


'•«jgsr't





W
a

iifttm
s

is





; v  •••_■ .

3ala:

? festante:

/

i T

f ' j - r

• #  " p h a r m a t t a n n n 4*1

£ <̂ K 3
P*

Cu

S i

*»»

o
■’tf*

%

<r>
■"j

§

5 >

^  S x ^ L t b m  4 "





■ 5 -

T R A T T A T O

»

M A T E R I A  M E D I C A
d e l  S I G N O R

GUGLIELMO CULLEN
yrofeffore di Medicina Pratica nell’ Univerfità di Edemb. ; 

Primo Med. di S. M. nella Scozia; Socio del Reai Col. 
de’ Med. di Edemb. ; delle Reali Società di Londra, e 

k di Edemb. ; della Reai S.oc. di Med. di Parigi ; del Reai C ol.
de Med. di Madrid; della Soc. Filofofica Americana di Fi­
ladelfia ; delja Soc. Med. di Copenhagen ; della Soe. Med. di 
Dublino ; delle Reai. S oc. Med., e Fifico-Medica dì Edemb.

T r a d o t t o  d a l l ’  I d io m a  In g l e s e  n e l l ’  I t a l ia n o

E C .RREDATO DI COPIOSE NOTE 

D  L  S I G N O R  C O N T E

A N G E L O  D A L L A D E C I M A
"Pubblico Profejfi re di Materia. M edica -nell' Univerfità. d i  

Padova, e Soc. deli'A ccad. Reale dì S cien te, e Belle Lett. 
d i  M antova J dell'.Accad. Reale di Sciente , e Belle Lett.

> di Napolii d e l l  A ccad.R eal fiorentina ; dell' Jftituto deir­

le S ciente d i  Bolognaj della Soc. Patriot Ica d i  Spaiatro.

T O M O  I I I .

I N  P A D O V A  Ivi. D. CC. XCIII .  
n e l l a  S t a m p e r i a  d e l  S e m i n a r i o  

PRESSO TO M M ASO  B ETTIN E LLI 

C o n  L i c e n z a  d e  S u p e r i o r i  e  P r i v i l e g i / }  .





t  $  '
2  A  ^  Vendo così finito tutto ciò , che 
£  fembrò neceffario dirfi in via d.’
•T1 y-  introduzione , profeguiamo ora

entrare più direttamente nel 
nofiro foggetto, e divideremo la noflra Opera in 
due parti ; nella prima delle quali fi tratterà de- 
gli A l im e n t i , e nella feconda dei Medicamenti ; 
per Alimenti intendendoli, fìccome abbiamo det­
t o ,  quelle foflanze, che fono atte a rifarcire la 
continuata perdita di materia fo lid a , o fluida 
nel corpo umano ; e per Medicamenti quelle » 
che non hanno una tale proprietà , ma che fonò 
capaci di cangiar lo flato del corpo, e partico­
larmente di cangiar io flato di malattia in quel­
lo di fanità . Egli è certamente v e r o , che l ’ in­
tento ultimamente accennato fi può fpefio otte­
nere facendo opportunamente ufo di materie ali­
mentari , che per tal modo divengono medica­
menti , e foggerei di Materia Medica ; e noi avre- 
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4 P A  R T.  I.  C A P .  1.
mo frequente occafione di oflervar ciò in quefto. 
Trattato ( i ) *  M a  egli farà altresì conveniente 
di confitìerare feparatamente quefti due diverfi 
generi di foftanze; e com inciarem o. prima dal 
trattare degli A l im e n t i .

P A R T E  P R I M A

Degli .A lim en ti.

C A P I T O L O  I. ,

Degli A lim enti in generale .

NOI abbiamo già detto , che per Alimenti s‘; 
intendono quelle follanze , le quali prefs 

internamente fono atte a fomminiftrare, ed a ri­
farcire la materia folida , e fluida del corpo . Su 
quefto foggetto (ì potrebbe fupporre da bella pri­
ma , che quefti Alimenti dovettero effere diftinti, 
fecondo eh’ eglino fono atti a rifarcire la materia 
delle parti foli de , o delle fluide'; ma confideran­
no meglio la cofa fi troverà , che una tal diftin- 
zione non è punto neceflaria. Egli è ballante- 
mente chiaro, che riguardo alle materie alimen­
tari prefe internamepte, fe elleno fono in uno 
ftato folido , convien , che per la loro diftribuzio- 
n e , e conveniente applicazione fieno convertite 
in una forma fluida dalle forze dell’ economia' 
animale: e fìccome egli è altresì chiare, che ciò 
collantemente fuccede , così facilmente apparirà, 
che la materia atta a formare i fòlìdi fa fempre 
una porzione confiderabile de’ fluidi . Perciò io. 
comincierò a parlare della produzione di quell’ 
ultimi; e mi lufingo , che facendo c iò ,  farò in 
iftato di fpiegare eziandio la produzione della ma­
teria atta a formare i fo lid i.

* Quan-
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Quando noi. corìfideriamo in generale i fluidi 

d e l "  corpo , éffi ci appajono di molte differenti 
fpecie ; ma noi polliamo particolarmente diftin- 
pu-ere quelli , che fi trovano cóftàntemente nel 
corfo della circolazione , che chiamiamo màffa 
comune, dagli altri , che fi trovano in vàfi diffe­
renti da q u e l l i , che alla circolazione apparten­
gono . Oir, ficcome io penfo , effendo tutti i flui­
di ultimaménte accennati provenienti dàlia malfa 
comune , e perciò formati della medefima mate­
ria di quella à riferva di qualche picciolo can­
giamento fubfto negli organi fecretorj , per cui 
^affano ; perciò noi qui rralafcieremo di confide- 
irarli d’ avvantaggio, ed al prefente ricercheremo 
foltanto la natura, e la produzione di quella 
materia, che forma la mafia circolante, ò  comu­
ne ( 2 ) .

A  quello propofito fi deve offervare, che do­
po l ’ acqua elementare, fa  quale fempre coflitui- 
fce la porzione maggiore de’ fluidi umani , la 
parte fa più confiderabil'e della maffa comune è 
formata da c iò ,  che noi abbiamo chiamato g lu ti­
n e ,  o linfa coagulabile ( 3 ) .  Io confiderò quefla 
follanza come la parte principale della m affa, 
poiché io perifo , che quella fia la parte , che 
fomminiftra la materia de’ fo lid ì, o delle parti 
permanenti , che coftituifcono il corpo , e che 
dal principio della vita fino alla fine vanno co­
llantemente ricevendo un ulteriore accrefcimento , 
èd ampliazione. Che quello glutine fia la parte 
de’ fluidi, che fomminilìra la materia dei folidi , 
àpparifce baftantemente dà ciò , che in tutte le 
fuè qualità effo raflomiglia moltiffimo alla mate­
ria fòlida del corpo, mentre in alcun’ altra par­
te de’ fluidi non v ’ è una tale raffomiglianza { 4 ) .  
i’ erciò crediamo, che quello glutine fia la princi­
pale parte de’ fluidi; e confiderando quanto di 
effo é fparfo fra gli altri f lù idi, e quanto ne fia

A 3 di-
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difciolto nel fiero , o ferofità , quello è certa­
mente dopo ì ’ acqua ia più grande porzione delia 
inaffa comune . Elfo può in conseguenza rifguar- 
darfi come ciò , in cui gli alimenti per quanto 
rifguàrda la loro facoltà nutritiva, fono converti­
ti , e quindi fi può confederare come il vero flu i­
do animale ( 5 )- Sotto quefto titolo noi ne trat­
teremo nel feguito; o per toglier ogni equivo­
co , io frequentemente lo chiamerò il mijìo ani­
male ,

Per render conto dell’ altre materie, che appa­
iono nella maffa com une, convien offervare, che 
quando quello mirto animale è interamente for­
m ato ,  elfo non refta lungamente ftazionario in 
una tal condizione , ma fembra tendere collante­
mente , febbene forfè con lentezza, ad uno flato 
putrido , o putrefcente ; ed è già noto , che fe 
collantemente non vi fi occorra con nuovi ali­
menti , i fluidi tutti in generale divengono in 
non molto tempo putridiffimi ( 6 ) .  In quello 
progreffo , fìccorae in altri proxelfi di putrefa­
zione offerviamo, che foftanze dolci, e perfetta­
mente neutre fono cangiate in uno flato falino, 
di natura ammoniacale; e quella materia elTendo. 
feparata, e portata via al glutine dall’ acqua s 
che collantemente lo accompagna, produce coll’ 
acqua, da cui viene fciolta , la ferofità della, maf­
fa comune ( 7 ) .  D ’ altra parte Ja N atura , per 
impedire una foverchia accumulazione di tal m a­
teria, ha fapientemente ftabilito, eh’ effa fia cac­
ciata dal corpo per mezzo delie varie eferezioni 
nella quantità neceffaria per prefervare la faiute 
del fiftema .

Quindi apparifee, che la porzione della maffa 
comune , la quale fi chiama ferofità, e che fem­
bra differente dal g lutine, provien non di meno 
da quello ( 8 ) ,  e che perciò non ci è permeilo 
di fupporre, che neffuna folìanza poffa fervire d’

ali-
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alimento, fe non quella, che alla generazione di
tal glutine è opportuna ( 9 ) .  .

Per render ragione d’ un altra porzione della 
mafia com un e, convien notare, che il fluido ani- 
male differifce confiderabilmente nelle lue qua­
lità dalla materia vegetabile, da cui molte volte 
effo è interamente derivato, e che quella mate­
ria vegetabile dopo effere fiata prefa internamen­
te è così cangiata dalle potenze particolari dell 
economia animale. Q u e l l o  cangiamento però é 
prodotto (blamente per gradi, e c o n  _ lentezza ; e 
non è com pleto, fin che gli alimenti, o piatte­
llo il chilo quindi proveniente, non (ia entrato 
ne’ va fi fanguigni ; e probabilmente anche entra­
to ,• che vi fia, fi richiede qualche tempo ^per­
chè tal cangiamento fia completo . Quindi li 
comprende , che una porzione della maffa comu­
ne è Tempre per qualche tempo in uno (tato d 
imperfetta afììmilazione ; e perciò noi polliamo 
confiderai la maffa comune come comporta di 
tre diverfe parti ;  delle quali una coflituifce la 
materia non affimilata ; la feconda il mifto ani­
male interamente formato ; e la terza questo 
mifto tendente alla putrefazione. Per la qual co- 
fa febbene il fluido animale differifea apparente­
mente ne’ fuoi diverfì (lati , pure non v ’ è ragione 
da dubitare, eh’ effo fempre fia prodotto dal me­
defima geriere d’ alimento .

Siccome fembra probabile, che tutta la malia 
comune circolante fia interiflìmamente formata 
delle materie già accennate, così io fono difpofto 
a concludere, che per produrre i fluidi non fia 
neceflario un genere d alimento differente da 
quello , che conviene alla formazione delle parti 
folide del co rp o .

In quella fentenza però s’ incontra una diffi­
coltà , e quefta confifte nell’ offervare , che v ’ è 
una porzione della maffa comune, la quale vi fi 

A  4 trova
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trova collantemente, è eh’ è particolarmente dif­
ferente da qualunque degli accennati (tari del 
glutine . Quella porzione è appunto quella. de'; 
globettt raffi : de’ quali non fi p u ò , per quanto
io fd ,  (piegare la formazione da alcuno de’ pre­
detti flati di glutine; onde fi potrebbe fupporre, 
che quella porzione particolare del fangue foffe 
prodotta da un differente genere d’ alimento. Io 
non dirò , che ciò non fia fra’ poffibili ; m a ,  per 
quanto s’ ellendono le mie cognizioni fu quello 
articolo , io non fo vedere alcuna parte delle 
materie alimentari, che fembri adattata a quello 
propofito ; e ficcome i globetti rolli appaiono ef~ 
fere proporzionali al glutine, e ,  dat-o il vigore 
della collituzione, la quantità d’ entrambe auefte 
follanze eflendo proporzionale alla quantità degli 
alimenti d’ uno lleffo genere, che fi fono prefi ; 
così è ragionevole il credere, che i globetti rof- 
f i , febbene variino in virtù di alcune potenze 
dell’ animale economia , pure traggano origine 
dal medefimo genere d’ alimenti, che il glutine . 
Perciò io ripeto, che non s’ ha alcuna ragione 
per fupporre, che l’ alimento, che è atto a ri- 
làrcire' i fluidi della malfa comune, fia per al­
cun modo differente da quello, che è proprie a 
riparare la materia de’ folidi.

Si può però eziandio domandare, fe alcuno de’ 
fluidi feparati dalla malfa comune efillenti fuori 
del corlo della circolazione , ma neceflarj all’ 
animale economia, richieda un alimento diffe­
rente da quello , che è neceffario a formare i 
fluidi della malfa comune nella maniera , che ab­
biamo fuppollo ? Veramente fopra di ciò non fi 
può con certezza dare la negativa, ma fi può 
giullamente dire, che l ’ affermativa è gratuita ,.e  
defliruifa d’ ogni fondamento. In fatti potendo 
noi  ̂ ipiegare la produzione della malfa comune 
dagli alimenti prefi, e nello fleffo tempo eflendo

ab-
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abh'aftanza manifefto , che in generale tutti _i 
fluidi feparati traggono interamente la loro ori- 
pine da quefla medefima maffa comune ( i o ) ,  
egli fembra più probabile il fupporre che i flui- 
di’ tepara i per mezzo dell’ ammirabile virtù di 
fecrezione , fieno formati della fteffa maffa comu­
ne per una combinazione de’ differenti flati di 
quella , o delle diverfe fecrezioni quindi prove­
nienti , di quello che il penfare , che alcuno di 
que’ fluidi fia prodotto da un diverfo genere d' 
alimenti. In generale per tanto io nuovamente 
concludo, che i folidi, e tutti i fluidi fono^pro- 
dotti da una fleffa, e medefima natura d’ ali- ' 
m e n t i .

Il determinare efattamente qual fia il comune 
alimento , e determinato che fia quefto , Io (pie­
gare com’ effo fia atto a quetto propofito, fem- 
bra trafcendere Io flato attuale delle noftre co­
gnizioni ; ma in ogni queftione di tal natura fo- 
pra un piano analitico , egl i  può effere di gran­
de avvantaggio il femplificar la queftione , quan­
to più fi può, riducendola almeno al più piccio­
lo numero di ricerche, che noi poffiamó.

Sopra un tal piano per t a n to , io intraprendo a 
cercar una foluzione della queftione in generale, 
cioè a determinare, quali fieno gli alim enti, che 
fono più adattati alla fpezie umana ? Per rispon­
dere a quefto io rifletterò, che noi conofciamo 
generalmente per mezzo dell’ efperienza, che gli 
alimenti, di cui fi fervono gli uom ini, fono to­
talmente ricavati o - da altri animali , o dai ve­
getabili , e che non ve n’ è alcuno, eccettuata 1' 
acq u a, che fia prefo dal regno minerale. Le fo- 
ftanze perciò impiegate fono fenfibilmente di­
verfe ;  e quanto al conofcere la maggiore o 
minor proprietà di ciafcheduna riguardo all’ ac­
cennato oggetto , convien confiderare in genera­
le per qual modo le materie animali, e vegeta-
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bili fono atte a fomminiftrar nutrimento al cor­
po umano .

Riguardo alle prim e, la maggior parte delle 
foftanze ricavate dagli animali fono àppreffo a 
poco della medefima qualità, che la foftanza del 
corpo umano , onde fi avrà poca difficoltà a fup- 
p o rre , che le foftanze animali ufate internamente 
dagli uomini , come alim enti, fono onninamente 
adattate a queft’ oggetto , e che richiedono fola- 
mente perciò una conveniente foluzione, e mi­
sura , con piccioliffimo cangiamento delle loro 
qualità. Egli è vero certamente, che in molte 
delle foftanze animali da noi ufate le qualità non 
fono fempre efattamente , e completamente limi­
li a quelle del corpo umano; e noi avremo in 
àppreffo occafione di rimarcarlo : ma intanto 
offerveremo, che ognuna di quefte foftanze tanto 
convengono nelle qualità , che principalmente 
caratterizzano i fluidi um an i, onde poffiamo pre- 
fum ere, ch’ effe fieno àppreffo a poco della me­
defima natura, e che fieno adattatiffime a rifto- 
rare i fluidi predetti ,

Per fopraffedere non di meno da ogni ulterio­
re fpinofa ricerca fu quefto foggetto , noi poffia- 
mo offervare effere grandemente probabile, che 
ogni materia animale provenga in origine da’ ve­
getabili ; perchè tutti gli animali o fi nutrifeono 
immediatamente, ed interamente di vegetabili ,  
oppure di altri anim ali, i quali ufano un tal nu­
trimento . Quindi egli è probabile , che tutte le 
foftanze animali poffano effere riferite ad una 
origine vegetabile ; e perciò, fe noi ricerchiamo 
conofcere la produzione della materia -animale , 
convien p r im a , che cerchiamo in qual maniera 
la foftanza vegetabile poffa efler convertita in fo­
ftanza animale? E quefta queftione riguarda fpe- 
zialmente il corpo umano ; il cui nutrimento è 
in gran parte prèfo immediatamente dai vegetabili »

N ell’
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Nell’ intraprender ciò , noi offerveremo , che la 

converfìone accennata è i ’ effetto d’ un poter 
particolare nell’ animale economia ; il qual potere 
conviene confettare, che non è in neffun modo 
chiaramente, o pienamente conofciuto. Noi però 
procureremo di fare alcuni paffi, onde meglio inten­
derlo , ed a quefto propofito fi deve far un pajlo 
affolutamente neceffario , eh’ è di determinare, fra 
le tanto diverfe vegetabili foflanze infervienti alia 
nutrizione, ciò , che in loro fpezialmente, o forfè 
folamente è atto a convertirfi in foftanza anim ale.
O  fe quella queftione in tal maniera enunziata 
è troppo generale, fi può confiderarla fono queft’ 
altro afpetto., ed è di determinare quali fieno le 
foftanxe vegetabili, che fono principalmente atte 
ad effer convertite nella foftanza del corpo uma­
no ? Egli è affatto matiifefto , che nè tutti i ve­
getabili , nè tutte le parti di ognuno di loro con­
vengono al già accennato effetto ; e perciò egli è 
neceffario , e riguardo al la queftion in generale . e 
riguardo eziandio al particolare feopo della M a ­
teria M edica, il determinare per quanto è poffi- 
b i le ,  quali vegetabili, e qual delle loro parti 
fieno convenienti a fervire di nutrimento al cor­
po umano .

N ell ’ intraprendere una tale inveftigazione, egli 
fi_ deve in primo luogo notare, che per la mag­
gior parte i vegetabili dotati di un forte odore ,
o fapore fono rigettati dalla lifta degli alimenti; 
e che almeno tutti q u e i ,  che hanno un forte fa­
pore eccettuatine l ’ acido, ed il dolce, ne fono 
efclufi , Vi fono forfè fopra ciò. alcune poche ec­
cezioni da farfi; per efempio quando la parte 
pdoroia, o faporofa è in picciola proporzione ri­
guardo al refto della foftanza vegetabile ; quando 
le parti odorofe, o fapide fono di tal natura, on­
de prefto. iortano nuovamente dal corpo per mez­
zo di qualche eferezione ; o quando effe fono ta­

li,
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3i, che permettano, che Je loro qualità fieri® in­
teramente cangiate dai poteri della digellione 
nelle prime v i e . Tali eccezioni però non attac­
cano la dottrina generale, la quale d’ altra parte 
è grandemente confermata da ciò , che molti ve­
getabili , i quali nel loro ilato acrimoniofo fono 
inetti,  o fpeflo nocivi, fi rendono totalmente 
convenienti alla nutrizione fpogliandoli della lo­
ro acrimonia per mezzo della coltura, coll’ im­
bianchirli , col diieccarli, o col farli bollire nell5 
acqua: e fe vi fono eziandio alcune eccezioni, 
le quali non pollano fpiegarfì per mezzo di al­
cuna di tali maniere, io follerrò , che tali acri- 
moniofe foftanze, fono ammelfe, e prefe come 
condimenti, piuttoftochè come alimenti,

Ciocché abbiamo detto riguardo all’ efcludere 
le materie acri dai noflri alimenti, può effere 
fpiegato in quella maniera . Siccome le parti 
acri, odorofe , o faporofe, fembrano per la mag­
gior parte effere una materia particolare propria 
di alcuni vegetabili,  la quale è per l’ ordinario 
in una picciola proporzione riguardo al refto, e 
di rado è dilfufa per 1’ intero vegetabile, ma è 
deportata folamente in certe parti di elfo; e fic- 
come ciò foprattutto avviene in quei vegetabili , 
che fono ufati come alimenti ; così noi quindi 
concludiamo , che oltre quefte particolari mate­
r ie ,  vi è nella maggior parte dei vegetabili una 
confiderabile quantità di foftanza, c h e , per delle 
ragioni, che noi in feguito addurremo , è mani- 
feftamente comune in quali tutto il regno vege­
tabile . Or negligendo la particólar materia ac­
cennata di fopra , egli è nella comune materia 
de’ vegetabili da noi teflè indicata , eh’ è ne- 
ceffario cercare la foftanza vegetabile atta a fer- 
vir di nutrimento al corpo umano.

Mentre da tal confiderazione apparifee , che 
una gran parte dei vegetabili è dotata di una

qua-
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qyalirà alimentare, nel medefìmo tempo egli è 
mani fello dalla giornaliera efperienza, che certi 
vegetabili contengono una porzione di quella ma­
teria alimentare maggiore che a ltr i,  e che pari- 
menti alcune parti dei vegetabili ne contengono 
p i ù ,  che alcune altre.

Egli è per tanto eziandio neceffario d’ invetli- 
gare in feguito la foflanza particolare dei vege­
tabili , o quella porzione di lo r o , che fi deve 
conlìderare come la materia alimentare adattata 
particolarmente al corpo umano. Nell’ intrapren­
dere una tale invefiigazione , egli convien in pri­
mo luogo olfervare, che al contrario di ciò., che 
altri hanno fuppollo, io non pollo riconofcere 
in alcun vegetabile alcuna porzione di materia', 
che atta fìa a fomminiflrare. immediatamente il 
fluido animale ( 1 1 ) .  Quello fluido però, fìcco- 
rne abbiamo già detto, è apparentemente, infie- 
me coll’ acqua, la baie di tutti gli altri fluidi 
r>ei corpi animali ; e particolarmente egli è que­
llo principio, da cui la materia nutritiva appli­
cata all’ aumento delle parti lòlide è formata , e 
preparata dai poteri dell’ economia. Quello fluido 
animale per tanto è appunto ciò , in cui è con­
vertito il noftro cibo vegetabile; e fembra ef- 
fere una materia tratta non da qualche fpezie, 
ma da varie fpezie di follanze vegetabili per 
mezzo dei poteri dell’ animale economia. In con- 
feguenza quando noi diciamo , che certe parti 
dei vegetabili fono alimentari, intendiamo fola- 
mente di dire, che effe fono materie atte ad en­
trare nella comppfizione del conveniente fluido 
animale .

Conlideratido bene quello foggetto, egli appa­
rsile , che la materia dei vegetabili o "riguardo 
all intero di effi , o riguardo alle loro differenti 
parti ; atta a formare il fluido animale è un aci*
9 1 uno, zucchero, ed un olio ( 1 2 ) .

Que-
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Quefte tre foftanxe faranno da me al prefente 

più particolarmente confederate , e primieramente 
procurerò di moftrare, ch’ effe realmente hanno 
luogo nella compofizione del fluido animale.

