeatifa. « Ce que Von mangs au sein de la joie,
a dit excellemnment Réveillé-Parige, produit un sang
pur, léger el nourrissant. »

’exercice est Findispenszable COII{IHIIPB' de la di-
gestion, dont on 3 résumé Je secrel en ces deos

, bk pear, Jes émotions dé tout
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~termes: bien pidcher,bien marcher. W aul fuir avec soin

les irrégularités dans les repas; elles minent toujours
'estomae et font 1o lit A la dyspepsie. N fant éviter
les viétements qui compriment Vestomae, ¢t nolam-
ment le corset, qui, trop scrré, a causé la perte de tant
d’estomacs [Eminina, Si 1'on se couche avant que la
digestion soit achevie, il faut s'endormir du cité droit;
c’esl la seule po*nlmn lmorab!c que Yon plll-«u pren-
dre.

~ Da tout temps, on a reconnu I mﬂucuce néfaste des
travauy fle Fespnit sur ceux du ventre. Amatus Lusita-
nus dizail : « Le mauvais estomac =uit Fhomme d'études
comime 1'ombre suit le corps. » Voltaire: «Lhomme
qui pense e plus est souvent celui qui digére le
moins. » Ft Laboulaye : « La dyspopsie est Vincurable

. et doulourcuse maladie des gens Jesprit.s H fautdone

se souvenir que J'est i Fhygidne seule gu'incombe la
police sanitaire de Yestomac ¢l altendre que la fone-
tion digestive ait achevé son inuvre pour commander
au cerveay dinavgurer la sienne. ‘ -
Les gens qui soullrent do Vestomac se ln.mwronl
bien demener une vie active et J°éviter la réclusion, le

désceuvrement, Vinorlie, Ja tristesse et smioul les

e el mee wn o meeat

la gymnastique, lc:s frictions,
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émolions si violentes du jeu; s'il en est bezoin, les
fonctions organiigues seront vivifies, chez eux, par
I'eau froide, les bains de
mer. -' |

L'estomac, comme le disait Broussais, ¢st le roi de
I'économmie; il joue dans l'organisme e rolé que joue

la'mer dans le monde. Ses maladies sont si pénibles

qu'elles rompent méme Péquilibre eatre la vie intel-

- lectuelle et 1a vie physique. Dés que Festomac aura
- commenca i soullrir, il est nécessaire de le discipli=
- ner; il faudea immédiatement régulariser les heures
“des repas, soivre des habitudes h)gwmques sorrées,

ct zavoir surlout résister aux penersmns trompcuses
du goitetde appétit qui sont les premiers sy mptﬁmes
d2 la dyspepsie. )
Eu se eonformant it ces pr%:ple.s, on év:lera de
tomber dans les pénibles souffrances disgestives. On
n appr.-cm un ben estomac que lorsqu’on 1a perdu. 1
en est ainsi de toutes les bonnes choses de cette terre.

Le grand Arouet, si jaloux pourtant de sa gloire, n'a-

crivaitil pas qu'il donncrait cent ans de renoiminée
pour une hronne digestion?
. Y P:..Mo..\'m
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Monsieur Joseph Favre,

Nous avons pris connaissance, avec intérét, de Pépreuve de

“volre « Diclionnaire universel de cuisine ef d'hygiéne alimentaire »

que vous avez bien voulu nous soumeltre. Le bul que vous poursuivez

dexercer une influence salulaire sur fa 'Société par Fintroduction
-d’une cuisine hygiéniqiue el ralfonn'e!!e “est zrés mériloire.

En vous assuranl dc nos sympa!h:es veuillez agreer, ﬂonsmur,‘

“Tassurance de na!re parfaite c&ns.«dératmn, |

Potn 1LE PRESIDENT DE 1A CONFEDERATION :
L Eeerilaise,

Raoot.,
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I-mppc du nombre considérable de termes et de noms fanlaisistes donnés aux aliments
comlm::c.. sur les cartes du restaurant et sur les menus de la salle & manger, depuis longlemps jai
pensé qutun classement en forme de dictionnaire, comprenant Félymologie, Thistoire, la chimie
culinaire et les propriétés des aliments naturels et composés, serit un onvrage des plus otiles i la
SOCicle,

Le plan tracé, je me trouvais devant Ies vastes domaines de la science fque pas i pas je devais
conduérie sons peine de renoncer & mon projet: Cesser de fizmer ponr conserver la sensation Jélicate
du goiit; n*prendn, mes anciennies éudes pour ne plus les cesser; renoncer anx pertes de lemps
qu'entraine la jennesse; réunir en moi lonles les connaissances nécessaires pour flaborer un cole
alimentaire complet et le présenter an public sous forme d'un l)ullonnmn, universel d'alimentation,
tels furent dlepuis bien des anndées mon réve et mon labeur. | |

Dans le conrs de mes dndes, jai #é condnil & diverses observations, qui m'ont démontré que
toul est inhérent X la matiére; Fétre subissant Finfluence du climat et de Palimentation se moidifie
avee une élonpante rapidité. Gest ce qui sans donte a fait dire & Brillat-Savarin: « Dis-moi ce que
i ianges, je e dirai ce jue o es », aphorisme ojui ne présente quiun cotéde la gquestion et audguel
jaj(,ul.,r.n : Diz-moi ¢ qie lu lmn, Je e divai ce que I pf'n*e’e’ la LOII“OII]II]&IIOH ll!]llli]!.. avant une
influence encore plus immédiate sur les organes de Ja pensée,

~de ne dirai point o3 forees employdes, Féneigie dépensée, les observations et ﬂpéric'nccs pmli-
guées sans reliche pour fraver nne voie pleine dobistacles et réalizer le probléme (jusqu'ici lettre close)
de Ja Crisine scientifigne. En effel, e tontes les -a*n’*nw-, celln r|m sallache & Fart de lncn preparer
les aliments est, malgré son mmnlmlahlp ulilité, la moins compnsc de nos jonrs.

La pharmacie a son rader, la Imrrm-llquo la politique.” 1a bibliographie, 1a biographie, la
glographie, ont leurs dictionnaires; Ies arls, les sciences, la miédeeine, Phygitne |)ll|)hf|llt" ont les leurs;
la enisine ou Falimentation en gmvnl wavait poin{ le sien,

On chercherait sainement Jdans les dictionnaives géndranx e T langnc francaise h Aéfi mllon
exacte des termes technigques enlinaires; comme en sain Fon parconrt les traités de cuisine, compila-

tions ordinairement pey Jucides.

Veut-on eonmaitre oir en est arrivée la pafection dun penple queleonque? On n'a qua étlier

lenirs mstensiles de cuisine et de table, lewr mode de manger, les formules de lenrs mets nationansx;

P N L

Ja seicoee ehrnalngupw nous indiguera lewr sens el Fimportance qu'on lewr altache, nons saurons
ainsi Ies associations d'idées, les relations sociales él 1o degeé moral dune nation. Lz mot Jde Billat-
Savarin ¢ diz-moi ce (e tn manges » Sapplique anx sociétds plos encore peut-étre qu'aux indivilns.

Il est remanjuable que, parmi les nombrenses esplees JFanimaux, Fhomme soit le seul qui enise
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ses aliments. N'est-ce poml avee raison qu'on I'a déini 7 tmmml cuisinier? Griace & Fart culinaire gui
a décupléles ressources de sa nourriturs, Fhomme s'est dégags peu & peu de Fanimalité. Les provisions

alimentaires, Tainenses et albuminoides renfermées dans les semences des céréales et des plantes

Iﬁ;,mnincu«r-" les tubercules, les bulbes, les racines el les tiges succulentes de certains \*égr'-l.nm somt
a Fétat enn presque inaceessibles @ Faction digestive de Iu-wnmmc humaine. Grice a la vuisine, ces
immenses provisions furent d'un seul coup mises i sa portée: Phomme put dés lors rcglf-r son
alimentation, la discipliner exactement et consacrer ses loisirs dla calture de ses facullés supéiienres;

il cessait d'étre fored A chercher sa proie comme les carnivores ou i brouter A Ia facon des herbivores.

Cest cette dvolntion de ka cellule protoplasmatique 3 Fanimal, et partant & Yhomme perfectionné qui
mw'a fait ajonler le sons-titre : « de la modification de Fhomme par Falimentotion. »

les peaples les plus eivilisés ont fait la meilleure cuisine, a-t-on dit. H serait aussi logique
de dire que c'est la bonue cuisine qui a fait les peuples intelligents. En elfel, pour ne pas étre
des remédes actifs avant une action immédiate sur I'organisine, les aliments n’en ont pas moins
leurs propriétés bienfaisantes ou malfaisantes selon les préparations wpron leur fait subir et Vusage
quon en sail faire. La bansformation plus ou woins lente, mais constante et déterminée par Faction
de Ta enisin? nous a fait contvacter depuis un sidele des habitudes si ¢éloignées de celles de nos
anedtres; notre tempérament lui-méme est tellement diffrent du lenr, que de nomelln et wmpl«’:lca
cludes sur le composition raisonnée des mels el enlremels sont devenues nécessaire

Iy a un abime entre la gourmandise des Romains néeessitant le vomilil' |m|r jouir d'une
nouselle diglutition ; la gastronomic glonlumw dont les conséquences . sont Tindigestion, los
troubles et Ja goulle; et Ja seience culinaire qui a pour but la véritable recherche de la santé par la
cuising qui entretient la vinhite, le fécond dm,loppenwnl des forces vitales et maintient les facultés
intellectuelies dans leur intégrité. . -

A Tappui de ces nouvelles donndes, se dressent une foule de preuves renforcées dc 1ecelles,
danalyzes chimiques, de dates, danecdoles In-lunquca. et de nombrenx exposés d'expériences
pratiques. .

Le romancier, 1o journaliste, le poite, comme Fautour d'encyclopéilies, trouvent dans ce livre
tous les termes m!nmnrm de lalrlv de confisorie, de patisserie, de glacerie, d'oflice, de distillerie, de
boulangerie et enfin, pour complétér cette bromatologie culinaire, tontes les sciences annexes de
Falimentation = la géographie, les sources minérales, Fhistoive wainrelle, 1a chimie, Vanatomie el
Fétymologie. ’ |

Le Cuisinier

Pour compléter ks ce dictionnaire Vhistorique exact du nwuvement colinaire des temps
primitifs et de notre sitele, jai fait la biographie Jde toutes les anciennes itlustrations gastronomiques

et culinaires depnis Cardme. Les formules portent tonjours le nom dde lenr inventeur, lorsqu'il m'a &

possible de e tronver; je signale dgalement Forigine et fa modification de tont mels, entremels; I
synonsmie les prmnp.nle-, lmrrue~ vivanles, nécessaire au pmlirim i voyage pour précizer les
~nb~lam‘e- dans les différents pavs ol il se tronve, est répélée i n:haqur- vocable i important.

La hante enisine élégante de Ja maison particolitre, la cuisine d'hotel, e pension, du restauran,
des chamins de for, comme la enisine du plus petit ménage sont traitées & fond, en tenant scrupu-
leusement compte de Féeonomie, du bon goit et de llngwne. Pour asriver & cetriple résultat pratique,
il fallait faire tréve & la voutine, procider avee Ies principes delascience; « nwppmpnanl s ressources
que Ta nature tous oflee, Ie~ réunir dans les conditions dcﬂl"ﬂ)]u.

Ny
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On ne trouvera pas de dessins dans ce Inre- je me suis en ) effel allac'né an-fond plus r|n.'| la

dogmatisation d'un systéme de dressage unique, imposé sans leniv comple des ressourees culinaires, et
des conditions essenticllement variables dans lesquelles se tronve Vopérateur. Instruire Je cuisinier, i
- _apprendre i cultiver ses facoltés par la littérature, est selon moi le moyen le plus immédiat pour lui

~apprendre a‘hlmgd*r une cuising én maitre. Dantre part, plus Vonwrier est intelligent et instruit, plus
il est un collaborateur wtile; il fournit i h,mp- égal plus de travail ¢l-un pwdml meillenr que son
colligue moins instruit; Ja pensée détermine Faction, régle et économise les momcmcnla ; elle |UI' |

permet d'élargir le domaine de son art en le transformant en une véritable science.
On a allégué A tort on & raison que jc w'éerivais pas pour le pchl cuisinier. Je 'avous humblemem
Jéexis pour tout e monde. On ne peut éerire p{mr ceux qui ne savent pas, ne veulent pas lire,

paree quils ne veulenl pas savoir ni apprendre & penser. Il ne sullira done pas, pour deveniv un

~ cuisinier savant, de faire Vacquisition de et ouvrage, il faudra [2 lire, e relire, I'étudier et mettrs ¢n

pratique les connaissances quil unfel me. Cesten I‘orgr'anl qu'on devient forgeron, en unsmml qu on -

deuenl cuisinger.

La Famille.

La mére de famille on la ménagére penvent désormais fludier les importantes questions dhygiéne

alimentaire el faire suivre anx enfants une alimentation appropride aux dillérentes phases de leur

premier Age el changer progressivement leur ré,guue en choisissant les meilleurs aliments et en en
réglant la modification et Ja condimentation, qui en rlnngenl complétement les_ propriétés. Quclqu«, -
prudenle sévérité morale que je puisse avoir, je n'ai pas crn devoir passer sous silence cerfaines

: pmpmlcs alimentaires qui éveillent la curiosité des j Jeunes gens: cerlain qu' ‘il vaut mieux craindre par
connissance (ue par une fausse modestie on par ignorance. L'alimentation, quiest la base méme de
~ notre vie, est trop unporlanle pour que Ia jenne ﬁllc ne sofl pas initiée de bonne heure & celte fonction
. capitale du savoir vivre. Instruite de I’ action puissante que le régime > alimentaire a sur nolre oiganisme,
'clle saura relarder l'effervescence de la jeunesse pour l'ormcr le phwn;uc, et plua lard réclnuﬂ‘vr

Forganismie pour stimuler es sens ot les facultés. - |

~ L'autre extrémité de la vie, cest-A-dire la vicillesse, ayant an poml de vue nlumcn!alrc se$
indications parucuhe,ms, occupe ici une Jarge place; quant A Falinrentation des w\ce, cllc est non
“seulement traitée, inais certaines niouvelles théeries v sont mises & I'étude. | -

On peut comparer_chaque article du Dictionnaire 4 une sorle de voyage des domaines de la'

“botanique ou de la zoologie an Jaboratoire de chimie, en passant par les magdﬂns alimenlairés o
sopérent la sophistication malsaine, en prolongeant surtout Ja visite de la cuisine, ofi nous enseignons
- quelque cent mille des meilleures receltes, de la plus simple & la plus cmnphquu. On fait
toujours connaissance avec Yaliment naturel avant d'en faire un aliment composé, afin d'en tirer le

plus de bénéfice possible. Nous visitons également la plisserie, la confiserie, Ia gl'mno le laboratoire

des conserves,- la distillerie et Ia bonlangerie. La cave, Ia fruiterie, la Bgumerie, la blanchignmerie,
I'dpicerie zont examinées avee soin, i\ﬂlls vovons le chauffeur de calorifére, nous respirons Fair confiné
et malsain des euisines, nous prmc-nom I aspln xi¢ et les empoisonniements; mms revenons enﬁn dans Ia
talle .hnangﬂr ot nous parlons le langage du médecin Ingmnhtn | |
-~ €e n'est pas foul. Nous allons visiter Ja mansande ds Fousrier et Iui m-eagner wmmenl mee, dea
essourees modestes il est possible & deux oulrois per-onnﬁs davoir une nowrriture saine et meilleure
que celle du restaurant borgne. 1) suffit que Jenny Vouvriére veuille bien nous éconter et prendre au
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sérieux son role de chef de famille : son hénéfice sera grand et ses peines seronl vile récompensées
par b2 calme intérieur, Je bien-étre et Famour. Nous allons anssi faire un tour i la maison de campa-
gne, ¢t nous donnons & la fermidre une lecon de cuisine et les moyens d'utiliser les nombreux pr oduits
de la nature, -

Le Médecin.

Pour le médecin, la cuisine hygiénique est traitée dans toute son étendue: il peut puiser ici
Vordonnance alimentaire appropriée & ses malades. Une table -pécmlz, et méthodique lui est dédideala
fin de Fouvrage, divisant les aliments naturels d'abord et cnlinaires ensuite, selon leurs propriétés, selon
les formules précises el pratiques de cuisine; il trouvera dans ce répertoire tous les ééments pour
rédiger les ordonnances alimentaires des malades et des convalescents. Un avant-propos est dailleurs
consacré a Phygitue de Vestomae par le Dr E. Monin, Fun des coryphées de la valgarisation hygié-
nigue. o
Dans le méme ordre d'idées, jai elassé les eaux minérales usitées en boisson dans le régime

on dans Ja médecine hygiénique et prophylactique. La climatologie devait aussi entrer dans ce eadre,

Fair étant un aliment respivatoire de premiére néeessité {pabulum rite). Je w'ai pas craintl pour rester
dans Fimpatialité la plus absolne, de citer avee éloge on de refuter les auteurs qui ont abordé T'hy-

gitne alimenlaive; jai éclirei également les eflets lgnarés de certains produils dont Ia chimic m'a

démontré neltement lﬂ'—a pmpmlr'-
Conclusion.

Dans le cas ol ce livre deviendrait d'une ultilité générale dans Ialumnlallon publique (pour
une éeole de enising pratigue), toutes les rigles de I'hygiéne y ont &8 observées ou discutées avec
la prudence et Famplaur que idoit comporter un Iraité complet d'alimentation.

On se demandera, sans doute, si ce n'est pas par entrainement de simple érudition que j'ai
touché & des questions qui paraissent complétement en dehors de Fesprit de ce livre. Je Ie déelare
davance A la critique : N est aussi nécessaire de parler géologie pour connaitre la provenance des
caux minérales, qu'il est indispensable d'étudier Ja climatologie el 1a météorologie pour fraiter avee
connaissance de cause Falimentation propre aux habitants de telle ou telle contrée de la terre; de
méme, dJans Phistoire, il était nécessaire daborder la m;lhologlc, la théologie, et d'étudier la Bible,
pour s¢ rendre compte de lavaleur attribuéde dans ces livres sacnds aux aliments revétant fréquemment
un caractére divin ou de sacrifice.

L'hygiéne alimentaive, cu la vie de 'homme, dépend de causes si multiples, elle est soumise A
une telle variété deffets que, pour la traiter a fond, il fautl une connaissance philosophique univer-
selle des lois biologiques. Mon systéme d'étude ne part done pas de Faliment brut prét & étre liveé
an cuisinier pour la transformation et arriver jusqua la table. I part de Findividu lui-méme, de son
tempérament el de son milien, ¢'est-d-dire du trone de Farbre mémn_,,pourscle\erjuequ aux branches
Jes plus tenues et descendre jusqu'aux plus minces racines de Iy science alimentaire.

Ce n'est pas sans une cerlaine émotion que jachiéve ces lignes qui viennent clore ce long trasail,
dont on appréciera, je Fespére, la réelle utilitd.

- Josteni FAVRE.
Pans, le 5 Décembre 1883,
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Abalnse sf.; :i". Rodenreiy; I'élSinologié vient

- d"abaisser ; espagn. abaxar i ital. abassare. — 1Y’aprés
le duchonnalre deV \mda.mue, ¢ genre de pite qui fail
le dessous dans plusieurs piccea e pitisserie. » Cette
| exphcanon est inintelligible ; il n'y a pas de pite spé-
~ ciale vqu'on nomme abaisse. Abaisser de sa hauteur
primitive une pite ayant servi pour une [mh\:él‘h,
spéciale, c'est faire Vabaiise, qui peut élre pn.-pan.e
avec loutes les différenles pites, telles que : abaisse
de feuilletage, de pate brisée, de pited'amandes, ete.;
en un mol, I'aban.ese est faite avee les roguures restant
de pates «qui, repélries et pas:ces au tour, peuvent
. ¢ire utilisées pour les foncages, suivant le genre méme
employé pour 1a confection des pctnls-four«

| Alume ou batee ¢f. {batrrr),e pagn. botiv; ital, bat-
tere. — Couteau plat et lourd i deux tranchants, dont

- on se sert pour abattré la téte, lesjarrels et los autres

- parties de viande de boucherie. — Coutean abaite,

deml-abaue, servanl A tailler les citelettes de veau,

- mouton, etc.; a les aplatir; & abaltre la téte, fe cov,
- les patles et les ailes de volailles. — Gms couteau de
cuisine. ‘

Abatis s, (aba!el:tam) ; all. N wdeﬂuye angl.
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head-feet ; ital. abbatuta. — Amas e choses aballues :
le cou, la Wte, les pattes, les ailerons, les 03 et Jo

gésier, soit du poulet, de la dinde, du chapon, ete,
En terme de houcherie, les enlrmlles du bouf, du

veaw, du mouton, les tripes, la cervelle, la langue ol

Ja peau sonl appelés déponilles, au contraire, abatis
est un terine générinne dabaltage.
Les abatis se préparent de différentes maniéres : If*s
crites, les rognons, le foie sont généralement em-
ploy &3 comme garmtun, de vol-au-vent, bouchées, ou

‘2 la financiére, régence et un grond nombre d'avtres

garnitures compozant des mets les plus variés.

‘En Italie, on se contente Wen faire des fritures. .