A r t i c o l o  P r i m o .

D e ll’ Acido .

CH E  r  acido fia una parte della comun mate­
ria alimentare dei vegetabili , farà facilmen­

te ammeffo , perchè egli apparifce nell’ intera fo­
ftanza di molti dei noftri cibi vegetabili, ed è 
particolarmente copiofiffìmo nelle frutta ( 1 3 ) *  
In quefte a dir il vero efl'o è comunemente com­
binato con una maggiore, o minor copia di zuc­
chero ; ma da c i ò , che fi offerva fuccedere nel 
progreffo della maturazione delle frutta, la qual 
maturazione è fpeffo il cangiamento di una ma­
teria acida in una zuccherina, fembra , che fi 
poffa dedurre, che un acido entri in gran copia 
nella compofizione dello zucchero ( 1 4 ) ,  ed è 
perciò , ficcome noi moftreremo in feguito, un 
ingrediente neceffario nella compofizione del flu i­
do anim ale. Si potrebbe forfè dire, che quefto 
acido è un ingrediente di tal fluido in quanto 
che folamente effo coftituifce un principio dello 
zucchero j ma fembra probabile, che 1’ acido fi 
trovi in tal fluido anche in uno ftato intero , e 
feparato. Egli fembra per verità abbaftanza di- 
moftrato , che ogni fpezie di alimento vegetabi­
l e ,  eccetto il puramente oleofo, è capace d’ una 
fermentazione acefcente ; e che ogni alimento di 
tal forta , appena è prefo nello ftomaco di una 
perfona fana , fubifce una tale fermentazione, 
per il che è fvolto fempre un acido in maggiore ?
o minor copia ( 1 5 ) .  Nello fteffo tempo egli 
convien confettare, che ficcome nell’ ulterior pro-

gref-
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gretto dell’ alimento queft’ acido interi(Tunamente 
fcomparifce , fenza che moftri più alcun indizio 
nella maffa del fangue, così non fi può dubita­
re , che queft’ acido entri nella compofizione del 
fluido animale : e fe una tal’ apparenza, ed una 
tale Sparizione d’ acido fono cortami, noi pollia­
m o ,  fecondo io penfo , concludere, che un aci­
d o ,  puramente come ta le ,  è un ingrediente ne- 
ceffario nella compofizione del fluido animale (16) .

L o  fleffo apparifee fimilmente da c i ò , che le 
fortanze ac&fcenti fono una parte tanto neceffaria 
dell’ umano alimento, che fenza di effe ii fluido  
animale fa dei progreffi molto più folleeiti, e 
molto più avanzati verfo la putrefeenza; e lo 
fleffo apparifee eziandio più chiaramente da ciò , 
che quando i fluidi hanno fatto grandi progreffi 
nella putrefeenza, oftde produrre una malattia, 
come per efempio è ,  fecondo io penfo, lo fcor- 
fauto, noi fappiamo, che querto rtato è partico­
larmente curato per m ezzo di cibi acefcenti . 
T a le  flato può forfè curarfi con ogni fpezie dì 
limile alimento:ma tali alimenti produrranno ciò 
più efficacemente quando fieno prefi in uno rtato 
acidiffimo, o fieno così prodotti dalla Natura, co­
me nei l im o n i ,o  f i a , che i vegetabili fi conver­
tano in un tale acido rtato per mezzo dell’ a r te , 
come nel Sour K ra ut. In tal cafo non fi com­
prende come quefte foftanze poffano agire in al­
tra maniera, che coll’ entrare nella compofizione 
del fluido animale, e col renderlo per tal mezzo 
di una natura meno putrefeente ( 1 7 ) .  Egli è 
perciò in generale Onninamente probabile, che 
un acidp vegetabile , qualunque fia Ja form a, 
lotto cui effo fi t ro v i , coftituifca una parte adat­
tata , e neceffaria dell’ umano alim ento.

Gioverà però qui notare, che una tal conclu- 
10“ ®. nfguarda follmente l ’ acido nativo dei vege­

tabili j  poiché noi abbiamo ragione di credere,
che
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che i varj acidi follili non entrino nella compa- 
fizione del fluido animale, non folamente perchè 
effi fortono facilmente per efcrezione fenza effer. 
cangiati, ma perchè parimenti nella circolazione 
eglino continuano a trovarfi in uno flato fepara- 
to  talmente dalle altre parti del fangue, onde 
irritare le u lceri, ed i cauterj ; e finalmente 
perchè effi non guarifcono lo fcorbuto.

Noi non conosciamo con piena certezza, cofa 
poffa fuccedere riguardo all’ acido fosforico, all’ 
acido boracico, all’ acido fuccinico, e ad alcuni 
altri ; ma io fono inclinato a penfare, che tutti 
quefti acidi finora accennati fieno precifamente 
nella condizione degli acidi foffili. Si può fofpet- 
tare eziandio , che lo fteffo fia riguardo a certi 
a c id i , che pdiTono effer chiamati vegetabili , cioè 
r  acido di tartaro, 1’ acido diftillato, come è 
quello , che fi ottiène dal catrame ; e la Iteffa 
cofa fi deve dire riguardo all’ acido fermentato , 
od aceto , quando fi a prefo in gran Qopia. Se L’ 
ultimo di quefti acidi, ficcome è ftato riferito, 
£  è trovato accrefcer la toffe, appar.ilce , eh’ effo 
limane in uno ftato feparato, e quindi ftimola 
i  bronchi ( 1 8 ) ;  ma egli è verifimile , che ciò 
accada folamente in confeguenza d’ aver prefo 
«jueft’ acido in troppa copia: poiché egli è pror 
babiliffimo , eh’ effo entri eziandio abbondante­
mente nella compofizione del fluido animale , 
mentre lo s’ impiega in tanta quantità nella dieta 
d’ una gran parte degli uom in i. In generale dun­
que apparifee , che la qualità alimentare dell’ aci­
do è limitata ali’ acido nativo dei vegetabili , o 
fia effo prodotto tale quale nei vegetabili dalla 
natura, o fia fvolto dai vegetabili accefcenti, o 
dallo zucchero nello ftomaco . In queft’ occafione 
qual’ idea fi debba formare dell’ acido aereo , o 
mefitico, io non faprei bene determinare ( 1 9 ) .
, '• i ; i - >'i

A  R-
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A r t i c o l o . I I .

Dello Zucchero .

LA  feconda fpezie di materia vegetabile, che 
noi abbiamo detto poterfi credere effere uno 

dei principi alimentari, è lo zucchero. Egli mi 
fembra molto dubbiofo fe quefto nel fuo ftato 
puro falino, e prefo f o l o , fenza alcuna mefco- 
Janza di alcuna materia o leo fa , poffa divenire 
alimentare; ma che quando fi approffìma molto 
allo ftato falino, com’ egli è nella canna d’ on­
de proviene, egli poffa divenire alimentare , ap­
p a r i le  da ciò , che iuccede nei Negri impiegati 
nelle noftre piantagioni dello zucchero , i quali fi 
offervano divenire ben nutr it i , e graffi , quando 
durante 1’ efpreffìon delle canne eglino prendono 
una gran quanti-fà del loro fucco .

La fteffa conclufione fi può parimenti tirare da 
quella circoftanza, che i popoli dei climi caldi 
vivono molti/rimo di frutta , le quali foftanze 
confiftono in gran parte di zucchero ; e ficcome
io penfo, egli è manifefto, che quefte frutta fono 
più nutritive in proporzione della maggior copia 
di zucchero, che contengono. Che lo zucchero 
entri in gran copia nel nutrimento degli uomi­
ni , noi polliamo particolarmente conofcerlo da 
ciò , che i f ich i, i quali fono frutta molto zuc­
cherine, erano anticamente il principal cibo degli 
atleti,  o pubblici lottatori ( 2 0 ) .

Che le radici di quei vegetabili, che fono fpe- 
zialmente alimentari, contengano una gran quan­
tità di zucchero', noi lo apprendiamo dagli elpe- 
rimenii di Margraaf, dai quali apparifce, che 
una gran copia di zucchero puro può efiere da 
tali radici eilratto; e non fi può ragionevolmente 
dubitare, che. una gran parte, del loro poter nu- 

Tom. IH . B triti.
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tritivo dipenda da un tal ingrediente, che in lo­
ro fi trova. La miglior prova però della qualità 
nutritiva dello zucchero, ovvero d’ effer effo una 
parte principale delle foftanze alimentari , è que­
lla , che una gran porzione di zucchero è con­
tenuta in tutte le materie farinofe ( 2 1 ) .  Ciò ap­
parifee dall’ effer elfo fvolto nella più gran parte 
dei femi farinacei nella loro germinazione , o 
nella loro preparazione per far la birra . E  final­
mente che tutti i vegetabili alimento!! in gran 
parte contengano dello Zucchero, noi poffiamo 
dedurlo dall’ effer effi generalmente fottopofti ad 
una fermentazione vinofa, od acetofa ; la quale è 
probabilmente in tutti i cafi dovuta allo zuc­
cherò .

L ’ affinità tra la materia zuccherina, e farinofa 
apparifee particolarmente da ciò , che varie frutta, 
le quali ad un certo periodo della loro matura­
zione fono principalmente zuccherine, fpeffo fi 
cangiano nel progreffo in uno fiato farinofo. La 
germinazione de’ femi per tan to , e la maturazio­
ne di certe frutta , dimoftrano pienamente la mu­
tua converfione delle due foftanze zucchero, e 
farina , 1’ una nell’ altra .

Dopo d’ aver in tal modo procurato di moftra- 
r e , che le foftanze farinofe contengono una gran 
porzione di materia zuccherina , egli fi deve of­
fervare , che i femi farinofi fono fra tutte le ma­
terie vegetabili i più efficaci, ed i più nutrienti 
per l’ uom o, ugualmente che per gli animali do- 
meftici ; e quindi eh’ effi fono la farina alibìlis 
di H allero . Egli per verità attribuifee quella 
qualità nutriente ad una materia mucilaginofa , o 
gelatinofa, che in loro apparifee , quando ef- 
fi vengono eftefi nell’ acqua ; ed è poffibile , 
che la loro qualità nutritiva dipenda in parte da 
una tale materia : ma nel medefimo tempo da 
c i ò , che abbiamo finora detto riguardo alla conv
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pofizione delle foftanze farinacee, apparirà, che 
quefta mucilagine , o gelatina vegetabile è in gran 
parte formata di zucchero ; il quale perciò fi po­
trà confiderare come la baie della parte alimenta­
re della predetta foftanza. N oi accordiamo però , 
che fia eziandio probabile, che nella farina vi 
fia un al tiro principio, da cui fi può fupporre 
provenire quell’ apparenza gelatinofa, che fi of- 
f e r v a , quando detta farina viene eftefa nell’ ac­
qua , ed il quale in oltre rende probàbilmente 
una tal materia un nutrimento più adattato, com­
pleto , ed efficace per il corpo umano . Queft’ al­
tro ingrediente della farina è probabilmente un 
olio di quella dolce , ed untuofa fpezie , che fi 
ottiene da molti femi farinacei per efpreffione ; 
ed è perciò comunemente chiamato col titolo ge­
nerale di olio efpreffo ( 2 2 ) .

A r t i c o l o  I I I .

D ell ’  Olio .

QUefto ci porta a confiderare ciò che noi ab­
b ia m o  fuppofto effere 1’ altra parte dell’ ali­
mento vegetabile . Se le materie farinofe diven­

g o n o , ficcome io ho detto, il più nutriente fra 
gli alimenti vegetabili, egli è ugualmente chia­
ro , che i femi vegetabili più oleofi fono le fo­
ftanze le più nutrienti fra le farinacee ; e quindi 
farà baftantemente probabile , che 1’ olio , quello 
fteffo che abbiamo di l'opra accennato col titolo 
di olio efpreffo, formi una parte confiderabile 
del noftro alimento vegetabile.

Riguardo a ciò però fi può penfare , che l ’ olio 
entri nella compofizione del fluido animale fola- 
mente come una parte della farina, o come una 
foftanza, la quale fi trova mifta naturalmente con 
altre vegetabili m aterie; e che quello il quale è 

B 2 prefo



20 P. A  R T .  I. C  A  P. I, A  R T. I l i ,  
prefo o dagli animali , o da’ vegetabili in uno, 
nato feparato, offra (blamente una materia oleo- 
f a , che è neceffano , che fi trovi coftantemente. 
in quantità confiderabile nei corpi degli anim ali, 
non per loro nutrimento, ma per certi altri og­
getti della loro economia .

N oi però non poifiamo abbracciare quella opi­
nione : poiché fiamo perfuafi, che anche l’ o l io ,  
che è prefo internamente fotto la forma di 
puro olio , febbene interamente feparato dal refto 
del vegetabile , entra realmente in gran copia 
nella compolìzione del -fluido animale ; e queft’ 
olio perciò può effere conliderato nel fenl’o iì 
più ftretto, come una parte fondamentale deli’ 
alimento umano ( 23 ) .

Noi fiamo così perfuafi , che che penfino in con­
trario i Fifiologi , per le leguenti confiderazioni.

i.° Noi offerviamo , che 1’ olio tratto tanto 
dalle foftanze vegetabili , che dalle anim ali, è 
ufato giornalmente come una parte di nutrimen­
to dal popolo di tutte le nazioni, e fpeffo in 
^ran co p ia ,  fenza che produca graffezza . E gli  
apparifce fimilmente , che quell’ olio non relia 
feparato dagli aitri fluidi del canal alimentare , 
ma è accuratiflìmamente diffufo nel chilo ; cioc­
ché fi può confiderare come un paffo verfo una, 
miftura più intima.

2.0 Che una tale miftura realmente fucceda è 
molto probabile da ciò , che non apparifce alcH- 
na goccia di chilo nel finiftro, ventricolo del cuo­
re , nè nel l ’ arterie , e nelle v e n e ,  che trafmetto- 
n o  il fangue , il quale è pattato per quefto ven­
tricolo. Se vi fono alcuni cafi, in cui qualche 
porzione di chilo in tai luoghi fia apparfo, fic­
come da alcuni è ftato riferito, quelti cafi fono 
certamente affai rari , e probabilmente morbofi .

3.0 Non folamente non fi trova alcuna porzio­
ne di chilo , ma neppure giammai apparifce ai-

1- ' cun
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'cun olio, in alcuna parte della mafia dei fangue, 
nè parimenti in alcuna parte del corpo um ano, 
le non nella membrana cellulare, o adipofa, do­
ve egli probabilmente proviene in virtù d’ una 
particolar fecrezione . E  fiato per verità riferito , 
che alcune volte fi è oflervato dell’ olio alla fu- 
perficie del fangue, o dei fiero ftravafato ; ma in 
tutti quefti cafi io credo,, che ciò fia fiato pre­
ternaturale : poiché in molte centinaia d’ occafio- 
n i ,  in cui io ho oflervato il fangue um an o, io 
non vi ho giammai trovata alcuna traccia di tal 
natura ; e poiché 1’ olio è con tanta coftanza , ed 
in tanta copia internamente ufato , fenza eh’ eflò 
più appàrjfca in alcuna delle predette p a rt i ,  ciò 
non fi può in altro modo fpiegare , che fuppo- 
hendo, eh’ elio abbia fubito un’ intima miftura 
coli’ altre parti del fangue .

Alcuni Fifiologi fi lono ofiinati a credere, che
i globuli rolli dei langue fieno una materia oleo- 
f a , ed in certe occafioni quefti globuli pollano 
apparire infiammabili: ma un fluido, il quale fia 
facilmente, equabilmente, permanentemente diffu­
sibile nell’ acqua , non può propriamente confide­
r a i  come un olio .

Una quarta confiderazione, che c’ induce a fup­
p o rre , che l ’ olio internamente prefo fia intima­
mente mi fio con altre parti del fluido animale , e 
che coftituifca una coniiderabile parte nella com­
pofizione di e ffo , è ,  che l ’ o l io ,  il quale è fo- 
vente in copia deporto nella membrana adipofa 
degli animali fani, è nuovamente in varie occa- 
lioni aflorbito, e ffrafeinato nel corfo della circo­
lazione . Alcune di quefte occafioni fono manife- 
ftamente quegli ftati , nei quali prevale nella 
mafia del langue un alto grado di acrimonia, co­
me nello feorbuto, nella fifilide , nell’ etifia , ed 
in altri limili cafi ; e poiché egli è fommamente 
probabile, che l ’ oggetto di tale afforbimento dell’

È 3 o l io ,
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olio è d1 involger I1 acrimonia del fluido anima­
le , convien concludere nello fteffo tempo , che 
ciò luppone un’ intima miftura del predetto flui­
do animale coll’ olio ( 2 4 ) ,

Siccome la privazione de’ cibi è un’ occafione 
principale dell’ accennato afforbimento , ciò offre 
una prova , che tale afforbimento è un mezzo di 
Supplire all’ a limento, od almeno d’ involger l ’ a­
crimonia , che è difpofta a Succedere per mancan­
za del conveniente alimento. Nell’ una, e nell’ ­
altra fuppofizione ciò offre una prova, che i’ olio 
lì unifce molto intimamente con le altre parti 
del Sangue : ed in generale non lì può guari du­
bitare, che l ’ olio internamente preSo, od in uno 
flato Separato , od in uno flato di combinazione 
con altre materie , fia una parte,ed eziandio con- 
fiderabile dell’ alimento um ano.

Noi abbiamo procurato di dimoftrare, che vi 
Sono tre Spezie di foftanze vegetabili , le quali 
Separatamente , o piuttofto infieme unite , Servo­
no di conveniente alimento agli uomini ; e noi 
Siamo difpofli a dire, che non ve ne fieno altre, 
le quali dotate fieno di una tal proprietà: ma 
egli è flato da molti SoSpettato , e lo è forSe an­
cora , che v i fia una quarta Spezie di Sollanza 
vegetabile ,  la quale fia atta a quello propofi- 
to ;  e quella è la parte mucilaginoSa de’ vegeta­
bili (25 ) .

Egli Sembra per verità fuori d’ ogni dubbio, 
che la gommarabica , che Somminiflra una muci- 
lagine la più Semplice, e la più pura , fia una 
Soltanza alimentare ; e Siccome .fi fuppone comu­
nemente, che il nollro fucco nutritizio fia appli­
cato al riftauramento delle parti fotto la forma 
di una foftanza gelatinofa, così egli fi può pa­
rimenti fuppórre , che quella mucilagine di gom ­
marabica fi debba confiderare come una foftanza 
femplice, e che fotto una tal forma fia imme­

dia-
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diatamente applicata alla nutrizione del co rp o . 
L a  cofa potrebbe effer co sì , ma d’ altra parte vi 
fono molte obbiezioni , le quali non permettono 
di ammettere una tal conclusone . A l  prefente egli 
baderà d ire , che 1’ accennata gomma non è una 
foftanza femplice , ma un comporto di acido , di 
zucchero, e di o l io ,  e che a tali principi fo l l ­
mente ella deve la Tua facoltà nutriente ( 2 6 ) .  
Nella fua forma polverofa effa raffomiglia alla 
farina; ed una ulteriore analogia può dedurli da 
c iò ,  che il falep  nella fua intera forma raffomi­
glia efattifìimamente la g o m m a , e che nella fua 
forma polverofa fi avvicina ancora p iù ,  che la 
gomma predetta alla farina , e per la fua appa­
renza , e per le fue proprietà. Si concluderà an­
cora più facilmente, che quelle foftanze hanno 
una fomigliante natura , quando fi confideri quan­
to grande fia la raffomiglianza ; della parte amila­
cea della farina col fa lep  , e la gommarabica in 
uno ftato polverofo ; e facilmente faremo indotti 
a penfare , che la fola differenza tra la. gomma­
rabica , e la farina confida in una pieciola diffe­
renza nella proporzione delle varie parti , 6he le 
compongono ( 27 ) .  Si può per tanto fupporre , 
che la gommarabica, ed altre fimili foftanze mu- 
cilaginofe fien o, ugualmente che la farina, com­
porte principalmente di zucchero , e d’ o l io , che 
1’ economia vegetabile può combinare in differenti 
proporzioni, e fotto differenti afpetti, di cui nè 
l’uno , nè 1’ altro fi può da noi imitare , o fpie- 
gare. _

Si deve in oltre aggiangere, che I’ efiftenza d’ 
una porzione di zucchero nella gommarabica è 
refa eziandio probabile dagli efperimenti , che 
mortrano , che dalla medefima gomma fi può 
eftrarre un acido perfettamente limile all’ acido del­
lo zucchero, e con un proceffo fimile, con cui 
quefto s’ eftrae dallo zucchero fteffo ( 2 8 ) .

B 4 Quin-
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. Quindi fempre più fi conferma, che ie mate­

rie vegetabili , le quali formano la bafe del no- 
itro alim ento, fono un acido, uno zucchero, ed 
un o|io j che nell ordinaria dieta poffono edere? 
qualche volta prefi feparatamente; ma po/fono al­
tresì u fa r fi in uno flato combinato , ciò che av­
viene più comunemente , e forfè più opportuna­
mente y e nell ultimo cafo fi poffono quelle tré 
foftanze trovare u n ite , o perchè fono combinate 
dalla natura nelle lòftanze vegetabili , o perchè 
iono infieme unite dai cuocni nella preparazione 
de’ cibi ( 29 ) .

Alcuni anni fono io non avrei fatto altri di- 
feorfi lu quefto propofito ; ma gli efperimenti del 
Beccari , confermati da Keffelmayer , -e molti 
altri , hanno -coperta4 una foftanza in certi vege­
tabili ,  ̂che probabilmente fa parte del nutrimen­
to , eh eglino fomminiftrano. Sebbene quéfta ma­
teria particolare non è fiata fino al prefente tro­
vata, che quafi nel folo fermento ( 3 ° ‘) j  ella pe­
rò fi trova probabilmente eziandio' in qualche 
quantità negli  ̂altri farinacei ; poiché quefti fono 
tutti coagulabili, e nutrienti, anzi molti fra loro, 
riguardo all’ effer nutrienti, fi avvicinano molto ai 
formento, fe non 1 uguagliano ■ JVTa che che ne 
f i a , la feoperta del Beccari può folamente pro­
vare, che oltre le parti,  che noi abbiamo ftabili- 
t e , vi fia in certi vegetabili una foftanza, che 
formi una parte dell alimento , eh’ eglino fommi­
niftrano; e non a torto per verità, poiché la na­
tura di quella materia nuovamente difeoperta fi 
avvicina più aila natura delle foftanze animali , 
che qualunque altra parte della materia vegetabi­
le da noi conofciufa : ma con tutto ciò noi non 
fappiamo vedere, che quefta feoperta debiliti la 
noftra opinione, cioè che la principal parte dell’ 
alimento tratto dai vegetabili inferviente alla nu­
trizione fia un acido, uno zucchero,ed un o lio .
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Iv quali cofe vengano poi combinate nella ma­
niera conveniente dalle forze dell’ animale econo­

mia- , ...
Oltre la confiderazione dei vegetabili alimenta­

ri riguardo alle loro parti coftituenti , vi e un̂  
altra generale confiderazione da farfi riguardo ai 
differenti gradi delia Io.ro folubilita nello ftomaco 
umano .

Egli non è ben determinato qual fia la virtù 
del meftruo gaftricó, o quali fieno le caufe della 
fua differente azione riguardo a differenti foftan­
ze : ma noi al prefente conofciamo , che in mol­
ti animali carnivori effo ha poca azione fopra le 
materie vegetabili ; e che negli animali fitivori 
effo ha poca azione fopra le foftanze animali 
( 3 1 ) .  Vedi Stevens de Altmentorum conco&tone 
Edimburg. 1777-

Sebbene nell’ umano ftomaco il meftruo gaftricó 
fembra comunemente agire e fulle materie ani­
m a l i , e fulle vegetabili, egli è però probabile, 
che in differènti occafioni la fua azione fia in un 
grado differente riguardo a quefti_ diverfi generi 
di foftanze ; ficcome egli fembra in certi tempi 
fciogliere 1’ uno più facilmente che 1’ a ltro . Da 
cofa ciò dipenda^ o quali poffano effere le fue 
differenti modificazioni noi non poffiamo prefen- 
temente azzardarli a determinarlo.

Ora convien eziandio notare, che fuppofto che 
l ’ azione per parte dello ftomaco refti la fteffa * 
pure fi avrà una differente foluzione delle diverfe 
foftanze i.vi introdotte in virtù della loro diffe­
rente teffitura „ Così fi offerva, che la m e la ,  ed
il melone fono meno folubili , che le fragole , ed
il flamboe 5 che il cavolo interamente formato è 
meno folubile del cavolfiore 5 ed una fimile diffe­
renza può offervarfi riguardo a molte altre fo­
ftanze vegetabili, come noi conofceremo più par­
ticolarmente nel feguito . Frattanto fi può illu-

ftra-
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ftrare quefto foggetto ofìervando in generale, che 
molti vegetabili lono fufcettibili di una differente 
rplubilità nelle loro differenti parti; cosi che in 
uno fteffo vegetabile mentre una fua parte è in­
teramente difciolta, un’ altra paffa interiftìma per 
feceffo fenza aver fubfto alcuna m utazione. Per 
la qual cofa,ficcom e molte frutta fono formate di 
una polpa tenera chiufa dentro una membrana, 
più confiftente, ovve'ro dentro un gu fc io , così la 
Solubilità di tutto il frutto dipenderà dalla pro­
porzione di quelle parti : e ficcome nella matu­
razione delle frutta, la loro polpa va crefcendo , 
mentre le loro membrane vanno divenendo co- 
ftantemente più fonili e più tenere ; così in mol­
te occafioni la folubiiità delle frutta , mangiate 
unitamente alla loro fcorza,farà comunemente in 
proporzione della loro maturità.

A d  illuftrazione di quefto foggetto rifguardante 
la folubiiità degli alimenti gioverà notare, che 
quando i cuochi rendono per mezzo dell’ arte più 
teneri gli alimenti, tanto più li rendono lolubili 
nello ftomaco .

N ell ’ intraprendere a trattare fu quefto argo­
mento , io avrei potuto offervare, che noi abbia­
mo una prova particolare della più facile o più 
difficile folubiiità di differenti foftanze nello fto­
m aco. Vi fono degli uom ini,  i quali fono acci­
dentalmente , e molti altri , che fono frequenrif- 
fimamente foggetti ad una ruminazione, ovvero 
a rigettare in alto per mezzo d’ un’ eruttazione 
una p2rte de’ cibi contenuti nello ftomaco. Que­
lle. materie fono fpeffo alcune picciole e quafi in­
tere porzioni di foftanze vegetabili od animali , 
le quali fono manifeftamente d’ una teffitura più 
ferma che il refto , che è ftato prefo , e perciò 
non fono fiate colla fteffa facilità difciolte . Rare- 
facendofì 1’ aria , eh’ effe contengono , fenza che 
quella fi fvolga interamente da lo ro ,  la loro gra­

vità
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vita fpecifica diviene minore , e perciò galleggia­
no pretto l ’ orificio fuperiore dello ftomaco t per
il che ne fono con fomma facilità rigettate alla 
bocca. Io ho conofciute varie perfone foggette a 
tale ruminazione, e da loro ho apprefo , che cer­
te foftanze fono più ordinariamente rigettate, che 
altre , ed alcune più tardi, che a ltre ,  da che fo­
no ftate mangiate; i quali cafi fembrano entram­
bi dipendere da’ differenti gradi di folubilità di 
quefte foftanze .

Avendo terminato di confiderai in generale le 
materie alimentari, pattò ora a confiderarne cias­
cuna in particolare .

C A P I T O L O  I L

Degli Alim enti in particolare.

IO intraprendo a trattare degli alimenti in due 
Capi feparati , nell’ uno de’ quali io parlerò de5 

cibi,  ovvero de’ veri a l im e n t i le  nell’ altro delle 
bevande. Col titolo di cibo io intendo una m a­
teria alimentare fecondo il fenfo efpofto di fo- 
pra , o fia quella fotto forma folida, o fia fotto 
forma liquida ; e col titolo di bevanda io intendo 
efprimere ciò , che è fpezialmente, e quali fola- 
mente atto a render liquidi gli alimenti, ed a 
l'omminiftrare l ’ acqua neceffaria al corpo. Egli 
è certamente v e ro ,  che i liquidi impiegati a tal 
oggetto poffono fpeffo fervir di nutrimento ; ma 
fotto il titolo di bevande noi confidereremo ie 
varie materie di tal genere in quanto fommini- 
ftrano un liquido .

Le foftanze alimentari particolari faranno còn- 
fide'rate in due Sezioni , delle quali una compren­
derà le vegetabili, e l ’ altra le animali. A  quefto 
Trattato però fopra gli alimenti io aggiungerò un 
altro Capo fopra i condimenti , che febbene non 
fieno alimentari, non di meno effendo. fempre

prefi
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prefi unitamente cogli alimenti , e dando loro 
una particolar modificazione , faranno molto op­
portunamente confiderati , immediatamente dopo 
d’aver confiderati gli alimenti medefimi.

S e z i o n e  I,

Degli Alim enti Vegetabili.

T "\ Q p o  effermì già molto eftefo fopra la natura 
-S-' dell’ alimento vegetabile in generale ; patto 
ora a confiderare particolarmente que’ vegetabili j
0 quelle parti di vegetabili, che poflono fervire 
alla nutrizione : ma però in tutto quefìo difcorfd 
in non farò menzione, fe non di quelle cofe fo- 
lamente , le quali in Inghilterra fono ben note j 
e comunemente impiegate all’ accennato oggetto 
Noi primieramente abbiamo diftribuite tali fo- 
fianze fecondo la diverfa parre , che in ciafcuna 
pianta effe coftituifcono ; e nello fletto tempo ab­
biamo procurato, per quanto abbiamo p o tu to ,  di 
notare le affinità botaniche delle piante , da cui 
tali fofianze fi fono tratte . Abbiamo eziandio 
cercato di difporre i varj alimenti vegetabili fe­
condo la quantità di nutrimento da loro fommi- 
niflrato; principiando da quelli,  che ne danno iti 
minor copia, e profeguenao a q u elli ,  che ne 
danno in copia maggiore: ma riguardo a ciò noi ' 
non polliamo efeguire il noftfo piano colla più 
grande efattezza, e precifione.

Avendo così fiabiliti, per quanto ho potuto*
1 punti,  fecondo i quali ho penfato di diftribuire 
i  vsrj foggetti alimentari j io patterò ora a par­
larne in particolare ; e comincierò dai Fruclus 
H orai, o frutta d’ efiate , cioè da quelle frutta i 
che meritano d’ effer chiamate acido-dolci.

A  • a -
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A r a .

Fràcìus Acido-dulces , o Erutta d? ejìate »

Nella Tavola pofta in fine dell* Introduzione 
noi abbiamo riferito didimamente ognuna delle 
varie foftanze, nelle quali ora intendiamo d’ oc­
cuparci. Quefte foftanze però hanno molte qua­
lità comuni ; e perciò crediamo conveniente il 
confiderare prima quefte qualità , e poi paffar a 
parlare di ciò , che è proprio di ciafcheduna del­
ie foftanze accennate.

Tutte le foftanze di tal natura fono utili per 
eftinguere la fe te , ciocché elle producono parte 
in virtù della loro qualità umettante, e parte 
collo ftimolire ed eccitare in tal modo la fortita 
d’ un liquido dagli organi efcretorj mucofi della, 
b occa , e delle fauci . Qu-ando poi effe arrivano 
nello ftomaco, effe vi producono il medefimo ef­
fetto; ed oltracciò alcune volte col correggere la 
putrescenza , effe rimovono una potente caufa 
della fe te ,

Tale fpecie di frutta ftimolando le parti fenfi- 
bili dello ftomaco eccitano 1’ appetito ; e nello 
fteffo tempo effe riefco.no rinfrefcanti , e diminui- 
fcòno 1’ azione del fiftema 'fanguigno. Quefto ef­
fetto è comunicato dallo ftomaco al refto del 
fiftema , e ciò unitamente alla loro virtù antifet- 
tica, rende tali frutta della maggiore utilità in 
ogni fpecie di fqjjbre . Il  loro potere per quefto 
conto è ftato già avvertito da tutti gli Scrittori 
fu quefto foggetto ; ma non è determinato , fe 
elle fieno eziandio, utili per diminuire la tenfione 
del fiftema in altri cafi . L ’ offervazion di Van 
S\vieten de’ buoni effetti d’ una gran quantità di 
cilegie nella cura d’ un maniaco, ed akune altre 
òffervazioni di lomiglianti effetti prodotti da una

•- gran-
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gran quantità, di frutta ufate in certi cafi di -me­
lanconia , fembrano confermare un tal p otere. 
Quelli effetti, a dir il v e ro , poffono effer attri­
buiti alia diarrea, che 1’ ufo copiofo di tali frut­
ta frefche collantemente preduce ; ma noi fiamo 
nello fleffo tempo ben perfuafi, ch’ effe general­
mente fieno fornite d’ una virtù rinfrefcante , e 
fedativa : ed appunto ad . una tale virtù io attri­
buii co i loro effetti negli accennati cali ; ed in 
quella opinione io fono maggiormente conferma­
to dall’ offervare , eh’ effe "hanno il potere di 
produrre la D ifpepjia , e la Cotta. A ton ica. La 
medefima conlìderazione m’ induce a credere, che 
in̂  molti cali effe favorifeano la nafeita delle feb­
bri intermittenti, ficcome è flato detto da Gale­
no . Effe per verità poffono effere ufate in molte 
occafioni , fenza produrre 1’ accennato effetto ; 
egli è però certo, che le frutta frefche mollrano 
fpeffo un potere debilitante, che può fenza dub­
bio favorire 1’ azione degli effluv; nel produrre 
le febbri periodiche, e nei facilitare il ritorno di 
quelle, che fembrano guarite.

Gli effetti finora indicati dipendono fpezial- 
mente dall’ elìltenza d’ un acido nella compofizio­
ne delle frutta , il qual acido abbiamo detto di 
fopra entrare in gran proporzione nella compofi­
zione del fluido animale . Effo perciò divien necef- 
fario nello ilomaco ; ma fe quell’ acido fi trovi 
in quantità eccepiva nelle frutta , può accrefcere 
la fermentazion acefcente , che nello Ilomaco fuc- 
cede , e può dar quindi occafione alla produziohe 
d’ una maggior copia d’ acido di quella , che può 
effere convenientemente involta dagli altri umori 
dello fìom aco. In tal maniera perciò le frutta 
poffono occasionare tutti i difordini dipendenti da 
Un ecceffo d’ acidità nello Ilomaco ; i quali fono 
molto ben noti ai M e d ic i .

L ’ acidità introdotta, o generata naturalmente
nello
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nello ftomaco vi fuffifte Tempre fino ad un certo 
legno; ma quando patta negl’ inteftini, ivi fi me- 
fcola colla bile, da cui effa è più, completamen­
te involta : e ficcome Tappiamo, che l ’ acido uni- 
fo alla bile le toglie l ’ amarezza, egli è perciò 
probabile, che le frutta acide prefe internamente 
fieno fpeifo utili per evitare i difordini, che pof- 
fono provenire dalla ridondanza della bile , e 
forfè dalla fua acrimòniofa qualità. D ’ altra parte 
p e r ò , fe quefti acidi fono in maggior quantità di 
quello che conviene, perchè poffano effere con­
venevolmente corretti dalla b i le , che negl’ inte- 
fiini fi trova , fembra che conrraendo una qual­
che unione con qualche fluido acquiflino una 
qualità purgativa, che produca una diarrea , ed i 
tormini , che facilmente accompagnano l’ opera­
zione d’ ogni purgahte.

Dall’ inviluppamento degli acidi, che fpefio 
luccede nello ftomaco, e più compiutamente nel 
duodeno, noi polliamo comprendere, che, ficco­
me abbiamo fortenuto di fopra , etti fi mescolano 
co’ fluidi umani/ e Io fletto rende eziandio pro­
babile l ’ altra parte della nofira dottrina, cioè 
che quefti acidi entrino come un principio nella 
compofizione del fluido animale, e lo rendano 
quindi meno putrelcente di quello che altrimenti 
farebbe „ Egli è in fatti generalmente noto , che 
gli acidi refiftono alla putrefazione ; e quindi 
proviene quell’ iflinto negli uomini , per cui fono 
portati -ed ufare le frutta ne’ climi ca ldi, nelle 
ftagioni  ̂ calde, ed in tutte ie altre occafioni, nel­
le quali fi f a , che negli umori fi accrefce la ten­
denza alla putrefazione. Si può queftionare fopra
lo ftato de’ fluidi hello fcorbuto; ma gli effetti 
confiderabili degli acidi vegetabili, ed acefcenti 
nella cura di quefla malattia non ci permettono 
di dubitare della loro maniera d’ agire, ed in 
confeguenza della natura di tal m alattia .

N o i
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N oi abbiamo finora ragionato quafi folamente. 

dell’ acidità delle frutta, delle quali ci fiamo proporti 
di trattare : ma queft’ acidità è forfè tempre ac­
compagnata da una maggiore, o minor quantità 
di zucchero ; e perciò forfè più facilmente parta­
no ad una fermentazione, onde viene grande­
mente accrefciuta la loro acidità, e così pure 
tutti gli effetti accennati di fopra . Egli è appun­
to in virtù d’ una tale fermentazione , che fi 
fvolge una quantità eftraordinaria d’ aria. ( 32 ) , 
che dà occafione a quella flatulenza dello ftoma­
c o ,  e degl’ intefìini, che così- comunemente ac­
compagna l’ ufo di' tali frutta. Noi però lpeffo 
troviamo nelle frutta 1’ acidità accompagnata, o can­
giata in una tal quantità di materia zuccherina, 
onde e per le ragioni fopra addottele per 1’ uni- 
verfale efperienza , fiamo neceflìtati a confiderare Le 
noftre frutta zuccherine come particolarmente nu­
trienti , e ciò in oltre in proporzione della copia 
di zucchero , che contengono . In qual maniera 
poi Io zucchero entri nella compofizione dei flu i­
do animale , o come egli acquifti le. qualità, che 
alle frutta impartifce, io non fo. darne una molto 
chiara fpiegazione ; non fi può però dubitare del 
fatto : e noi fiamo ben perfuafi , che la materia 
zuccherina, ugualmente che l’ acida, contribuifca- 
no non folamente ad evitare la putrefcenza del 
fluido anim ale, ma eziandio a correggerla, quanr 
do ha fatti de’ confiderabili progreffi. Perciò non 
a torto fi fu.ppone , che le virtù, di refiftere alia 
putrefazione, e di fanare lo fcorbuto fieno co­
muni a tutte le frutta e ftive, delle quali noi im­
prendiamo a trattare .

Noi abbiamo, finora fatto, menzione di quelle 
q u a lità , che fembrano doverfi rifguardare come 
comuni a tutte le indicate frutta ; ve ne fono pe­
rò alcune altre, che fono ftate riferite dagli Scrit­
tori fu tal argomento. Così s’ è detto , che quella

frut-
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frutta, le quali fono dotate d’ un grato odore, 
fieno cordiali, ed analeptiche. Tali  virtù però fono 
in effe affai deboli , perchè m eritino, che fe ne 
faccia menzione ; ma io non ofo dir lo fteflo ri­
guardo alle facoltà faponacea, e diffolvente , che 
loro fono fiate attribuite .

Su tal propofito fi deve notare, che il fangue 
deeli animali fitivori è forfè più denfo, e più 
coerente , che quello de’ carnivori ; e perciò egli 
è diffìcile di determinare, qual effetto fopra un 
tale fluido producano gli alimenti: ma io confi- 
dererò ciò più pienamente in feguito , quando io 
confidererò in generale, quanto poffa lo fiato de’ 
fluidi effere cangiato o dagli alimenti, o dai me­
dicamenti .

Le qualità , che noi abbiamo riconofciute nelle 
frutta, fpiegano i loro effetti principalmente nelle 
prime vie ,  ed anche i cangiamenti, che quefte 
frutta poffono produrre nella malfa del fangue, 
hanno tu t t i , fe non m’ inganno , principio nelle 
medefime prime v i e , ed io non poffo ben deter­
m inare, quali fieno gli effetti, ch’ elleno parti­
colarmente producono nel corfo della circolazio­
ne. Io credo, ch’ effe tendano ad accrefcere lo 
ftato falino del fangue ; e perciò egli è poffìbilif- 
f im o , che quando effe fono ufate in foverchia 
copia, poffano comparire diuretiche ; ma io penfo, 
che ciò folamente accada , quando quefte frutta 
contengono una confìderabile quantità d’ acqua, 
come per efempio i meloni d' acqua.

Avendo in tal maniera confiderate le qualità 
comuni a tutte le frutta eftive, la miglior manie­
ra di fpiegare ciò , che ad ognuno in particola­
re appartiene, ella è di confiderare ciò che al­
la maggior parte di effe accade nel progref- 
fo del loro aum ento, e maturazione. Così la 
maggior parte delle frutta quando cominciano a 
préfen'tàfe una qualche fùcculenza, quella è con- 

Tom, III, C  giun-
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giunra con una or maggiore, or nrnore acerbità £ 
ma mentre effe varino divenendo più fucculente, 
minore acerbità in loro fi diftingue, ed in vece 
fe ne va fvolgendo una maggiore acidità . Conti­
nuando le frutta a ricevere un maggior aumento, 
fe fono di tal natura , onde effer capaci di dive­
nir dolc i , quefta dolcezza diviene continuamente 
fempre più fenfibile , mentre 1’ acerbità, e 1’ aci­
dità vanno continuamente fcemando, e qualche 
volta nello ftato di perfetta maturità fola in loro 
apparifce una pura e completa dolcezza .

Si deve notare , che mentre ne’ fucchi delle 
frutta tai cangiamenti fuccedono, la loro teffitu- 
ra foffre nello fteffo tempo un’ alterazione. In 
principio effe fono ferme , e denfe ;  ma a mifura 
che crefce la loro fucculenza, effe divengono più 
m o l l i ,  e più tenere; e maturando/! elleno acqui- 
ftano la più grande fucculenza, e ten erezza ,  di 
cui fono fufcettibili . Nella maggior parte delle 
frutta nói poffiamo diftinguere la molle polpa 
dalla dura parte corticale . Mentre le frutta fi avan­
zano verfo la loro maturazione , offerviam o, che 
la polpa dell’ interne parti va coftantemente cre­
dendo , mentre la parte più fod a, che coftituifce 
F  efterno involucro o fc o r z a , va coftantemente 
fcemando. Dopo che le frutta fono g i à , riguardo 
a’ loro fucchi, ed alla loro teftìtura, arrivate al 
loro perfetto flato di maturità, elleno foffrono 
alcuni ulteriori cangiamenti, per cui altre paffano 
ad uno ftato farinofo, ed altre infracidifcono, de’ 
quali cangiamenti però io non m ’ impegno di da­
re la più foddisfacente fpiegazione ( 3 3 ) ;  tan­
to più , che quefti cangiamenti non fommini- 
ftrano alcuna qualità, che meriti d’ effer cono- 
fciuta o riguardo alla dieta , 0 riguardo alla M e­
dicina .

Avendo fin qui confiderati i cangiamenti, che 
poffono accadere ad un gran numero di foftanze,

f i
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jè può quindi facilmente diflinguere le particola­
rità , le quali hanno luogo nei varj generi, e 
nelle varie fpezie. Così alcune frutta reftano co- 
flantemente acerbe, mentre altre fi avaazano ad 
uno flato di maggiore acidità , fenza però acqui- 
flare alcun grado di dolcezza . Una terza fpecie 
di frutta fi avanza verfo uno flato di dolcezza 
ritenendo però fertìpre un grado maggiore o mi­
nore di àcidità; mentre altre all’ incontro acqui- 
flano una completa dolcezza, nè loro refta alcu­
na traccia di acidità , 0  fe ve ne refla, queft’ è 
aliai debole . Per mezzo di tali circoftanze, fe­
condo ch’ effe fi trovano nelle diverfe frutta, fi 
poffonó facilmente determinare e le qualità die­
tetiche delle rifpettive fru tta , e le loro virtù 
medicinali, efaminandtìne il loro fapore , ne’ varj 
flati di loro aumento, e maturità.

Egli fi deve oltracciò offervare, che ficcome le 
qualità alimentari delle frutta dipendono quafi 
interamente dalla quantità di materia zuccherina 
( 34 ) , eh’ eglino poffonó acquiflare , quando ar­
rivano al maffimo grado della loro maturità ; così 
quefle qualità dipenderanno fpeffo dalla natura del 
terreno , in cui quelle frutta crefcono , ed ezian­
dio dal clim a, e dalla diverfa loro efpofizione al 
fò le .  Egli è in oltre d’ avvertirli , che, ficcome 1*' 
evoluzione completa della loro materia zucche­
rina è lo flato più perfetto delle frutta alimentari ? 
così tutto c i ò , che contribuifce a quefta evoluzio­
ne , può effere confederato come atto a dar loro 
l ’ ultima perfezione : e perciò quando in certi 
climi le frutta non foffrono di reflare fu i loro 
rifpettivi alberi , fin che acquiflino la loro debita 
maturità, a ciò fi può alle volte non di meno fup- 
plire : fe le frutta quando fono diftaccate da un 
albero fi poffono prefervare dal gelo , o da altre 
caufe di corruzione, fi potrà promovere ancora 
la loro maturazione, e darle un maggior grado 

<É 2 di
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di perfezione ("volgendone la materia zuccherina » 
e riducendole ad uno (lato di maggior tenerezza . 
Ciò fi può qualche volta ottenere per mezzo d’ 
un calore eternamente applicato ; non però Tem­
pre : e noi troviam o,che certe frutta, dopo e/fe­
re diftaccate dai loro alberi , fe fi difpongano in 
m u cch ;, per modo che fi produca in loro un 
grado di calore per mezzo d’ una certa fermenta­
z io n e ,  elleno con un tale raddolcimento , iìccome, 
appunto viene chiamato un tal metodo , perdo­
no la loro acerbità, ed acquiftano una maggio­
re dolcezza di q u e l la , che avrebbero altrimenti 
avuta; ed egli fi deve offervare riguardo.alla die­
ta , che coll’ applicare un calore artificiale alle frut­
ta a ce rb e  , ed immature facendole bollire , od a b o ­
rtendole al forno,od al fuoco ordinario di cucina, 
la loro materia zuccherina ( 3 5 )  viene quindi 
molto più fvolta , e fi prevengono grandemente 
pii effetti derivanti dal loro flato immaturo ; 
particolarmente fvolgendofi , e diffipandofi per ta­
li mezzi una gran quantità dell’ aria, che conten­
g on o, effe riefcono meno difpofte ad una fermen­
tazione acefcente .