Cependant, sautés ou préparés en ragoins, ils c¢onsti-
tuent unmels des plus saing, Jdont Vusage convient

particalitrement anx comale co._nt aux enfants ctanx

vieillanls,
L analyse chiwique constate dans cet wlumem Ia

présence d'une grande nuantité de matiéres fibri-
agissant eflicacement sur Iei .

neuses et gélalineuses,
estomacs débiles ou déhcalﬂ

Abatis de povlet en fricassée. -'-.Un kilogrammc, |

d'abatis échaudé et blanchi.
Une demx-douZamc de ppms m,gnom vpluchw
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Cent cinquante grammes de champignons frais.

Deux cent ein quante grammea de beurre frais.

Deux déeilitres de vieux vin blanc,

Un bourquet de porsil n® 1. (Voyes ee mol.)

I!n oignon ¢louté. -

Deux cuillerées de farine.

Une forte pincée atrois Jdoigts de poivre ©n grains
concasses, |

Le sel nécessaire el trois oeuls frais.

Procédé. — Faire cuire los abatis dans une casse-
role avec le vin et une quantité suflisante d'eau pour
submerger 3 Ja hautr*ur' ajouter le pon're, le sel, le
bouquet de persil, les oignons et le jus des clnamp:-
gnons que Von asra préalablement fait caire en plein
feu avee du sel, da beurre et un jus de citron,

Lorsque les abatis sont cuits, mdettre les deux tiers

-Jdu beurre Jans une autre ¢as: Prole, le faire fondre ¢t

‘
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y ajouter Ia farine ; faire cuire & blanc sans la laisser
roussir; mouiller alors avec le bouillon des abatisen

le passant i travers la passoire ; remuer promptement

pour empécher la formation des grumeanx et coatinuer

d'ajouter du houvillon jusqu’a ceque fa sanuca ait pris
la congistance Jlésirée. Laizser cuire un instantencore
et au moment de servir lier la sauce avee les jaunes
d’v-ufs el 1e restant oo beurre; laisser chaufler sans
faiszer bouillir. Ajouter dans la sauce les abatis un i
un, les champignons et les petits oignons.

LA fricassée doit &tre 1égirement relevia, si elle ne
1'¢1ait pas assez, il faudrait laréhausser avec Jdu jus de
citron, mais pas avee du vinaigre.

On sert les abatis dans un plat crevx ¢t rond, et
entourés, ¢i on le désire, de croutons de pain frit au
beurre.

Ce mets convient principalement aux cnfants et aux
vieillards, il pout élre ('g.;lemu,nt servi avantagense-
ment aux mm'ale-mnts ijui passent d'un régune ano-
din 3 une alimentation plus riche et plus substan-
. tielle.

Abatis i Uitalienne, — laver le cou, le gésier, le
foie des dindes, oies, poulets, ct en échawlder les aile-
rons, ci ﬂuppnmcrl 23 extrémités améres, les couper
. par troncons, déposer le foie sur une aszsielte. Faire
prendre couleur, dans vne casszrole, aves du beurre
frais ot Jd= Vhuile fine, saupoudrer aved e la farine,
Iaisser roussir légerement, en évilant de laisser atla-
cher au fori]. Submaorger ave¢ (u bouillon et ilu vin
blane see, i défant Ju bouillon d'cau £t du vin ; garnir
J'une gousse d’ail Jans un bouquet de pe rasl conle-

nant thymn, laurier et un piment rouge, saler el faire
cuire i petit feu, Faire cuire aux troisquarts, dans utie
cassernle 1 parl, du lard maigre coupés en dés et
ajouter, avec le foie divisé en quatre, dix minutes
avant Jde servir. Dauntre parl, faire dn ritollo (voyez
ce mot) dans la régle, dang lequel on aura ajouté des
truffes blanches du Pidmont.

Dresser le ragott sur un plat creux et le visollo &
part, ou, selon les circonstances, faire une bordure
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- autour du ragodt. Celle dernidre garniture n
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de risotfo et remplir le centre avec le ragoit, dont
on aura préalablement retiré le bouquet de persil,

Remarque. — On peut & volonté mellre les truffes

dans le ragoitl ou 1es supprimer, et mettre quelijues
poigndes de riz cuire avec leur bouillon , ce que 1'on
madifie selon Vopportunité du service ou les ressources
ique V'on dispose. -

Abatis a la bourgeoise. — Dans les grandes villes,

on trouve, dans la saison d’hiver, des abalis A vendre
relativernent bon marché. les petits ménages trou-
vent 1A un mets agrésble et zain, lorsqu'il est préparé
avee soin.

Formule. — Faire prendre couleur aux abatis dans
les proportions indiquées plus haul, coupés par tron-
cons el dont on avra réservé les foies ; saupoudrer de
farine, mélanger pour faire roussir la farine, mouiller
d‘une tasse de houillon et du vin, ajouter un oignon
clouté, un bouquet de persil bien garni et aux trois
fquarts cuit, sorlir le bouquet et ajouter au ragoil
rjucliques pc,lnlu carolles, des petils mgnons sipare—
ment glacds, Achever Ja cuisson el servir en méme
temps dw porrmes de terre en robe.

Abalis d'oie en hochepot. — Lea abatis de deux oies
coupés par troncons, Javés et blanchis i I'cac bouil-
lante. Conserver les foies sur une assiclte.

Une douzaine db petites pdmmcs de terre nou-
villes.

Cent vingl-cing gramma3 de petit salé coupc, en
dés ¢t blanchi.

Six petits oignons Manchis.

Deux navels divizes de la grosseur des pommes de
terre el lournés au couleau.

Une bolte de pelites caroltes.

Deux cuillerées de farine,

Uin verre de vieux vin Mane. '

Cent cinquants grammes de beurre frais.

Poivre et sel. -

Procédé. — Faire l'ondre 12 beurre Jans une casse-
role sur un f2u vif, ajouter les abatis et leur faire pren-
dre belle coulﬁur. fes saupoudrer de farine, remuer
et laisser rouzsir d’une teinte dordée; ajouter alors le
vin, un houquet de¢ persil 2 (royesz ce met), le patit
salé et submerger d'eau au niveau des abatis, soit
moilié eau, moili¢ houillon.

Faire cuire i moitié et ajouter 123 caroltes, les nom-
me3 de lerre, lea navets, les petits oignons, poivee el
sel, ainsi que le Mie coups en morceaux carrés.

Laisser achever la cuizson sur un fzu doux et servir
les abaliz en pyramide en les entourant de Ieur garm-
ture.

Renutvque. — Dans la Imule cuisine les garmlurw
sont préalablement glacées séparément, et on y ajoute
en plus des laitues hraiséés en parjuet que T'on serl
n'est pas
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Abatis de dindon & la Chi;m.’ala. Les abatis de
rleux dindons coupés par trongons, apres les avoir net-
toycs.

Deux cents grammes de pelit salé blanchi.

Deux douzaines de petits oignons glacés,

Deux bottes de carottes nouvelles,

Vingt marrons ournds ¢t glacés.

I ne dovzaine de saucisses Chipolata 1,nlléo:~s

Un bouquet de persil n® 2 (voyes ce.iot).

Deux décilitres de vin blane vicux. |

Deux éuillerées de farine.

Deux cents gramines c'ss beurre.

Sel et poivre.

Procédd, — Faire prendre eouleur aux abatis dans

‘une casserole avec le heurre sur un fea vif. Saupou-

drer de favine et remuer pour ne pas laisser atla-
cher au fond ; ajouter le vin, le bouquet de persil, le
petit salé coupé en dés, le sel et mouilfer avec du
bouillon ou de Veau; faire cuire & petit feu et dix mi-
nutes avant de servir y mélanger les carolles, les
oignons, les marrons et fes pelites saucizses coupées
en pelits trongons,

Remarque. — Les ménagires qui ne peuvent hire
cuire les garnitures séparément, peuvent les sauler i
la poéle et les jo:m]m au ragoat, lorzqu’ila ont alteint
les trois quarls de la cuisson,

| Pans les restavrants de Paris on sert iJes *:I;alns aux
~ salsifisque Pon a préalablement coupe’s par morceaux
et fait cuire dans le ragoit. Ce mode ne diffcre en rien

dans sa fabrication des formules précédentes. Toute la
différence consiste Jdansla suppression de toute autre
garniture pour la suh..hluer aux salsifis.

On appelle aussd ¢

Abatis i la paysanie lorsque la gam:lurn, est com-
posée de pelil salé, de caroltes, de petits vignons et
de petits pois.

Les abatis sont en oulre ulilisés pour fa clarifica-

tion du conzommé, étant hachés el meélangés avee un
ol légerement momlln d'eau et pregressivement Ju
bouillon, on remuera jusqu'a Vébullition ; ils fortifient
le conﬂomml:-, en le rendant clair et nutritif.

Abatteur sm.; all. &Mr’ch!er; angl. butcher. —
Celui qui abat, qun tue le bétail ; en terme de bouche-
rie, abatteur est celui qui travaille & Pabattoir.

Ahbattelr sm.; all. bchlncldhaus ; angl. slaughter-
house. — Lieu destiné & Pabattage des animauy, tels
que borufs, moutonas, etc.,; servant i la nourriture Je
Vhomme. Les abauoxrs sont généralement placéa hors
des murs d'enceinte des villes,

Abase sm., (abavol. — On appelle ainsi un grand
atbre qui croit en Chine, au Metuque. cn Cochinehine
l-lans I’Ethiopie, et dont le fruit, qui ressemble a la
citrouille, est parfaitement boh & manger. Les indi-
genés de ces pays le mangent farci ou cuit au four;
ils en font également de la soupe,

3
1
5
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Abdelavin sm. (Jcmmh-m abdélm*is) ~ < Melon
Jd'Fgypte dont Ja chair suctde, tendre et succulente,
L esttres recherchée pour ses qualités ; il a la propriété
llL lempérer la soil,

On en fait de Pexcellente glace 5 apres avoir passé

é &arlmr au tamis de erin A froid, .uoulc:-) le sirop,
© pour obtenir 23 degrés, afroid, et exprimez e jus (e
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trois oranges par lmlun, et vous oMtiendrez ainsi une
glace des plus rafroichizsantes,

On fait en outre, avee sa graine, des bo: 32018 ral-
mantes ou sédatives.

Able un. ou Ablette ¢f. (albuln), de albus, blane.
Ablette est le diminulif de crb!e, all. Weissfisch ; de
Fangh. Uleak, blay. — Papres leurs noms, il y auuul
tout licw de croire que ces poissons sont (.ll, L1 inéme
famille ; mais la différence énorme de Vable a Prudlette
me fait rejeh:r celle supposition. L'able, poiston que
I'on péche dans les mers de Suéde, est une des va-
ri¢tés du saumon et se prépare comme lii. Sa chair
cst d'un beau rouge orange, trés ferme.

I.ablcm, an conlraire, est un petit poisson de
rivicre ¢l oe lae, minee ct plal, lonyg de trois a six
pouces ! il ressemble & une petite l’ém, variélé da lac
de Gem\ clest facile & reconnaitre par ses éeailles
argenlde rm servent & Jdonner avx fusses perles
Féclat des wnlahles, Clest avec ses éeailles (ue 1'on
fabrijue Pessence d°Orient.

Sa chair est fade, molle et I;l.mche; elle ne se
mange gucre fue frite ou au heurre, avec une sauce

relev év
®

-

Ahrieot un.; all. Abrikosen ; angl. apricit ; ital.
’ ! ™ |

albercona; pers, themchms, qui signilie wil du soleil ,

portug. wlbricoque ; expagn. albaricoque. Le mot fran-
¢ais vient de Vespagnol, Vespagnol vient de Varabe
Lirkovk el avee Fanticle alabirkonk Farabe vient Ju
bas gree; le bas gree vient Jdu fatin proceoquirm, pomn
donné i l abricot & cause de sa préeocité, pracor.
Abricot est, ¢omma on e voit, un exemple frappant
ile 1a pmpa"alion et de Paltération des mots; c'est par
Vintermédiaire de Farabe qu'un inot Iatin t:'st reveny
lans les langues romanes,

les Romains Ponl appelé prunus arvieninea, nui
est resté le nmom scientifique e Fabricotier, apporté
de PArménie i Rome, vers Pan 30 de Pére vulgaire;
Imais, dapres Vétymologie, 'abricotier est originaire
des plaines de Dainas, qui se trouvent prés Jde Vanti-
Liban.

En Franee, on Belgigue, en Suisse el en Allcungue,
il ne ;mrd:! avoir ¢té apporlé qn'apres le ||umnvnw
I3 récits oes grands festing Jde Vantiquité n'en

On distingue plusicurs ~or!e3 Wabricots, mais jo
n'en désignerai que eineg, qui sont : Vabricot-péche
J'Europe, Vabricol plein-vent (venu sur Farbre en
plein vent), Vabricot Jde Portugal, Vabricot-péche a

- ¢hair tpuge de Damag, el Vabricot despalicr.
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« Remarquez, dit Litted, qutil ne faut pas dire,
comine PAcadémie, « abricol en espalier », car si
I'arbre eat en espalier, Vabricot est d'espalivr. »

fes supéricurs sont Fabricot-péche, Fabricot plein-
vent et Pabrieot rouge de Damas. Labricot-pdehe est

un intezmédiaire entri la prune et Ja péche ; sa chair

est ferme et adhérenta au noyau rougeitre ; sa nuance,
J'un roux prononcé, est le signe de sa maluntc Cet
abricot est celuiqui réussit le mieux pour la conserve.

Formule. — Apres avoir cuit un sirop & 23 degrés,
on partage Vabricot pour en extraire le noyau €t on
remplit les boites en fer-blane, & un pouce du bord,
J'abricots et de sirop ; faire souder hennéliquerment,
meltre les boites dans une easserole avee de Fean
froide, fiire cuire, cing minutea d'éhullition et laiaser
refroidir dans con eau ; si le fruitest bien mar, on doit
refroidir les boites dans I'e eay, hinmédiatement apres
I'ébullition terminde. -

L abricot plein-vent est petit, ca peau o<t poilae, son
parfom et sa chair sont délicicux; quand il est mar,
I2 noyau &2 diitache de sa pulpe, et c'est Tabricol qui
donneJa meitlevre manmelade, compote. confiture, ele,
{ Voyes ces mols.)

Nous ferons observer aux jardiniers que ce fruit,
prour acquérir sa cotnpléte maturité, doit étre débar-
rassé de borine heure des lfeuilles qui Jui masquent le
soleil ; sa eouleur dovient ainsi d'un beau rouvx.

Lo troiziéme est le fruil d'un msgnifique arbre qui
parvient i la hauteur de soixante & soixante-dix pieds;
ses fetilles sont ovales, =a cime ample, toutfue el pyra-
midale ; ses fleurs bAnches exhalent une odeur excels
lemte : Pesprit-de-vin distillé sur les fleurs avec du
sucre forme une liqueur aromatique connue dans les
colonies sous le nom d'ean de créole. Lécorce de ce
fru:l ost épaisse et renferme une pulpe charnue avec

‘une grosse amamde ; <a savewur est douce, sromalique

et fort agréable. O le sert e préférence macerd dans
le vin rouge sucré, voupd par tranchas. On doit avoeir
soin d'volever Vécorer, fort amire, ainsi que la pulpe
yui totche 1o noyau. Les Syriens en font des marme-
Jades desséehées qu'on $tend sur un marbre, ou Vap-
prétent  comme lcgmn le conservent -cché tout
entier el le\pmlum ainst en Europe. Lot abricot est
une des mémes variétés que Fon trouve lans les iles

francaises,

Analyse ehimique. —La pulpe ds Uabricot ordinaire
a donneé sur cent patlu.s les résultats suivants :

l’;lll - . . . . - ‘ . . - . . . 'S )
Suere., . . . . . . . . . . . .16
Acidemalique. . . . . . . . . . 0l
Gomme . . . . . . . . . . . .
Ligneux . . . S | 2
Matieres azotées el wlﬂrante* ..« . lraces
Sel de chaux . . . . . traces

Quelgues médecins onl accust ¢e l'mll d élre indi-
geste, d'autres de produire Ia fiévre, ete., mais quand
if e*l bien mdr, ce fmit peut rivalizer avee n'importe
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fquel auln,, c’est & son usage immodérd
que ce reproche peut lui ére appliqué,
L'abricot ¢st un Jdes fruits le plus usuellement et 1

cntremets sucrds ; il entre dans une foule de pitisse-
ries varides; on en fait de la créme, de Ia sauce, des
marmelades, des confitures, dez gelées, des glaces,
des pains, des pudidings, des tartes, tarteleltes, ome-
lettes, beignets, tourte fourrde, ou riz dit i la Condé;
créme havaroize, compidte séche ¢t verte ( Voye: ces
mols]. La [acilité de sa préparation et son bon goat luj
onl attiré & juste titre la renommée qu'il posséde.

Abricoté, er. Abricot confit, enveloppd de sucre

cuil ou gros cassé; action Jde confire Vabricot. On le

plonge, pique JSone aiguille, dans le sucre préparé a

cet effet et on laisse ro.fmtd:r suspendu. Revétir un
giteann de marmclade d'abricot.

Abraus s, — 1. .«Il:rus cst un pem arbre «qui croit
dans 'Inde et en Amndrigue ; sa racine est tres recher-
chée par les Indiens pour ses propriétés sucrées, ny-
tritives et adoucissantes. Eile constitue un aliment des
peuples nomades primitils.

Dans U'lnde, les fanatiques miraculeux onl vécu des
mois avee la mcine de cet arbre, qui porte un fruit 3
noyau rouge écarlate e 1r grosseur d'une griote. Les
Arabes Fappellent zarour etle mangent cru. L'abrus
est originaire de 1a Syrie.

Ahsinihe sf. (Artemisia absinthium); all. Absynth;
angl. wormwuood, espag.ajenjo; ital. aszenzio, d'absin-

thivm ; post. cosna ; rus. polin ; tur. baja-pelini. —

Plante de Ia famille des synanthérées dont on distin-
gue plesicurs variétes :

1?2 L’Absinthe ofticinale, Absinthivim rulgare, vul-
gairement connu <ous le nom de grande abzinthe.
Elle croit spontanément dana les Jicux arides ¢t ac-
yuiert jusia’ un idtre de hauteur ) ramasuae, colon-
ncuse, fesilles tri et bipinnatifides, mu“t, ct d'un vert
argenté, fleurs petites, grappes aoxiliaires; calice i
fulioles searieuses, semendes sans mgrelte, odcur
pénétrante trés forte; saveur d'unc amertume pro-
verbiale.

2 LAbzinthe maritime, Artemisin maritina, Ab-,

strithivom wmaritinnon. C2te espéce croit dans Jes
plages maritimes d'Euvope el tout particuliérement
dans les marais de la Saintonge ce qui lui avait valu
ancicanement le nom de Santonieum. Toutes les
parti=s de cette rapiwe zont plus gréles et plus coton-
neuzes que celles de fa précédente, avee laquelle elle
a cependant beaucoup de rapport. Son odeur e3t aro-
matique el camphré,

¥ L’Abzinthe romaine ou pontigue, égalemcnt,

connue sous Ja dénomination Jde pelite abwinthe des
Apes. Artemisia Pontiea; pluz pelite que fa préceé-
dente el plus fragrante; elle croit dans les lieux za-
blonnecux et arides es vall 23 et des montagnes. Dans

seulement

plus agréablement employe pour la confection des
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celle espice on distingue V' Artemisia rupestris, varité
connue sous le noin e génépi blanc ou géndpi des
J’\'I’OSQ ' I

’ lcg";ﬁf

Arlemisia yoyeslris (/négi Mane).

4* 1.’ Artemisia glacinlis, qui croit spontanément sur !
les montagnes escarpées el pres des glaciers de la |

Suisse, ol elle est connue sous le nom de Falltrank.
Plusicurs auteurs ont souvent confondu cetle variétlé
avee le génépi hlanc sus-mentionné.

Avec ses feuilles ¢t ses sommités fleuries on Hit des
boissons toniques, excitantes, vermifuges et emména-
Bogucs. - |

[
4

.l!sf!':’
Arlemisia glacialis
C'cat avec un mélange de ces deux o Prois variétés:
VArtemisia supestris, VArtemisin glacialis et ¥ Arte-
misia ponlica yju'a ét¢ file en Suisse la premiére
liqueur d'absinthe qué je déeris plus loin. Les ana-
lyses chimiques ont démontré que Vabsinthe, selon
<e3 variélés, contient plus ou moins d'abzinthate de

e
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. polasse, une matitre amére, et une huile volatile

verte et camphrée. — CGest A ce dernier principe
qu'elle doit d'¢tre tonique et stimulante,

La médecine maternclle utilise surtout Fabsinthe
maritime (Artemisia maritima absinthium)comme ver-
mifuge pour combattre les oxyures qui causent sou-
vent de graves accidents chez leés enfants. On la pré-
pare en infusion en faisant bouillir 150 gr. de lait et
en y ajoutant 10 gr. de sommités séches d’absinthe.

Arlemitia absinthium (commune).