Si deve eziandio riguardo alla dieta notare, 
che vi fono molte perfone, le quali prendono 
una confiderabile quantità di frutta immature ; e 
molto è flato detto del danno proveniente da una 
tal pratica; il che è certamente in qualche moda 
ben fondato . La teffitura più ferma di quefte 
frutta immature è più difficilmente difciolta, elle­
no rimangono perciò nello ftomaco fenza mefcc- 
larfi cogli altri fluidi, e fono quindi foggette ad 
acquiftare un maggior grado di acidità, ed a pro­
durre in confeguenza rutti i difordini da una tal 
caufa dipendenti. V i  fono per verità degli floma- 
chi , di cui il liquor gaftrico può occorrere a tut­
ti quelli difordini ; ma certamente in molti cali 
effo non farà fuffìciente a tal effetto ; e perciò 1’
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ufo delle frutta immature è fcnipre pericolofo3 
p può e Aere perniciofiflìmo •

Noi non portiamo qui difpenfarci dal foggiun- 
„ere una rifleffione , la quale può facilmente com- 
prenderfi da quanto abbiamo detto di Copra , 
qtieft1 è , che febbcne le frutta fi tr'ovino nello fla­
to il più perfetto , quando fono arrivate al loro 
maffimo grado di m aturità, poffono però anche 
in quefto ftato effere ufate I n , uria, quantità trop­
po grande -, ed in tal cafo effendo in lina fover- 
chia proporzione rifpetto alla quantità, o forza 
del liquor gaftrico, effe poffono fubire una troppo 
grande acida fermentazione ( 3 6 ) ,  e produrre 
tutti , quei dilordini , che poffono provenire dall’ 
ufo delle frutta troppo acide : e ciò maggiormente 
farà prodotto da quelle fra tali frutta , le  quali 
anche nello ftato della più grande maturità con­
tengono fempre una copia c.onfiderabile d' acido .

Dopo effermi finora tanto eftefo fopra le qua­
lità comuni delle frutta eftive , poco mi refta da 
dire fopra le qualità particolari a ciafcun di lo­
ro . Quefte j fecondo io ho detto, dipenderanno 
dalla materia acerba, acid a ,  o zuccherina, che 
in loro 'fi trova ,  o fia che quefta materia pro­
venga dalla particolar natura di quelle frutta , o 
dal loro ftato di maturità ; ed in tutti i cafi que­
fte qualità poffono effere facilmente diftihte per 
mezzo del g u fto .

In grazia de’ giovani ftudiofi , noi piti partico­
larmente offerveremo ,che le Drupacee, 0 le frut­
ta a nocciolo, contengono per l’ ordinario una 
maggior porzione di acido rifpetto al loro zuc­
c h e ro ,  di quello che contengono alcune altre frut­
ta ; e perciò quando fono recen ti , fi fupporie co­
munemente , e gtoftàmeritej, ch’ effe fieno più fa­
cili a fubire una nociva fermentazione , ed a pro­
durre quelle confeguenze di acidità morbofa , i 
term in i, la diarrea, le quali da noi fono fiate 

G 3 . ac-
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accennate di fopra. Ciò fi fuppone fpezialmente, 
e forfè guittamente riguardo alle c i legie , ed alle 
p ru gn e, ed io credo, che fi poffa ugualmente 
fupporre riguardo alle pefche prodotte all’ aria 
aperta in Inghilterra; ma noi fiamo _difpofti a 
credere , che le meliache per quello riguardo fie­
no fra le frutta drupacee le più fané ( 3 7 ) ,

Le  Pomacee ( 3 8 ) ,  quando hanno la dovuta 
maturità , o quando la loro immaturità è corretta 
da un calor artificiale, e dalle convenienti ad­
dizioni , pottono aver tutte le comuni qualità del­
le altre frutta eftive ; ma quando fono frefche , 
ettendo di rado convenientemente mature nel cli­
ma d’ Inghilterra, la fermezza della loro teflìtura 
le rende ivi lentamente diffolubili, e facilmente 
contribuire ad _ un eccetto d’ acidità nello ftoma- 
co . Quefto vizio accade più facilmente riguardo 
alle mele , che alle p e r e , mentre noi polliamo 
avere almeno alcune fpezie di pere più m ature, 
e tenere. Nei cafi di uno ftomaco foggetto a dif- 
pepfia , io ho veduto le mele lungo tempo dopo 
d’ effere fiate prefe effere rigettate di nuovo per 
mezzo di eruttazioni nelle flette matte, nelle quali 
erano flate ingojate , e ciò anche dopo due gior­
ni da che erano fiate prefe ( 3 9 ) .

Auranùum . Io ho collocato in quefto luogo 
fra le pomacee la melarancia col limone , feb- 
bene quefto luogo rigorofiffimamente a tali fo. 
flanze non appartenga, non ettendo ette vera­
mente _ pomacee ( 4 . 0 ) .  M a in quefto io ho fe- 
guito il dotto Profeffor M u r r a y ,  che fotto il ti­
tolo di pomacee ha prefentato non folamente i 
p o m i,  ma eziandio le drupe , e le bacche ( 4 1  ) .
Io non deciderò punto quanto una tal difpofizio- 
ne fia efatta ; ma riguardo a c i ò ,  ch’ io mi fono 
propofto , cioè di confiderare le qualità dietetiche 
delle fru tta , io penfo che ciò fia molto atto a di­
flinguere le loro affinità botaniche per quanto è

pof-
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poflìbile : e perciò ió non poffo trovare un luo­
go più conveniente di quefto per la melarancia , 
ed il l im o n e.

In entrambe quelle due piante le foglie, i fio­
ri ,e la fcorza delle frutta poffedono varie qualità 
medicinali ; delle quali però n o i , inerendo al no- 
ftro p ian o , qui non faremo parola ; ma in vece
io in quefto luogo confidererò (blamente le qua­
lità del fucco di tali frutta, eh’ è la fola parte 
di tali piante, la quale s’ impiega come alimento.

N oi confideriamo i fucchi di tali frutta come 
puramente a c id i , i quali fi poffono con più fa­
cilità ottenere in gran copia da quefte frutta , di 
quello che da quafi tutte le altre ; e perciò tali 
fucchi fono più frequentemente impiegati , che 
quelli di alcun altro frutto. Se un acido è indi­
c a to ,  e conveniente, quefti fucchi foddisfanno a 
tutti gli oggetti , che noi abbiamo accennati di 
fopra riguardo agli acidi in generale, o fia nella 
bocca, e nelle fau ci, o fia nello ftomaco, e negl’ 
inteflini . Effì certamente entrano nella com­
pofizione del fluido animale ; e confeguentemente 
una moltiplice efperienza li ha fatti conofcere 
come i più u t i l i ,  e per prevenire, e per fanare
Io feorbuto.

Le Melarancie fono di due fp e z ie , le une fono 
molto acide, congiunte con una fcarfiffima mate­
ria zuccherina : nelle altre I’ acido è congiunto 
con una confiderabile porzione di zucchero ; e 
perciò poffono effere confidente come in qualche 
modo nutritive . Quefta facoltà nutriente però è 
poco calcolata; e quefte frutta fono di rado im ­
piegate come un nutrimento . Si deve folo nota­
re , che le melarancie dolci, 0 della China han­
no in un certo grado tutte le qualità, che poffo­
no effere attribuite a qualunque delle frutta aci­
do-dolci ( 42 ) .

Tali fono le virtù di quefti acidi: ma egli 
C  4 con-
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convien offervare, che quando gli acidi non cori» 
vengono, (iccome quando io ilomaco abbonda di 
acidi, od è (oggetto alia difpepfia , tali frutta fo­
no nocive al pari di qualunque altro.

In generale mi riila folamente da offervare, 
che (iccome le frutta accennate fono proprie di una 
ftagione , egli è fpeffo neeeffario di confervare il 
loro fucco nel fuo flato d’ intera acidità per qual­
che  ̂ tempo àppreffo , e perciò vari mezzi fono 
flati proporti . Io non poffo determinare ciò che 
poffa rifultare da una congelazione ( 4 3 ) ,  perché 
ciò molto di rado il noflro clima d’Inghilterra ci 
permette d’ efperimentare . Il metodo dell’ evapo­
razione , cioè di ridur quefli fucchi fotto la for­
ma di rob , è flato comuniflimamente im piegato, 
ed è flato da molti grandemente raccomandato ; 
ma in molte p ro v e ,  ch’ io ho fatte ,  io non ho 
potuto ottenere , che tanta umidità ne efalaffe , 
onde qtrefle ioflanze acquiflaflefo la confidenza 
neceffaria a prefervarie fenza addizione , e fenza 
eh io trovaffi l ’ acido in gran parte cangiato „ 
T ali  foftanze acquiftano un’ acerbità , ed una (li­
ricità , che non permettono , eh’ erte fieno facil­
mente fciolte nell’ acqua ; ed io fofpetto , che 
quefti fucchi fotto un tale (lato non fieno così 
facilmente mifcibili coi fluidi animali , come lo 
fono , quando fi trovano, nel loro flato frefeo, e 
fano . Dalle offervazioni di Forfter nel fuo viag­
gio attorno la T erra ,  quelli rob non furono tro­
vati utili a prevenire od a fanare lo feorbuto ; 
ciò che forfè può effere attribuito parte alia con­
centrazione de’ iucchi, che per tal modo fuccede, 
Ja quale li porta ad uno flato approffunante a 
quello degli acidi foffili , o probabilmente alla 
diffrazione di alcune parti volatili , e forfè di 
una porzione di acido aereo ( 4 4 ) ;  l ’ u n a ,e  l ’ al­
tra di quefte circoftanze poffono render tali ma­
terie meno atte alla cura dello feorbuto . Io ho

cat-
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c a t t i v a  opinione degli acidi ridotti ad una confi- 
ftenza denfa per mezzo dell’ evaporazione ; e cre­
do che la miglior maniera di prefervare le loro 
virtù fia di purificarli diligentemente dalla loro 

p a r t e  ’mucihginofa ,  e di collocarli entro vafi 
chiufi, fenza mettervi olio alla loro fuperficie, il 
quale è ■ facilmente attaccato dagli acidi, ed è atto 
a produr in loro una prava alterazione (45  ) *

Quelle materie , che nel noftro catalogo fono 
fiate collocate fotta il titolo di Senticofe (46), fo­
no giuftamente fiimate le più fané fra le frutta 
e ftive, e perchè la loro tenera foftanza fi feioglie 
con facilità , e perchè quando fono mature non 
eccedono in acidità . Se la gran copia di fragole 
ufate tutto l ’ anno è atta a prefervar dalh gotta, 
noi trovereflìmo rare volte gli abitanti d’ Edem- 
burgo attaccati da tal malattia ; ma febbene eglino 
ufino quefto fuppofto prefervativo -molto _ larga­
mente , non oftante noi offerviamo, ch’ eglino fo­
no loggetti alla gotta tanto fpeffo , e tanto fero­
cemente come gli abitanti degli altri luoghi , dove 
non fi fa ufo di una tal foftanza ( 4 7 ) .  Sotto il 
titolo di Senticofe io in altro tempo ho fcritto il 
Cynosbatos , fecondo che appunto fempre è ftato 
collocato in alcune Farmacopee ; ma dòpo mol­
ta attenzione io non ho fapuro trovare , che 
le migliori fpezie di quefte varie frutta poffeda- 
no alcuna particolar qualità , per cui meritino 
d’ effer ufate o come alimenti, o come medica­
menti •

Riguardo ai Ribes' v ’ è una confiderabile diffe­
renza tra i veri ribes , e 1’ uva fpina  . Il primo 
contiene fempre una gran copia d’ acido ; e feb­
bene effo foffe più dolce , non oftante farebbe un 
frutto meno fa n o , perciocché la picciolezza dei 
fuoi grani non permette facilmente , che lo fi 
prenda fpoglio della fua p e l le ,  o corteccia: men­
tre all’ incontro la groj]'u/aria, od uva fpina , of-
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fre un frutto più falutare , e generalmente falu- 
tariffimo , poiché per l ’ordinario contiene una 
maggior copia di zucchero , e perchè può effer 
più facilmente prefo fenza la fua fcorza. A l  ribes 
nero fono ftate attribuite virtù fìngolari , delie 
quali però nelle ripetute prove , fatte fopra quel 
frutto , io noa ho. potuto trovare alcun fonda­
mento .

I  Vacciniì debitamente maturi, febbene conten­
gano una buona quantità di acidità , fono per- 
r  ordinario facilmente digeriti ; ma la fpezie la 
più gradita l axycoccus, od ofJicoccoy è fempre più 
falutare 5 e ficura nello dato , in cui fi fuol con- 
fervare , che quando è frefca .

Uva Vttis .
Ognuno f a ,  che la condizione dell’ uva è mol­

to varia , fecondo la natura particolare delle di- 
verfe fpezie della medefiiua , fecondo il  terreno, 
nel qual efla e crefciuta , fecondo la varia fua 
efpofìzione al f o l e , ed il fuo differente grado di 
maturità ; e che perciò le fue qualità ne’ fuoi dif­
ferenti flati fi devono ftimare fecondo i principi 
efpofti di fopra . Io però penfo , che fi poffa af­
fermare , che l ’uve , le quali contengono una gran 
copia di zucchero , fono , fe fieno prefe fenza le 
loro fcorze, le più ficure, e le più nutrienti fra 
l ’ eftive frutta,.

Riguardo alle frutta finora accennate , eccettuato
I vaccinii , io le ho confiderate folamente nello 
flato., in cui fono frefche ; ma egli conviene di 
lame parola , confederandole nello ftato di fecchez- 

, in cui fono fpeffo ufate • In quefto flato viene 
levata una porzione della loro parte acquofa , e 

loro acido 5 ed aria j e perciò le loro 
virtù fono in uno flato più. concentrato , e forfè 
aumentato.

Fra quefie frutta feccne le Prugne per la gran 
guarnita di acido, ch’effe naturalmente , ed origi­

nai-
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oalmente contengono, fono dotate di una qualità 
più purgante, che le altre'frutta fecche . Lo zuc­
chero , e perciò le frutta zuccherine poffedono tut­
te in qualche grado la medefima qualità ; ma io, 
fon perfuafo , che la qualità purgante delle frutta 
fi debba comunemente attribuire al loro acido 
unito colla bile , ficcome abbiamo detto di fo­
pra (4#) .

PaffuU  ma' )ores,  o cibibo , ficcome q u ello ,  che 
contiene molta copia di pura materia zuccherina, 
può effer confiderato come un eccellente nutritivo 
in proporzione della maggior quantità di materia 
zuccherina , che vi fi t ro v a .

Uva apirena , o corinthiacx, od altrimenti paj- 
fu la  minores , od uva paffa , è una foftanza , la 
quale per la maggior copia d’ acido , che contie­
ne , poffede unitamente alla qualità nutriente , una 
virtù più purgante.

Il Dattero della miglior fpezie è un frutto mol­
to zuccherino, e la fua qualità nutriente è ben 
dimoftrata dall’ efperienza di molti popoli ,  i qua­
li vivono interiffimamente di detto frutto . I dat­
teri , che àppreffo di noi fono portati , non ho 
potuto conofcere , che abbiano , oltre la nutritiva, 
alcuna qualità particolare od aftringente , o de­
mulcente .

I F ichi fecchi fono un frutto , che contiene una 
gran quantità di zucchero y e l ’efperienza di mol­
ti popoli lo dimoftra molto nutriente . T ali  fichi 
poffedono forfè tal qualità in un grado maggio­
re , perchè il loro zucchero è unito con una 
grande porzione di materia mucilaginofa , che noi 
abbiamo fempre fuppofto effere di una natura 
oleofa, e contribuire perciò alla loro qualità nu­
tritiva . La natura mucilaginofa dei fichi ha dato 
occafione , eh’ effi vengano giudicati raddolcenti, 
e sì quefti , che i datteri , fono flati molto im­
piegati nelle decozioni pettorali , e per moderar

1’ acri-
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l ’ acrimonia dell’ orina nell’ affezioni nefritiche; 
ma noi moftreremo in' appretto., che la virtù rad­
dolcente va foggetta a grandiffimi dubb; , tanto 
.nelle predette foftanze , quanto nelle altre . Frat­
tanto noi chiaramente comprendiamo, che la M a­
teria Medica niente ha perduto per effere flati 
ommeffi dalle noftre Farmacopee il febejlen , e le 
jujube  frutta fecche , di una natura limile a quel­
la dei datteri , e dei fichi , e le quali eranù altre 
volte ufate al medefimo oggetto .

Dopo aver confìderate le frutta fecche , egli è a 
propofito di aggiungere alcune rifleffioni fopra le 
frutta nel loro fiato confervato ; ii quale fi opera 
comunemente per mezzo di una qualche bolli­
tura , e coll’ aggiùngervi in appreffo una certa 
quantità di zuccherò . In quefto ftato effe confer­
vano alcune volte il loro acido , e fempre poi le 
loro qualità acefcente, e nutritiva ; ma effe forfè 
fono meno foggette all’ acefcenza e per la bollitu­
ra , che vi li è impiegata , e per lo zucchero ag­
giunto ; ed, al certo da queft’ ultima circoftanza 
le loro qualità nutrienti vengono accrefciute ( 4 9 )  =

Alcune frutta fono conlervaté mettendole nell’ 
acquavite, od in. altro fpirito ardente ; ma ciò 
non conferva ih loro alcuna delle lóro qualità 
originali. La loro acidità è interamente diftrutta ; 
ed effe fono refe affolutamente inette ad effere 
impiegate come nutrienti ( 5 0 ) .

Chiuderemo quefta confiderazione fulle frutta coil’ 
efame di una queftione, eh’ è ftata frequentemen­
te agitata, ed è , fe le frutta frefchè fieno ficuriffi- 
mamente , ed • utilmente ufate prima o dopo il 
pafto , o 1’ ufo di altri cibi ì La rifpofta fembra 
effere molto facile . Negli ftomachi foggetti alla: 
difpepfia , od in quegli ftomachi , che non fono 
atti a facilménte, e potentemente vincere l ’ ace­
fcenza , 1’ ufo delle cofe acefcenti farà meno fi- 
ciwo avanti , che dopo il cibo . Nei cafi all’ in-
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contro di uno ftomaco molto capace a digerire le 
foftanze acefcenti , quefte poffono effere per l’ or­
dinario ficuramente ufate innanzi i cibi , e fpeffo 
anche con avvantaggio , perciocché poffono eccitar 
T appetito, e favorir la digeftione . Nella maggior 
parte degli ftomachi le frutta in moderata quan­
tità fi poffono prendere ficuramente dopo i cibi ; 
e quando quefti cibi fono ricavati irf gran parte 
da materie animali , 1’ ufo delle frutta è general­
mente conveniente febbene per certi ftomachi 
foggetti alla difpepfia ii loro abufo non poffa ef­
fer tempre ficuro . V  ufo delle frutta lecche è 
avanti i cibi certamente più ficuro , che quello 
delie frutta frefche ; ma anche le frutta fecche 
non poffono in quefta ftefla condizione effer pre- 
fe con baftante ficurezza da quelli che fono fog­
getti alla difpepfia . Sebbene io fia ben perfuafo 
della qualità nutriente de’ fichi fecchi, non di me­
no io creder non poffo col Linneo Amcen. T . I. 
i ? 6 . , che una gran quantità di effi poffa pren­
derli innanzi il cibo , fenza che quindi l ’appetito 
refti diminuito , ma che anzi effo refti aumentato , 

Riguardo a ll ’ ufo delle frutta refta ancora da ac­
cennare una queftione . In molti paefi , fpezia!- 
mente nell’ Inghilterra, le frutta e frefche , e bolli­
te , e confervate , fono, fpeffo ufate infieme co! 
latte , e quefto ufo è ftato condannato da Spiel- 
mann ; ma corri’ io penfo , fenza ragione . Queft’ 
ufo è in quefto paefe quafi univerlàle , fenza che 
quindi fi olfervi provenire alcun male . Una tale 
efperienza è il più ficuro fondamento per conclu­
dere , che quefto coftume non è punto dannalo ; 
ma fi può in oltre aggiungere , che non fi ha al­
cun ragionevole fondamento da fupporre gli ef­
fetti , che fi dicono quindi provenire . Si è fup- 
pofto , che tali effetti pollano provenire dalla 
coagulazione del latte nello ftorrwco : ma ciò ac­
cade forfè in ogni occalionc al h t :e  ricevuto nel-
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10 ftomaco ; e perciò accade certamente per Io 
più fenza alcuna cattiva corifeguehza . Oltracciò 
però io giudico , che ii latte poffà effer utile per 
involger una porzione dell’ acido ; è però è ftato 
fpeffo trovato utile nel brucior di ftom aco. Se 
accade, come per 1’ ordinario , che la parte oleo- 
fa  del latte fia impiegata , egli è probabile , che
11 coagulo non farà molto confidente , ed ezian­
dio , che l ’ acido farà più convenientemente , e 
più compiutamente inviluppato. Siccome io fono 
perfuafo,che il fluida animale fia fempre formato 
di acido, di zucchero, e di o l io ,  così io p en fo } 
che la mefcolanza di quefte foftanze fia nella 
dieta non folàmente tollerabile, ma eziandio mol­
to conveniente 5 e che perciò il cao di latte col­
le fragole, ed il butirro colla torta de’ pomi fiend> 
ottimi a mangiare ( 5 1 ) .

Avanti di profeguir oltre fi deve notare , che 
nel trattar delle foftanze alimentari accennate di 
fopra , noi non abbiamo feguito il metodo di al­
tri Scrittori di Materia Medica , i quali nell’ oc- 
cafione , che trattano delle foftanze come alimen­
ti , accennano nello fteffo tempo le virtù mediche 
delle altre parti del vegetabile, da cui quefte m a­
terie alimentari fono ftate prefe . Ciò però mi 
p a re ,  che fia atto a diftrar l ’attenzióne degli ftu- 
denti ; e perciò io l ’ ho evitato, rifervando ad un 
altrò , e fecondo io penfo più conveniente luo­
g o ,  di parlare delle qualità medicinali, che pof- 
fono trovarli o nell’ intera foftanza vegetabile ali­
mentare, ò nelle varie lue p a r t i le  perciò al pre­
ferite io mi conterrò dentro quefti limiti , iie.l 
confiderare le altre foftanze alimentari.

Subito dopo le frutta acido-dolci, i primi vege­
tabili a lim enti, di cui tocca a far parola , fono 
le frutta delle Quciabitacee (52) . Quell’ ordine, fic- 
«ome abbiamo offervato di fopra , non moftra 
punto il potere dell’ affinità botanica nel dare le
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medefime facoltà mediche a tutte le frutta , che 
fotto il medefimo ordine fi comprendono ( 53 ) ; 
ma quelle , che fi trovano nella noftra lifta , le 
quali fono le principali fra gli alimenti prefi da 
quefl’ ordine , fono d’ una natura limile fra di 
lo r o . Elleno non fono fuppofte molto nutrienti ; 
ma realmente lo fono più di quello , che fi pen- 
fa : poiché febbene nello flato , in cui fono im ­
piegate , le loro qualità fenfibili non promettano 
molto , io penfo però , che la loro foflanza fia 
della natura dei farinacei , che fi accenneranno 
nel feguito come i principali fra gli alimenti 
vegetabili .

Tutte le frutta delle Cucurhìtacee , quando fono 
arrivate ad un certo grado di m aturità , fono can­
giate in una foflanza farinofa , e Scopoli narra , 
che la foflanza delle zucche è impiegata da alcu­
ni popoli per far del pane 5 e che per queflo 
propofito fi può unire una parte di quefla foflan­
za con due parti di farina di formento ( 5 4 ) .

Il Citruolo , ficcome è ordinariamente impie­
gato in uno flato im m aturo} egli è forfè in que­
fla condizione non molto nutriente ; ma però 
queflo frutto è così nutriente, onde formare una 
parte confiderabile dell’ alimento di molte perfo- 
ne , in climi caldi , ed in calde flagioni : e le fue 
qualità acquofa, rinfrefcante, ed acefcente lo ren­
dono un alimento eflivo molto opportuno. La 
fermezza però della fua teflìtura è fpeffo caufa , 
ch’ egli refli lungamente nello flomaco j quindi 
effo occafiona frequentemente acidità ,  e flatulen­
za , ed è perciò convenientemente unito a (qual­
che condimento.

Il Melone nel fuo flato maturo prefenta qual­
che grado di dolcezza , e può perciò effere piàf 
nutriente. Su queflo propofito però egli fi avvici­
na più alle qualità delle frutta fermentabili acido­
dolci j e ficcome nello fleffo tempo per la fer­

mezza
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mezza della fu a teffitura egli può fpeffo prefen- 
tare gli effetti di troppo grande acefcenza, perciò 
conviene ufarlo con moderazione , fpezialmente 
dalle perfone foggette alla difpepiia ; ed io pen­
fo che fi poffa renderlo merlo nocivo coll’ ag­
giungervi delio zucchero , o degli aromi . Alcuni 
Scrittori hanno fatto menzione dei fuoi effetti 
diuretici ; ma io non lio potuto trovare , che fu 
quefto propofito il melone abbia' più attività di 
quello , che gli altri acquofi alimenti . Se Santo­
rio t ro v ò , che i meloni diminuifcono la trafpira- 
7,ione , effi certamente poffono accrefcere l’ orina, 
ficcome egli ha eziandio offervato ; ma io attri­
buirei quefti effetti piuttofto alla loro facoltà re­
frigerante, che ad una facoltà propriamente diu­
retica . Io non conofco alcun fatto , che provi , 
che i meloni ftimolino le reni ; e l’ iftoria riferita 
dal Dottor Arbuthnot , eh’ effi hanno prodotta 
un’ orina fanguigna , è un cafo fingolare , e fem- 
bra effere ftravagante „

B

lo tta  &  Caul'es plantarum ,

Delle f o g l i e , e dei tronchi delle piante, che fi 
ufano come alimenti , io non ne ho pofto qui 
che p o c h e ,  poiché poche fono di quefta fpezie di 
foftanze , che offrano molto nutrimento ; e nella 
lifta dei nutrienti data dagli Scrittori, io ne tro­
vo molte , che e per le loro qualità , e per la 
quantità , in cui fono impiegate , devono effer 
confiderate piuttofto come condimenti , che come 
nutrimenti ; ed è perciò , eh’ io le riferifeo in al­
tro luo go, nel capitolo dei condimenti.

Riguardo ai nutrienti io ne ho pofti pochi fot­
to il titolo delle oleracee ; ed avendo in vifta 
piuttofto la loro diftinzione botanica , che il fi-

gni-
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gnifìcato del termine Olerà ( 5 5 )  fecondo era una 
volta impiegato .

Le foglie accennate , e parecchie altre , che 
poffono aggiungerli alla M a  , fono tutte foftanze 
m iti ,  e quali inlipide , fenza che alcun fapor dol­
ce , o mucilaginofo indichi in loro una qualità 
nutriente5 ma fono acefcenti , e ferm entabili,  e 
perciò devono contenere qualche porzione di zuc­
chero . Ne contengono però così poco , che me­
ritamente fi giudicano aver luogo fra i più de­
boli nutrimenti . Per la tavola quefte foftanze 
fono convenientemente fcelte a caufa della tene­
rezza della loro teffitura , e perciò lo Spinace è 
giuftamente preferito , ed è quafi il folo fra que­
lle oleracee, che fia impiegato .

Se la pianta, che noi chiamiamo la M alva  , è 
la medefima, che quella chiamata collo fteffo no­
me dagli antichi , io penfo , eh’ eglino abbiano 
fatta una cattiva feelta impiegandola come un er­
baggio da tavola , poiché effa non ha una muci- 
lagine maggiore dello fpinace , e non può in al­
cun modo colla bollitura ridurli ugualmente te­
nera , che quello .

Le Oleracee fi fono credute ordinariamente laf- 
fative, o dolcemente purganti ; ma effe non pof- 
fedono quella qualità più di qualunque altro ve­
getabile capace di fermentare nello ftomaco ; e 
che fia prefo in una gran quantità .

Dopo le Oleracee io ho collocato la Brajjica, 
la quale febbe'ne io abbia diftinta dal fuo ordine 
botanico , effa però é una di quelle , che fono 
ftate comunemente chiamate Olerà , ed è una di 
quelle , eh’ erano anticamente , e che fono anche 
al prelente in grandiffimo ufo ( 5 6 )  . Io la ho 
notata come una delle filiquofe , poiché ho vo-

V,t0 [tr °^ervare > ( coerentemente a ciò , 
che abbiamo detto in generale fopra i vegetabili,
1 quali noi abbiamo fuppofto effere allora nutrien-

Tsm. I l i , q  tj
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f i , quando fono più fcevri di acrimonia) la braf- 
fica è la più efente di quella particolar’ acrimo­
nia , che diftingue tutte le altre piante dalla claf- 
fe Tetradynamìa C57 ) • Queft’ è in confeguenza 
la fola pianta di quefta claffe , di cui le foglie 
fieno impiegate come alimenti ; e la fua natura 
blanda , la fua pienezza , e la confiderabile dol­
cezza del fuo fucco , unitamente al volume con­
fiderabile , a cui ella arriva crefcendo , rendono 
facilmente ragione , perchè effa fia ftata in tutti i 
tempi tanto impiegata come alimento .

Una fpezie di braffìca indicata col nome comu­
ne di Brajfica oleracea,b  fuppofta effere per mez­
zo della coltura, e di altre circoftanze fufcettibi- 
le di molte varietà , che prefentano molto varie 
apparenze , e le quali tutte fono coltivate nella 
maffima parte de’ paefi d’Europa per oggetto del­
la tavola . Se le piante che hanno quelle differen­
ti apparenze coftituifcono fpezie differenti, o fie­
no varietà di una fola fpezie , io ne lafcio ai 
Botanici la decifione ; e così pure io lafcio agl’ 
intendenti di quefta fcienza il diftinguere più mi­
nutamente , ed accuratamente, fe tali piante ap­
partengano ad uno o ad un altro genere : io in­
traprendo folamente a parlare di quelle , eh’ io 
ben conofco , e di cui la diftinzione io credo ef­
fere comunemente nota, ed univerfalmente riabi­
lita per P E uropa.

In tutte le varietà della Braffica oleracea io 
g iudico, che le qualità alimentari fieno le mede­
fim e. Egli è per verità poffibile, che quefte pian­
te differivano per la quantità d’ alimento , che 
ognuna di effe feparatamente fomminillra ; ma io 
non fono ftato capace a determinar una tal cofa 
con alcuna precifione. Siccome tutte quefte pian­
te poffono effere confidente come un alimento 
fupplementario, io credo, che fi debbano di rado 
Scegliere dalla quantità di nutrimento, eh’ effe

offre-
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offrono ; e pen fo , che nel loro ufo fi debba aver 
riguardo alla loro tenerezza , ed all’ abbondanza , 
e dolcezza del loro fucco. Egli è probabile , che 
in molte occafioni effe poffono effere fcelte per 
l ’ ufo della tavola dal volume , al quale arrivano * 
e dalla facilità , con cui effe poffono effere alle­
vate, e confervate in certi terreni , e climi .

Riguardo al primo punto i Cavol-fióri , ed ì 
Broccoli meritano la preferenza per effere più te  ̂
neri, più facilmente digeribili, e 'm en o  flatulenti.

Di tutte le fpezie , di cui le foglie fono parti­
colarmente impiegate, la BraJJìca Sabauda , o di. 
Savoja , mi pare effere fra tutte quelle ch’ io co- 
nofco, la più dolce, e la più tenera; ed in que- 
fta pianta io credo , che le foglie pofle al cen­
tro , ed alla parte Superiore della pianta , e che 
iono ferrate, e fpeffe , fieno per la maggior par­
te la più tenera porzione di tutta la p ian ta .

Quelle fpezie di braffica, di cui le foglie , dopo 
un certo tempo del loro accrefcimento , vanno col­
la loro maggiore fpéffezza ed unione a formare 
una tefia ferma, e globofa , fono nominate Braf- 
ftc s  capitatiti o capucci , e fono le più volami- 
nofe , e contengono forfè la più gran copia di 
nutrimento .

Siccome tutte le braffiche fembrano contenere 
Una grande quantità di aria in una teffitura al­
quanto ferma , ed in un fugo molto fermentabi­
le , fono perciò tutte credute flatulente. Siccome 
le piante più giovani fono le più tenere , così 
efle fono le meno flatulente j e ficcome i capucci 
richiedono uh tempo più lungo per crefcere, così 
quella  ̂ pianta acquifta una teffitura più ferma , e 
fi è riconofciuta produrre una maggiore acefcen- 
za > e flatulenza , che qualùnque altra fpezie. I 
capucci fono dal loro colore diftinti in due fpe- 
z 'e ,  il bianco , ed il rojfo ; e l ’ ultimo fi è tro­
vato più dolce 5 e più tenero dell’ altro.

D 2' Dopo-
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Dopo avere fcritte quefte cole mi venne occa- 

fione di conofeere una fpezie di braffìca, eh’ io 
non avea prima veduta. Queft’ è quella, eh’ è 
ftata chiamata Braffìca Gongyledes, la quale quand’
io ho introdotta nei mio giardino , non era anco­
r a , per quanto io f o , conofciuta, o prodotta in 
Inghilterra. Effa fi diftingue dall’ avere alia parte 
fuperiore del fuo tronco una fpezie di tuberofità 
sferica, la quale dentro una corteccia robufta con» 
tiene una foflanza della fteifa natura di quella , 
che forma la parte midollare nei tronchi de’ ca- 
pu cc i , e d’ altre fpezie di c a v o li . Quando quefta 
parte midollare fi faccia ben bollire dopo averle 
levata la feorza , effa fomminiftra una foflanza 
tenera, e dolce , e per certo è confiderabilmente 
nutriente , e mi pare meno flatulenta de’ capuc- 
ci . Effa è più confidente, e più dolce, che ia 
Rapa ; e febbene ia durezza della fua feorza poffa 
renderla impropria ad effer coltivata a titolo d’ 
alimento per i beftiami, io però credo, che con 
una conveniente preparazione effa fia atta a fom- 
miniftrare una deliziofa vivanda per le tavole de­
gli uom ini.

Io ho in tal gitila prefentate le migliori delle 
varie fpezie di braffìca , eh’ io conofco ; e credo , 
che i principi} di cui io ho fatto u f o , fi po­
tranno applicare a tutte le altre fpezie ,  quando 
la loro natura , e differenti flati fieno convenien­
temente conofciuti.

Noi dobbiamo folamente notare oltracciò, ciò 
che abbiamo già detto di fopra , che tutte le 
fpezie di braffìche contengono una gran quantità 
di aria, e che perciò conviene, che della mag­
gior parte di queft’ aria fieno fpogliate prima d’ 
impiegarle a titolo di cibo, e con tal modo fa­
ranno refe più proprie a sì fatto oggetto ( 5 8 ) .

In quefl’ occafione noi offerveremo, che il no- 
ftro alimento vegetabile di qualunque fpezie s

con-
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contiene una gran quantità di a r ia , che lo rendè 
più difpofto all’ acefcenza, ed alla flatulenza 3 e 
che quelli fra tali alimenti faranno più difpofti à 
produrre un tal effetto , i quali hanno una teff- 
tura più foda, o fono più avanzati in età . Lo 
fvolgimento perciò di una gran parte di queft’ 
aria , prima che quefti cibi fieno introdotti nello 
ftomaco, è fempre di molta utilità per occorrere 
alla mentovata difpofizione. Noi abbiamo accen­
nato quefto fpezialmente riguardo ai capacci, che 
fi accufano così frequentemente di acefcenza, e 
flatulenza, ma che fi poffono per mezzo d’ una 
molto lunga ebollizione rendere tanto ficuri , 
quanto il più tenero dei vegetabili. Per 1’ ordi­
nario il capuccio può effer refo ugualmente ficu- 
r o , che il cavol-fìore, a cui i noftri cuochi , in 
grazia della figura, che gli vogliono far prefen- 
tare in tavola , di rado gli fanno provare quell’ 
ebollizione, che gli è neceffaria , onde renderlo 
debitamente digeribile .

Oltre l ’ accennata bollitura, fembra effefvi un 
altro mezzo per fvolgere l ’ aria da’ capucci coll ’ 
affoggettar quefta foftanza ad una fermentazione, 
ficcome fi pratica nella preparazione del Sauer- 
Kraut ; preparazione così chiamata in Germania s 
dove da gran tempo effa fa una parte della co* 
mune dieta.

Quefta preparazione fi trova a! prefenté defcrit-- 
ta in più l ib r i , che fono per le mani di tutti * 
e perciò non occorre qui ripeterla ( 5 9 ) »  que­
llo luogo fembra foltanttì neceffario di dire quali 
fieno le fue facoltà. Siccome la foftanza, che 
ferve di bafe a quefta preparazione viene fo'tro- 
pofta ad una fermentazione attiva, così fé ne 
fvolge una gran parte di acido 5 e dopo ciò che 
floi abbiamo dettò di fopra della facoltà alimen­
tare dell’ acido, fi accorderà facilmente, che i{ 
Sanar-Kraut fi poffa confiderare come tin aiimen- 

D 3 t o .
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t o . M a ficcome non tutta la predetta foftanza 
foffre una tal’ acida converfione , ma vi rimane 
Tempre una gran porzione della materia zucche­
rina de’ capucci , così fi accorderà più facilmente 
ancora, che quefta preparazione fia alimentare, e 
che fia molto adattata agli oggetti, per i quali 
viene fpezialmente u fata , cioè di prevenire , e 
fanare lo fcorbuto ( ó o ) .

Nel noftro catalogo noi abbiamo pofto un’ al­
tra categoria di foglie, o piuttofto tronchi vege­
tabili , che fi reputano nutrienti fotto il titolo 
delie Semìflofculofe (6 1  ) , che è appunto l ’ ordi­
ne , a cui tali vegetabili appartengono. Quefte 
piante fono lattefcenti ; e però tu tte , od almeno 
ia maftìma parte di effe hanno dei fucchi confi- 
derabilmente acrimoniofi ( 6 2 ) .  Quelle, ch’ io ho, 
qui notate, fono per verità meno acri, che la 
maftìma parte delie altre lattefcenti ; m a , eziandio 
fra quelle da me qui accennate, vi è anche la 
Lacìuca o Lattuga , la quale è comuniftìmamente 
impiegata, ficcome quella , di cui la fpezie ufata 
è fornita d’ una minore acrimonia, di quella, 
che è propria all5 ordine, a cui appartiene, e 
fpezialmente al tempo dejia fua più tenera e tà , 
eh’ è appunto quando effa viene adoperata. In 
quello ftato effa non prefenta alcuna dolcezza , o 
mucilagine nel fuo fucco, e perciò fi p u ò 'g iu ­
dicare poco nutriente, fpezialmente quando è 
cruda, eh’ è appunto lo ftato, in cui viene co­
munemente ufata, ma quando effa fia bollita, 
diviene più dolce, e mucilaginofa, e perciò fi 
può fupporre riufeire più alimentare . Anche 
quando è cruda fi può opportunamente come 
acefcente, e refrigerante unire col cibo animale; 
ma per la fteffa ragione nella maggior parte del­
le perfone eonvien. affociaria ai condimenti, che 
fono perciò comunemente adoperati ( 6 3 ) .

Fra le altre Sem ìflofculofe, la Qicorea, e 1’ En-,
di-
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d iv ia , e fpezialmente l ’ u ltim a, coftituifcono fre­
quentemente una parte del noflro cibo ; però non 
fi devono ufare quando contengono i fucchi acri- 
moniofi, che loro fono particolari , ma quando 
per mezzo dell’ arte imbianchendole fono di taì 
fucchi fpogliate (<$4). Non di meno anche le 
loro parti imbianchite reftano in pottetto del fuc­
co comune ai vegetabili, il quale, ficcome ab­
biamo detto di fopra , è fempre di una natura 
fermentabile, e perciò confitte di una materia 
zuccherina, e nutritiva.

Io devo dire lo fletto del Taraxacum, 0 Dente 
di Leone . Per le ragioni date di fopra io qui 
non ricerco quali fieno le fue virtù mediche nel 
fuo flato naturale, dico fo lo, che fi può im­
piegare come una parte d’ alimento, allora quando 
venga fpogliato di tali mediche facoltà. Egli è 
in quetto flato folamente, quando principia a 
fortir dalla terra, e fpezialmente quando i fuoi 
primi germogli fono arrivati ad una qualche 
lunghezza col fortire da una terra fmofla .

Dopo le Semiflofculofe, che fono principalmen- 
te impiegate in uno flato di bianchezza, io ho 
collocate leOmbellate ( 6 3 ) ,  perchè ho voluto in­
trodurre un articolo fopra un foggetto , che fi 
ufa frequentemente nella dieta, e quell’ è il Ce­
leri . Quell’ è una porzione dell’ Apium graveo- 
len s , five palujlre; e quali fieno le qualità me­
dicinali , o nocive di quella pianta , a noi qui 
non tocca di darne contezza , ma batterà al pre- 
fente di d ire , che il celeri non viene impiegato 
come alimento, fe non quando è lpogliato de’ 
fuoi particolari fughi coli’ imbianchirlo : ed in 
quello flato etto è , ifteffamente che il cibo fom- 
miniftrato dalle altre imbianchite piante , un ali­
mento abbalfanza mite , e perfettamente ficuro . 
A  quefto propofito però avvertir fi deve , che il 
ecleri nel _ predetto fiato di bianchezza non è in- 
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t'eramente fpogliato della fua acrimonia, ma rf- 
n,ene ,un fapore m aggiore, e più grato, che le 
altre imbianchite piante ; e per quefto conto effo 
è più generalmente ufato nelle tavole. Sebbene 
il celeri anche imbianchito confervi un po’ d’ 
acrimonia, pure fe fi fa ben bollire nell’ acqua, 

nel brodo , diviene una foftanza tenera mucila- 
ginofa, e perciò nutritiva { 6 6 ) .

Dopo le foglie , ed i tronchi delle piante io 
ho inferito nel mio catalogo una materia alimen­
tare , la quale, febbene non fi polla dire appar­
tenere  ̂ alle fo g l ie , od ai tronchi delie piante , 
pure e tanto di natura erbacea, ch’ io non faprei 
qual miglior pofto affegnarle.
. Quell’ è la Cynora, che io ho pofto fótto il 

titolo deli’ ordine botanico delle Capitate { 6 7 ) ,  
perchè io credo ? che vi fieno alcune altre del 
medefimo ordine, che potrebbero effere accenna­
te , ma fo folamente menzione di quella, ch’ io 
conofco , cioè del Cynara Scolymus , o Carctoffo.

Non è molto neceffario di dire, che di quefta 
pianta acre la fola parte alimentare è il ricetta­
colo del fiore, e le porzioni, che ne diftacchiamo 
feparando le fquamme, o foglie del calice. T u t­
to quefto ricettacolo, anche quando è crudo, è 
fornito di pochiffìma acrimonia, e fi rende per­
fettamente blando facendolo bollire nell’ acqua * 
Quando è cotto, è tenero, e qualche poco dol­
c e ,  e mucilaginofo, e perciò paffabilmente nu­
triente; ma io non pofto riconofcere in quefta 
foftanza alcuna altra qualita, e perciò io credo - 
che la v ir tù , che da alcuni le è ftata attribuita 
di produrre la veglia, fia poco fondata; ed un 
tal effetto, fe pure accade, certamente però non 
è collante ( 68 ) .

Dopo le fog lie , ed i tronchi alimentari, e do­
po il carcioffo, eh’ io confiderò come una parte 
di quefti, io ho pofto nel noftro catalogo un’ al­

tra
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tira foftanza , che può effere rifguardata come una 
parte di tronco, e quefta confifte ne’ germogli, o 
turioni degli Sparagi. V i  fono alcune altre pian­
te ,  le quali febbene appartengano alle piante 
acri, i loro turioni però fi fono giudicati di na­
tura m ite, e buoni da mangiare al pari degli 
fparagi : ma quefte non fembrano appartenere ad 
alcun ordine di piante, ed io non ne conofeo i 
dettagli .

li  turione dello fparago, od almeno una por­
zione della fua fómmità, quando fi abbia fatto 
bollire nell’ acqua , divien teneriffimo, ed un po­
co dolce, e mucilaginofo, e perciò fi reputa con- 
fiderabilmente nutriente • Quando fe ne abbia 
mangiata qualche copia, l ’ orina poco dopo con» 
trae fempre un odore particolare, che prima in 
effa non fi tro v a . Ciò ha dato occafìone a pen- 
fare, che gli fparagi agifcano full’ orina, e fulle 
vie urinarie, ma, febbene io abbia fatta fpeffo at­
tenzione al predetto fenomeno, io non ho tro­
vato, che nello fteffo tempo la quantità dell’ ori­
na foffe accrefciuta ( 6 9 ) ,  o che la fua qualità 
foffe in altro modo cangiata.

Gli odori poffono effere prodotti da una pic- 
cioliffìma porzione di materia, e perciò non fom- 
miniftrano una prova certa nè della quantità d’ 
un principio attivo prefente, nè della fua ener­
g i a , eccetto che in perfone d’ un’ idiofincrafia par­
ticolare. Io perciò fono difpofto a penfare, che 
gli fparagi non abbiano comunemente alcuna azio­
ne nè buona,nè cattiva fulle vie urinarie (7Ó ) .
I cafi riferiti dallo Schulzio , e da Bergio di ori­
na fanguigna prodotta dall’ ufo degli fparagi, fo­
no molto eftraordinarj, e non fi deve loro dare 
alcuna eftenfione : e fe Boerhaave, e Van-Swieten , 
da alcuni cafi da loro offervati, giudicarono, che 
1’ ufo degli fparagi acceleri gli acceffi di gotta ,
10 fofpetto qualche errore nelle loro offervazio-
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ni ; poiché io ne poflfo produrre molte altre in 
contrario ( 7 1  ) .

C

Radices} Radici .

Le radici delle piante contengono una materia 
nutritizia maggiore, che le loro foglie ; e gli el- 
perimenti del Signor Parmentier nel fuo Trattato 
intitolato Recherches fu r  les Végctaux NouriJJants 
moftrano , che un gran numero di radici , le 
quali prima non fi credevano efculente , conten­
gono non di meno una quantità di materia fari­
nacea ( 7 2 ) ,  che può all’ occafione fomminiftrare 
un alimento . Io però non mi fermerò qui a det­
tagliare la preparazione , eh’ egli a tal oggetto 
propon e, e deferive; perchè io credo, che la 
materia farinacea , od amilacea , come egli la 
chiama, eftratta da quelle radici, fia perfettamente 
la fleffa, che quella , che fi ellrae da qualunque 
altra radice, e la quale può eftrarfi da altre lo- 
flanze eziandio con molto minor fatica. Io per- 
ciò qui tratterò iolamente di quelle radici , che 
fono comunemente impiegate a titolo d’ alimenti 
in quelli paefi, nello fiato , in cui la natura ce 
le prefenta, e che non efigono altra preparazio­
n e ,  che quella folita di cuocerle.