L'absinthe est fort anciennement coraue. Les Ro-
Iains, au temps des dicux lares, la connaissaient. 23
Juifs et les auleurs de la Bible en parlent. Les Orien-

- taux, qui regardaient les herbages empreints d'amer-

tume comine nuisibles et vénéneux, se servaient sou- .
vent de son nom pour dézsigner métaphoriquement
ce gui est ddsagréable et malsain; el employaient le
mot absinthe comme image de Foppression. (1) Mais

' déja on en faizait une liqueur enivrante, ce qui lui

avait fait donner e nom de breuvage mortel.
L'apdtre saint Pierre reproche & Simon-le-Magicien

- d'étre rempli d’absinthe. (2)

De noa jours on fail avec celte plante
de boizsons.
Vin d’absinthe — dque V'on prépare en faisant ma-
cérer:
Vinblane. . . .
Sommités séches d'abzinthe . .
4\'000‘......'...-..)3)
Cette boiszson est surtout dangereuse lorzqu’elle est
prite le maltin & jeun, condition tlovjours favorable dla
prédisposition des accidents alcooliques. :
Mais la drogue la plus redoutable est celle qui se
prépare par les formules suivantes : |

e ——— A= &bl e s e, ke S

(1) (¥ér., 1X 15), de Visjustice (Amas, ¥, 3), da Regentiv (Trov., ¥,
0 Dt XNIN, $8) a i by Hente | Camncet Vo ghcrent (Prov

@) (Actzs, VU1, 29).

plusieurs sortes
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Absinthe yar vaacémtion. — Faire mfuser pendant
Citng jours:
Ali‘uﬁ!a&)\l: h:i s = s " = s
Absiothe cwhe S O |
uéh‘h«‘ﬂpp s v o & o » % & w ¢ a | J QD
“\ Mope. . . » )
Lid canter ¢t a;oulcr un ltlre et dt‘:lm 4> trois-six et |
un dami-litre A'eau, de facon i oblenir 70 degrés. |
Milanger avee 3) grammes d'esseace de lhduane
colorer avee safran ¢t caramel et enfin passer A Iy
chausse, -
Absinghe i l essenice. -— Mélanger:
Espritdewin, . . . . . . . . Jitra 14
Fssencedlabsimbe. . . . . . . goultes™
»  defenovildoux., . . ., )
» demerthe. . . . . . ., » 2
» dapisvert . . . . gram. 2
Ajouter 23 centilitres d’ean et co!orcr avec des
femilles Aorties séchdas 3 moilid et mfu%écts dans e
prit-de-vin et un pen de caramel.
Autee formule ;

litge §

Fssence Wabsinthe. . . . . . grammes?
» dauis . ., . . ., » 3
» debadiane . ., . . . » 1

» dofepouil, . . . . . goulles 6
Alcool a2Bdegréa ., , . . . . litres 3y,
Faw. ., . .. s . D 1y,
Colorer €l passar A 1a chausse,

14 loi d2 1872, art. §, a classé celte hquenr dansla ¢

catégorie des lm*d:(:.:menla.
En général les distillateurs des grandw villes pro-
cident par des formules analogues & Ja suivante ;.
Faire macérer pendamt 8 jours:

Fau-dewvie. . . . . . . . . . . lilress
Absintbewaritime . . . . . . . . kilL 2
Catamuos aromatigue . . . . . . . gr. 3
Organ . . . . . . . + . . . . » D
Dictame . . , . . . + . .+ W .0

Cannlle . . ., . . . . . . . . » @0
Bacinedangilique., . . . . . . . » 15

Distiller e mélanger deux litres de ot alecolat avee
un sigop composé de :

aw, . . . o . . . . . . ELLZWD
SUKR . + - « + = o +« « « - 3 1,290
Esudefleursdoranger . . . . . » O4K
Fsspmpedanis . . . . ., . 3 (l ) 1)

Ft on colore avee un uwlan“«, dmdwa et dx, cu-
curma.

Sa coloration d’aburd et sa commnhon ensuite suf-
fizent pour faire éviter Pusage de ce liquide A tout

consommat2ur soucicux de sa santé.

On comprend que on ait fait beavcoup de bruit sur
les effets de celte liqueur, €t que lés savants les plus
aulorisés n2 soient pas toujours d’accord sur son inno-
cuité, qui ddeoule plus particulidrement de sa fabri-
cation que de Ia liqueur d'absinthe en général. Com-
posse selon les formules plus haut citées, elle ne peut
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clre que fureste. Nais lorsqu'elle est composda d'aprds
125 suivantes, qui sont analogues dcelles qu emp!ole Ia
maison Fdeuard Pernod de Coyvel,
son wsage modérd est inpilensif, mais elle constitue

un %I:muhm ageéable qui peat Iac;!uer lo lm\ml de

Vimagination,

- §i Pusage abusifde la manvaise absinthe a produit
- deos effels que je ne saurais mentionner, on ne
pourrait en dire auvtan e Fabsinthe suisse que je veux
réhabiliter ici 3 sa juste valeor. Ainsi une remargque
beauccup omt pu fRire, c'est que la plu-
part de nos littérateurs, de nos romanciers, do nos
poites, sont loin Jétre les ennemis de celte liqueur
qu'ils ont dénommée « Ia Fée aux yeux verts. »

¢ Mes meilleures podsies, disait Alfred de Musset,
ont 412 Nites sous Fempire de Falsinthe,» el Edmond
Bourgeois, son admirateur, Fun des habitués du cofé
de la Presse, le Procope moderne ol tant d'esprits
s‘énlreth-:-quem €l d’ennuis s2 dissipent, m'a dévnt
. Vabsinthe de la manidre suivante ;

Scaciest ot (Azrie, dazs Fealende teccinte
D'ss 2, je rhals o, rdnad, je rimals

Lrs Loas Negs ds scbiil quien podts j'a'mals,
Qaand je vis ses rapons dins o8 sirre $alksisthe.

Uespeit ainsd Limod sux bes plas hands soaseeds

12 ie crur plein deipilr, entonzd & fuinihe,
. Yéirinais, jéorinats, Esand: Tabsisthe ed saivte

11 Ia meese 341 Jeax verls scuviraice 3 s,

Mais, Lihis ! km podte et aussi Leen we Lomae.
L2 premat sare by, pra de moiiears versds,
. Fon voulns 08 secigd, leatenaonl je weradls,

Les £:2s LamiPacsy de il &im.
Desertand son foxer, moa cervern se it cregn:
I ge DHllad ga'sa verve of Jen avais ba dems.

Qui d'eptre nous ne s'est laissé tenter par cette
Siréne qui nous procure tant de charmes, mais dont
los attraits capileux sont bienldt suivis de 'amertume

- qui sucedde A tout excds de plaisir?

Fn user en temps opportun, pour combattre les apa-
thies cérébrules, est chose excellente; au contraire,
lorsqu'on en abuse, elle exerce un cruel ch.‘lhmenl

= sur les facultés intellectuelles.

Mais pour qu'elle produise un effet efiicace on ne
doit faire vsago de cette boisson quh I'dge adulle,
Jorzque la vivacité de conceplion manque, c'est-2-dirv,

quand V'atonie nerveuse arrive. Lo choix de Vabsinthe
- est Fune des conditions essentielles
apéritif, ¢t une des meilleures absinthes connues de
‘notre époque est celled’Edovard Pernod de Couvet.

Il ne faudrait pas confondre cette absinthe arec"

pour user de cet

celles qui se fabriquent un peu partout. Chaque pays

a sa flore et ses produits, et il est évident que pour
posséder do bons produits il faut les tirer des Jieux -

mémes od ils se récollenl.

non seilement
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Pans Pintsrdt desasanté je CONSOMMAEYT doit done

rechercher unealsinthe dontla p{m enance soit authon-
tique,

Cetteliquenr originairede Suisse estduedunméddecin.
pharmacien de Couvel, quien fit Jes premiers essais
vers Jafin du sidele dernier. Frappe des propriétés
médicinales da eerlaines plantes dg pays, il aimaginé ¢

gogue b vermifuge sous la dén-munahon G Elicir
&' Absinthe. C'éait aloys b liqueur bienhizante. On se
1a doanait mystériensement, on la buvait eérémoniate-

ment, et ni les anathemes, ni les falsifications n’avaient !

fait Jde c@ pectar un breuvage mortel. Labsinthe avait ¢

alors une placa élevée dans Festime des seigneurs et

des savants ds 1¢ époque.

Son parfum el son godt agniable, ses propriélés,
furent bientit apprécides des gourmets, ef tous ceux

qui en avaient godts une premitre fis voulient en
godter encore.

En 1800}ors de son
le général Bonaparteen ﬁl remplir plusieurs gounles et

Fayant mélangée avec de Veau, il en offrit 3 ses guides: |

— q G'est dy lait de Mélezes », dit l'un d'cusx.

— Clest du hait &' Absinthe suisse, répondit le grand
capitaine ensougiant; et le noi el la liqueur se géné- |
ralistrent ainsi dans foute VFurope.

1a premitre formule connue de V’absinthe suisse
es! lasuivante:

Anisyert . , . . . . . . . . Kilos 3
Fenovilsee, . . ., . . . . . . » 1

Feuillesetsom- { Artémisiaglacialis . » 0,
- atés sdchesd’ » ropestris . » 0,0

*d'lu » ® » ® ' . -- . ] = ' » L'trﬁ,‘s 0.’
On distille & Ja vapeur lenlement ¢t rigulitrement.

" Plus tard on a modifid cette formule pour lui donner
plus d'ardme el atténuer la fragrance de I’Absinthe

glacialis et rupestris en la remplagant par la grando

Absinthe romaine ou pontique. |
Artémisia ponticasdche . . . . Kilos 1
:‘Dis "m . » = ® & @& e o . » 3

Fenouilsee . . . . e e« 3 1500
Feuilles siches de uembe . v . » 000

Eau » p ” . » » - ' . | lju’eS 25
Distiller selon la tégie.

Les uns ajoutaient autant d’absinthe que de fenouil,
d’sutres distillateurs y mellaient un peu de réglisse el
supprimaient la menthe, ce qui élait affaire de godl.
De Vhydraté ou essence  d’absinthe obienu, on en
fisait labsmthe blanche ou verte en y ajoutant 230

Mravers leSambBemw. ;
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5 grammzs dans 7 litres 412 dateodl d2 premier choix;
g on mélangeail ¢t on y ajoutant exviron 3 hitees de-au.
g de facon .’a obtenir 50 degrés. | ab;mlhe alors Iiml.

L Mait colorde par yoe maciration dos sommites Ja
- 1absinthe, Artenisia glacialis, Alaquelle on ajoutait
~des Geailles dhysope. Les distillateurs Je Couvet neo
tarddrent pas a reconnaitre que ces plantes devaient

i (le Yal«deTravers), on esd amve A une £tonpante

- ¢lle est la base, saqualitd sine quad non,

La distillenie devait apssi ére Vobjet dune dlude et
. d'une installation spéciales, Ea 1323, Blovand Perooid

- it successivement changer sclon Jes progrds Je fa
L science, €1, aujound’ lun. celte  maison, par son

 installation grandiose, peut produiee joumellemenl
pres de soixante hectolitres.

-

Madm umuu d gasche dch do’mlmc Ll,urd Fernol
o tunl (Suisse) .

Par une i propre A Vindustrie s notre sidcle, les
imilations el les sophistications devaienl apparaitre a

- mesure que V'usage de cel apéritif se généralisait, et
i Fabus devait mathzureusement se porter sur ces falsi-

- lications 3 cause da leur bon marché.

~ Toutes ces causes firent naitre une juttc réprechen-
sionde la parl des médecing, des chimistes et des hy-

' gnémsles, qui ne virent plus dés lors dans Pabsinthe

qu’une boisson pernicicuse.

11 est évident que les absinthes par eszences ou par
simple macération sont bien loin d¢ 1a véritable ab-
- sinthe qui nous occupe, €1, mathcurcusement, les lois
ne parviennent pas loujours A réprimer ces sopbisti-

cations, qui vont toujours poursuivant leurs ravages.

& *s. Dans Je tercain qui Jui ost propre
une lh]ueul’ tonique, stimglante, apén!s\e, emména- ; Hra_cullivées. faas d Jui lus st propl

! modification dv Vabsinthe qui fait de la liqueur dont

finda sa maison el y &ablit des alambics que son Gils
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N est mdme des falaizants assez peu soucizux de la |

sant: publique, pour fibriquer Pabsinthe do toutes |

|»m.i*:, sans distifiation, a1 qm 2 recplent pus devany ;

Vemplol d2 couleurs mincrales, telles que 1e sulfate 42
cuivee, la couleur jaune du cucurms, Findigo sulfu-
rivque, ou Vacid: picrique pour obtenir sa m!oralwu

verte, ce qm fait de leur produit un véritable ;-ozson
- Jent.

B ne faut donce pas s'étonner que des oris d'indigoa-
tion aient vl poussés devant de tels l.mjum ? Louis
Jde St-Ju U. par les spirituels vers syivaols, indigue
Vusage quon en deveait Laire :

Versez avee Rectetr Ualsinthe dins ke vecve,

T doipts, pis dasoactige; — #mu2% saisissey
" Carale deid boom fradhes o s werser,

Verex tiid d:ohemaend, iz main Len Vpire.

oM SEFY AT IAY S RN

Lasede infesa 1 Jids b, Hew2
Lo vinse & Teaw, b oo’ Rante : ¢t cvsses

Cwnd o saced ot Dy Kpaeer 3eser eluipe,

Laisser-1a peprpir spe misils eatif 3
Canegta d.iregard einane €8 Ot K Bres0e ¢
Aspres sm parfiom g dane I bea-dtret

Fala, your ciamacer Lizd &2 5385 inpels,
bs dlcadensnd prensg b viare, — of juis
Lawcez, sans bsrer, be Lot por h fexbice !

De ce qqui précéde, it ne faudrait pas conclure que
Vusage da l'absu-!he soit si pernicieux quiil doive |
ére rigourcusement iaterdit. Il en est de celte ;
ligueur comme de touies choses, méme les meilleures
N s"agt d'en user modérément, €t surtont dp

choisir une préparation qui réponde 3 toutes les exi-

genees d'une hygidne bien cotprise,
Parmi les mneillenres absinthes suisses, fabﬁs;u&s

dans le Val-de-Travers, celle de la maison Edonard

Pernod de Couvel nous paralt le mieux rémplir ces
conditions, parce que nous Favons soignzusement :
analyséa et que nous avons suivi trés alteplivement
tous les détails de sa fabrication,

)emploidesaleools empyuusmnqucs des essences,
du fenouil amer, des graines de hadiane, et des cou-
leurs wmindrales, Jdont nous avons indiqué plus haut !

les propriftés funestes, st ngaureuaemem excludesa
Labrication.

Les alcools supdricurement reclifids vieillissent

emmagasinés dans de vastes caves pour saevir au fur ¢
et & mesure des besoins de cette importante maizon. |
L’anis verl, le fenouil, et les herbes d'absinthe sont
scrupuleusement choisis el combinés, selon lespropor- |
tions de feur puissance et de la justesse quantitative,
qu'une longue expéricnce a démontn® nécessaires,

Huit appareils distillatoires iounis de leurs réfrigé-
rants d'une contenance de 1200 litres chacun longent
Vaile droite d-. Fusine Edovard Pernced.
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i Un moleur puissact fait mouvoir 12s pomnpes qm
| transvasent la liqueur incolore qui sont dea alamlic
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Appareils de Faile droite de Fa distidivie lJMri Peracd
" ® Couned {uisse)
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[ Aprds avoir &abli son deged alcoolijue on la co-
! Jore avec une infusion de pelite absintne (ertemisia
rupzstris) et d'hyzope; plantes dont Famdme et les
. propri¢tés viennent justement corriger 53 fadeur. 1a
; coloration s'opire selon une proportion déterminéd
¢ fqui produit un vert olive transparent.

Par une préparation spiviale, qui la clatific en
g méma temps, lefiltrage s'opire 3 travers des chaysses

en molleton de laine on de fentre.

L’alsinthe refroidic est alors transvasée dans da
: grands foudres, o ¢lle s¢ bonitia en vieillissant, Cest
e ces gizantesjues Lonneaus, qui conzervent indefi-
t niment leur mére, el qui sont placts par rang 4'3ge

ou d'excellence, fqu’est soulirde dans des fots ’absin-
the d’exportation, |

Le détaillant intelligent, soucieus de salishaire Jo
godtetFhygitnede sa clientéleen méme lemps que ses
| propres intéréls, fera bien de ne s"approvisionner que

¢ dans bes gnndcas distilleries spéciales, do cette liqueur,

 chez tesquelles il est assuré de trouver toujours, en

- r3ison Jd2 leur forte production, une qualité supé-
: rieure. K1, pour maintenir intacte cette supérioritd de
: qualitd, il devea avoir un tonnean spicial pour Vab-
t sinthe, qu’il aura soin da remplie chaque fois qu "1l en

aura soutiré Ja moitié.

I'absinthe ne se bonifis pas en boulealles, et Ia
lumidre solaire en détruit la coloration obtenue par les
végdlaux. _ |

La planta d'absinthe, comma it est dit plus haut,
n'entre que pour un cinquidmo dans la composition
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de cetta l.-;u»ur, Vanis et le fenoutl er forment les |
plus fortes doses, Le fenouil qui a Ja proprictd daoi-

hiler lo godt et Vodeur de Vanis, ¢omige en ndme !

temyps 1a fragrance de Fabsinthe.

Cest done une hérésie de vouloir ;qou!et de lamv
sette 3 une liquenr qui en contient diéja suflisam- :

ment. Les vrais amateurs dabsinthe 12 prennent pure.

Le sycro est Je seul accessoire qu'un gourmel peot |
y ajouter.

Goutte 3 goulte I'eau doit tombxr sur 3 liqueyr jus- |

qu'a mmoitié du verre pour favoriser la mdtamorphose

qui s’oplre par je prévipite caledire qui la chautle, et !
1a transforme en liquide blanchitre. Alors seulement

on mouille le sucre placé sur un triangle spicial, el !
aprésune minute de désagrdgation, un llul J'eay glacde |

doit la poyer en mnphmm te verre, OnVagite.Onla
laissa peposer un instant, et ha fde aur yeur verts est |
préte A recevoir les caresses de scs adorateurs.

Un auvtro mode de la préparer, qui nous vient|
de Is Russie, consiste A faire surpager Pabsinthe
sur un verre d'ean sucrde. On agito tentement la partie
supérieure 4y liquide aves une cuillére, de mantre 3§
opérer Jo mélange d2 baut en bas. Labonne absinth2
laisse apres elle une couleur laiteys2 sur les parvis Ju
verre, et exhale lovjours une odeur sui generis qui
trahit sa présence.

Les diverses analyses que nous avons faites nous j
ont démontrd que Vabsinthe de ls maison Flouvand
Pernad, de Couvet, exempty do toutes matidres toxi-
ques, eal, par ce fait seul Sune des wjucurs bes plus;
rec'ommalmb!es.

de celte .iqoenr en consistance séche. On incindgd
el on teaite o3 cendres par un acide.  Le solutd
aciduld dnne au contact 4 cyanura jaune un prée
 cipitd brun marron; pag anuoniajue il prend une
coloration bleue. Une larme de fer dévapie, mise dans
t1e hiquide, s@ couvre d'une coyche de cuivre mélal-
i lque.
Dautre part, notre savant confrere C. Husson, do
ﬁ ’Académie de NMédecine el de la Sociétd frangaise
s d'hygidue, us donne les diverses manidres de recons
{ naitre l2s fusifications de Fabsinthe h)

Pour faire analyse d'une absinthza, il (aul, aprés en
“avoir pris le degrd alcoolique, procéder 3 léupora
tion.

L'odeur qui se dégage o5t trés variée, Celle d'anis
 dJomine souvenl. Queljuefois on pergoit un parfum
tres agréable de coumarnine, indijuant que e liquo-
: mlleiseal servi de Rves du Touka ou simplement de
- mehiot

Jétade de Pestrait 3 plus dlia 2,

Lorsqu'il est encore mou et chaud, on le traite par
Féther qui dissount la maliére coloranto verte lors-
spu'ello est due 3 13 chlorophyile et d Vhuile usenhellq
dabsinthe, ¢ hiss2 insoluble la plus grande porlie
42 I3 matidre jaune, ainsi quo 13 malidre bleue do
- Yindigo, lorsque ce colorant est introduit dans la
- liqueur.

1’extrait d’absinthe ainsi trait¢ doit a\'olr une sa-
 veur amdra el une odeur qui rappella celle d2 Falods
o1 du jusde pruncaux,

Avee Veau, il donne une solution trouble qui, par
vaporation en présence d'un fil de coton, teint celui-

‘i

;

]

CVD
ci en vert sile, Mais ¢n le savonnant et en Jo lavant 3

XA | grando eau et A ammoniajue, le coton prend une

L J ‘ r"-’w'v-w v e
r

= «’f“'r' Ll A |
YL

l'n mlriun de l‘uiu P.Jouar-l huol.
.« Conyed (Suisw). -

l'our s’assurer de 0N mnocmu'- dit 1o Docteur l.

Soubeir:.n, professeur de V'Feole supérieure de l'har-g
m:me, il sull‘u de faire évaporer une petite quanmé!

- -
V
.
1 .
i
" M
.

teinte jaune quiil perd sous Vaclion de Fairel de la
 omidre pour Ia reprendre sous linfluence de Fammo-
 niaque; tandis que celle coloration jaune disparalt
instantanément sous Vinfluency do Veau légérement
acidulée par Vacide sulfurique,

Si 1o résidu avail &18 formé par du cucurma, ls
coton ou mieux Ja haine aurail &1 colord également en
jaune, mais cette teinle avrait résisté 3 Faction de
I'eau acidulée et aurait broni sous Vinfluence de V'am-
moniaque. §i la matiére jaune avait &1é produite par
la gomme-gulle ou Facida picrique, ces colorants au-
raient €1¢ enlevés par 1'Sther ainsi que la plus grands
partie de celle fournie par lo safran. Celte dernidre
substance scrait caractérisée par Vacido sulfurique.

L’'une des fraudes les plus communes consisle A

" | communiquer 1a couleur de I’absinthe a 1°aide de vieux

morceaux de drap teints 2 Vindigo et J'une trace de
safran. Dans ces cas par I'évaporation 1a matidre jaune
 se dépose ‘en cercle aulour de 1a capsule, puis en
tapisse le fond olt 1a substance bleue apparait comme
des gr:nns de poussiére,

(1) Les Epices. Doa>d l‘aii.
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L'éthér w'euldve quune partiz de la couleur jaune ; |
mas en wversaml sur lo résidu quelyues gouttes
davide acltique cnstallisalle, on opire sous Yin-
fluence de 1a chaleur gne dissolution verditre, Dnmel

alors una goutte de ce liquide sur un? lame d2 verre, |

puis on évapere 4 la Namme dune Jampe i aleool.
Apres avoir placd le eouvre-objet, on fait arniver par |
capillarite entre les deux lames un pen diacide acés |

|

cope, dans le rdsidu, de beaus cnstaug cu
1adina Jorsque ces sybstances sont en forle proportion
et qque Vopération est bien conluite, on petirede A
- surfsce des aiguilles prismatiques,

3 La petite absinthe et le géndpi no laissent au-.

- cune substance cristalline, mais si on traite le résidu

par queljues gouttes ' alegol salfunijue, on apargoil
des fauillets d'ua Dlanc nacrd, des tables et des

lique eristaliisable. Ayant chiaulfe de nouveay jusqu’a § prismes rhomboidaus fa plupart ereusds sur la rebond.
‘ebullition, aprés refroidissement en examine au ¢ poyr oLtepir ves cristaux, it import2 de mettre seule-

microscop2. On voit alors 125 cristauy de Findigo, les |

uns affectant la forme de cubes, les autres de pelits
prismes, beaucoup ayautdeux de leurs faces paralleles ;
creusées et formant d=s sortes da Neyrons, S'ils sont
assez gros, ils paraissent bleus; petits, ils semblent
noirs. |

Iabsinthe, coloréa par les feuilles donties blan-
ches, aupe teinte verte trés prononcde, Evaporde, élle
laisse un résidy presjue complétement solubla dans
Véther qui #3t fortement colord en vert par la chloro-
phylie.

Le faible pésidu jaune qui geste ne teint pas le
coton. Examiné au microscope sous ligilnence deo
Vacide acétijqua, il baisse voir des cristaux mal définis,
palnés ou digités. En hisantréagir Faleool sullurique,
on voil des cristaux ovoides aux extedmités efilies,
I’épinard donne également une tzinte verte trés o~
noncée a laliqueur.

Celle-ci évaporde fournit un résidu qui, traité par

I'dther, reste encore fortement colord en vert ¢t montre |

au microseope de longues aiguilles, les unes enlacdes,
les autres réunies en faisceaux.

- Traité por Valeool sulfuriqua, co résidu montsre
des tables et des aiguilles rhomboidales, On w'oltient

pas togjours des cristaux aiguillds. L'¢poque 3 Jaquelle |

les 4pivards ont éte cuenl'ns p.arail avoir de Vin-
luance.

armi les aulres substances servant 3 oorer la

liqueur que nous étudions, lagrande absintheestcelle

qui communulue Ia teinte 12 plus verte. Les autres
'mél s d'absinthe, les géndpis, les feuilles et 1es tiges
acha siches donnent una leinte beaucoup plus

janne, et parmi ces plantes, le génépi des Alpes est |

celle qui produit un résidu jaune donnant avec le
coton les réactions les plus nettes. Avec les autres, on

oblient toutefois des caractdres & peu proés sembla-

bles. Voici comment on pourra les différencier :

1* 12 liqueur renfermant des feuilles d'ache donne
" vn reésidu, qui, placd entre deux plajques de verre,

laisse voir, quelquefois A V'@l nu, des aiguilles blan- |

ches el soyeuses «ui, au microscope, appams:em
sous (orme draiguilles prismatijues.

lmsque Ia liqueur ne renferme qu’une fible pro-
portion de cette plante, on voit seulement au micros-
cope los fines aiguilles.

9 Quand la grande absinthe ou I"absinthe marine
ont servi A préparer la liqueur, on observe au micros-
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- dans P’alcool, dans Véther, et dans I

ment queljues goultes d'aleool renfermant toul au
plus cing gouttes d’acido sulfunque par 30 grammes,
- Car, s'ily aviit un excds d'acido par rapport a résidu
on omlersdmt Jdes aigailles, qui semblent n’dre que

du sulfate de soude provenant de la d&mm;)o@mon do

sels alcalins.

~ Pour Fhygiéne, il importa peu que cellz liqueur
renferme Ju génépi, de Vabsinthe ou do Vépinard;
cependant il est toumurs bon de Savoir ¢ quo ion
boit. |

Absinthé, fe. p. pas, (ad-sain-té) du v, absinther,
Al. mit Absinth vernischt; ang. absinthiade; ila),
absinthate, — Oan dit qu'une lijueyr est absinthée
jorsyqu'elie st milangde dabsinthe. Polion absinthée.
Au figuré on s sert du ot absinthé en parlant des
effets que  produit sur tout Porganisine Pabus de la
liqueur d'absinthe. Avoir P'wil absiathé,

. Abslnthep, r. a. (absain-ter) Rad, Absinthe, Al).
it Absinth vaiichen; angl. to absint; lal. absixthare,

Ndéol. — Action de¢ nu.lauger da lalmalhe 2 un autrd
liquide.

Absintheur ou Absinthier adj. {ab—sam-lcur)
Rad. absinthe, A, Absinthsiufer; angl. absinthian
toper; ial. absiithato. — Néol. Se ditde cclui qui,
ayant pris Vhabitude d3 boire da Pabsinthe outro me-
sure, s'eit [it un besoin indispeasable da Ja surexci-

- tation que lui procure cette hqueur.

Absinthine sf (ab-sain-tine) Rad. absinthe. All.
Absenthin ; angl. absinthina 3 ilal. absinthina. 1.ab-
sinthine a une Jégére odeur d'absinthe et une saveur
trds amire. Peu soluble dans I'eau, elle se dissout

acide acélique
concentrd,

Cetto substance se prépare en épmsanl Jes (emlles'

d’absinthe desséchdes par de Falcool A 83#, évaporant

Vextrait 3 consistance de sirop, el en repremnl par

Péther (ontraite par V'éthertant que ce dissolvant pré-

 sonle une saveur amdre ;) apris plusieurs traitements

successifs, par F'eau ammoniacale, V'acide chiorhy-
drique, elc., Vabsinthine se transforme en gealtes

n‘-'a‘nneums, qui, 3 Ja Jongue, forment une masse cns-
talline, :

biques, el
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. amm we nd;, (al-sain-ti-ke) Rad. alsiuthe,
Al W rmu:huam ; angl. absinthic ; ital, absinthico,
— S Jdit Jun acide qui s2 trouve dans Falsinthe.

Abatéme adj, ALl W mrtmhler, angl. abstenious;
al. asterzio. Etymologie de abs privatifed femetiia
vin: absteinius, qui s'abstient du vin. — Pythagore, e
type parfait de Yalotéme prescrivait i ses disciples
Vabstinence des viandes €1 du vin.

L:ans fes agapes des premiers chrétiens le pain étaid
toujours accompagné du vin. Mais des son débuy, Iy |
christianisme rencorntra unadversaire dansh personne
d’Apollonius do Tyane, célébre abstiéme, qui s'op-
posa & Fusage du vin dans les banquels el les céré-
monies religieuses. Ce philosophe néopythagoricien ;
mourul 3 Ephdse vers Van 97 de notre &re.

Plus tan), \mcent Yoiture, littérateur el pode, né |

3 Amiens en 1508, qui fut maitra d'hdtel de Louis NI, |

etensuile J.-J, Rousseau priconisérent sans succds la
doctrine de Pythagore. |

De nos jours, les diverses socidtés végltaricanes
qui se sont fonddes en Furope, nolamnment 3 Londres,

lausanne et & Genéve, ont essayé, sous prétexte hy- |

gitne, de créer une poyvelle doum;e alimentaire.

Comme lears devanciers, leurs efforts se sont heur-
téa contre les besoins de I3 nature humaine gui ré-
clame plus que jamais une vitalité qu'elle ne saurail
trouver dans les docirines vigétariennes.

Abstinenee of (du lat. abstinentia). All, Enthy!-
tung; angl. abstinence; Esp. abstinenzia; ilal. absti-
nenza, — Lo sens trds général de ce mot indique la
privation de 'usage da certaines choses. En alimen-
tation, il indique Faction de shabstenir de cerlaics
aliments, soit dans un but de iraitement, soit pour
tout autre motif.,

La nutrition s'opire par des acquisitions propor-
tionnelles dlaliments. Les rdserves qu'elle ulilise
permettent une abstinence absoluo nendant un Japs
de vie relativement assez long, mais au prix toutefois
d’une déperdition’de forces proportionnée A ce laps de
vie.

Par Vabstinence abaolue, Ja masse du sang subit
une diminution qui peut aller jusqu’aux 610 de sa
quantité primitive. La vie cesse quand Vindividu a
perdu les 5/10 de son poids initial s"il {tait maigre, et
les 510 s'i} était gras, au débul de Vexpérience.
L'abstinenco est trés diversement supportée selon
Fage et le tempérament des individus. Dans les Liistes
ca3 ot des hommes ont é1é soumis A Vaffreuse torture
da Vinanition, il a é1& reconnu que les plus jeunes
ont invariablement succoinbés les premiers.

Des expériences lites sur cerlains snimaux ont
démontré que lechien par exemple pouvait vivre |
jusquia cing seinaines dans une abstinence absolue.

En 4730, Combalusier, docteur de la faculté de
Nontpell:er, célbre par ses pamphlets conlre

les chamrglens de son époque, sontlint 3 Paris, | all. L‘agemdmﬂ, ang. quality. Quahté supéneureou
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dans uone thise qui fit grand Muit, que Yhomme
peut vivie quanste jours sans boire ni manger,
Ftd: fait, § Toulouse, un ¢ondarandé 3 mart pommé
Gmlfau'm Granier, qui se laissa mourir d'inani.
tion, ne succomba que lo quarantidme jour, ce qui
semble représenter I3 plus Jongue dunde de persis-
tanee de vie pendant Finanition hors I'é1at de maladie,
D2 nos jours, 1o I américain Tanner sincposa, dit-on,
volontairement, A la suite J'un pani, uae akstinence
d2 quarante jours : et s'il Gaut en croire les journaux
- de New-York, qui nous ant rapporté tous les détails
da cette excentricitd, il serait sorti victorienx de cette
épreuve,

Certaines maladies, lelles qua b catalepsie, la léthap-

gic et Fhystére reveadiquemt Ja plupart des cas

- d'abstinences prolongées que la science ail eu A enre-
gistrer,

Citois de Poitiers, qui fut 1o m&decin de lhcheheu. o

et doyende la facoltd de mideine, rapporte, dans ses
ousrages, le cas d'une jeune hystérique de onze ans,
qui vécut trois années sans boire ni manger. De nos
jours encore, on peut citer le cas de Louise Lateau do
Rois-1' Haine (Belzgique), qui a véen plusicurs mois
sans prendre aucune nourriture.

L'abstinence a joué un grand gile dans Ja lhémped-
tique, wais de nos jours on semble toutefois en faire
moins de eas,

Presque toutes les religions preserivent Yabstinence
A certaines dpoques de Vsnnde ¢ tant que mortifica-
tion ou comme moyen hygicnique. La Joi de Moise,
comme cellc ode Mahomel,défend 3 ses fidéles la clmr
desanimauximpurs. L) :sb:!mence religicuse du cardme,

alans Ja religion catholique, tris anciennement con-

nue, élait déja en vigueur I'an 525, époque de la réu-

nion du concile ule Nicée. Fixée antéricurement 3

trente-six jours, elle ful alors portée A quarante jours,
en souvenir du jedne du Christ. Mais maens:b!emenl fa
discipline de VEglise romaine s’est relichée de la

- rigueur primilira Ju caréme.

Dans les premiers sidcles apostoliques, le jedne,
méme dans 1'Occident, consistait A s’abstenir do
viandes, d'a:ufs, de laitage, de vin, et 3 ne faire qu'on
sc¢ul repas par jour aprés vépres. Cet usaga a duré jus-
qu'3 Fan 1200, mnais dés Pan 800, on s’était dVja permis
Fusage du vin, des «rufs et du hitage. Quelques évéd-
ques tolérants prétendirent que la volaille n'élail pas
une viande défendue, el s¢ déclarant les défenseurs du
poulet, de la macreuse et de lasarcelle, én firemle
sujel d'une Jongue Jizcussion de concile. C'est ainsi
que la mocreuse et la sarcelle passdront désormais
pour n'avoir pas de sang, c'est-M-dire étre maigre, ¢t
il fut déslors permis d’en manger en carémie.

- Bien que I'Eglise fasse fléchir sa discipline toutes les
fois que la santé est en jeu, il importe avant tout quo
r lnygu':ne alimentaire reste seule compétente pour Ja
presmplaon de Pabslinence.

Aeablt sm (acapitis, aoapltagium) Hal. qualita;
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" sous le nom de noix d’acajou. Il ¢
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mauvaise, Se dit dans Falimentation de la qualit des
denrdes.

Aeacia sm (acacia).
Mal. acrcia. — Ce végétal couvert d3pines porte d'ex.

cellents fiuits; et il semsble pésult:r une confusion |
mandre. |l ne se pournt que de poisson, Sa chair esy

- Urds estimée, €l s2 mange covune Panguille 3 Ia sauca

dass Ja langye frangaise eptre Parbre b son produit,
ROIMME acaciy. }n désignant cet arbre, on devrat
donc dire acacie, puisjue, lors:que Yon parle du suc
de Facacia comme astringemt, c’est du fruit ¢t non de
Farbre qa'il s’agit.

On distingye plusicurs variétés d'acacias, dontdeuy
de ja tarml!e des Kgumincux; ce sont Iacacia da Sé»

donse un fruit en forme de gousse, glanduleuy, rds
putritif et rafraichissant. Les Mayres el les Arshes en
font usage i 1’époque des grandes chaleurs. |} produit,

£n ou!n:- une gomme supéneun, a celle de Vacacia
d'A rabu, appelée gomme arabijque.

L’acacia de Saint-Domingue produit un froit long e
canueld, trés sucrd, connu sousle noi de pois sverin,
Sa pulpe, spongicusevt blanche, estexcellenteau godt.
Cet arbre, originaire ' %mbxe, atteint une grande élé-
vation.

Les deux autres variétés sont les acacias d'Furope,
arbres de Juze et d'Agrément, dont Pun posséde unse

AL dcacie; angl. aeacia; |
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creusa, les natyrels lamangent et en sont méme assez
friands. G'est e tantalus mecicains de Linnd.

Aenlott) . — Reptile amphilido qui sa trouve au.

Mexiqu2 oy i habite Jos bords odes lacs, Par sa forme
&l 53 cuuleur i3 beaucoup d'analogie avec Ja Sala-

Tartare ou 3 Ia nmnmrn.

Aeanthe sf (acanthus). %ll Barenklau ; angl,
acanthus; Nal. acanto. e mol Jatin, dérivé du grec,
Higuifie aigu, pointy, — L’acanthe cst fort commune

’ . ¢n Gréce, en Espagne et dans Ja France méridionale,
négal eteeluide %ml-[bmu:gue. L’acaciadu Séndgal P

-

fleur rose -violelte €t Vautre une fMleur blanche, toutes

deus trés odorantes. Cilte variélé est une espice de
robinier A rameaux épineux.

Les poltes, on se sepvant du mot Jatin acacia, 'ont
vulganisd; Je 13 sans dJoute cette appellation appliquée
3 Ia feur, tandis qu'elle ne doit s'entendre jue du jus
du fruit, |

Aeajon sm {noix, pornme, gomme &°). Angl, Ma-
hagoni; Mal. acaju; brésil. acajoba, d'oli vient son
él;mﬂlo"la ~ Cet arbre de la lamnl!e de térébintha.
cées est originaire du Brésil. Parmi es diverses va-
ri¢tés on en distingue deux 3 produits alimentaires ;

- 1* Anacardinn occidentale qui porte le fruit connu
st lisse, d'un brun
grisitre, et sous son enveloppe se trouve un liquide
noir haileux, caustique et d’'une saveur amére recou-
vrant une amande bonne & manger et tris goméu des
indigénes de PAmérique.

® Le Cossuvia poméférum produisant la ponine
d'acajou laquelle n’est autre qu'un pidoncule déme-
surément développé et gorgé, De sa pulpe on relire
une matitre gommeuse connue dans le commene
sous le nom de gomme d’acajou,

Aealot sm (correllus aquaticus). Al
angl. seararen; ital. corvo aquatics. — Corbeau aqua
ligue originaire du Mexique oi1 il habite exclusive-

ment; vit et niche sur les bords des lacs. lin"ade |

commun avec le corbeau vulgaire d'Furope que la
couleur sombre de son plumage. Bien que sa chair
soit huileuse, et qu’ella ait une forte odeur de pois-
son bien plus prononcée encore que celle de Ia ma-

.S't_erabe;

Ses fcul“&:v, 'list‘a, grandas et agréablement décou-
jées, s2 mangent crues oa en salade, en Grixe el en

"\Nblt.

Acoutdus rollis (.itnm}'.

Cotte plante est eéltbre dans Dhistoire des beaux-
arls, et voici ce que Vitrave racoate sur Vorigine e
l'mlmluctmn de =23 fevilles dans lumcnwmmn des
colonnescorinthiennes; « Unejeune Corinthienne (tant
morte pau de jours avant un heureux mariage, sa
nourrice désoléa mit dans una corbzille divers objets
que la jeune tille avait aimés, Ja placa sur son tombeau

et la couvrit J'une tuile pour préserver ce quielle cons

tenait des injures du lcmp».

<« I hasard voulut squ'nn pied d'acantha se trouvit
5013 la corbeille. Au printemps suivant, Facanthe
poussa, et ses larges feuilles entourdrent la corbeille,
Mais, arritées par le rebord de Ia tuile, clles s2 cour-
berent el sarrondirent vers leurs extrémités. Calli-
maqug, passant preés de 13, admira cette décoration
champétre et résolul d'ajouter 2 la colonne corin-
thienae la belle forme que le hasard lui offrait. »

Aearne sm. — Poizson «ui sa piche dansla Médi-
terranée. Tris abondant sur les edtes de la Calabre,
It a une teli2 ressemblance avoe [a Dorade que les
napolitains le vendent sous c2 nom. Sa chair du reste
¢n a la méme saveur fine et délicate, et elle est d’une
digestion trés-facile. Pour Ja manidre ds le préparer,

- voir Dorade.

Aeave s (hélux a~persa) — Une des variétés de
Fescargot commune dans les jardins et les vignes (voir
Escargotly, :

*
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Acapaltd sn Al rother vaillerspanischer Pfefer; |

angl. lurge swevt spanish jepper, — Variété du poi-

(Aagai) piment dovy dEspazne.

vre doux d’Espagne, transporid en Amérique par les

Espagnols jil croit Jans la Nouvelle-Espagne Les indi-
genes Pemploient comme condiment dans presju2 tous
leurs ragonts, |

U1 est inoins fort el moins excitant que le poivre long

ordinaire, ou que le poivre de Cayenne, el ressembls |

davantage au papricao hongrois. Oa le fait sécher au
soleil pour lé conserver et Venvoyer en Europe conlit
au vinaigre,

« 1.2 piment doux &'Espagne, dit Vilmorin-Andrieux |

dans son cxcellent traité sur les plantes polagires,
exige un climal trés chaud pour amener le fruit 4 son
complet développement. On en voit de trés beaux A

Paris, chez les marchands de produits du Midi qui Jes |
~ font venirde Valence oud’Algdric ; miais ilest A peuprds

impossible de lesobtenir semblables sous nos climats.»

~ Aveloen sf. — C2tte horba st trds commune dana
le Pérou ; on I3 fait sécher comme le thé du Paraguay,

elle sert, comme lui, & Valimentation, et mdme parfois |

le remplace.

Accelimatation sf., de a prifixe et elimat, Du latin
elinarequisignifie;incliner. A1), Acclin:atisirung; angl.
ucclimalization ; ital. acclimatizatione.—~Art ' habityer
3 un nouveau climat (voir disaal et acclisnatement).

Acelimaté, ¢e parl. pas. All. acclimatisirt; ang),
to acclimatized; ital. acclimatato, — Qui a supporté
Vacclimatement et s'est habitué A un autre climat (voir
acclimatement, |

Acelimatement sm. All. Gewwshnung an das Cli-
mal; angl. accimatizing; ial, acclimatmmznte, —
I7acclimatement est le résultat de la modification de
I'état physique et noral des individous ou des races
20us linfluence d’un autre climat. -
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L'histoire des Anias pénigrinant des rives de POxus
et formant plus tard les peuples : Asiatique, fndien,
Celte, Gre, Pepse, Romain of Geymain; veila Yexem-
ple historique le plys parfait d’acelimatemend.

e tous les dres og’galli&ﬁi, "homme ws&’*d:& au
plus haut degrd Ja facultd d2 s2 pliep aux inflluences
atmosphériques, mais il no peut loutcfis subir les

- Lrusques variations de deux climats opposés sans fis-

ijuer de graves dangers, Lorsju'il quitte, par exemple,

tun pays chad pour un pays froid, I quantité doxy-

L/

- gene dflant plas grande dans Vair refrotdi, 13 respira-

tion Jevient plus aclive, et celle suraclivitd est parfois
cause dirritation pour Jes poumons.