S'tl'tquofie ( 73 ) .
L e  due radici, che fono le prime notate nel 

noftro catalogo appartengono a quell’ ordine di 
piante, le quali tutte, ficcome abbiamo di già 
oflervato, fono fornite di una particolar’ acrimo­
nia ( 7 4 ) -

Il Raphaniis, o Ramolaccio contiene comune­
mente una grande quantità di foftanza alimentare 
i n . proporzione alla fua parte corticale, in cui 
folamente efifte 1’ acrimonia particolare di queft

or-
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ordine. Egli può perciò ufarfi frefco con tutta la 
fua f c o r z a , ficcome fi pratica comunemente. Egli 
fembra, che quefta fia fpezialmente la fua fcor­
z a  , eh’ eccita ad ufare quefta foftanza, e che 
può fervire come un condimento, che occorre 
alla fua parte acefcente., onde rare volte diviene 
flatulenta . Effa però non mi fembra molto nu­
triente .

Il Rapum , o Rapa offre una molto maggior 
quantità d’ innocente polpa in proporzione della 
fua parte corticale, in cui folamente efifte 1’ acri­
monia propria dell’ ordine. Siccome quefta parte 
corticale può effere interamente feparata fenza 
molta pena, queft’ è generaliffimamente la fola 
polpa, che è ammeffa nella noftra dieta. Queft’ 
è una foftanza acquofa, e tenera, e perciò è fa­
cilmente digerita, ed occafiona poca flatulenza. 
E  fornita di qualche dolcezza ; ma non fembra 
contenere molto nutrimento rifpetto al fuo volu­
me . Margraaf non potè eftrarre da una tal foftan- 
za alcuna quantità di zucchero, e Bergio offer- 
v a , che effa offre una fcarfiffìma copia di mate­
ria amilacea ( 7 5 ) .  Effa è di due fp e zie ,  che fi 
diftinguono dal loro colore bianco , e g ia l lo . L ’ 
ultima è ftata folamente da poco tempo conofciu- 
ta in quefto paefe; effa ha un fapore più dolce, 
e muciiaginofó, e perciò fembra più nutritizia 
della bianca. E  poiché in oltre ha la proprietà 
di foftenere più facilmente l ’ inverno, effa va di­
venendo d’ un ufo il più generale.

I Botanici ci hanno date due differenti fpezie 
di radici fotto i titoli di Braffìca napus , o Navo­
ne , e di Braffìca rapa , o Rapa : e sì i giardinie-. 
r i , che gli appaltatori fanno molto bene diftin- 
guerle ; la prima fpezie è più coltivata in Fran­
cia , e 1’ ultima più comunemente in Inghilterra,
Io non poffo precifamente determinare, quali fie- 
po gli avvantaggi, per cui l ’ u n a ,  o 1’ altra di

que-
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quefte due fpezie poffa meritare la preferenza} 
ma effe mi fembrano differir folamente nella for­
ma della radice ; ed io non fo trovare alcuna dif­
ferenza nella loro qualita , la. quale meriti di 
farne qui' menzione. L ’ una, e l’ altra di quefte 
radici fono molto impiegate per alimentare il be- 
ftiame; e ficcome vengono a tal oggetto ufate 
unitamente alla loro corteccia, vien detto , che 
fogliano comunicare un ingrato odore , e fapore 
ed alle carni, ed al latte delle vacche; ma ciò 
non mi fembra effer punto collante : ed io pen- 
f o ,  che meriti d’ effer offervato , febbene ciò non 
appartenga veramente a quefto luogo , che il lat­
te delle vacche non è fempre affetto dalla rapa : 
anzi che ciò forfè folamente fuccede 3 quando le 
foglie cadute dalla pianta fono apprettate infieme 
colla radice .

U m bellata.
Daucus ( 7 6 ) .  Queft’ è una radice, che fi ufa 

frequentiffìmamente ; e febbene non prefenta uno 
zucchero in foflanza, pure effa offre una gran 
quantità di fucco dolce, e m elato. In quefla ra­
dice fembra effere una quantità di materia muci- 
laginofa , che impedifce, eh’ effa prefenti uno zuc­
chero in g ra n i, ma nello fteffo tempo quefta ma­
teria mucilaginofa indubitatamente contribuifce a 
rendere una tal radice nutritiva. Gli efperimenti 
fui bruti moftrano , che la carota è nutriente ad 
un grado confiderabile ; e lo è certamente anche 
per l’ u om o , mentre offre un cibo tenero, e non 
molto flatulento . Gli effetti di quefte radici fotto 
la forma di cataplafma, e dei femi delia pianta 
come un medicamento, faranno confiderati in al­
tro luogo.

Pafl'maca, o Pajlinaca. Gli efperimenti fui bru­
ti moftrano, che quefte radici fono confìderabil- 
mente nutrienti < Elle al gufto prefentano una 
confiderabile dolcezza ; e manifeftamente conten­

gono
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gono una gran quantità di mucilagine, la quale 
febbene impedifca, eh’ effe prefentino una certa 
copia di zucchero in grani , niente però loro le­
va delia loro qualità nutritiva. Un lapore parti­
colare, che loro refta anche dopo, che fi fon 
fatte bollire , riefee ingrato a molte perfone. Noi 
pofitivamente non determineremo fe quefto parti- 
colar fapore nel fìfa ro , e nella pafltnaca., fia ac­
compagnato da alcuna qualità diuretica, e noi 
non abbiamo alcuna prova per afferirio.

Sifarum  ( 7 7 )  • Le radici di quefta pianga , 
quando fono frefche, prefentano una confiftenza 
foda, ma col bollir nell’ acqua divengono moito 
tenere. Margraaf trovò in effe in gran propor­
zione lo zucchero, e Bergio una quantità di ma­
teria amilacea ( 7 8 ) .  E  per l ’ un o , e per l ’ altro 
capo effe fono confiderabilmente nutrienti , e 
non molto flatulente: ma a motivo d’ un parti- 
colar fapore limile a quello della paflinaca, ii 
quale loro refta anche dopo effer bollite, effe 
non fono così generalmente in ufo come potreb­
bero efferlo.

Riguardo a quefte radici l ’ offervazione di Ber­
gio , che la parte zuccherina di effe non fi trovi 
punto unita colla parte amilacea da quelle fepa- 
rata, merita una particolar’ attenzione , ficcome 
quella , che può guidarci ad alcune ricerche, e 
fpeculazioni relative alle parti nutrienti dei vege­
tabili .

Semìflofculofic .
In queft’ ordine vi fono due radici alimentari, 

la Scorzonera, ed il Tagopogon detta comunemen­
te dai giardinieri Barba di becco . Quefte radici fi 
raffomigliano 1’ una all’ altra , e nelle loro quali­
tà alimentari , e nelle medicinali , ugualmente 
che nei loro caratteri botanici. Quefte radici fo­
no lattefcenti, però il loro fueco ha una fingolat 
lenità, ed un poco di dolcezza ;  ma nè per que-
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fto ,  nè per alcun’ altra fenfibile qualità effe mo- 
Arano di effere molto nutrienti. Quando fi fon 
fatte bollire divengono fufficientemente tenere , e 
non fono molto flatulente. L e  loro virtù medi­
c h e , fe pur ne hanno, faranno accennate in a l­
tro luogo . In tanto io non poffo trattenermi dal 
d ire , che fono reftato un poco forprefo, nell’ of­
fervare , che B ergio , per altro giudiziofo , racco­
mandi il Trattato di Fehr de Scorzonera, il qua­
le mi pare un libro fr ivo lo , e di neffun conto .

Alliace^  ( 79 ) -
Io nel mio Catalogo ho pofto varie radici ap­

partenenti a queft’ ordine, le quali hanno una 
maggior’ att iv ità , che quelle, che ho ultimamen­
te accennate, e quindi fono di maggior’ impor­
tanza come medicamenti , che come nutrimenti .

Fra quefte radici 1’ Aglio , lo Scorodoprafo, e 
3a Cipolla maligia fupponiamo, che fieno impie­
gate come condimenti, piuttofto che come ali­
menti . Effe per verità contengono realmente una 
materia alimentare; e nei climi dove l ’ aglio na- 
fce con una minore acrimonia , che àppreffo di 
n o i , effo forfè è molto atto a fervire a titolo di 
cibo ( 8o ) .

In queft’ ordine vi fono il Porro , e la C ipolla, 
che s’ impiegano più comunemente , che le altre 
a titolo d’ alimenti, e realmente offrono una gran 
copia di materia atta a quefto propofito. Ciò fi 
offerva fpezialmente , quando fi fono fatte bolli­
r e , per il qual mezzo la loro acrimonia efala j 
ed effe moftrano una gran copia di materia mu­
cilaginofa unitamente a qualche dolcezza . Anche 
quando fono frefche, e fpezialmente quando fon 
g io va n i, la loro acrimonia non è così forte da 
impedire al noflro volgo dall’ ufarle come una 
parte confiderabile del fuo cibo. I più beneflanti 
ufano la cipolla frefca folamente quando effa è 
giovine j nel qual cafo ne mangiano così poca T
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che la fi può rifgu-ardare come un condimento ; 
fpogliara però della lua acrimonia, facendola bol­
lile , o rodendola , ella è ufata da tutti gli ordi­
ni di perfone più abbondantemente . Ella però 
è così difficile ad effere fpogliata interamente di 
tutto il fuo particolar fapore, eh’ io ho cono- 
feiute molte perfone, le quali per una particolar’ 
idiofincrafìa non potevano prenderla neppur quan­
do s’ era fatta bollite .

L ’ acrimonia delle Alliacee è appretto a poco 
della medefima natura, che quella appartenente 
all’ ordine delle Tef f  adinamie , ed hanno perciò la 
fletta qualità diuretica : ma ciò riguardo ad en­
trambi gli ordini fi confidererà in altro luogo.

A lla  lilla delle radici io ho qui aggiunto ii 
B a ta ta s ,o  le Patate , o  le radici del Solarium tube- 
rofum , che al prefente coftituifcono in quafi tutti 
i paefi d’ Europa, e fpezialmente in Inghilterra, 
un importante articolo di dieta. Io però confede­
rerò quefle radici come una materia interagente 
farinacea ; e ficcome egli giova efaminare in pri­
mo luogo le materie farinacee in generale , per­
ciò io confìdererò in appretto i particolari log- 
getti , che vi fono comprefi, e fra gli altri le 
patate, ed altre foftanze di tal natura.

D

Semina, od i Semi delle piante .

Quefli femi fono generalmente, e principal­
mente nutrienti, perchè contengono una farina,
o materia farinacea ; e perciò coftituifcono la più 
conliderabile parte dell’ alimento degli uomini in 
quafi tutti i paefi della T e r r a . Queflo ha indotto 
il. Dottor Piallerò ad introdurre il termine di Fa­
rina A lib ilis , ed a notarla come la parte prin­
cipale dei noftro alimento vegetabile ( 8 0 - Per
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svitare però l ’ idea inefatta, che può quindi pro­
venire , noi di fopra ci fiamo prefa la cura dì 
moftrare, che la farina , o la foftanza polverofa , 
che fi trova ne femi nutrienti , è una materia 
compofta, confiftente principalmente di zucchero s 
e d’ olio ( 8 2 ) .  Quefte due cofe fono fpeffo in­
fieme così combinate, onde ne rifulti una foftan­
z a ,  che fi può chiamar neutra, per modo che le 
proprietà che diftinguono que’ due ingredienti 
portano a ftento , od almeno di rado effer ravvi- 
late nel comporto . Sebbene fia fuperiore all’ at­
tuale flato delle noftre cognizioni io fpiegare in 
qual maniera 1’ economia vegetabile formi i varj 
com pofti, eh erta produce , nè render ragione 
delle efterne forme, che prendono tali produzio­
ni,-  non di meno noi penfiamo d’ aver già di 
fopra dimortrato , che il compollo, che noi no­
miniamo farina, è veramente tale quale noi Io 
aobiamo qui luppofto y e che facendo attenzione 
alle apparenze , od efperimenti, che moftrano una 
maggiore o minor copia di materia zuccherina , 
od oleofa ne varj fem i, noi portiamo in qualche 
maniera determinare le loro diverfe qualità . Su 
quefto piano noi ora s’ inoltreremo a trattare de’ 
particolari foggetti rifguardanti il prefente argo­
mento. ( 83 ) .

Noi riduciamo i varj farinacei a tre differenti 
capi fotto i titoli di Cerealta, Legum'ma, e Nu- 
ces oleofa; la qual diftribuzione, febbene non fia 
totalmente efatta, Io è però quanto bafta riguar­
do alla maffima ' parte di tali foggetti.

In quella diftribuzione noi penfiamo, che le 
fortanze fieno diftinte da una maggiore o minor 
quantità, e proporzione di materia zuccherina, 
ed o leo fa . Nelle cereali fupponiamo, che lo zuc­
chero fi a copiofo in proporzione all’ olio ; nei le- 

 ̂ Poco 111 maggior copia,
che lo zucchero ; e nelle noci oleofe, che la prò-

por-
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p o r z i o n e  dell olio fia ancora maggiore • Nello 
fteffo tempo noi crediamo , che fi troverà , che
il  nutrimento, che offrono i vari femi farina­
cei , è in proporzione dell’ o l i o , eh’ effi conten­
gono ( 84 ) .  

a : Cerealia .
Sotto quefto titolo fono comunemente collocati 

i femi delle varie Gramigne, o piante Culmifere 
( 8 5 ) ,  che fono impiegate a titolo d’ alimento 
degli uom ini.  Si è , a mio giudizio, giuftamente 
fuppofto , che i femi di tutto queft’ ordine con­
tengano una materia farinofa di una natura filmi­
le , e che rapporto a loro la noftra feelta fia pu­
ramente determinata dalla quantità del loro pro­
dotto, onde poffano effe re più facilmente raccol­
ti in maggior copia; o forfè dal poter quefte 
piante effer più facilmente coltivate in certi pae- 
f i ,  e c l im i.  Ciò in generale può effer vero; ma 
vi è qualche differenza nelle qualità delle ce­
reali qui annoverate , che efige di farne parola .

Hordeum , O r z o .
V i  fono alcune varietà in quefta fpezie, fe­

condo il numero dei ranghi dei fe m i,c h e  fi con­
tengono in ciafcuna fpica ; e quindi l ’ hordeum 
difìichum  , tetrafiichum , ed hexaflicitm : e quefta 
differenza è accompagnata da qualche diverfità 
nella grandezza, e volume dei fem i, ma per 
quanto io fappia, non vi è alcuna differenza nel­
le loro qualità.

Tsfoi abbiamo offervato di fo p ra , che in tutte 
le cereali, nei germinare fi ( volge la materia 
zuccherina, e perciò fono più foggette ad una 
fermentazione vinofa ( 8 6 ) .  Ciò fembra fuccede- 
re più facilmente, e forfè più pienamente nell’ 
o r z o , che in qualunque altra delle cereali ; e 
perciò queft’ è il feme , da cui più generalmente 
fono fatte le noftre birre ( 8 7 ) ,  ed A les  ( 8 8 ) .  
Se l ’ orzo realmente contenga una' maggior quan- 

T em. III. E  tità
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rità di materia zuccherina , di quello che le al­
tre cereali, o fe puramente da quefte differifca, 
perchè tal materia più facilmente in effo fi fvol- 
g a ,  noi non oliamo determinarlo; ma dalla più 
facile evoluzione di una tal m ateria , egli pare 
probabile, che l ’ orzo contenga nella fua farina 
una minor quantità di olio, di quello che alcuni 
altri fem i, e che perciò effo fia meno di quelli 
nutriente. Ciò è confermato dall’ efperienza del 
noftro v o lg o ,  il quale alcune volte vive di or­
z o ,  ed alcune Volte di avena ì Nelle parti più 
alte di quefto paefe, dove fi raccoglie molto or­
zo , e perciò il popolo vive in gran parte di 
quefto, fi fuoie da quegli abitanti far acquifto di 
una quantità dì pifelli per mefcolarli col loro 
o r z o ,  onde render il loro p an e,  od altro cibo più 
nutriente. Lo fteffo è confermato dagli efperi- 
menti dei bruti, i quali fi trova, che non fono 
ugualmente nutriti dalla medefima quantità di 
orzo , e di aven a .

L ’ orzo è impiegato come una parte della die­
ta , sì quando è allo ftato di malto ( 8 9 ) ,  che 
quando non lo è .  Non di meno accade quali fo-
io nel primo fta to , eh’ effo fia impiegato come 
un comun alimento; ed io non ho cognizione 
di alcun efperimento od offervazione, che mo­
lari, che l ’ o rz o ,  che non ha fermentato, fia uri 
alimento più antifettico, di quello fomminiftratO 
da qualunque a ltro,fem e. Ultimamente però noi 
abbiamo apprefo, che eflendo il malto d’ orzo in- 
fufo nell’ acqua calda, quefta eftràendo per tal 
modo da effo la fua materia zuccherina fommi- 
niftra una bevanda, che riefee grandemente anti- 
fettica . Io non dubito, che ciò debba effere at­
tribuito alla fua acescente qualità, egualmen­
te che alla fua materia zuccherina. Egli è lun­
go tem po, eh’ io ho notato lo zucchero come 
una materia alimentare, e come una materia at­

ta
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ta ad occorrere alla tendenza putredinofa di flui­
di animali; e quefta mia idea fuggerì al Dottor 
Macbride , ficcome egli da per fe m’ informò , di 
proporre il primo l ’ ufo del moflo di birra per 
prevenir lo fcorbuto ( 90 ) .  Io fono ancora per- 
fuafo , che Io zucchero femplice poffa effer im­
piegato a queft’ oggetto ;  ma io nel feguito of- 
ierverò, che lo zucchero non può effere impie­
gato folo in una gran, quantità colla medefima 
fìcurezza, come quando è unito a qualche mate­
ria farinofa , od oleofa , che lo Venda più facile, 
e più proprio ad entrare nella compofizione del 
fluido animale .

La decozione d’ o rz o ,  o ficdome fi fuol dire, 1* 
acqua cT orzo, è una bevanda impiegata in molte 
malattie ;  e non è punto indegna di un Medico 
l’ attenzione, perchè quefla bevanda fia più con­
venientemente preparata. In confeguenza i C o l­
legi di Londra ; e d’ Edemburgo hanno dati dei 
precetti fu quefto propofito . L o  fcopo particola­
re delle loro iftruzioni è , che ficcome 1’ orzo fcor- 
ticato, o ficcome vien detto , periato , divien, 60I 
tenerlo lungamente nelle officine s farinofo alla 
fua fu perfide j il che lo rende difguflofo , così 
l ’ orzo dev’ effere colle ripetute lozioni ben fpo- 
gliato dalla parte farinofa , che fi trova alla fua 
fuperficie, avanti di effer affoggettato alla deco­
zione ( 9 1 ) .

Secale $ Segalo;
Qual cangiamento provi quefla foflanza, quando

li riduce allo flato di mal tozi o  non ho avuto op­
portunità di apprenderlo , poiché la coltura e 1’  
ufo di quefta pianta fono rari in quefto paefe ; 
ma ficcome nei paefi del Nord nel Continente 
effa è frequentemente impiegata per preparare un 
liquore fpiritofo, non v ’ ha dubbio, eh’ effa non 
contenga una conveniente porzione di zucchero. 
Siccome colla fua decozione nell’ acqua fe ne può 

E  a trar-
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trarre una gran quantità di Rjucilagine 3 che ugua .̂ 
gli tra quarti del fuo p e fo , perciò fi può prefu- 
m ere ,  ch’ effa fia baftan temente nutriente. Non 
di meno dall’ offervare , che i ’ acqua triturata con 
quella foftanza non diviene punto lattiginofa , fi 
ha occafione di giudicare, che I’ olio di quella 
foftanza fi trovi in una particolar combinazione ; 
e fe vi è in effa una debita porzione di olio a 
egli è difficile lo fpiegare perchè quefto feme , 
fra tutti gli altri cereali inacetifca più facilmen­
te . Ciò per verità può fembrare minorare la fua 
qualità nutriente ; ma 1’ efperienza dei popoli del 
Nord nel Continente abbaftanza la confermano, 
Quella foftanza è poco impiegata come alimento' 
preffo di noi ; ed il popolo , che non vi è acco- 
ftum ato, qualora in qualche occafione ne fa u f o , 
la trova in generale dolcemente purgante ; la qual 
cofa fi può ripetere dalla fua acefcenza..

Riguardo alla natura ed agli effetti del Secale 
cornutum, io ne lafcio la difamina allo ftudio de’  
m o d e r n i  Scrittori fu quefto foggetto . Il fegalo è 
così poco coltivato nel noftro paefe , che io non, 
ho avuto una conveniente opportunità di fare 'fu 
quella materia un proprio particolare efame, e 
folamente poffo dire , che v i fono molte perfone 
in quefto paefe, che ufano il fegalo a titolo d’ 
alim ento, ed io non h a  mai veduto, nè udito 3 
che quindi fia provenuta alcuna malattia ( 9 2 ) »  

M iliu m , M i g l i o .
Il M iglio é così poco ufato in quefto paefe , 

che io ho avuto poca opportunità d’ efaminare 1$ 
lue qualità . Eflo ha qualche d olcezza , ma non 
moftrà molta acefcenza, e fembra dover effere. di 
facile digeftione. Io: poi non credo , malgrado 1’ 
autorità d’ Ippocrate , che nè quefto., nè gii altri 
cereaii riferrino il ventre ( 93 ) .

Oryza, Rifo .
Queft’ è un feme , che è flato lungo, tempo,

T ali-
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p alimento farinaceo della maffima parte dell’ À fia ,  
ed è ai prefente da gran tempo impiegato come 
alimento in Europa ; ma le fue particolari qua­
lità non fono ben determinate. Effo ha poca dol­
cezza  ̂ non e facile a divenire aceicenie , e non 
è molto foggetto alla fermentazione. E .p e r c iò ,  e 
perchè una lunga efperienza di tutta 1’ Afia atte- 
fta effer effo abbàftanza nutriente , io penlo , che
il fuo olio , febbene molto intimamente unito 
colla fua parte zuccherina , fia però in confidera- 
bile quantità ; e credo, che quefta foftanza fia più 
nutriente di qualunque altro feme già accennato *
Io nòti poffo comprendere fu qual fondamento 
Spielmann fupponga il rifo meno nutriente dell’ 
ò r z o , e del lega lo . La fua foftanza nutritiva non 
è congiunta con alcuna qualità n o civ a , eh’ io co- 
nofea ; e perciò l’ opinione , che regnò qualche 
tempo in quefto paefe , che il rifo faccia male 
àgli occhi ; fembra effere fenza fondamento (94"'* 
È  ftàtó fuppoftó fra’ M edici,  eh’ effo fia dotato 
d’ una qualche qualità difeccante , od aftringente, 
èd è ftato perciò comunemente impiegato nella 
Diarrea , e nella Difenteria in preferenza agii al­
tri farinacei ; ma anche quefta opinione io giudi­
co , che fià immaginaria : poiché il rifo non dà 
alcun indizio di qualità aftringente col vitriuo- 
fo di ferro; e fe da alcuni fi è trovato utile nel­
la diarrea , ciò conviene ; cofne ragionevolmen­
te penfa lo Spielmann , attribuire totalmente alla 
fua qualità demulcente ; la quale però non è in 
effò piìi vigorofa di quello che in var; altri fa­
rinacei .

A v en a ,  A ve n a .
Queft’ è un cibo farinaceo ufato da molti popo­

li nelle parti fetteritridnali d’ Europa : ma queft’ è 
fpezialmente il cibo del pòpolo di Scozia ; ed era 
una volta quello delle parti fettentriònali d’ In­
ghilterra ; paefi , che hanno fempre prodotto uo-

E  3 mini
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mini ugualmente fani , e robufti , quanto quelli 
di qualunque altra parte d’ Europa.