Inversement, lorsqu'il quitte un pays froid pour un
pays chaud : dans ee dernier loxygene élant enmoin-
dre quantitd, 1a respiration est moing aclive, etle fie,
ce « poumon des pays chaulds », ne tanle pas a s'ens
gorger et 4 s'enflamumer, si 1o sujel ne s'eppressada

- conformer son régimaalimentairea celuides indigénes.

Les habiunts des régions lempérées s"acchmatent
plus fscilement sous dlautres zines, parce quils sont
babitués 3 éprouver les froids rigoureux do Fhiver
comumne Jes frtes chaleurs Jo 1'été.

[
B = T~

Vemms & Ly Nowcelle 151 Femme _mop&ai:, 2 rece |
. Dande, vivasd de potisoms cous, de biline, virank sebm ley vastes

nydlasqars 4 de repliles grilkds ressources de Fart enlisaire.
La plus remanjuable modification peut-élro que

i puisse donner Vacclimatemant, s’obseeve cnez ¥'Euro-

péen qui a résisté an climat meurtrier des Antilles.
Une remanjue lris curieuse que Fon a faite depuis
longteinps en Kabylie, c'est qua les soldats francais
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Navie, qulan prix de grandes précautions, el des s2ins ) ! o ; .
. aulges qui porteraient Vincendie dans les yeines da

- Yun avee Fautre transzforment leur sujet comme une
cire molle que le sculpteur fagonnernait,

Sont gras et rondelcls; leur peau est doablée d'une

_presque insensibles aux froids rigourcux des terres
- areliques. S
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SO lo!us irsansibles A Paction dy sirooed qus Jes na-
turcls tmdémes de cotte pertie ds P’ Algdrie, au cicl 8-
vorant. Il serait toutefsis avuis aujoundbul, &sprés |
Foale Lesseps, que les Buropéens ne fout pas souche syr
ba terre dpyplicane.

L'évhelle ses tempdratures extrémes dque Vhomune,
le plus cosmopolize de tous Jes fges, 1o seul sjui ail ;
résola le probléeme de Vubiquiré, peul sulir, sansdan-
gers inunddiats, ne mesure pas moins de 100 d23rés
centigrades. 1 ne (ot pas, pourtant, qu2 Fhomme s |

W e e AN T

|

fie trop aux zenles forces de son organisation; it ne |
peut, en changeant de climal, conserver la santé €4 -

hygicaiques les plus iat=Nigents, Alors il alteindra, -
mais  par gradation seulement, les lempératures
eMrémnes da froid comme de ba chalewr. -

Quand un sujed s'avelimate, toul en lui et changé : -
sy tempérament, 1a couleur de son teint el Je ses
cheveux; tout, jusu'a 325 pensdes, jusqu'a Vexpres.
sion mAme Jde son regand, Ses habitudes les plus
cheres sont modifides i tel poigt, que, ramené Jans sa
patrie, il a souvent besoin d'un nogvel et aussi pée
nitde acelimatement,

Comme Peau et les couches terrestres, Pair forme
duns son milicy des Mres oqui lei sont propres, vt
qui, aidés par Polimeatation des contrées mémes |
oy ils se trouvent, s'y développent ou dégéndrent,
selon les transforniations que subissent ces contrdes,
au milicu des constantes modifications gue subit Ja
teree,

Lo régime alimentaire el le climat sont inséparables;
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f23 Lapons, les Samoyddes et les Esjquiman, qui se
pourrissent presqque exclusivement de poissons huileoyx

¢paisse couche do graizse: revétement qui les rend
(comme le phojue el 1a baleing dont ils se nourrissemt)

Par contee, Jes habitants des régions tropicales trou-
vent dans §"Arbre Jde la Vache (Galactodendron) le
Ciwo, Ia Banane, V'Ignams, les apocyndes et enphor-
biacdes Jes laits rafralchissants et des sucs fortifiants
qui leur permetient de résister aux chaleurs torrides
de ees pays, . ,

I ezt évident qui si 1’on Lransportait brusquement
Fhabitant des régions arcliques sous Féjuateur, comme
Fhal tant des eégions tropicales au pole Nord, en con-
servant & chacun d'eux son régime alimentaire babi-
tuel, Fun et I'autre ne tanleraient pas & succomber.

On doit teair compte du degré général plus ou moins
marqud de stimulation, & mesure que I'on s’avance
vers U'équateur. La température élevée qui régne dans
les pays chauds, méme de VEurope, ralentit e mou-
vement de combustion en mdme temps sju’elle accélere

o
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Finnervation; il résulte Je ca dosble Hiit que Fepuise.
et des forees s'acoopagne fedquamment dg mnan-
que dappetit el du Jégeat Jd2s alimeats, Cela pent

faraitre coutra diztoire, mais s'explique par le défugl

Joxvgénation dusong et J'uae excitation suliisante du
systine negveax. Pour y remédier, il foul proluire

s eclte stimylation alsente, el eet effel ne s'obtienl gue

par Pemploi des condiments et des spiritueuy aroma-
tiques, - _
En ellel, les partes abondantes amendes par les

i Suaues ne pauvent lre répardé:s par les lisqueurs gros-
- sitrement stimulantes usitées chez Jes peuples Jdu

Nond, comne Peau-devie, e gin, le ki ou telles

: indridionsl ou fe jetteraienit dans Pabratissemeant ; elles

ne peuvent non plus Fétve pur Jes boissons aqueyses

. ou acidulies qui, boin de diminuer la soif, Vaugmen-
Ctend avee Pépuisement nerveux; il faut done que e

rézime soit alurs cotupasd d'une nourriture légere &1
substantielle, relevéd par des condiments et des bois-
gons Jegdremant tonijues, |

Lo régime inverse doit &tre appliqué & mesure que
Fon avanice de P'é&juateur vers le Nonl. )'usage gra-
duel des aliments dits respiratoires qui contiennent
une grand2 quantité de carbone et pea Wazote, devicat

. alors indispensable ; transportés par le sang dans Jes

poumans, le carbone s’y allume au contact de Vair, €1,
i la facon J'un combustible britant Jdans un foyer, ils
produisent € maintiennent la chalveor de Porganisme.

Jémigrant du Sud vers le Nord devra done, squel-
jques mois avant son Jdépart, s’abstenir daliments
arqueux et trop &pivds, ot introduire pou 3 peu dans
son régime alimenlaire, une nousritura plus substanw
tielle et grasse; Jans ses boissons habituelles, qu-l-
ques boissons fermentées et aleoolisées.

Au contraire, Fémigrant du Nord vers le Sud s’abs-
ticndra Je bidre, d'sliments gras el amylacds, pour se
soumetire J une cuisine plus 1égére et plus dpicée,

Ces prescriptions préalablement observées, les indi-
vidus seront plus aptes i Vacclimatement, |

Il est curicus Vobserver Jeseffets de Pacclimatement
sur certaines expdces animales. Des moutons apparte-
nant aux plus belles races ewropéennes, transportés

dans Jes régions chaudes de 'Amérique do Sud, yont
bientd pendu leur laine souple el soyeuse, qui a €&

remplacée par les poils durs de la chdvre. De méme
'oie, e canard el certaines autres volailles pendent
leur duvet, dans les pays chauds, pour ne conserver
que leurs plumes tectrices. :

Des vaches d2 Durham (Angleterre) transporiéesen

- Egyple et en Italie (dans le but 4’y implanter celte

race} ne tarddrent pas 3 y devenir mnéconnaissables
3 1a troisitme génération, les cornes claient allongéer,
les osdevenaient anguleux, et Jes poils gros et hérissés.

. On altribua d’abord 1a cause de ceseffels 2 la séleclion:

mais on reconnut bientdt qu'elle était due au seul
acclimatement. o R
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Eh bicn ! famoditicativn qui s'opcee chez les animaay
s2 manifeste &mlement chez Fhomme, L2 Russe e lo

Jeur prinaitive de leurs chieveus. Une nature éoergujue
remplacera leur apathie et leur lympliatisme de nais-

sance ) 1a rondaur Je leurs forines grasses scra rem- |

“placde par une roluste ¢l puissante musculatuye.

L& régime alimentaire contribuera naturellement,
el pour une forte part, 3 ces moditications physicopsy-
chiques, | |

S'il est in-hiscustable qua les produits qu'on nomma
enfants ode Famour sont les plus beaug et les plus
intelligents, il fsul sonzzeravssi que Ja bonne nourriture
dispose puissamment 3 Pawour. Sous Vinfluence «Jdu
d&sir morad, €4 de la vigueor physigae, R fonction de
reproduction devient active el parlate, surtoots’ily a
inclination des deux sexes,

145 dispasitions prolifijues vorient du tont au tout,
selon 2 nournture €t le climat, Le progeds e Pespoce
humaina par la sélection pe sera réel qu’ila condition
J'une parfaite répartition de 1a fonclion de nulrition.
Gestalelle que dépendent la beautd et 1a foree intel-
lectuciie de Fambryon. Puis, d¢s $a naissance le p=iit
étre se développe selon Palomlance et 1a qualité do
fait dont il est nourri. Et le $ait vorie lui-méme con-
sidérablement de propriétés, selon le genre de l"ali-
mentation de la nourrice, |

L'acclimatement comme Ia perfectibilitd sont donce
tributsires des aliments. |

les végdtaux nourris par le sol nourrissent fes
animaus, lesquels nourrissent & leur tour Pespéce
humaine iqui, elle-méme redevient matidre, pour re-
prendre dautres formes végétales, ete,

fes Jdeux dessins de la page tréize reproduisent

ta forme de ces asseRions el e contraste démontre e |
snicux possible 1 sodification de U'homme par Cali- |

saentation.

la premicre des femmes représente une indigéne da

port StGeorges (Nouvelle Hollande), vivant de pois-
sons crus, de mollusques et de repliles grillés. Ja
scconde esl une curopéenne, de race faline, nourrie
sclon les vastes re: xources de P'art culinaire, J. Michelet
a eu raison d'éerirne @ « La Jouvence de Favenir se
trouve dans deux choses: une science de Ja eolonisa-

tion, un art de Vacclimatement. » Mais Viofluence |

morale est parfois désasireuse pour I'organisme, quandd
le cerveau est envahi parla nostalgie ou mal du pays.
~Alors la nutrition périclite peu i peu, et le rapatrie-
ment devienl, pourl'émigrd, la seule planchede sclut.

Aceoln 2. — Poisson ayant beaucoup de ressem-
blance aveo le thon, mais cependant plus petit, 11
constitue un des principaux alimenls Jdes habitants de
Vile de Malte, aux environs de laquelle il se piche.
On procdde, pour les conserves, ainsi que pour les
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blond Mtemand, émigrds dans Ia Nouvelle-Jiollande, |
pendront bicutit 1y frsicheur d2 Jeur teint, et 1a cou- |
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préparations calinaires, de laméme maniére que pour

Aceslade sf (Levise culinair?). — S22 dit dune
couple de poulets, de gibler servis ensemble sur lo
mime plat © Une accolade de perdresuy, e canctons
oy de poulels de grain pitis,

Accommederrva., do ad A (roviaadusy; all. zube-
reiten 5 anglh. 1o acconnandate ; ital. acconnodaie, —
Actiond’ accommnder unalitnent sjuelconque; lerendre
propre A lo wettre sur latable ; garnir, lander, pijuer,
Bamber, parer, Liire cnire, arrvser ¢t assaisonner an
mels. — Necommixder be levnfl & la nusde ; acvom-
moder les penireanx aux trutles, ete., ete,

Ce teqne o5t rarvment usilé Jdans lacnisine moderne.
On ddit plutit - manquer (gréparer les ciandes prétes &
inellre a feu) ; Laird marcher Qnellee a fru) ; Gire portir
(mettre ea ebvllition) ; préparer les garpitures et les
SerVir.

Panmi les entremets, 1o plus mauvais Jue faie goité
el que alarl d'sccommoder les nestess izonore, cest un
vienx poudingzila Bismarck accominodé 3 1a Rochetort
par mon ami Bichot.

Si Ganbetta aimnait surtont Ies aliments prépants
par son cuisinier, ¢'estique Trompette savait bes aceoim»
woder i son goil.

« B1tem accomirola de dvecits manidpes,
b1 02 pid-son des mers af ocdui des rividees.,

»
BERCHH B

Aecouder (s) r. pr.; éiym. de ad et eaditus ; AN,
muf dea Ellhogen stitzen ; angh. to lean on one's il
bow ; Mal. appogiarsi eod goinito ; esp. acodar, — N'ac-

. couder sur b; table est une inconvenance du convive

el un manqu2 Jde savoir-vivre,

Aceubitolre sin. — Salle 3 manger des Romains,
ol il ) § avait {:t‘ﬂéf alement trois lits sur l(-siluej s &talent
couchds ¢ aecoumdés deux on trois convives par hit;
eptra ces trois Jils &laient deux tables chargées oali-
ments, 42 coupes et daignidres contenant Jdiffirents
vins. L'accubitsire € Vunctuarium &aient chez ce
peuple deux pidees de luxe et de récedation indispen-
sables 3 leur mollesse.

Acée [, dulat. acus. — Nom valgaire donné i 1a
bécasse dans quelques départements de Franees,

Actline sf. —- Poizson Jd’cau douce qui se pdche
dans les eanx vives etdansles lacs dela Suisse, aune
grande analogie avec la Perche ot se prépare culinaire-
ment comimne elle (voir ee 1a0l). |

Acéphale adj. All. ohie Kopf ; angl. arc;»’:dlﬁus ;

ital. acefalo. — Se dit des mollusques renfermds dans

une coquille ou valves, paraissant étre sans téte etdont
Fhuitre €t Ja moole en sonl les types. Les acéphales
sont tous afquatiques, Cuvier les avait divisés en aca-
phales teilacés ¢l acdéphales sans coquille, mais La-
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marck a classé cos derniers dans le sous-embranche- | il est uni duns le golymétre chimiqua, Pacétimétee est

mie il Jdes niolluwscoides,

Aeerbe adj (acerbus). — Ce mot dérivé dg gree si-
gnifie pointu, a2, AL Lok ital acerbo, aspory; angl,
sharp, huarsh, — Des fruils acerbes, piquants, dcres.

Ce terme s’emploie pour désigner les froits qui ne sont

pas mirs ; le coing est aceile, 1 prune encore verte
- estacerbe, ete, '

 Averslp 12 (acer). — Fruit d2 acerolier porti-
culier & VEspagne, il aquélque analogie aver la ceris.

Averrs >p (caus minérales). — Duns le royaume
de Naples, & 8 kilomdtres sde cette ville, =ourd d'on
terrain caleaire, analogue au traverting une ean sul-
furée calcijue, F'origine voleanijue,

Aceseence s/ Al Anlige ,
angl. acescency. — Disposition d2 ourner en acide,

Action gur laquelle la fermentation transforme Jes |

vins en achle acilique.

Unecave qui nest pas suflisamment froide, des ton-
NeAus qui pe sont Jas patfaitement remplis sont sujets
A Facescence, Tous Ies vins, en géndéral, soumis pen-

dant quelque temps A une température e treate
degrés par une pouvelle fermentation tournent en |

vinaigre,

Les spbstances essenticllement acescentes, sont les
herbes potagires et les fruits. -

Le Iant canlls, Lo petit-lait, le vin tourné et Je cidre,
conserves pemlant un trop long espace de teinps, sont
classés parmi 13 acescents, |

Acétabule s (acetsbulum). — Chez bis Grees et
les Romains, coupe dans laquelle on mettait le vin

aigri, et que Jon tenail sur les tables, pour cn métan-
ger avee de Peau pour se désaltérer on tremper du |

pain.

On nommait fgalement acélabule une espdee de
bolte divisée par cases destinées A contenir loutes
especes d'aromates el J'épices pour condimenter
les mets. .

Acéial s, — Produit d'oxgola!ion de Valcoo) dé-
couvert par Dachereiner en 1853, 1n2is dont on a long-
temps ignord la vraie nature. \Wuniz €l Frapolli nous
ont démontréque c'est ure combinsizon aldéhyde et
d'oxyde J’étyle. L'acdtal est un liquide qui bout &4 73,
i] eat soluble dans V'eau 1 Falcgol.

Acttnte sm (acehum}, M. essigsaures Salz; angl,
acelate. -— No géndrigque des sels formés par la com-
binzizon Jde Vacide acétique avec dillirentes bases
Alifiables,

Aeéteus adj (acetum). AN, essigartig; ang). ace-
lous ; jtal. aceloso. — Qui e+t de Ja nature duvinaigre ;
goit accteux, odeur acéteuse.

Acétimeétre sm (acetum). All. Essigmesser; ang).
acelimeter ; Ma), acelisnetro, Du radical acdometre, —
Instrument av moyen duquel on mesure e deged de
concentration du vinaigre.

Comme Valealimitre et le Bertholimetre, auxiquels |

i Navencerdesi;

-

P un ule de verre do N0 3 3 centiniétres de longuenr
i et 2 14 3 16 willimétres de diamdtre ; i st f-rmé par
- 12 bout juféricur, ot M est supponté par un piédestal,
¢ 1andis que 12 Lout supérizur, entitremznt cuvept, est
Cuni Fun rebord saillant,

N offre ure échelle aysnt quaratte-huit divistons,

chitfres de deux en deny, el sulslivisdes chacan en
i deux moitids, non compris Pespace enlre son esind»
. mitd inférieyre €t le for:d du tube ; ce qui, depuis Fex-
L irémitd supéricure mangade 0, offre une capacitd do
;&) millimétees oy 100 demi-millidmes de Jitre. On ¥
{ voit en outre, vis-i-vis du £ depré do Péchelle des»
: cepdante, une ligue cirvulaire entre lasguelle et de fond
 du vase Vespace offre la capacité &'un centilitre o de
- ohix milhilitres, qui ¥y sont nsnjuds, porce que est
- une dose fise pour 'essaisdu vinaigre €t pour Pessai
. préatable de la liqueur acélimétrique.
:  Pour DGire usage de el instrument, deux choses
Esont indispensables, savuir @ ane infusion de tournesol
- etunedissolution de scude caustisjue, qui st Ja liquens
. acétimétrispue (1), |

- Aedtigue adj (acelicus) ; ial. acetico ; Al Essiy-
i sxare; angh. ucelic, = P'nncipe qui forme la kose oo
> vinaigre. En médecine, Facide acdtique cristatlisable,
; obtenu par la décomposition de Facélate de plomb,
- sous Vinflucnce de Vacide sulforique, el convenalile-
- ment traité pour le débarrasséer de Facide sulfureux
L quil conticnt, €1 qui Jui donnerail une odeur désa-
: greable, seat i préparer des flucons de pocke, qui con-

.
-
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L

; tiennent des enistaux de sutfate de POlasse Inpregnes -

. Bachle acdtique. |

Ces flacons ont une forte oldeur, stimulant les mu-
. qquenses ; on s’en serl dans les cas de déhiltance. —
On ollien avee cet acide, dans ces cas, un bien mneil-
leur résultat quavec Fammoniajue.

Acttedelcéd. — On appelle ainsi dans quelques
provinces espagnoles clen Corse, une espéce Jachands
composd de quartiers de coings, de raisins muscats et
de micl da Corse, Ces fruits blanchis 2 V'eau bouillante,
sont passés plusieurs fois an vinaigre et finalement
mis en flacon avec un sirop acidulé qui leur donne un
goiit aigre<dove.
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Achagual sm. — Poiszon qui ressemble av hareng

commun sur les entes de 1a Nouvelle-Hollande ¢t de
I'Amérique méridionale.

Achaeyan sm. — Plante d'Egyple qui a beaucoup

o N R R B T AL, YLy T .,

i forme pour combattre les olstruclions et Ia jaunisse,
Q ‘ - .

A A T e AL ) o

(1) Novrean miausel é'u vingigrier, Reaet

Aehanaeca siin. — Sorte de L_‘atlu's péruvien A ra- -
cine épaisse et charnue Irds savoureuse, File se mange -
indiffiéremment crue ou bouillie A la sauce poivrade,

el se prépare culinairement comme Jui. 1l e3t trds

i Janalogie avec la Camomille., On I'emploic ¢n théi-
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Achards e, — Yicntdu nomde Vi enteut d'vne
canserve alimertaire qui relid de gracnds senvices sux
- On pregsdla pulpe des
courges que 'on émineit hm ment; cny .qoute des
tt}nmlli!ﬂﬂp, des CiAeS e ¢ al’d ‘- |0H’“t.t.
blares, quelques fevilles de safen, du jiment revge,

au tiers de sa matorité, Jdes covoltes, des capucines,

mnicre que les comichaons.

4]@: GIZNROHS |
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l. wche €3] envore diug chque AT LR clorante € 263500
tive. O eniploie ses fesilles cuites dans du Lait pour

» combattre {asthme et le catamrhe humide des pou-

Dans les colonies, on mange les achands aprés los
avolr séchés dans une servielle, guis gemgés aves de -
Ia double erine de chévre, ce qui constitue un oli-

ment assez sgrésble au gond.

Les indigénes le désignent sons le nom de eivoco.
C’est un excitant jui peut ligurer surure Lible, pourvn
cependant que 'on w'en shase pas, les campaguards

ont sous la main divers froits qui se pendent assez
souvent €t dont s puurr:mnt Gire des achards. (Jest !
done réellement une négligence de leur pant d'ignorer |
Jes moyens de consépvation de plantes el Je fruits

alimentaines ui peuvent &re ainsi ulilisés.
Dans Jes

Indes on prépare aussi ce condiment en

frisant macérer dans du vinaigre dis bourgeons trés -

tepedres de chou palmiste ou de bambou,

En Furope on appelle généralement achaids les |
Iéﬂumes confits dans Jdu vipaigre ¢t assaisonnés de

maulanl-‘..

Dans chaque pays on [ait es achords de dillérentes
manidres, s Laves des legumes diffdrents, On les moauge
géncnluncm avec les uandes bouallnes comme les
vornichons.

Achateehiild s51. — Oisean de la famille des Pin-
sons originaire du Chili, Migre en Furope vers Van-
tomne. On en trouve beauconp dans le midi Jde fa
France. Sa chair est exeelle nte, <l on le prépare comme
Vortolan.

Aele sf (Ligusticwn Lecvisticum 1..) du cel. ach
qui signifie eau par allusion aux licux humides o elle
croit. All. Lirbstock ; angl. lorage ; Wal. appio ; esp,
apio. — Plante originaire d'Earope de fa famille Jdes
ombelliféres amminéez, comprenant quatre espdces
dont Fune, Vapiwi grareolens, modifiée par la colture

- a produit le céleri (voir c¢ mot).

- Cette plante est trds anciennement connue puisque
Horace I"accuse de prodaire la stéilits. File remplis-
23l chez Jes anciens le role que jone de 1os jours Vim-
niorielle dans les cérimonies funébres. LesGreca, dans
les jeux isthmiqueset néméens, se servaient de Vache
toujours verte pour couronner bes vainqueurs.

ciait au quinquina pour cn svgmenter les propriétés,

mons.

Les Romuains furent Jes premiers qui cullmrem

- Pache €t Vemployérent com:me condiment. On la Gi-
» » e . N '
de 12 pacine de gingambre, deés choux-flesrs, da msis | oy voufire comme I angdlique, el on en mangesit les

i at ‘ - petioles et b husa l:lamlw comme hors-d a:uvre, en
des cipres etde Ve stragon, puis sel ed poivre en grains, ! salade ou ep sauve,
On traite ce wmélange dans le vipaigre de la ndine ! :

R
1
4

-]

(Ve aa prexivr 3 gid de sy perbaion ; oa olesi 3 orgpvr.)

le cileri it couper que nous reproduisons ot lo

premier lype de Pachie modifiée. Son feuillage vert J'un
goit fragront Lt partic cles fines herbes qm entrent

AredpT A

Pr.ob o0 syt
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dans les polages ¢t les sauce

Achemzp.— Nille de Malaisican nord-ouest d2 V'ile
de Sumatra, #oi1 les élsblissements anglais tirent sur-
tout du poivre, Ju benjoin et Ju bétel,

!rlwmule sin. — Sa it du fruit qul résulte de
plusicura akénes sur un méme plan.

Aehiliée sf (achillea). A, Garbenkvaul; angl, gar-
row. — Genre de plante de Ja tribu des anthémiddes
et de la famille Jdes composées dont on distingue plu-
sieurs sortes. Colte plante vivace est commune dans
les deux hémisphires el porte un fruit appeld Akéne,

Les espices les plus connues 4'Europe sont :

V' Achillea millefolivin qui crolt spontanément sur
e bord des chemins et des sentiers.

JAchillea clarenss dont les feuilles sont wr!ua et

omt quelque resseinblance avec la Santoline. Elles

- ponssentirés prés de la terre el paraissent en autotnne.
. Cette ezpice croit sur les Alpes et entre dans fa com-
| - position Ju thé Suisse et de eau wln(ram,.

Tournefort 1a regardait comme féhrifuge et Vasso- |

I’Achillea rosea A fleurs pourpres qui est une pl:mte

d’agrément et se cultive dans les jandins.
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L' Achitlen Ptarnion crolt dans les hois et'dans les | Sa densité est de 1,063 il se mélange en toule pro-
endroils ombmgés, On utilise les jem;p:; fepilies ode ¢ porlion avee I'cau &l forme des VInagres d autant pius

Cettee espece comma eondiment dans la salasde,

A Lulée dnila Bosad)

En géndral les achillées renferment tontes un sus
amer awquel on attribue des propiiétis stomachigues
et brifuges. |

Aehilléine sf.— Maticre amirede la mille-fenilles
Achilléique, gni contient de Pachilléine.

Aehire sm. — Poisson que Von poche. dans @3
mers &guatogiales et qui a beaucoup danalogie avec
Ia =ole Jdont il a Jes mosurs, Sa chair blanche et
ferme est irés bonne, onle traite culiraitemzent cotnme
le carciet ou la sole. ‘ |

Aehzelmannstein s (eaux 10, 7). Dans une belle
vallée des Alpes tyroliennes, & 1307 pieds Faltitude,
sourd une source chlorurée sodiquetempéréc & 15216
degrés centigrades. Ceshaing sont surtout fréquentds
pour le climat de celte localité, |

Aed sp (caux mindrales 4'). — Thermes exploités |

par les Remains, abandonnss sujourd’hui. Ces eanx
sont stlfurées et froides.

Aelde adj(aciduz). N sauer; angl. acid, it
acido, acerbo, —Terme générigue dunné sux substances
qui ont la saveur Jdu vinaigre.

Acide netsigue sii. All Kssigoinre; angl acid

arcetic;, al. acido acetico. — Du jour on VYeon a laissé ;

fermenter les bates et tes jus de froits an soleil on

e 2,
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dévouvrit Vacide aedtique. Sa connaissance remonte

done 3 la plus haute antiquité, mais ce n'est qu'an

siecle dernier que Wartendoif et Lowitz parvinrent a

v
[

obtenir Vacile acétique pur el eristallis. ble.

Une foule de réactions donnent paizsance 3 Pacide

acétisque. Lorsgque Valeool, et en géndpal les liguides
spiritaeux, s¢ tronvent en contact avee Vuir, ils se
transformenten acide ou vinaigre., Cette tran~formation
- est favorisée per 1a présence de farnents i une teni-
perature de 25 & 30 degecs. |
Corrosif comme les acides minéraux énergiques, il
produit des ampoules sur la peau, I eomponte :
CHIP O ou bien GYH O HO

T L N

S e e

My

. dangercux quiils conticnnent une plus grande pro-
1 pottion dtucide,
Acide anaeardigue ad;. — Seditide Facide con.

tenu dans le péricarpe des noix d'acsjou, fruit de Pana.
cardier. | |

~ L'acide anacardique est ('une saveor aromatique et
brilante,

Acide angélique «dj. — Nom donné A Vacile
qu'on exirait des racines angélique (voyez ce mot),

Aeide anislque +Jj. — Produit obleny par Voxy-
dation de Vessence Janis.

Aeclde hutyrigue odj (utyrund. — Liguide

incolore trés limpide contenn dans fa formation 1y
beusre et dont Yudeur rappele celle Jdu beurre rance,
Sa comprrsition chimigque est de :
- c 1o
i1 bout & 100 degréa, ¢t sa densité est de 0,803 2 182,

Acide eaprigque adj (acidu erpra). — En faisant
ses recherches sur les corps gras, M. Chevreul dé-
couvrit eén 1814 'acide caprirque. L’acide eaproique
qui en est similaire se rencontre avssi it I'at libre ou
combiné dans le heurre de vache gu de chévre. Lacide

- capirylique s'extrait du beurre de vache, de chévre,

de Fhuile de noix de voco, ete. |
Aclde eltrique adj (citrus). — Connu depuis

- fort longlemps, mais confondu avee Pacide tartrique.

Scheele est e premier oui Jui a distingu® un coraclire

f - - . . - - . - .
- particalier. L'acide cilriqque se trouve dans le jus de
- eitron, de Varange, du tamarin, etc. -

I est compossd de:

| s 11* 03

Pune saveur tris acid2 mais aromaltique, il se dis-
sout dans 0,75 partiea d'caw froide et dang 0.5 d'eau
Louillante ; i) est également soluble dans Falcool.

Aeide eumibggue adj. - Produit ohtenu par Voxy-

- dation e Vessence de comin.

Aclide margarique aldj. — 1l sobtient par i
saponification de la margarine.
Aelde guinique adj. — Hutdéeovvert par Hofl-
mann en 170 dans les écorces de divers quitkuing,
Ka formule répotsd i < -
| Cis Huzgw -2
1A chaleur en diminue 'action.

Acide snecharique aly (cacchiaruin), — Produit
olitenu en traitant le sucre pur Vacide nitrique [aible,
It fot d3couvert par M. Scheele qui te confondit avee
Vacide malique, M. Guaereén et plusicurs autres chi-
oi<les Vétudierent ensuite,

Sa eomposition est de :

| RS LN

B w'est pas cristaliisable, nais préparé dans une

-t

Sy ?x 4.,‘;,

CE L RPN, L e TR I

staa by
T T X
YRTEEN

ERERHLATY e

Wl

HEIRE



l

Aul

A s T e e meA ekl md L e W R e

- e an

lempéralure gras trop hzut-, il se prézente sous forme
de masse incolore comme du sucre cuil au cassé.

Aeclde nalleydligue va(conserves). AL Sal:«iure,
angl. acid salicylie ; tal. acido salicylico. — En §853,
M. Piria, en faizant fondre de I‘h\'dmn, Je salicyle
avec de Ja polazse découvrit V' acide salicylique.

L'huile de gaultheria procuinbens, ou autrement dit
essence Jde Wintergreen saponifié avee une solution
de potasse caustique produit avssi I'acide salieylique.

On le trouve également 3 I'état naturel dans les
Nleurs des reines-iles-pres spivaca wlmaria,

La solution synthétique da cel acide fut réalisée por
MM. Kolbe et Lautemann en 1839, en soumellant Je
phénol i Faction simultanée de l’acide carbonique.

Les mémoires de MM. Cahours et Wurlz, sur acide
salicylique, auxquels nous devons nos principales
connaissances it ce sujel; font connaltre ses propriélés,
se3 produits de substitution, ses éthers, ete... :

Depuis quelgque temps, Vacide salieylique « 81é pré-
conisée comme anliseptique, désinficlant el puissant
agent de conservation, notamment pour les conserves
.;hmc-n!anreﬂ' mais la pratique a démontré qu'il .was-
sait principalemnent que sur les aliments liguides,
toujours accompagnd de son action nocive,

De tenps & aulre des prospectus, et des entrefilels
de journavx annoncent A prioti et pour causges dinté-

rét que c'est h MM. Schlumberger el Cerckel que |

Findustrie francaise doit eel excellent produit.

Avant eu Poceasion de hire Vexpérience de ret
acirde pour 1a conservation du poi=son, Jdes confitures
et des viandes, jai constaté : pour la viande un gont
qui {ui Ote compldtement sa suceulence. Le poisson
tremngé dans une solution salicylée pmal sa fermeté,
sof goit et sa conleur, lorsqu'itest cuit il a un goiitde
soude qui n'a sucune snalogie avee eclul du poisson
frais,

Pour la conscrvation des confitures il en faut une
telle quantité quon e peul en faire uszage 23ns se
mettre Jdans le cas dangereux dempoisonnement,
autant plm que celte (nandise est genualt-uwnl
congommde par les crfants dont le jeune estomac ne
supporte pas impunément les produits tosigues.

Voici d'ailleurs les dilférentes époques avsquelies
c3 prcn!ml a &té interdit par le (.o'mte co:tusu!!:mf
d'hivgiéne :
 En 1389, le b Dulm sy cumlut A lmtf»r-ln tion
absolue.

e 7 (ivrier 1831, une circulaire ministérielle inter-
dit sbsolument son emplol en hygitne pour la conser-
vation des denrées alimentaires, considére comme
suspect toud aliment ou boizgon contenant Jd» Facide
salicylique et nn interdit 1a vente commae toxieue,

Le 7 aniit 1882, sur la demande des intéressés pour
la fixation d'une dose masimam, Vinterdiction com-
plite est maintenue, 'acide salicylique adminisied
d'une facon continue pouvanl #tre nocif anr plig
pelites doies.
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Fn 1833, rapport du I Lrovardel maintenant Vin-
terdiction .:h.u)lu:, ¢t se basant surtout sur les progres
Je Valbuminurie Lacide eu question est un faible
anliseptique, mais toxique dangercux. La mode J'ae-
tion de cet agent est mal connu, mais il n'est pas
prudent de Faceepter et de e tolérer méme dans Va-
limentation publique.

Concluzion du rapport Brouardel : Maintien de Ja

‘prohibition du salicylage.

Je ne saurais done micux conclure jqu'en mettant le
public en garde contre ce produit.

ltlde tannigque ad;. — Terme go*llcnque donné
an tsnin ou certaing notabres de principes imméJiats
trés rcpamlus dans Forganisme végétal, 1l y en a plu-
sieurs especes:

VA, qgallotninigue ou t1annin des noix de ga!lo

FA. quinotannique annin des uinguinas

A sprercitaimique ou 1annin du chidéne

V'A. ecachontmnigque on tannin du caclious

A, ¢afétannique ou tannin du café.

Considéré comnme glucoside Vacide tannique a

- Jonné la formule suivante :

e 22 O :
Mais de récentes expériences ont prouvé sque le

- lannin ne doit pas étre consillérd comme glacoside,

e sorle que sa composition chimi.jue doit varier.
duoi qu'il en soit; Vacide tnique ou tannin est un
puiszant astringent et tonigque précicux.

Aeidité f(m,i:lims). AN, Sawre; angl. acidity;

ital. ecidezro. — Naveur aigre, piquante que produisent

los substances acides sur les orgones Ju godat,

Aciduole adj (weidulusy. \W. sduerlich; angd. aci-
dirlons ; ital. avidillo, — Qai est égorement acide ; les
nranges, les groseilles et les ;,ienadm sont des (cuits
acpdules.

.-lﬂduln- v (ncidalnd, M. saner moachei: angl.
to acidulate ; 4A). render veidn. — Action de rendre
aigre un liguide ¢ acidnler une hoisson avec du citron

- ou du vinaigre,

Aeinthh sin (gallivida purpecea). — Gallinacé do
Mexique qui ressemble 4 une poule sultane A plamage
noirilre cotreméld de plumas blanches. I lubite les
hords des dangs et s¢ nourrit de poizson<, Sa chair
excellente, a une grande analogie avee ceile des gibiers

- aquatiiquaes, om en Dt Jes salmis estiinds, Jes patés et
- fes rotis,

Aeladiiim sin. — Nom donnd & une espice de
clmm‘sigrmn toxigue spui croit sur les hois pourris.

Aeoho sim. — Petit o] indigéne des iles de Mada-
gasear, donl la chair ainsi que celle de 12 poule est
Iotine & manger, olle approche comm goit de celle
du mnar-l salvage,



- == Qui boit du vin pur ¢t le porte bien.

- des saoterelles (voyez esuscouns),

* cienne ville deFerentum, i 6 kilomatres de Viterbe, il
¥ 4 une source dont ) exp!o:latmn dah, e fa splendeur
“des Romains. |

Ay, -

e aprgpuch NS

Arolin s, — Rile ou caille aqual ique I Mexique
£a chair a les mines propriélis qw ] du pluvier

J'Europe.

Aeratopote adj. — s Ia BI\JR} ogie grecogue
surnom de Bacchus, de aeratos vin pur, et phon wrh.r.

Aeridophageadj. dsgre: ukrissauterells ct phu g
j* mange. — On apjelle sinsi celui qui mange les sau-
!en.lh.s Musieurs peuplades &' Mrique &,onl acride-
phages. Le ¢ouscousdes Arabes dtait conleclionne av cc

Acgunneiduln:g um;.r vincrales),— Prisde l an-

Celt: eau ferrugineus: bw»wbomtw est tcmpérez, de

18 degrés centigrades ; on Ja désigne vulgairement par
e nomn dacpuarossn 3 canse du dépat rouge audquel
- elle donne lieu. Elle ¢t connue 30U3 la olenommal:on

S'acqrna acelosa.
Onla prend pureon mr*!ang 52 Al Yin pour cmx‘il)atlre

la Jéditité oecasionnde par la fiévre aux enviruns de

Rom:,

- Aeyun sanin sp (cavz wminérales - A}, — A 6 kilo-
metres d'Aseoli, & 65 de Rome sar Ja rive de Tronto,
el i 305 inotres d'altitude bt 330 mitres dn sol une

source chlorurée sodique, %ulrur-.me lemperm,, d .i.»
 degrés cenligrades.

On Putilizecontre une fule de malarl;em , Notamment

“contre Ja gerofule el fes nr'orgc,menls -um,uhln,s

indolents. o
- On Ia prend aussi comine bofsspn purgn!ivf:-. .
Aegubsp (ranr mindralesd’). — LesRomins appe-
laient dcpiex Staticllae plusicurs sources qui s troy-
vent i 50 kilométres de Génes et & 31 d'Alsxandrie.
Un établissement tharmal tros hn.n installé dessort
dr., nombreus baigneors, -

Aetinie s/ t.-htmm vividisy, — P )hlm COnnY £0U3 |
e nom vulgaire Fanémone de wer. Flle esl forinée
e masse charnge, couronnde au sammet par wn grand

nombre de tenlicules ; o0 centrd est ung suveriure

g dni gert enméme temps de bouch2etdanus. Se fixe

sur les rochers par sa base, i une faible profondour,
&t son adbdérence v oesd si forte quien asiive souvent X

b déchires p{utul iue de Farracter, L arhms*s sont

trés nombreues sur les sivages irancais, o la variére
el Véclat e leor® hrttlantles f:m;!eur:, Iz g snu\“n
prendre pour des fleurs,

Los habitants des coles d= Ja ‘\lml:ta.rrm ée . les

tnangent aves délices, sautées au heurre ou i Vhuile

aved des mn:mm des CopE, O .mplvnmnl frites.

Adane .gﬂ] q_mfrma) - ¥ na des variéles dt‘ h}*lul‘?
fre ofi, Ce risson pxrum:l, a Ia pezanteur dc_, t‘m:'tmme

k:!e}gmmmes ; il est originaire du Pu.

“20"--' | M)
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. bres sortie du langage médical, a &8 conzervée avee
: 20in P}f It“ "iei’(‘i.l'lt" pﬁ"‘llﬂall‘i} [l[" rjppnqb Ip«; a‘luu‘
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Les limuams le connaissaient. Pline pnlmd que sa

Eraisas est dm, X st olsivelss,

Sa chair, un peu molle, est agréable au goul ‘mais

infrieure k celle d2 I esturgeon.

.idellmlzen sp (earic mmcm'r«) —— Dang un.

hameau de Bavidre, 2ilesa 8 Kilométres de'l‘raumlem,
jaillitene sourcehicasbosintée e ahqw qui eﬂlelnpmye
contre la goutte. -

Adeninneé, ée adj. Dérivant Jdn gres adesnios, —

Genre de mollusiques, ui n'ont pas de ligameat pour

réunir les denx valves de leur coquille. On a aussi

app :1¢ adémacés ces mollusgues bivalves caractériics

par un Josg tube calcaire, dont le genre Taret est 1z
typee.

Adéphage adj. addinam plmﬂo-nl p!mgu, jemange.

- — Les anciens avaient donné Je surnom o .nleplmgu g
i Herenks, par ce sue mis an défi avec Lépréus de
- pouvoir matiger un bieruf dans un repas, ller-..ule eut .

fini plos 1ot et sortit victoricux.

Les Romains avatent leur déesse dela g-'mnnan-liee &
(qu'ils appelaient Yoracilas ; les Siciliens lu: rendaient

J23 honneurs divins,

Homére avait donnd & Vadéphagie un caractére de :

gourmanddize, dont Athenée lui-méme avait élé chiorqua.

atteint de celte lmlad:e.

Frés des Lornaany ardenb lss-m &2 Jai Fablepsie,
13 traite &2 son flinn wdds asqaTaa dernter,
1 peut Hre gonllenr, nizis junais Yadiptie

Na ds tv mﬁada eneore alleint b cuisinier !

Adoueir va (1l he!e:u*e), all, mililern; angl, lo

sweelen ; espagn. adnlzar; ital. addaleire ; porlug.
adnrir, — Rendre doux Vamertume, adoue lrl’apreté,
adoucir un sirop mgrt, rtfmlre doux ce qui eal amer,
ete., el -

.ﬁldonrismm'm?j. Al inildevnd ; ang'l. demul-

- cent 5 i, maitigazione, — )i calme la douleut, Virri-
Iation, VieNammation. Les principavx adoscissants
sont les lhuides émulsif, e fait, les plantes mueila-

gineusey et aulres huluhtmtc-r :!mxrees. gainmeuLes

et gélatinen<es, anvguelles on altribuait fa propriété
~de combalire une irritation générale ov lovalisée sur

certaine s muqueuses. Getle expreasion, quoi est a peu

cisants i des irrifations souvent imaginaires.

“Sion veut entendre par adowcissonts des médica-

ments qui, dinuds de propriétés actives, surtout de

propriétés stimulantes, p-*uvm! metife un srganisme

surexeité dans um Stat d'alonie et de relachement, nal
doute que ce mof 1.4t un sens réel; car il ¥ a un
rigime alimantaire anloumé«ant ijui convient dans lm

Adipsie 2f. — Défaut da soif. Aversion pour les
boissons. §'l faut en ¢roire un quatrain suivant de .
Mile Cldmenca de Lacour, 12 cui-inier ne serail jam;us

R
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cas Jirritation circulatoire, se traduisant par la fré-
quence du pouls, I'd1évation de la chaleur, la eonsti-
pation et des tendances emplw*s vers la peau; il
consiste dans la suppression des stimulanis et Jans
lusage de ‘ulwlances tempérantes et émollientes,

Aduyanle (gommne) sf. All. Tragant ; angl. gum "

{ragacanth ; Mal. adraganie. — Gomme qui tort spon-
tinément, en bandelelles, des tiges et des raracaux de
plusicurs espéces dastragales (voyez ce mot).