La farina di quefto Teme prefenta poca dolcez­
za , e piuttofto , quando è un poco abbruftolito s 
efprime un fapor , che noi chiamiamo fapore di 
m a n d o r la t i  quale raffomiglia a quello delle noci 
oleofe ( 9 5 ) -  Quando quello feme' è nel fuo flato 
naturale , e non ha fub.uo alcuna preparazione 
effo è totalmente privo d’ amarezza ; la quale 
Spielmann , ed alcuni altri Scrittori hanno detto 
trovarli nel pane fatto di quefta materia. Lo ftef- 
fo feme non moftra alcun’ acescenza m aggiore , di 
quella che prefentano gli altri farinacei ; e quan­
do è nello ftato di malto , è facilmente foggetto 
a fermentare, ed offre un A le  , che febbene rare 
volte divenga molto forte, è molto grato , e fen­
za  a l c u n ’ amarezza . La qualità nutriente dell’ ave­
na , tanto per gli uwmini , quanto per i bruti è 
in quello paefe molto ben nota , ed io mi fervo 
dello fteffo ragionamento riguardo alle fue parti 
o l e o f a e  zuccherina , del quale mi fon fervito di 
fopra riguardo al rifo . Sul propofito dell’ avena 
i Medici , ed il volgo fono caduti in contrarie 
opinioni ; ma e gli uni , e gli altri , ficcome io 
penfo , fi fono difcoftati dal vero. I p r im i,  fpe­
zialmente i Francefi , giudicano l ’ avena refrige­
rante y ma effa non poffede quefta qualità , fe 
non come un alimento vegetabile non ribaldan­
t e .  I h  v o lg o ,  e fpezialmente il gran volgo d’ In­
ghilterra , dall’ effer l ’ avena foggetta a produrre 
qualche bruciore di ftomaco , od un fenfo di ca­
lore allo ftom aco, hanno fuppolio eh’ effa fia ri­
b a ldan te; e per un errore riguardo allo ftato del­
le malattie, hanno, fuppofto eh’ effa produca delle 
affezioni cutanee ; le quali però non fono in Sco­
zia p iù 'freq uen ti, che in altri paefi,  e che real­
mente provengono feinpre non già da un parti­
colar alimento , ma da un contagio comunicato

dall’
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foli*una all’ altro ( 9 6 )  . Quanto al calore , che 
fi fente nello ftomaco , quefto fi deve attribuire 
all’ acefcenza , a cui va molte volte (oggetto il 
pane d’ avena per l ’ ordinario non fermentato; ed
io ho. fpeffo trovato, che il pine non fermentato 
fatto di farina di fermento, era ugualmente (og­
getto a produrre lo fretto bruciore , e  fenfo di 
calore allo ftomaco. Io penfo , che non fia fuor 
di propofito di efpor qui in qual maniera , quan­
do fi vuol far ufo di una decozione di farina di 
avena, water-griiel, effa fi poffa rendere più gra­
dita. Un’ oncia di farina d’ avena è (ufficiente per 
fare circa, due libbre di water-gruel. Quefta farina 
fi. mette in tre libbre in circa d’acqua non molto 
fredda , e la fi porta al fuoco . Finché. 1’ acqua 
bolle , fi. deve andar continuamente mefcolando 
dentro di effa la farina ; e quefta bollitura deve 
durare fin tanto che fia confumata la terza parte 
dell’ acqua « Quando ciò fia fatto , .fi ritira^dal 
fuoco, la decozione , e la fi filtra attraverfo d’ un 
pannolino in un vafe un po’ più grande di quel­
lo , che bafta per contenerla . In quefto vafe effa 
fi deve lafciar raffreddare , e quando ella farà raf­
freddata , effa fi. troverà feparata. in due parti ,  
una delle quali è torbida , ovvero un fedimento 
farinofo , e l’altra è un liquore molto limpido , 
e chiaro . Quefto ultimo liquore fi decanti , oflìa 
fi levi dal refto , ed è quello , di cui appunto fi 
fa ufo . Io poi lafcio il penderò a quei , che 
hanno la cura di nutrire , od ai Medici di render 
quello liquore più grato coll’ aggiunta di zucche­
ro , ac id i , od aromi , o d’ impregnarlo di qual­
che medicamento.

Z ea , M a iz , Sorgo T urco.
Queft’ è un feme , che appartiene totalmente 

all’ Am erica, il quale fomminiftra una. farina del­
la miglior qualità , e molto nutriente sì per gli 
uomini , che per i bruti, ficcome 1’ efperienza di 

E  4 A  me-
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America Jo dimoftra pienamente . I femi maturi 
prefentano una foflanza loda, ma fi poffono, ma­
cinandoli, ridurre ad una finiflima farina. Quefla 
ha poca dolcezza, e neffuna acidità , ch’ io abbia 
potuto conofcere , e fola , ed anche col lievito di 
birra non fermenta così bene , onde dare un pan 
leggiero: ma fe fi aggiunga in Efficiente quantità 
alla farina di fermento fi ottiene un pane per- 
fettiffimo .

T ritìcum , Form ento.
Queft’ è un cibo farinaceo ufato molto general­

mente dalle perfone fufficientemente comode in 
tutta P Europa, eccetto che nelle parti molto fet- 
tentrionali , nelle quali non può nafcere ; ma an­
che in quei luoghi vi è portato per ufo delle 
perfone più ricche . Effo ha queft’ avvantaggio s 
che può effere ridotto in pane di più perfetta 
qualità , che qualunque altro dei cereali a noi 
noti , Gioverà per tanto, che prima d’ inoltrarmi 
più innanzi fu quefto foggetto , io prenda quefta 
occasione di dire qualche cofa fui pane in ge­
nerale .

Quando il cibo è prefo nella bocca, effo è fpef­
fo necefl'ariamente qui trattenuto , per affogget- 
tarlo ad una conveniente mafticazione ; ed anche 
quando effo è così tenero , e molle , onde non 
efigere una tal preparazione , egli è certamente 
giovevole alla digeftione , che tal cibo fia tratte­
nuto nella bocca , finché fia divifo in parti mi­
nute , e fia nello fteffo tempo intimamente mifto 
colla faliva . Per trattenere il cibo nella bocca 
finché fia ftato affoggettato alla debita mafticazio­
ne , egli è manifefto , che il miglior mezzo è 
quello di prender infieme coi noftri cibi una quan­
tità di materia fecca , friabile , e quafi infipida. 
T a l  materia è appunto il p an e, il quale é oltrac­
ciò nutritivo per fe fteffo : e noi potreffimo eften- 
derci maggiormente fopra 1’ utilità del fuo ufo ;

ma
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¥*ia egli balta notare in prova dell’ effer effo par  ̂
ta la rm e n te  atto agli oggetti dell’ umana econo­
mia che molto univerfalmente gli uomim_ iono 
eccitati da un iftinto a farne ufo . Mentre 1 fari­
nacei fono così univerfalmente diffufi per _ la iu- 
perfìcie della terra, e fono generalmente divenuti
il principal oggetto di coltura, eglino fono gene- 
raliffìmamence fatti in pane 5 ed al pan general­
mente fi ufa mangiar quello pane unitamente agl’, 
altri cibi ■. Che quefto fia un iftinto generale , e 
adattato all’ oggetto dell’ umana economia , appa­
r i l e  molto bene da c i ò , che i Laponi * m man­
canza di farina vegetabile, fanno una polvere ai 
offa di pefce, e fe ne fervono per fare del pane. 
Queft’ è l’ idea generale riguardo al pane , che e 
molto univerfalmente fatto di farina vegetabile . 
Siccome però farebbe poco conveniente l ’ impie­
gare una tal farina nel fuo ftato polverofo , cosi 
fa fi riduce in una maffa coerente per mezzo 
dell’ acqua , e quefta maffa fi riduce in feguito 
ad uno ftato fecco, e friabile con una Opportuna 
applicazióne di calore, o , fecondo fi fuol dire , 
cuocendola al forno , ed in tal modo la fi rende 
più atta ad effer divifa , e prefa in pezzi feparati.

Il pane può effer fatto di ciafcuna delle foftan- 
se farinacee già menzionate ; ma in molti cafi u  
pane così preparato è meno fecco , e friabile , 
meno mifcibile perciò colla fàliva , e cogli alfn 
alimenti , e forfè meno fano di quello che 11 po­
trebbe defiderare . Gli uomini hanno perciò Itu- 
diata , e trovata una maniera di correggere questi 
difetti, ed imperfezioni del pane fatto folamente 
di farina ,  e d’ acqua , e quefta maniera connate 
in affoggettar la pafta formata di fa r in a  e d acqua 
ad un certo gradò di fermentazione acefcente * 
prima di difeccarla , o ridurla in pane per^mez- 
zo del fuoco. In quefta fermentazione fi offerva, 
che una graa quantità di aria fi fvolge ,  ̂ e, Pro'
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làbilmente efala dalla pafta farinofa ; ma ficcome 
ve ne rimane ancora fparfa una gran quantità , 
la maffa fi gonfia in un più ampio volume , e 
quando il calore vi è applicato , il  pane, che ne 
rifulta , è di una teffitura più fpongiofa , e più 
tenero^, e più friabile, e più facilmente mifcibile 
c o l l a  faliva, e cogli altri cibi.

Quefte qualità danno il pane il più perfetto, 
ma la fermentazione la più completa non può 
indurli c o n  ugual fucceffo, in ogni fpezie di fari­
n a . La maggior parte delle farine finora Menzio­
nate ridotte in una parta molle , e tenuta in un 
luogo caldo fubiranno una qualche fermentazione 
acescente , e quefta porzione fermentata aggiunta 
ad un’ altra quantità della' medefima palla, comu­
nicherà la medefima fermentazione a tutta l’ in­
tera m a f fa , ' la  quale, quando farà cotta , fommi- 
niftrerà un pane più bianco , che non è quello ,
il quale fi forma colla medefima pafta non fer­
mentata . In alcuni altri cafi eziandio , nei quali 
la fermentazione della fola pafta non fuccede così 
bene , come fi potrebbe defiderare , effa fi può 
ajutare coll’ addizione del fermento di birra, o di 
Al e  ; ma anche ciò non fomminiftra. un pane per- 
fettiflìmo con alcuna farina , fe non con quella 
di formento . Per la qual cofa la fola farina di 
fe rm e n to ,  fenza altro 'ftraniero lievito , e colla 
fua fola fermentazione fpontanea fomminiftra il 
pane il più perfetto . Che quefta fia una partico­
lare proprietà del formento, apparifce da c iò ,  che 
anche quei farinacei, i quali non poffono da per 
fe fteffi per mezzo di alcun’ arte edere ridotti a 
dare un pane perfetto , non di meno coll’ unirli 
con una certa porzione di formento fi può fa re ,  
eh’ edì fieno atti a dare un pane eccellente.

Quefta proprietà particolare del formento era 
già da lungo tempo conofciuta , ma fe ne igno­
rava la caufa, mentre il formento fi giudicò qua­

fi in
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$: in tutti i conti avere le fole qualità comuni'alla 
maffima parte degli altri farinacei . Egli fu circa 
l ’ anno, 1728 , che Beccari di Bologna (coprì qual­
che cofa nel fo m en to  molto differente da c i ò , 
che fi offerva in qualunque altro farinaceo . Queft' 
è, una materia g lutinofa, che refta dopo aver le­
vata colla lozione la parte amilacea, la qual ma­
teria glutinofa ha le proprietà delle foftanze ani­
mali , molto differenti dalle proprietà deile altre 
parti del formento , e da quelle di qualunque al­
tra farina vegetabile finora conofciuta . Quella feo­
perta è ftata in feguito confermata in tutte le 
lue parti da molti altri F i l i c i , e Chimici d’ E u ­
ropa ; ed effa è al piefente pubblicata in tante 
Opere , e così comunemente conofciuta, che non 
fembra neceffario di entrare in un ulterior detta­
glio fu quello propofito. Noi abbiamo accennato 
una tal cofa principalmente per indicare, che ella 
è probabilmente quella parte del formento , che 
Io rende più atto per mezzo di una fpontanea 
fermentazione , e forfè per mezzo d’ un modo 
particolare di fermentazione a dare da per fe ftef- 
fo un pane più perfetto,, di quello che fi poffa 
ottenere da qualunque altra farinofa foftanza. Ohe 
quefto effetto dipenda dalla parte glutinofa del 
formento iembra probabile da ciò , che coll’ ag­
giungere una porzione di effa ad altri farinacei, 
effi divengono atti a fomminiftrare un pane più 
perfetto , che per qualunque altro mezzo , fenza 
una tale addizione.

Noi abbiamo in tal-modo efpofta la proprietà 
particolare del formento , per cui è atto a fom­
miniftrare un pane più perfetto , che qualunque 
altro farinaceo ; ma noi non oliamo determinare 
in qual cofa oltracciò il formento differifea dagli 
altri farinacei. Dopo la feoperta del Beccari , la 
maffima parte dei Fifiologi , eccettuato il Signor 
Pàrmentier , hanno penfato , che il formento, in
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virtù di quefta fua parte approffimante alfa natu­
ra della foftanza animale, fomminiftri agli animali 
una maggior quantità di nutrimento , che un ugual 
pefo di altre foftanze , dove una tal materia non 
fi offerva . Ciò però non è affatto certo : poiché 
febbene coi proceffì del Beccari non fi poffa fepa- 
tare una glutinofa materia dagli altri farinacei 
nella ftefl'a maniera j che dal formento , nel quaJ 
l e , anche qualora efl'o è in grano , quefta mate­
ria fembra fufcettibile di effer feparata dal refto 
di quella foftanza 5 pure effa può non oftante tro­
varli prefente negli altri farinacei in uno ftato 
più difperfo, e perciò meno feparabile . La pro­
prietà, che hanno anche gli altri farinacei di coa- 
gularfi per mezzo del calore , e la quale accom­
pagna le foftanze animali , fomminiftra un indi­
zio per fupporre  ̂ che quefti farinacei contengano 
qualche cofa di quefta fpezie ( # 7 ) ;  e non è pun­
to manifefto , che il formento fomminiftri agli 
uomini, od agli altri animali un nutrimento mag­
giore di ogni altro farinaceo » In fomma finché 
ciò farà per mezzo di efperimenti decifo , io fo­
no dilpofto a penfare , che il formento fia perciò 
follmente preferito , e generalmente impiegato , 
perchè è atto a fomminiftrare un pane più per­
fetto .

Giacché noi ci troviamo fui propofito del pa­
ne , egli non farà inutile 1’ entrare nell’ efame di. 
un’ opinione , che nei tempi moderni ha molto 
influito fui ragionamenti rifguardanti le qualità 
dei farinacei impiegati nella dieta . La fcoperta 
della circolazione del fangue ha condotto natural­
mente i Medici a confiderare l ’ oftruzione come 
una caufa principale di malattia ; e poiché eglino 
ignoravano, 0 non attendevano alle altre caufe,che 
poffono produrre l ’ oftrulione, eglino hanno facil­
mente fuppofto , che un certo ftato de’ fluidi ne 
foffe il principal motivo . Ciò diede occafione ai

Car-
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Gartefiani d’ introdurre la _ dottrina di un lento- 
re la quale ha regnato in i'eguito nella noftra 
P a t o l o g i a  , e che fu applicata alia fpiegazrone dei 
f e n o m e n i  nel m od o, che abbiamo già accennato . 
Noi qui non intraprendiamo a confiderare , fe 
quefta dottrina f i a  bene, o male fondata, ma fo- 
lamente intendiamo d’ indicare un errore, al qua­
le effa ha dato occafione riguardo all’ ufo dei fa­
rinacei nella dieta . Il Boerhaave avendo fra le 
malattie femplici dei fluidi pofto i l  gluttnofuni 
■pingue. , ha immaginato , che la principal caufa, 
occafionale di tal malattia fia l’ ufo de’ farinofi 
non fermentati ( 98 ) : ed il fuo dotto Cementa­
tore ha feguito una tale opinione , e 1’ ha ri­
petuta in molte parti della fua Opera , febbene 
egli non fia fempre coerente fu tal propofito . 
Nell’ intraprendere un tale efame noi dobbiamo 
confettare , che una foftanza farinacea ridotta in 
perfetto pane per mezzo della fermentazione , è 
ia condizione la più fana , in cui le materie fa­
rinacee ppffano effer ufate a titolo d’ alim ento; e 
noi eziandio facilmente accordiamo , che i farina­
cei non fermentati ufati fmoderatamente , e fpe­
zialmente a certi periodi della vita , o negli ftoma- 
chi foggetti a difpepfia ( 9 9 )  , poft’ono produrre 
una malattia; ma tutto quefto fembra effere ftato 
efagerato ; poiché gli effetti morbofi de’ farina­
cei non fermentati fono veramente cali rari ; e d '  
in fatti i medefimi farinacei non fermentati fono 
per la maffìma parte molto adattati all’ umana 
economia.

Si fa un ufo eftefo del pane fermentato , ma 
i’ ufo de’ farinacei non fermentati è però grandif- 
fimo , e molto confiderabile. fra quafi tutti i po­
poli della terra . Tutti i popoli dell’ Afia vivo­
no di rifo non fermentato , ed io credo, che gli 
Americani , prima che conofceffero gli Europei , 
ufaffero il M aiz  fouo tal condizione , anzi una

matti-
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maffìma parte di quegli abitatori lo ufa ancora 
in quefto modo , Anche in Europa l’ ufo de’ fa­
rinacei non fermentati o fieno adoperati fotto la 
forma di pane , o fotto altra forma , è molto 
confiderabile ; e noi fiamo difpofti a foftenere s 
che le confeguenze morbófe di una tale dieta 
fieno ftate mólto di rado offervate » Nella Scozia 
i nove decimi dell’ ultima claffe del popolo , che 
forma la maggior parte della Nazione , vive di 
pane non fermentato, o di farinacei non fermen­
tati fotto altra Forma ; e nello fteffo tempo io 
g iudico , che in neffun luogo fi trovi un popolo 
più fano di queflo, Nel corfo di cinquanta a n n i, 
eh’ io ho efercitata la Medicitia in quefto paefe „
io ho avuto occàfione di conofcerè una tal veri­
tà ; ed iò potrei dire di non aver offervata alcu­
na malattia di qualche confeguenza , la quale io 
doveflì attribuire all’ ufo de’ farinacei non fer­
mentati o

I M ed ic i , che rapprefentano quefta materia co­
me nociva, conviene nello fteffo tempo, che con- 
feflìno j che in tutte le contrade d’ Europa ella è 
fpeffo ufata, lenza che feguà quindi alcun male <, 
Rifpondono pero a queft’ obbiezione dicendo; che 
quefto cibo allora folamente non apporta nocu­
mento , quando venga ufato da perfone robufte , 
e laboriofe; ma nel noftro paefe quefto cibo vie­
ne appreftato non folamente ai lavoranti della 
campagna, ma eziandio agli artifti fedentarj, alle 
donne , ai bambini ; e quefti ultimi fpezialmente 
vivono tutti 3 e crefcono iti buòna fallite l  eccet­
tuati alcuni pochi di/peptici , i quali fi trovano 
eziandio male dallo fteffo fermentato pane di for­
mento Io non poffb dire ciò che avverrebbe ai 
bambini , i quali dalia loro nafeita foffero nutriti 
di pappa in vece di latte materno, perchè io àon 
ho avuta occàfione d’ offervar ciò in pratica. Nel­
la Scozia: ai bambini non fi fuole fomminiftrare

per



per i primi cinque mefi della lo.rò vita altro ci­
bo che il latte materno ma dòpo un tal pe­
riodo , ed anche più pretto , fi va gradata- 
mente introducendo nella loro dieta un beverag­
gio di avena unitamente al latte di vacca . Do­
po che fono fpoppati , eglino fono interamente 
nutriti delle predette foftanze : ed io non ho ve­
duto alcuna cattiva confeguenza da un tal me­
todo . , , i .

Da tutte quefte eonfiderazioni apparita , che 
fi abbiano fatto dell’ efagerazioni fopra gli effetti 
nocivi dei farinacei non fermentati . Io ho detto 
di fopra, che può forprendere i Medici moderni
il trovare, che Celfo (ch e  al pari degli altri an­
tichi Medici non jjuò guari cader in errore) ab­
bia detto, che il pane non fermentato è più fano 
del fermentato . Io non fono lontano dall’ accor­
dare , che Celfo abbia torto ; ma io fono difpofto 
a fofpettare , che queft’ afferzione fia provenuti 
dall’ offervar j che il popolo m in uto , ii quale vi­
veva di pane non fermentato , era generalmente 
più fano , che le perfone più com ode, le quali 
vivevano di pane fermentato °

, Noi abbiamo per tal modo prefentate alcune 
rifleffioni fopra varj cereali , così rigorofamente 
chiamati 5 i quali fono ufati nella Scozia « Ora 
convien dire qualche cofa di varie farinacee fo­
ftanze 3 le quali febbene non fieno nella catego­
ria delle gramigne , pure hanno uria natura fari- 
nofa moltiflìmo fimile a quella delle gramigne ;

Tagopyrum, Sàggina »
Quefta foftanza è così poco ufata in quefto 

paefe, che io non ho avuto alcuna opportunità 
di efaminarne gli effetti; nìa da tutté le apparen­
ze efteriori, efta poffede le qualità comuni al­
le farine . L ’ ufo > che di quefta foftanza fanno 
comunemente i teffitori , dimoftra la fua natura 
iriUsilaginofa ; ed apparifce effere confiderabilmen-
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f e nutriente da c i ò , che è atta a fervir di ali-, 
mento ai volatili ( 1 0 0 ) .

Sago , Sagù . .
Nel noflro catalogo abbiamo m enta quelta io- 

ftanza al Cycas C ircinalis, ma io non lono aflo- 
Imamente certo, fe quella materia fia realmente 
tratta dalla prederà pianta ( 101 ) .  Io poi non 
ifiirno che ci fia neceffaria il determinare pia pre- 
cifamente quefto foggetto , poiché credo, che U 
Sagù fi tra§§a diverfi alberi, 1 quali , lebbene 
fieno fra loro un po’ differenti, offrono però una 
foftanza della medefima fp e z ie , la quale fotto, 
quefto nome di Sagù viene a noi portata .

Quefta foftanza ci viene fotta la forma di una. 
materia farinacea graneilofa, la quale fatta bolli­
re nell’ acqua fi riduce ad una gelatina mlipida % 
e quafi trafparente . Il fuo flato gelatinofo la fa 
giudicare una materia nutriente, e fiamo afiicu- 
curati , eh’ effa a tale oggetto viene molto impie­
gata nelle Indie Orientali, e effe in alcuni di 
quei paefi effa coftl.tuifce una gran parte del cibo 
degli abitanti. Il  pregio grande, in cui la ten­
gono i Giaponefi apparifee molto bene da c i ò , 
che ne dice Thunberg nella fua Flora J  apanica , 
al titolo di Cycas Revoluta,

, Drupse comeduntur a Japonenfibus ; medusa 
autern caudicis, fupra modum nutriens, in pri- 

”  mis magni ieftimatur : affeverant enim , quod 
”  tempore belli fruftulo parvo vitam diu. protra- 
”  here poffunt milites ; ideoque ne commodo eo- 
”  dem fruatur hoftis extraneus, fub capitis pce- 
”  na vetitum eft,  Palmam e regno Japonico
„  educere „  ( 102.) .