En pitisserie el notamiment en confiserie on s¢ sert
de fa gomme adragante pour la confection des bon-
Jons, Jes socles de picces monlées, et pour cerlaines
compositions de décors tels que: lell“Es, fleurs et
borduras,

Pour faire ondre cette <uha'ance, on la mel tremper
dans une casserole avec Je Veau froide, puis on fait
chanfler ¢én reinvant de facon A ce qu’elle ne s'altache
pas ; ensuite on Vojoute & la pate que Von veut dureir.

Les socles et les décors en pate d'adragante sont

excessivement solides et se eonservent longtemps. -

Ady s, — Dans led Antilles, on appelle ainsi une

nizaent, apres fenmnentation, un vin enivrant analogue
au cidre.

Eynyre sf. — Chidvre sauvag: qui habite les mon-
tagnes 'Asie. Sa chair blanche a gn goit de chamois
trés prononce,

Eyitopn sii pl (triticim). — Genre de graminée,

type primitif du froment qui a & modifié par la cul-
ture.

Eginétie 3f. — Plante e la famille des orolbn-
rhées de Malalar. Lesindigénes font un masticatvire du
sus de cetle plante, en Ia faisant cuite aves de la n0ix
muscade rapée ¢t du suere Jde canne.

Bglé sim. — Grand et bel arbre de 1a cedte Coro- |

mandel, qui porte un fruit ui atteint Ia grosseur dJu
melon. D" fruit est trés estimé dans Vinde, 3 cause de

son gout aromatique et de scs propm.lés rafraichis-
santes,

Enlé se dit aussi dun genrc. de crustacés qm se

- Aérera. All.,luﬂcn; angl. acrale; ). dnr avia. —
Action de renouveler ou de donner de Vair : adrer la
salle & manger, la cuisine, le garde-manger, elc.

Le mol adrage n'a pas en hygicne fa méme signifi-

cation qu'aération. Adrage est le terme gvnénqu«., fjue |

Pon emploie pour signifier donner de Uair dans un ap-
partement, un garde-manger, une cave, ele., tandis
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i bronchites sont ég‘nluuenl en grande partic,
- par ces couranls d'air. Combien Je euisinicrs sont en-

- AER
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qu'aération est Vexposition desobjels 3 1air, Cest ainsi
que I'on gort un aliment 2uferme pour e metire  Fair;
on soumet les fruits, la viande, e blé 4 Padration pour

' empécher les moisissures dese Jeveloppersur cessubs-

lances. Le lait, Iebouiilonont également besoin d'aé-
ralion pour cbvier aux inconvénients dela fermentation
(rigreur ou surissage du bouillon et du lait).

Si le manque d'aération améne fréquemment Ia

. corruption et lapudridité des aliments,iln’est pas moins
- funeste AFhygizne indwideelle du cuisinier lui-mdme.
- C'est en eflictVatmosphére conlinée et impure oil il se

tient, qui conduit le cuisinier & Vasthme, aux rhuma-

lismes (action de Vair humide) et quelque bis 3 une

véritable et promjte asphysie. Les courants d'air acei-

- dentels qui pénétrent dans les cuisines ne sauraient
en effet zervir d’adration ; ils sont non sculement inu-
. tiles, mais dangereux ; d'autant plus perfides qu'ils
- 5'abaltent corame des douches froides =ur Je cuisinier
. en sueur, ces courants d'airexercent Icur action nocive
Le travail des substances adragantées doil ¢tre vive- |
menl exécutd ; si non, la dessicationen rend Yopéra- :
_tion difticile. :

sur un point localisé du corps.
Les points de coté, névralgies, caries denta:r&,
CAP=e3

fouis dans ces calacombes humides, qu'a Paris on
transforme encuisines! Jamaiz ils ne voicnt fa lumicre,

- du jour; ils travaillent constamment i la chaleur du
variété de [mhmer dont les mmmntes succulentes four- |

gaz et des fourneanx embrasds; entrant le matin el

- sortant le soir, ilsvivent dans une éternclle nuit. Voila
- dlintéressantes victimes Jdu manque daération.

il faut, A tout prix, preadre des mesures Whygicne
pour faire cesser de semblables anomalies qui existent
an sein méme de la capilale. Co sontles conseils hy-
gicnequiontledevoirde remédicrd ces élablissements
insalubres, et cela, malgrd les claneurs intéresséex
des proprictaires de ces sortes oW établissements dange-
reux au premier chef. Lhygiéne privée et Varchitecte,
d’autre pari,veilleront i ce que Pon exceate les plans
des cuisines dans les meilleures conditions d'aération
et dde satubrité; il importe avant out que la santé des
individus w-lrcmlqh vivre dans ces antres, soit, aulaut
que possible, sauvegardée,

) aceation et le soleil @ voilace quil faut p-)ur vivre!
0 cez deux Eléments a'entrent pas, entre souvent e
médecing it un provere espagnol. La piece dustinée
A Ja confection des aliments, doit évidanment nous
occuper. Si lacuisine francaize est la plus renommde,
c’est grace au euisinier qui Va perfectionnée. Sielle o,

de beaucoup, dipassé les -g'>lmnlo3ur~. inouica da lacai-
. sine desanciens Romains, elle n'a, malbeureusement

pas hérité de Ja spaciosité eque, dans la citd antique,

- on accondail aux locaux, cuisings, salles d'sgrément,

safles i manger, salles de baing, et ~ous le rapport Je
¢ confortable, les anciens sont pos mailres, nos pré-
curseurs peu imités, et peut-dtre, holis ! inimitbles,

Au nom de la corporation des cuiziniers a grand cris

je demande Faération des cuizines de PParis, J'espére
- qque cet appel seraentendu,

3
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‘Aéricote adj. — Sz dit d'uns plaite ou d'un am-

g mal ftui ¥it en plein air ou dans Vair. -

Afrogastre :m pl.— S2 ditd2 lasection des chzm-
pwuoas»charnu;, i"Oanh‘nJﬂl les agaries des prés,

croissant -'-pomani‘vman! a 1a surface do la tarre.

ce mot)

Fatuant ad) QO est clnu-l par I m- de la
fermentation @ da vin @rstuant, des haricols s !u:ml.,,
des frahea, des prunes msluantes.

Eihre ifo— Genre de cru-taw-t A sordre des dé-
capodes habitant les mers d’Afriquz et FOcéan indien.

Alfadir va. A, abselsrarchen ; angl. to vendre in-

sipid ; ital, far insipidir. — Rendro fade une sauce,

un consofnmd trop salé, affadir unnels, un entremets

~rop fort; affadir une boisson trop lorte, oter le pi- |
- sean de UAmérique méridionale, de la classe des gal-

quact, ¥ :ncuh, Vardme leop prononcés des condlmen!s
rendre léger, uter i amenlume.

Alfiné p-p. Se dit des I'rulls amé!mrés par
e tetnps 2 un I'romaﬂe, affiné, des poires affinées. Le
froinag:s de Bricet Ji ‘!:mbd Or doivent étre 1ﬂxm:
pour &tre uqm-

A€, ée mldj. (flatns), du radical a[ﬂc.. -——*Si‘ dit
des boites de eonserves alimentaires qui n’ont pas &6
hermétiquement fermées, et dont les prmlml nu’elles

Al!lrnrlmf — Terme de pitisserie ¢t houlangerie.
Seditdela l'leur de fmm, de froment l:unhec /

AMirlander va. All !rr!.cﬂmﬂ machcn; ital, sen-
deré gv}!om ; angl. to siake dbrinty. — Rendre frisnd
por la pitisserte, Jaffrianderles enfants parbes desserls;

- attirer queljuun par les hons meta, je nnc!!abormo
.r-h.nr sifriander & la bonne n:ursm-:'. '

Affrioler va. AL Lmlﬂn, ital. aur«rre angl. to |

Inre. — ATrioler se it des enfants: n affriolez pas les
enfants pac fes sucreries; un enfant sffriold est tou-
jours Fintime du pitissier. 11 est aflciold, ¢
quoi il est tuujours chez le pitissier.

- S Higiter va. — Aﬂ'nter une podle neuve avee de 1a
Jraisse, 1a vendre propre i faire de la honne friture,
alc-l heignets, dus I gumes, santer des tubereules, ete,
Ce tere s'emploie fgalement lorsqu’it s"agit dn net-

toyaged'une padle vieilleattachée de syhstances mouil-

lées. MTriter cette podle e manidre quion puisse ¥
faire une bonne omelelte. (.eita‘* prjc!e attache, on dcut
Falfriter.

L& meillene moven d affriter une podle est ) Y fanm
ehauffor de la bl’al sse et de Pessuyer & sed,

¢'est pour-

Laancs

Agacement (des dents) s, A, Stmmplicerden der

. Zahne Wal. allegamento Jde’ denti, — Seasation désa-
gréable que produit le conlact de I'air, des fruits, Jdes
- acides surla puipe nerveuse des dents. Cet agacement
. peut aussi s2 produire sans canse exléricure, mais
il est da le plus souvent a la sensation auditive, par un

- grincement « ugiconsque.
Aéromel simn.— Etymologie gre«.qug, aéraic et mel | & i i

micl; micl adrien, — \tﬂﬂ doané i I:u manne (v e ’

| agacemel.l des dents, par les fruits \'eﬂa est Ie
[resmier signe de Ialtération chimique quéprouve le

- phosphate de chaux de l’ *mml tl@ntalre au conlact d ui

sue acide.
On combat celte im pn:srlune qen~atxon pardes lollom

'+ d'eau liddde, alitionnée W'un peu de magnésic ou de
' hncalb-mate d: ~0u-l*.,

lyalacie {ldj (lu gres yulaktos), — Sa dit d’une
mére qqui n'a pas de lait. Luu!o Jfllr!dled une nouvelle

, af:muchee.

Agami 3. m. (agumi) AL Tro:iape!enco';ﬂ — 0i-

linaces et Ju genre des m.ha siers, Gest dans la

- Guyanne qu'il shonde, el vit par troupes nombreuses
dans les collines andes des fordts; c’est un oisean

intelligentet sugceptible d'apprivoisement rui, d"apros

- cerfains récits, serait le plus intéressant de tous les’
- oiseaux; il cst comme le chien, remarguable par sa
- fidélite; il se fait Je gardien d'une troupe devolailles;
on pourrail inéme 12i conlier un troupeau de moutons
i garder, s'il est bien dressé, quoique sa grosseur ne

- 11 e ~.d-*p:; s guére celle de la pou!wz_
_conliennent sont altérées par le conltact de Fair. Une | |

| 'JO![(., e conserves afves.

Lagami a généralement de soivante ccnlmwtrea ide

‘hauteur sur soixante-dix de longuear ; son bac, d'ur:

vert sale et conique, sus yeux, dont Firis est jaune et
brun, sont entourés d'un cerele rougeitrs ; des plumes

frisdes el courtes lui bondent les deus tie r: supéricurs

Ju cou, 3 1a partie inférieur? duquel est un autre col-

lier de plumes plus fongues et d'un magaifique violet
- 10ir; sa poitrine o3t |:Lulrmmsm dea plus riches ¢od-

leurs v talliquernent brillantes, et il se fait remarquer
par la noance noiritre do res Lmt de =on corps.

“$a chair, un peu Jduare, donne un bon consomms;
sautée ou braisie avee da riz, elle constilue un de ¢es

l*lanauﬂnmtamf-nmmsn.nf}mme Ritie, on lascrt
Zala\o!n_re.~ . o . L

!mlpr sf. (ngape); an"l !ore-[c:br ital. uqape’

ol Lickesmald; de | arahe aide; ou a la [te aildie ;

! ou invité fraiompll-*mcm, [mlal.— 1 étymologic Je

e mot, qui signific amitié el intimité, date du temps

dles premiers chrétiens, sans qu'on puisse c‘éwwml
préciser Iéporque de son origine (Voy. Bauquel).

Le sens de ce mot e3t repas familial, cepas commun

anquel nassistaient que des munbres de fa méme
croyanes, de la méme eorporation r-.h«'leuse, oit I'har-

monie, Famour et la fraternité étaient si chércmenl
pra!:quu patuti les prumers :.hn.lwm. -
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Agarie . (agaricus). AL Sclavam ; angl. aga-
ric; ital. egarico. Nom qui vient de Agaria, ville
autour de larquelle ce champignon abondait, — Terme
générique d'un genre de champignons qui renferme
A lui sevl plus di mille espéces; les uns comeslibles,
les autres violent poison. (Pour les antidotes, voir
Chrmpigrion.)

Il n’apparticnt pas i Vordre de ce livre d'¢numdrer
Ia longue nomenclature dos agarics et d’en faire Fhis-
tarique. Nes travans spéeiaux il par de savanls my-
cologistes ont fourni de nombreux volumes, tous utiles
i consulter. Je me bornerai done A indiquer & leur
place les agaries comestibles, et ecux aved lexquelsils
peuvent étre confondus, et & signaler le caractére qui
distingue e champignon sain du vénéneux. |

Yarmi le3 agaric¢s suspects qui peuvent élre confon-
Jus avee les champignons parfaitement inoffensifs, jo
ne citerai que ceux caractlérisés par des qualités parii-
culiéres, | .

'ag. cautizc et Vag. meurlrier.

V'ng. dere Wanec, 3 lames d'un jaune roug itre et
distillant un sue lateux tros icre.

L'ag. éphémere, qui ne dure qu'un jour.
1 'ay. [étide, dont la saveur cst poivrée.

L'og. hépatique, dont Ia substance molle ala super-
ficie d'un rouge briin, el d’un bLlane sale tirant sur Jo
jaune; il a la forme d'un foie de veau el eroit au pied
des arbres. 1l est dangoereus,

L’ag. du peuplier de bois, qui ressemble 2 1a truffe
visijueuse, mais plus see, plus élevé et plus charnu;
iuand on 2 casse, sa chair prend une couleur Llan-
chiatre nui ne tarde pas & revdir une teinte blouvitre.

En Russie, sa consommation esl sans danger, les
habitants de ce pays mangeant indifféremment les plus
pernicienx champignons sans en étre incommoddés,

V'og. lacinialns, qui crolt sur Jes trones des pal-

»

mistes el qui pourriten terre ; selon Commerson, com- ! . ) ' .
- perdrean ot caille, dans une cassorole qu'on aura

munique vn golil e morille aux aliments.

1A plupart de ces champignons croissent dans ddes
Yieux infects, sur des matiéres putrides. Upe des
variétés a la propriété de se fondre en eau noire au
nioment de sa destruction. |

'og. allhellus (Scharill), est d'un blane jaunitre A
sa sutface; son chapeau presque sphérijue est large
de quatre cenlimétres; il est trés cominun au prin-
tempa et pendant une partia de 1'été, dans les bois
découverts, 1oz triches, les prés secs. On Je préfere
jeune et frais: il enlre dans les ragoits comme assai-

sonnemenl. Pour le conserver on Fenfile par le pied et

on le laizze dessécher,

Agarie des prés sur. (agaricus édulis ou agar.
e peslris), aussi appelé pratelle des champs, et apros
culture chanmpigroa de eoiche. AR, Gugermpke ou Ervd-

selvam 5 angl. twndstool ou mushyeoi sital, peatajiuoly
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ou pradelli; esp. scta, wrela, zéta ou perrechivca |
porl. Tortullio-de-Comer ; holl. Gewoone Kamaper-
nelje ; dan. Jordsvamp, Paddelial ou Skurchal ; hong.
Tseperke Gomba; rus. Griby ; pol. Piezar. — Trois
e3péces sont cultivées et constituent ce qu’on appelle
l2 champignon de Paris, ce sont: le nousseron, la

- pratelle, Yagar. rose, tous les trois du méme genre.

La pralelle pousse dans les herbages, prés des mu-
railles, des maisons ou des éeuries inhabitées, se

- développe rapidement dans les dermidres ¢ aleurs

dautomne. £es lamelles deviennent noires U son
chagieau s'applaiit au ddelin de son existence. .
L'ag. rase croit par groupes dans les prairies, les
Laillis, et se distingue au ¢4but de sa pousze, comme
la prateile et le mousseron, par une meinbrane nom-
mae veliun, qui lie le pédicule au chapeau et se di-
chire au développement du champignon, pour laisser
voiral:s lamelles d'nn magnifique blane ro:zé, tirant
sur le fauve en vicillissant. Cultivé, ce champignon
gagne de volume au préjudice de ses qualités,
L'agar. wmousseron (agaricus albellus) connu sous Ja
dénomination de Loule de neige, apparait au prin-
temps (un autre en astomne), il croit également par
group<s dans les friches ; son chapeau est remarqua-

= ble par sa couleur d'un blane mat, sa fermeté et sa

forme sphérique d'abord, puis convexe A onds
repli¢s ensvile, Ses lamelles sont blanches, el <on
pidicul: court renfl, charnu, de méme couleur gue
le chapean. Iun parfum exquis et d'un gofit aygréable,
ce champignon est celui qui convient le micux pour
Ia culture, Malhecureuscment il peut étre confondu
avee des espéees toxigues, et nolimtnent les amanites
rjui se distinguent par une sorte de Lourse ou volva,
dans laqualle est eontenu le champignon au monient
ont il sort de terre. . . |
Lr3amateurs le mangent sauls au heusre ou A Vhuile
Folive, avee des échalobles ou des oignons hachés,
arrosé d°un juz de citron ou &'un filet de vinaigre,
Braisé avee un gibier & plume, 2] que bec-figue,

foncée de lard recouvert d'un it d2 choux, sur lesqucls
seronl phicés les gibiers flangués Jde champiguons.
Mouillé avec du bouillon, nu, A Jéfaut, simplement
d'eau, du heurre frais el un peu de vieux vin blanc sec,
ce mels ainsi accommodé, constitue un vrai plat de

- ehasseur.

 Les ehampiguonnistes divisent ces variétés en blan-
che, roe ou grise et blonde; et sont daccords quielles
ne présentent pas de constance dans le caractére qui
los distingue. Par fa culture elles tendent 3 devenir
hlanches. |

Les variétés blomde, et grise conservent, jusqu'a la

- premicre gendralion, un principe qui commaunigue aux

sauces blonches une teinte brune ¢t un goit dere;
tandis que, les champignons oblenua avee Je blancde
champignon de lavariété blanche, sont blanes, francde
goit et restent blancs en conscrves, .
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formies par les carriéres inexploitées qui entourent

- corvient le mieux, surtout lorsqu’il est mélangé avee
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La semence du chanpiguon, ou organe de la répro-
duction desagaries, sout des spores portés par Ja mem-

Champignens de eouche, grasdeor nalurelle,

brane pommée hymenivin contenue dans le velion,

fqui se rompt i sa maturité et dont une partie reste |
attachée an pédicule et forme la collerelle. 1.’aulre par- ¢

tie est suspendue ‘comme une dentelle a la circonlé-
rence intérieure du chapeau. Cest 12 que ge trouve le

tion. Il reprend sa vigdtation aussitot qu'un milicu
favorable dhumidité et de chaleur lui est donnéd,

L'intéressante culture de ce cryptogame date du |

commencement de ce stocle,

Ce fut en 1807 que le jardinior Chambryeut la pensée

d'utitiser pour 1a culture des champignons les cryptes

arig. Trois anneées dlessaiz luil valureot diéelatants
sucess, et, en 1810, il fonda un établizssement rue da
fa Santd, dans de vastes catacombes abandonndes,

r*wmp!s- rui bientit fut suivi par un grand nombre de
jandiniers; de Ya le nom de champi Jnomustes donnéa
ces nouveaux et vliles industriels.

Coltieve en plein aie,
la culture des champignons, est d’avoir un bon fumier;
celui fqut provient de bétes de somme, avant d'ordi-
naire peu da2 Jitiére, tels que chevauyx, mulets, fines,

celui J 2 vache. H doit &tre bien faif, mais eacore en
fepmentation. On ereuse pe)ur cela des fosses n'ayant

pas moins d'un métre earrd (minimem pour obtanir :

un bon fumier)sur 60 centimétres de profondeur, dans
lexrquelies on étale des couches de fumier e Von pic-
tine fortement pour bien le tasser ; on abandonne en-
suite lea meules kelles-mémes pendant une quinzainc
de joura.

Ce lemps ¢eould, on ouvre Jea fosses ctonenleve fes ¢

L

I e

~— La condition premicre peur |
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corps élrangers, 1els que paille, bois, ficelle, ete.; et
lorsquon a mélangé toutes les parties, on recovyreen
ayant soin de placer au dehors le teri2au bien fumé

- | qui éiait au dedans etréciproquement. Huit joursaprés
cette nouvelle opération le fumier est gras, onctueux,

homogéne et prét a servir pour la confection des
meules.
Mais, pour la fécondité des meules, il faut évidem-

- ment avoir la semence, _;cf!mm ou blanc de cham-
- pignon.

Blane de champignon. — Quand les champignons
sont arrives & maturité, on les pile ¢t on Jes met enlre

- deux couchies de fumier fait, en fermentation, el d'une

- température de 10 degns augmentant juzqu'a 25 ; on
Jdonne les mémes soins que pour les meules (voye: ce
mot) et lorsque les filaments blancs commencent A
sillonner le fumier, c'est-3-dire avant que les ¢champi-
gnons apparaissent 3 Vextéricur, on se hite d'en reti-
rer le blanc que Fon divise par morceaux de Ja gros-
seur d’une main et que I'on dépose dans un endroit sec
et aéré pour en arréter Ia germination et s'enservir au

- Avant de's’en servir il est prudent de Vesposer dans
un licu tiéde et humide (dans une écurie, par exem-
- ple), pour le faire reveair. On trouve quelquefois du
Blane de champignon dans le vieux fumier, que I'o
appesle atort blane vierge, ¢t ne pouvant étre que la,
fruit du mycélium, contenu dans les cpluchuro,s des
champignons que I'on jette dans les détritus ol s’opére
i alors leur germination naturelle.

Blane de clamgigron.

Mewvles. — Le montage des meules en plein air se
fait ordinairement au mois d'aodt, de ceptembre et
novembre, Le fuinier doit rester en las afin qu'il puisse
dévelupper sa premicre fermentation, condition indis-
pensable en loute saison, soit pour la culture en cave,
¢n plein air ou en erypte. Le montage dezmeules doit
{ sefiire surunterrain sec el uny. On étend lefumier, sur
- une superlicie d’environ un métre de long sur 80 . do
large, on le tasse lit par lit en en diminuant suceessi-
. vement la largeur jusqu'a ce que Yon soit parvenu &
donner 3 1a menle la forine de dos-d'ine, qui doit avoir
environ 60 A 70 cent. de hauteur. On tasse le sommet
~ puis on consolide les faces en les talochant (frapper
- avec une abatle spéeiale), on les ratelle pour enlever
les partics qui ne seraient pas complétement adhé-

besoin. Le blanc se conserve ainsi quelques années. -
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rentes, aue Fon remet sur fa sommité et on repolit de
tous colés. On abandonne alors une huitaine de jours

Meole en plein air, d&vuverte oo pastie de sa chemise,

les meculesa elles-mémes. Pendant cetemps la fermen-

Aation cominence, et lorsqu'elle a alteint 15 degrés en-
‘viron (ce dont on s’assure en y introduisant le ther-

momctrc), on larde les meéules en y pratiquant la mise,
qui congiste A introduire des morceaux de blane de
champignon de 2 centim. de largzur sur § a 5 da tan-

“grucur : d'une main on pratiqueFouverture dans le fiane

de la meule, de Vaulre on y introduit le blanc et on
appuie forlement le fumier dessus.

Ces mises doivent étre distancées e 30 3 35 centi-
métres les unes des autres, 1a premiére de {0 cent. du
scl. On doit observer le méme espace entre la premiére
ct la seconde ¢t faire eoincider la wiite Ju deuxivcme
rang sur le vide, c'est-a-dire entre les mises du pre-
mier rang ¢l ainsi de suile.

On abandonne encore une fois ces menles pendant
tivit & dix jourz pour laisser opérer 1a germination ou
prise. Elle sereconnaii A fa présence de filaments blan-
chitres dans Vinlérieur. Mussitot que le bianc a pris,
il faut gobeler les meoles, ¢est-a-dire preadre de la
terre légire, passée av gros tamis, dont on recouvre
Ia sutface dune couche de 3 cenlimitres. Le gobetays
fait, on revit les meules d'une chemize, qui n'est avtre
rqu'une couchie e paille forte Je 34 % centimétres, que.
Fon recouvre d'sne autre conche de 10 2 12 c;nhme-
res de fumier en fermentation.

Afin de maintenir Ja tempirature de 20 5 30 dcnu- |

nécessaire aux meoles, on change, en partie, aprés
quinze i vingtl jours, le premier fumier rnui a donng
sa [:rmentation par unautre plus chaud, afin sl main-
lenir la température exigde.

A\ ce moment, on doit déja voir pmn-ln, de [whls
grains blanes perlés,; ot rlublqnps jours apris il y aura
des champignons préts & cueillir. Lorsque Ja récolte
peut étre commencée, on enléve le famisr & Vaide du |
trident, et 1a paille, on chemise délicatement avec les !
mains. Pour les cueillir on fait un léger mouvement |
de torsion pour ne pas endommager les jeunes pous-
ses qui g2 trouvent autour. On doit avoir zoin de rem-
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placer le vide avee Ja terve ojui & servi i gobeter. On
peut aingi faire Ja cucillelte lous les trois o quatre
jours et cela pendant trois & quatre mois. Si le temps
est sec, on pcutl arroser les meules pour les main-
tenir.

Arrosage. —1n liquide J’arrozage se compose d'eau

tidde additionnée de purin, de grano ou de cham- |
- pignons finement pilés de fagon a

pouvoir passer A
travers la pomie de Varrosoir; on ajoute aussidu

- salpetre, selon la chaleur que Fon désire donner aux

meules. Larrosage doit se faire aves précaution pour

- ne pas salir ou endominager les jeunes pousses. la

température do liquide peut aller jusiqu'a 20 degrés
lorsque les meules réclament de la chaleur, en tous
les eas, il faut de Fair A toutes les meules arrosées.
Culture dans {a cave. — Tout endroit obscur, scc,
chaud et suffiszamment aéré peut servir 3 la eolture
des champignons. Une vieille cave de chiteau, une

- remise, une ¢curie inhabitée peuvent merveilleuse-

ment servir & produire cet aliment Jde premier choix;
et si 1a place manquait par terre, on peut adosser les
meules contre un mur en observant les mdéines pres-
criptions rjue pour la culture en plein air.

Meales sdosstes enalre un tar,

Le fumicr traité au dehers est descendu dans Ven-
monter les meules. Ge local doit
ctre sombre, Apres avoir planté deux picox dans le
mur, on ysjoute des planches, on peut ainsi faire deux
ou 1rois #lages, On monte aussi simplementde pelites
meules sur des planches carrées.

On couvre les planches d'une couche e terre sal-
- pitrée, et on monte les meules comme il et indique
plus haut, -

Aprés avoir taloché trés également, on attend qucel-
fques jours que Ja chaleur développée par Ia rernn.n-
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fation diminue, et Yon ne commence a larder que |
lorsqu'on s'est bien assuré gue la température de Ja ¢

Neul» mt.mw 3 gialre gestes, on ;lna- ;rudj- (T X

meule ne dé ‘passe pas mdma{ "33 C€ar au-:le:'zus, les
mises de blanc pourraient étre brialées. On obs serve, |

pour larder ces meules en cave, 1ez mémes pricau- |

tions rque pour celles qui sont ¢lablies en plein air. |
~ Lafacon Ja plus commode, et Ia plus originale pour |
la culture privée, est §a mesle en pain de sucre, ou
cunphmcnt dans un haquet; un tonneau sciéen lrma
e manicre & oblenir deux seavx pew profouds en foni |
tous les frais. On perce les fondsde cenx-cide p!u-
sicurs lrous, £t on y verse une légére couche de honne
terre. On les remplit ensuit? avee Jdu bon fumier bicn
prépard, suivant les indications deéja donndes pour |
celui qui constitue Jes matériaux des meules ordi- |
naires, ¢t on entasse lien dans le baquet les cuuches
successives du fumier,

- Lorsque le baquel est & moitié plein, on pl:we gix |
ou sept mises de hon blane de champignon; on finit |
de le remplir de fumier, que Von foule tovjours forte-
ment, et 'on lermine F'opération en donnant la forme |
F'un dome. Ces haquels ainsi garnis sont placés i Ja

cave dans un endroit complétement ulxccur, et huit
ou dix jours aprés, on souléve le fuisicr jusgua la
mize, pour voir si le blasie commence & vogéter el a
développer ses filaments, 8i le blane a pris, il faut gobe-
ter ¢ ne se servir Wujours, pour cette opdiation, que |
d2 bonne terre franche et préparde selon la régle.

e P

Meule duns oo bagued.

Itemargue. — Je ne saurais trop insister sur trois
points principaux do Vobservation desquels dépend
la réussite de la culture de cet excellent aliment.

1° A la parfaite préparation du fumier, que 'on re-

B ] - e —— ——— A

devenu brun et élastique, que la paitle a enticrement -
pendu sa consistance, el que soe odeur nest plus celle
du fumier {rais.

2 A la qualité du blanc de champignon qui doit
étre riche en siycelivon et & son juste Jdegré de germi-

- nation. Il sera plus prudent pour ceux qui désirent

culliver les champignons de s’adresser aux maisons
spleiales, telles que Wilmorin-Andricux da Paris qui
expédient des boites contenant six galettes de ce blanc

. Jdans 1es meilleurz conditions désirables.

37 A Ja censtance de Ja température mnaintenue asti-
ficiellement conlre les intempéries ou la varialion des
saisons. |

Bote 42 mycelicm, eontenial siv galetles de Hane de ebampignon.

La rccolte des cha mpignons' h Paris, a une impor-
tance considérable; c'est par plu~u:urs millions de
francs spue se chiffre, pour le commerce parizien, I'ex-
pluitation de ce comestible, ¢e qui est une preuve évi-,

i dente de son incontestable valeur alimentaire, et cela
¥

malgré la tnauvaise réputation rui semble s'atlacher &
oules Jes espéces, honnes ou mauvaizes, inoffensives

- on vénéneuses, quand il suflirait d'un examen allen-

tifou de sitmples expériences chimiques pour senren-

i
; dre comple.

123 qualites nutritives dec;:!alament«onlauwurd hui
hors de contestation, et leur usage enl genéralement
répandu.

’mialyse ehimique 3 laquelle ona soumis les eham-
pignons accuse des proportions lrés consildérables
Wazote, quiles metlent en quelque sorte sur le méme
pied que Ja composition chimigue des viandes. Iy a
done I une question d'utilits pubhqum propager celte
hranche d"alimentation.

Conserves, — Eplucher des charnpranons frai3 gor-
tant de couche, bien formés et fermes, que I'on jelte A

mezure dans un vase ot 0n aura mis au préalable dis -

jus de citron, pour conserver leur couleur blanche; on
Izs fait gauter de lemps en teinpg, afin de les mou:ller
tous. On prend ensuile une casserole bien étamée,

au fond de laquelle on met un morceau de heurre

frais en méme temps gue les champignons; couvrir
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la casserole ct faire bouillir sur un feu vif pendant

trois minules, rotirer ¢t laisser refroidir; enlever
slors le beurre; meltre les champignons, avec une pe-

tite quantité du jus qu’ils oat exprimé, dans des boites |

ou des bouteilles, que I'on emplit & deux centimétres
du bord, avee de Veau; souder hermétiquement, ou
houcher et ficeler, puis faire cuire pendant dix mi-
nutes dans un bain-marie. Ainsi conserves, les
champignons restent blanes et gardent toute leur
saveur pendant plusicurs années.

Un autre moyen de conservation beaucoup plus sim-

ple, c'est de les faire sécher comme on fait pour les |

morilles ;mais eette méthode n’est gudre pratiguée que
pour leeep, lebolet, 1achanterelle etautres champignons
moinsdélicats. Jerecommande donele premicr procédé.

Agarie délieienx o, (agaricus déiliciosvs). — On
trouve généralement ce champignon dans les terrains
expozés au midi. Cest a PFautomne qu’il apparait. 1i
¢st remanguable par sa forte dimension, son large cha-
peau de trois ou iqualre nuances, presque plat et réf1é.
chi sur les bords ; jaune en naissant, fauve ensuite ou
'un rouge de tuile, ses lames sent d’une teinte sem-
blable i celle du chapeau, et le pédicile nu d’une belle
naanee jamne,

Quand on le eoupe, il laisse couler un sue laiteux, |
jaune el abondant, dont la saveur est douce. Ce cham- |

pignon est Wrés réputé en [alie, dans le midi de Ja
France, en Fspague, en Suisse et en Sutde ; il est assez
curicux que ce champignon n’ail pas ¢té Yoljet Jdeten-
talives pour multiplier sa production artificiellement.

Il peut étre confondu avee les suivants:

1" Agarie reurtrier, champignon dangereux.

I’Agaric cavstique, champignion toxijue.

UAgavic o lait jaune, trés vénéneux et devx ou lrois
autres espéees, qui les font repousser de Valimentation
par les personnes peu cxpérimentées. o

Agarie, fanux mousseron . — C'est le mous-
seron ' avtomne, également come=tible, quiressemble
au vrai niousseron, avee celte xeule diftérence dans son
apparition. Sa taille est plus élevée, son padicule
grede et son chapeau moins blane que celui qui appa-
rait au printemps; il eroit par groupes, sa chair esl

‘dure, mais savourcuse el patfuinde. Pour le conscrver,

on Venfile par le pied ¢t on le laisse dessécher. Tous
l2s essais de culture tentés jusqu'a ce jour ont é1é inu-
tiles, )

Agnrie tles & sm. — (Agavicus pr_orérusl AL Jo-

her Blodterschuamm; angl, ngaric elevated ; ital. oga-
rico elevalo, — Ce champignon, dont I'étymologie dé- |

montre gu'il eroit dans les endroits ¢levés, est un des
plus hauts de son espéce; il e trouve, pendant toute
Ia bonne saison, dans les bois et los terres sablon-
neuses. En France, en Belgique et en Suisse, ] est
connu sous les noms vulgaires sle patwrelle, coule-
nelle, gri.elte ou conlenrrée, ete. Gest un champignon
qu’on peut cueillir en toute sarets,

T T ——pr

Il est gréle, son chapeau d'abord ovoide, s'évase

ensuite en forme de paraszol, £ans ceszer d'¢re mame-

lonné au centre ; 4’ un roux panaché de brun, couvert
d'écailles imbriquées, formées de lambeau de peau,
qui se soulévent, de feuillets blanes, libres et déga-
gés; le pédicule, fistuleux, mince, long et renflé & sa

- base en forme de lubercule, porte avx deux liers de sa
- hauteur une colerelte persistantequile distingue d'une

autre espeéce d'agaric plus petit, lequel passe pour

- malfaizant ; il est de nuance ferrugineuse.

Agarie Palomet o, (1garicus virescens). — i
ressemble A Voronge, quoique plus petit. Son chapeay,
d’'un blanc verdilre, porte quclques stries sur les
bords; =a forme, d'abord convexe, devient ensuite con-
cave el mesure ordinairement trois pouces de largeur;
de blanes feuillets adhérent au pédicule cylindrique,
plein et un peu renflé i <a base. Sa chair est blanche

- et Fune odeur engogeante. La culture de ce champi-

gnon a parfaitement réussi, et déja dans les Landeson
le cultive avec succes, |

. C'est un champignon qui eroit dans les bois et fri-
ches. Malheureusement il peut étre confondu avee
d’sulres espéces suspectes, notamment avee Vagarie
fourchu, qui a également un chapeau verditre, mais
est farineus ou éeaillevx A Ja surface.

- La plupart des savants ont claszé au nombre des
agarics, le bolet, le cep, ¢t un grand nombre d'autres
champignons n'ayant ni la meéme forme i les mémes
propri¢tés et ditférents également entre eux dans leur
¢lymologie, et sous tous les rapporls. -

P'our obvier d cecontraste discordant je elassedans
cet article les agaries comestibles ; donnant dailleurs
a leur place alphabitique tous les détails des autres
cryptogames , pouvant intéresser I'hygiéne alimen-
taire. |

Hygiene. — Pour ncutraliser Vaction loxique des
champignons suspeets, il suflit de les macérer pen-
dant deux heures dans de Veau salde el acidulée de
quelques cuillerdes de vinaigre par demi-litre d'eau;
celte quanlité suftit pour chaque demi-livre de cham-
pignons. Ceux-ci relirés, lavés de nouveau A Feau
froide et essuyéz, peuvent ¢lre épluchés et cuits, par
le méme procéilé que pour les conzerves qui est indi-
tjué plus haut, en ajoutant avee le heurre et le jus de
citron une petite tombée d’eau et le sel nécéessaire,

C'est le seul moyen conny jusqu'a ee jour qui soit

- réclfement a recommander avx personnes qui font

u=aga des champignons sans les connaitre.

Quant aux préjuges vulgaires pour reconnaitre Jes
champignons toxiques par le moyen Jd'eignons, cuil-
Iéres Gu picees dargent, sur lesquelles surviendraient

~des taches noirdlres, c'est une crreur. Les meillours
- champignons peuvent produire ect e et qui peut inan-

fquer aux plus nuisibles,
I} y a donc un grand péril 38'y Rer.
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Agnse sof. — Plante originaire de VAmérique du
Sud; elle apparticnt i Ja famille des Amarvllidées ot
de la tribu des agavées. L'étymologie de ce mot, qui
signifie adinirable, indique récllement la curiosité de
Ia plante, remarquable par 1a beauté Je son port: sa
taille élevie atteint jusqu’a quinzs mdtre < ; ses fevilles
atteignent souvent deux métres de longuear.,

Elle tleurit environ tous les Jdix ans, ¢t c-tte florai-
son absorbant tous les suc¢s de la plante, Ja ti8trissure
survient et latue ; au moment de I'accroissement de Ia
hampe, quand la Noraison se se prépare, elle pousse avee
une rapidité de deux ou Urois millitndtres par minute
et devient par suite visible. Lo Lourgeon teru:inal,
coupé el excave, se remphit d’une séve sucrde qui,
ramollie et farmentée constitue une Loisson enivrante

- fju’on nomme pulqt.-,. M. Boussingaull a observé que
Ia quantité de séve perdue par un seul plant Jagave
pendant guatre & cing mois pouvail élre de mille
litres. - . |

Une plante de celte méme variéts s'est acelimatée
sur les cotes de Ja Maliterranée; c'est celle qu'on
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appelle pite ou aloés. L'agave vivipare s'éléve plus |

haut dans les criques salées et présente une fordt
d’herbes dune trentaine de pieds nerpendicuolaires.
Au Mexiique, Fagave et {rés abondante ainsi qu'a
Cuba; sa boisson, traitd ¢ comme eelle de Fagave amé-
ricaine, ¢st également enivrante et a beaucoup de
ressemblance avee le cidre. On Vappelle maguey.

Age s, ML Alter; angl. age; ital, aggio ; espag.
edad. — Carriére de la vie gue Yon a i parcourir, qui
a un commencement, un milicu ¢t une fin. Maisily a
des dges qui sont des périodes naturelles ct succes-
sives, parce que ries n'est variable comma la lenteur
oun la vapidité individuelle Jdu développement orga-
nijue: la race, le climat, éducation, la constitution,
Fhérédite, la santé ; mais, d2 loules ces causes, 1a plus
importante, cest I’ uhmenhrlwn :

Bis-mat re i o minges, jo dieai ¢ e tn e,

a dit Brillat-Savann, il est certain en effet que la pros-
pénité, Fintelligence, ot Ia santé sont les résultats
de I’ alnmwlalwn, homme ¢tant lui-méme inhérent a
Ia maticre.

cessaire que Falimentation soit wuforme A la l'orce
'or-ramf]m_. d2 Findividu.

Bien n’est done plusimportant que de saveir appor-

ler & velte méeanique corporelle la nourriture quoti- ¢

dicnne qui, i chaque élape de 14 vie, doit varier selon
se3 progros, <¢s besoins et sa foree,

Les iges proprement dits sontdivisés en trois grou-
pes caractérisds @ Faceroissetue +nt, 1'état viril et fo
dicling mais sous le gecond, en trois "autres grou-
pes, embrassant la période prépubiire, la période de
ficondité et la période d'nmproductivité,

. En prenant aux diverses classifications des dges ce
qu'elles ont de pratiqus, on pourrait, au point Jde vue
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Je fa physiologie et de Fhygitne, réparlir comme ﬁmt

- les périodes de la vie humaine :

A Premiére enfance; subdivizée en deux phases, de
fa naiscance au début de )z dentition; et de 12 a deux
ans, terme habitoel d2 1a deatition de lait; .

2 Deuxitine enfance ; de deux ans & sept ans;
- B Troisizne enfance, de sept ans i la puberté;
$2 Adslescence;
M Ageviril;
G Age de déclin;
9 Vieillesse
3 Déerépitude sénile.

Nous ne parlerons que sommairement de lenl‘ance |

en géndral, de P'adolescence, la puberté, la virilité, le
déclin et Ja vieillesse. . L
Les soins donnds au nouveau-né, 'allaitement mma-
ternel, la nourriture Jde la mere, Ja pureté du sang des
parents sont, sans contredit, les basesde laviehumaine,
d'od dépendent non seulement Ja santé, mais Ia vitalité
el Pintelligeuce des hommes ; i) est {rés rare de voir
de grands hommes ayant sucé le fait d'une nourrice

mercenaire.

L2 moiti# des enfanls qui naissent dans les grandes
villes sont, chasrque année, envoyés en nourriced la
campagne. A Paris seulement. leur mortalité est repré-
sentée par le chiffre de 51,68 0y), tandis que celle des
enfants appartenant anx Jocalités vers lesquelles ils
émigrent nest que de 19,9 0. Lenquéte administra-

tive qui a ¢été laite i Paris i ¢e propos indique pour la

morlalité des pugilles des hopitaux de Paris sculement
le chiffre de 35 05); pour celle des enfants placés par
les petits hureaux, 42 0p9; ces chilfres énorines sonl un
des chapitres les plus tristes de Forganisation sociale;
4 misere contribue 3 la mortalité de Fen-
fant; mais lcs raisons capitales résident dans fa dégé-
nérescence physique des ascendants, Valcoolisme,
entrainement abusif et prématuré de Vintelligence,

Fémotivité nerveuse montée & un degrd impoasible,

I'action sourde de ce poizon rue la débauche infuse
dansles veines des géndralions, ete. Voila pour le genre
humain autant de causes de faiblesse qui doivent né-

- cessairement rendre Penfant fragile et chétif.
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