Noi non abbiamo alcuna efperienza per deter­
minare la quantità del nutrimento, che tal fo­
ftanza offre in Europa; ma. convien credere , che 
fia confiderabile : e per effer una materia facil­
mente folubile, fi dà àppreffo di noi molto op-

por-
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portunamente come alimento alle perfone de  ̂
boli ( r ) •

Salep , o la radice dell’ Orchis Morto .
A l  prefente noi ben Tappiamo preparare quefta 

radice col ridurla in una polvere farinofa. Quel­
l a ,  che ci viene dalla T u rch ia ,  fi erede, che fia 
tratta dalla fopraccennata fpezie di Orchide ; ma 
fecondo c i ò , che il Signor M oult narra nel Tomo 
59. delle Tranfazioni Filafofiche , effa può otte­
nerli da varie altre fpezie d’ Orchide ; ed io qui 
nella Scozia ne ho veduto preparare coll’ Orchis 
lifo lia  ugualmente pura, e perfetta, come quel­
l a ,  che ci viene dalla Turchia. E  nell’ u n o ,  e 
nell’ altro cafo queft’ è una foftanza infipida, di 
cui una picciola quantità con un opportuno la­
voro converte una gran porzione d’ acqua in una 
g elatina. Quefta qualità gelatinofa indica , che 
una tal foftanza fia nutriente; ma noi non ab­
biamo contezza d’ alcun efperimento , che abbia 
determinato il grado della fua qualità nutritiva, 
e giudichiamo, che una tal qualità fia ftata trop­
po efaltata ( 104 ) .

Le qualità demulcenti e di quefto, e del pre­
cedente articolo faranno confiderate in appretto, 

Gioverà al prefente considerare un’ altra radice 
farinacea, di cui ho prometto di trattare dopo 
g li  altri farinacei. Queft’ è la Patata, o la radi­
ce del Solarium tuberofum ( 105 ) . Quefta radice 
quando fia convenientemente difeccata , fi riduce 
facilmente in una polvere farinofa, che ha tutte 
le proprietà delle cereali, eccetto che non offre , 
come quella del formento, un glutine , o mate­
ria animale. Effa dà una gran quantità di un 
amido, precifamente della fteffa natura,che quel­
lo del formento ( 1 0 6 ) ,  o di qualunque altra 
delle cereali. La fua qualità nutriente è ai pre­
fente ftabilita dall’ efperienza di tutta 1’ Europa , 
mentre in quafi tutte le contrade di quefta parte 

Tom. I l i ,  F  del-
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della terra, effa, forma una confiderabile porzione 
del cibo del popolo ( *07 ) .  Siccome però le pa­
tate contengono una gran copia d’ acqua, la qua­
le afcende fino alla metà ed anche più del loro 
intero pefo , così non fi può fupporre, che die- 
no in proporzione al loro volume un nutrimento 
così grande come le cereali. In compenfo però 
di c i ò , la loro teffitu'ra acquofa le rende facil­
mente folubili ,  e digeribili nello ftomaco ; ed io 
penfo, ch’ elleno fieno meno foggette a divenire 
acefcenti,  od a produrre il bruciore di ftomaco, 
di quello che le foftanze cereali non fermentate.

Le patate oltre effere nutrienti, flccome ho det­
t o , fono eziandio prive di qualunque qualità no­
civa per quanto io pofto comprendere ; ed io re- 
fto molto forprefo di trovare che fia coftata tan­
ta pena al Signor Parmentier di perfuadere a 
molti Filofofi del fuo paefe di approvare l ’ ufo 
di quefta radice ( 1 0 8 ) .  mentre il volgo l ’ ha 
univerfalmente adottata l'opra la ficura guida dell’ 
efperienza . In conferma di quefta innocente qua­
lità delle patate, io non credo, che fia neceffario 
d’ impiegare alcun’ altra Chim ica, che quella ac» 
cennata di fo p ra .

Siccome il popolo della Scozia non apprezza 
tanto il pane fermentato , come il popolo di al­
cuni altri p a efi , così, non fi é penfato di far 
colle patate un pane fermentato ;  ma riguardo al 
volgo effe fpeffo fanno le veci del pane, tifan­
dole b o ll ite ,  onde fovente fi riducono fecche, e 
farinofe.

Sono già al prefente abbaftanza note le altre 
preparazioni, che fi fanno fubire alle patate per 
ufo della tavola ; e chi volefle fu quefto propo- 
fito conofcerne più minutamente i dettagli, può 
confultare Parm ender, e Bergio .

Caftanea, Caftagna.
Siccome quefto frutto non fomminiftra alcuna
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copia d’ olio per mezzo dell’ efpreffione, cosi rion 
ho creduto doverlo inferire fra le Noci oleo/e co­
me altre volte ho fatto, e fono ftato un poco 
incerto, qual luogo doveffi affegnargli ; io però 
non ho potuto trovare un pofto a tal frutto più 
conveniente di quefto , dopo cioè le materie ce­
reali , e farinacee, alle quali effo raftomiglia .

La caftagna ha una buona dofe di d olcezza , 
la quale fi fvoJge maggiormente per mezzo dei 
calore ; e la fua materia zuccherina abbaftanza 
fi manifefta dalla natura fermentabile del fuo f u o  
c o .  Comechè quefto frutto non fomminiftri olio 
per mezzo deli’ efpreffione, pure dall’ o lio ,  che 
chiaramente apparifce nel frutto del Fagus filv a -  
tic a , fi può fupporre , che ve ne fia anche nella 
caftagna, febbene in uno ftato di più intima 
unione colia parte zuccherina. L ’ u n o , e 1’ altro 
di quefti frutti fi poffono ridurre in farina , colla 
quale fi può far del pane, e che fi può ufare 
in tutti i m od i,  in cui fi ufano gli altri farina­
cei. La qualità nutrente della caftagna è ben 
nòta ai popoli meridionali d’ Europa , dove que­
llo frutto coftituifce il principale , e quafi totale 
alimento d’ una gran parte d’ individui. Si crede 
da m olt i , che la caftagna difficilmente fi fciolga , 
e fi digerifca ; e dalla fodezza delia fua teffitura 
ii_ può ciò ben fofpertare : m a , ficcome ho detto 
di fopra, quefta nociva qualità è più frequente­
mente fofpettata, di quello realmente io fia (109).;

b. Lègum ina , Legum i.
Quefto termine non è ftato adoperato con mol­

ta accuratezza, ma noi rigorofamente lo limitia­
mo ai frutti delle piante paptltonacee ( 1 1 0 ) ;  al­
ia cui capfula dotata di una particolare flrUttura 
1 moderni Botanici hanno dato il nome di le­
gume ( i n ) ,

N e i l ’ intraprendere a trattare di quefto  fógget-  
1 0  > non pofto d iip en farm i dal co m in ciare  da 

F  t una
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una offervazione , ia quale febbene non fembri 
in apparenza connetta col noftro Trattato di M a ­
teria M edica, non l’ è per tanto affatto ftraniera, 
Queft1 è ,  che i femi dei legumi fono una foftan­
za farinofa, che offre una materia alimentare, 
che è fornita dei medefimi principi dei femi dei 
cereali, e dei farinacei in generale : e quefte due 
foftanze , i femi cereali, ed i le g u m i, coftituifeo- 
no la maggior parte dell’ alimento vegetabile 
ufato dagli uomini . Effe fono perciò molto uni- 
verfalmente gli oggetti della coltura dei villici : 
ed egli giova offervare, quanto quefti due ordini 
di piante , le culm ifere, e le papilionacee , fieno 
particolarmente convenienti ad un tale fcopo . 
Mentre le culmifere coltivate per più anni di 
feguito nel medefimo terreno lo fmagrifcono e 
lo rendono fterile, così che la fua fertilità non 
fi può mantenere fenza ripofo , o letaminazione; 
fe però in vece di ripetere fullo fteffo terreno la 
femina delle culmifere, quefta feminà venga al­
ternata con quella delle papilionacee, la fertilità 
del terreno fi può confervare per più anni di fe­
guito fenza ricorrere al r ip ofo , od alla letamina­
zione . Ciò è noto dall’ efperienza, e moftra 
quanto quefti due oggetti della coltura della cam­
pagna fieno convenienti alla coltivazione ; e che 
mentre le materie farinacee in generale fono le 
foftanze alimentari, le quali fono dagli uomini 
ricercate , la Natura ne ha date di due fpezie , 
perchè 1’ una favorifca la coltura dell’ altra. Que­
fta offervazione febbene fia della più grande im­
portanza , non vi fi fa però fempre la debita at­
tenzione dai contadini; ma una tal cofa è ftata 
molto anticamente conofciutà , e generalmente 
offervata. Quindi Virgilio:

A ut ibi flava feres mutato /emine farra ;
Unde prius Ixtum Jiliq.ua quajfante legum en,

Aut
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Aut tenues fostus v ic ia , trijìifqus lupini 
Su/ìuleris fragilès calamos, filvamque fonan- 

t enn( 112 ) .

Gli altri antichi Scrittori fopra PAgricoltura 
parlano della femina dei legumi, come atta ad 
ingraffarla campagna ; ed i moderni l’ hanno con­
venientemente chiamata una femina rifìoratrice . 
Si potrebbe addurre di tutto ciò la ragione , ma 
quello non è luogo conveniente per un tal pro­
pofito .

I femi dei legumi , quando fono perfettamente 
maturi, e fecchi, fi poffono facilmente ridurre 
in una polvere fina, che riguardo alla confifteu- 
za ralfomiglia alla farina delle cereali , ma che 
ha una mollezza più untuofa, ed un fapore più 
dolce . Quando fono tritati nell’ acqua, prefenta- 
no una foluzione più latticinofa, che i femi del­
le cereali; e quando gl ’ interi femi dei legumi 
fono fottopofli all’ efpreffione applicandovi nello 
fteffò tempo una fufficiente quantità di calore 
tràfudano manifeftamgnte un olio . Nel farli ger­
minare effi moftrano una confiderabile quantità 
di una materia zuccherina fviluppataj ed in tale 
fiato la loro foluzione è facilmente fottopofta ad 
una fermentazione vinofa . La quantità confidera- 
bile di am ido, eh’ effi per mezzo d’ una conve­
niente preparazione fomminiflrano, conferma fem- 
pre più la loro raffomiglianza co’ cereali. Tutte 
quefte confiderazioni dimoftrano, che i legumi 
contengono una materia zuccherina' uguale a 
quella de’ femi cereali,, e nello fteffo tempo un 
olio in maggior proporzione; ciocché fa baftan- 
temente comprendere , perchè i primi fieno più 
nutrienti de’ fecondi. Ciò è confermato dalla gior­
naliera efperienza ne’ bruti j  e che fi-a Io Ite fio 
negli uomini io fono afficurato da, quefta offer- 
?azione': in certe campagne della Scozia, nelle 

F  3 qua-
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quali fi raccoglie una gran copia di legumi , £ 
famigli operaj lono in gran parte alimentati con 
quefta fpezie di cibo ; ma fe quefti famigli paf- 
fano a lavorare in un’ altra campagna , dove i 
legumi non fono in tanta abbondanza, e perciò 
fono alimentati con cereali , eglino prefto perdo­
no del loro v ig o r e ;  e quindi i famigli nel con­
trattare della loro opera fogiiono metter per pat­
t o , che loro fi fomminiftri od ogni d ì ,  od una 
volta, alla fettimana una certa quantità di farina 
di le g u m i.

I legumi a caufa forfè della loro qualità più 
oleofa non fono così facilmente folubili come i 
cereali,  e perciò convengono alle perfone le più 
robufte . Effi hanno eziandio un’ altra qualità,  
che molto influifce fulla loro digeftione. Dagli 
efperimenti di Boyle , e di Haies apparifce, eh’ 
effi contengono una gran copia d’ aria fìffa ( 1 1 5 ) ,  
che durante la loro digeftione nello ftomaco è 
fvolta in maggior quantità di quella, che può 
effere in feguito aftòrbita : ed è "p erciò ,  che in 
tutti i tempi li e offervato, che i legumi produco­
no delle flatulenze, e qualche volta dei torm ini.

Si deve notare,che i legumi fono ufati in due 
differenti flati : cioè quando fono g io va n i, e per­
ciò di una teffitura tenera, di facile digeftione , 
e meno flatulenti, ma nello fleffo tempo meno 
nutrienti ; e quando fono maturi ; nel quale fla­
to effi fono più nutrienti , ma poffedono infieme 
le qualità d’ effere difficilmente digeribili, e di 
occafionar^ flatulenza, ficcome ho detto. Le loro 
qualita ne loro varj flati intermedj poffono ede­
re  ̂ apprezzate fecondo che effi fi approffimano 
più o meno all’ uno de’ due eftremi flati poc’ an­
zi indicati.

Dopo d’ aver detto tanto de’ legumi in genera­
le ,  mi reftano poche cofe da dire fopra d’ ognu­
no in particolare.

Pi-
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P ifu m , Pifello.
Faba , F a v a .

La differenza fra quefte due foftanze , la fava , 
ed il pifello , riguardo alle qualità generali accen­
nate di fopra è quafi infenfibile. I pifelli febbe­
ne forfè meno nutrienti , e meno flatulenti della 
fava, fono generalmente più teneri; e perciò nel­
le noftre tavole fi ufano più frequentemente, e 
quafi folamente i pifelli nello ftato di maturità . 
L a  fteffa differenza fi offerva tra quelle foftanze , 
quando fono in un’ età più tenera ; ma io credo, 
che per la feguente ragione il tenero e giovine 
pifello poffa effere ufato più convenientemente delia 
fava. La pelle del giovine pifello è una foftanza 
tenera e folubile , e non è feparata dalla parte 
polpofa del pifello ; all’ incontro la pelle della 
fava è una materia non molto fo lubile , e perciò 
è comunemente, e molto opportunamente fepara­
ta dal corpo della fava, foprattùtto quando la 
fava è in un’ età avanzata .

L ’ u n o ,  e l ’ altro di quefti legum i, quando 
fon g iovan i,  variano molto e per rapporto ai 
g iardini, e per rapporto alla tav ola ;  ma la dif­
ferenza delle loro qualità riguardo a queft’ ulti­
mo oggetto non è troppo confiderabile, e fi può 
facilmente determinare dal fapore-di tali foftan­
z e ,  fecondo eh’ effo è più d o lc e ,  o più mucila- 
g in ofo .

Phafeoli, F a g iu o l i .
Quefti nel clima di Scozia non poffono arriva­

re alla maturità, e perciò rare volte fi vedono 
nelle noftre tavole. Si dice, ed io Io credo, eh’ 
elfi fieno meno nutrienti, e meno flatulenti de’ 
pifelli ( 1 1 4 )  , e delle fave .  Nel noftro paefe 
non fi ufano che i fagiuoli g io va n i, e verdi ; e 
vi fono alcune fpezie „di pil'elli, che fi poftono 
ufare nella ftefla maniera. Nell’ u n o , e nell’ al­
tro ca fo , quando quefte foftanze fi fono fatte 

F  4 boi-
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bollire prefentano una natura oleracea : e feb~ 
bene più d o lc i , e più nutrienti, fono però fem­
ore tenere, e di facile digestione *

c. Nuces Oleofa ( 1 1 5 ) .
Quefte materie fono femi farinacei, che con­

tengono una grande quantità d’ o lio .  Noi abbia­
mo detto di fopra , che 1’ olio forma fempre un 
componente della farina ; ma in molti cafi effo e 
così (Erettamente unito colla parte zuccherina, che 
le fue qualità diftintive non apparirono. Nelle no­
ci oleofe però effo è difcernibile, od almeno lo 
fi fepara con molta facilità nella fua propria for­
ma per mezzo dell’ efpreftìone, 0 del calore ( i i <5).

Non è punto manifefto in qual maniera queft’ 
olio efifta ne’ fe m i, prima che ne fia feparato. Si 
penfa comunemente, che anche ne’ femi ftefft ef­
fo efifta in uno flato feparato dentro a certe cel­
lette difperfe per l ’ intera foftanza : ma ciò non è 
certo ; poiché gli occhi anche armati col micro- 
fcopio non poffono fcoprire tali cellette ( rty  
ed alcuni effendo pofti in infufione, tutta la loro 
foftanza viene eftratta fotto' la forma di una mu- 
cilagine , nella quale niente di olio feparato com- 
parifce ( 1 1 8 ) .  In quefta mucilagine per tanto 1’ 
olio è unito colie altre parti , e può trovarli 
nello fteffo modo anche nell’ intero feme. Per ve­
rità non è facile lo fpiegare come queft’ olio pof- 
fa fepararfi per mezzo dell’ efpreffione ; non di 
meno le confiderazioni finora efpofte ci poffono 
aiutare ad ottenere fino ad un certo punto Una 
tale fpiegazione, fenza aver bifogno di fupporre 
F o lio  feparato dentro i femi fteffi ( 1 1 9 ) .

Io ho toccato quefto articolo come un peZzo 
di Chimica relativo ad alcune queflioni accennate 
di fopra; ma non è neceffario d’ irififtere d’ av­
vantaggio fu quefto propofito : poiché o 1’ olio 
efifta nelle noci oleofe in uno flato farinaceo, op­
pure in uno flato o leofo ,  ciò ugualmente farà

per
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jper n o i , provando, che quefìe nocpfono confide -̂ 
^abilmente nutrienti ; e che in parità di volume > 
o di pefo effe fono più nutrienti, che qualunque 
altro dei farinacei fopra mentovati. Effe fono ia 
confeguenza impiegate a titolo di cibo ; eJ alcu­
ne volte formano una confiderabil'e parte dell’ ali­
mento. Ciò per verità poche volte avviene, e 
principalmente quando quefte noci fono ufate 
mentre fono ancor g iovan i, ed immature : poiché 
egli apparifce, che nel loro crefcere in principio 
fi produce la loro materia zuccherina, e rigoro- 
famente la farinacea con una minor proporzione 
di olio ; e che acquiftando una maggiore maturi­
t à , la quantità, e proporzione dell’ olio va co- 
ftantemente crefcendo finché arriva al maffimo 
grado d’ aumento . Per tal modo noi poflìamo 
Spiegare il grand’ ufo che fotto la zona torrida 
fi fa del cacao, o del cioccolato. In altri cafi, 
quando 1’ olio di quefte noci è in gran propor­
zione' rifpetto al refto , io dubito fe effe fi pof- 
fano ufare a titolo di cibo in gran copia, e fo­
le ( 1 2 0 ) .  Qualunque poffa effere il potere del 
noftro fluido gaftricó, io credo, eh’ effo non ope­
ri fopra alcuna foftanza vegetabile, lenza che 
quefta fia nello fteffo tempo foggetta a qualche 
grado di fermentazione ( 121 ) ; ma le materie 
oleofe fembrano refiftere ad Una tale fermenta­
z io n e ,  e fono perciò di difficile digeftione, fi 
fermano lungo tempo nello ftomaco, e fpeffo vi 
producono affanno. Egli è v e r o , che l ’ olio feio 
è digerito; ma ciò probabilmente fuccede per 
una mefcolanza cogli acidi, che fi trovano pre­
ventivamente nello ftomaco, è quando nello ftel- 
fo tempo e l’ o l i o , e 1’ acido fono iti uno ftato 
fluido ( 1 2 2 ) .  Riguardo ai farinacei oleofi , egli 
fembra, che la difficoltà confitta nella loro folu- 
zione ; ed io ho veduto in molte occafioni delle 
parti inrere di noci venir fu dallo ftomaco a gui-
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fa d’ una ruminazione , lungo tempo dopo, eh’ 
effe erano fiate ingojate .

10 ho finora detto abbaftanza riguardo alla na­
tura dei farinacei oleofi in generale ; e riguardo 
al particolare d’ ognuno non mi retta molto da 
d ir e .

La Nocciuola, le Mandorle d o lci, e la Noce 
contengono una grande e molto limile propor­
zione di un olio dolce , e poffedono perciò quafi 
la medefima natura, e qualità, o fi riguardino 
come cibi ,  o come medicamenti. Si deve fola- 
mente notare, che,  ficcome abbiamo detto di fo­
pra , quelle noci oleofe fono in differenti fiati in 
varj tempi della loco maturazione, e che diffe- 
lilcono eziandio fecondo il c l im a , il quale con­
tribuire a far loro acquiftare una m aggiore, o 
minore attività; còsi le nocciuole, e le noci di 
quello noftro clima non contengono la medefima 
qualità di o l i o , che quelle dei paefi più meri­
dionali .

Quelle tre accennate noci oleofe hanno ciafcuna • 
una cuticola, che racchiude la loro materia fari­
nacea, ed oleofa. Quefta cuticola nelle prime due 
delle predette n o c i , cioè nella nocciuola, e nella 
mandorla, è una foftanza polverofa aftringente : 
e quando tali noci fono mangiate unitamente 
colla cuticola, quefta refta attaccata per molto 
tempo alle fauci, ed eccita la toffe; ciò che pe­
rò non fuccede, fe fi ufino dopo aver levata la 
pelle fuddetta .

11 Piflachio non contiene tanta quantità d’ olio 
come le altre noci fopraccennate ; ed io non ho 
potuto rilevare quanto nutrimento una tal foftan­
za fomminilìri.

Uno dei più confiderabili fra i farinacei oleo­
f i ,  di cui ci refta ancora a parlare, è il Cacao. 
Io non poffo comprendere quanto la fua parte 
farinacea differifea da quella delle altre noci

oleo-
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oleofe : ma fem bra, che quefta parte farinacea 
fia nel cacao più intimamente unita colla par­
te oleofa , di quello che nelle noci , o nella 
mandorla ; ed effa lembra eziandio particolar­
mente atta ad unirfi per mezzo della tritura­
zione con queft’ o l io , quando ne fia ftata prima 
in qualche modo feparata. L ’ olio fembra effere 
riguardo a qùefta farina in una proporzione ugual­
mente grande, che in qualunque altro farinaceo 
oleofo ; e queft’ olio oltre che è blando al pari 
di ciafcun altro, ha quefto avvantaggio, che è 
meno foggetto a divenir rancido ( 1 2 3 ) .

Da tutto ciò apparifce , che il cacao deve 
effere nutriente al pari di qualunque altra oleofa 
foftanza, ed è forfè meno nocivo allo ftomaco, 
Quefta foftanza però non fempre facilmente fi di­
g e r ir e  , ed alcune volte ha prodotti riguardo al­
la digellione iutti gl’ inconvenienti, i quali fpeffo 
fuccedono nel far ufo degli altri oleofi ; ma lem­
bra , che fi poffa maggiormente occorrere a tali 
inconvenienti triturando con molta diligenza , ed 
unendo molto intimamente la parte farinacea coll’ 
o leo fa . Sembra, che ciò fi tenti in qualunque 
preparazione del cioccolato : ma fembra , che in 
neffun luogo fia meglio efeguito , che a Londra ; 
dove in vece della levigazione praticata altre vol­
te , fi fa paffare fra due cilindri, che ruotano 
1’ uno fopra l’ altro. Il cioccolato così preparato 
può effere ugualmente diffufo , e quafi difciolto 
nell’ acqua, o nel latte, e ciò fenza prefentare 
alcuna particella oleofa feparata galleggiante alla 
fuperficie ; cofa però, che .fuccede ad ogni altra 
preparazione da me veduta di tale foftanza. Si 
deve nello fteffo tempo notare , che il cacao fi 
digerifce fempre più facilmente , quanto più in­
timamente fono infieme unite per mezzo deU 
ia fua preparazione le fue parti farinacea , ed 
©leofa.

• Alla
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A lla  lifta delle N oci oleofe io avrei potuto ag­

giungere Semina Papaveris albi , od i femi dì 
papavero bianco, i quali unitamente ad una por- 

■ zione di materia farinacea contengono una gran­
de quantità di materia oleofa , che lì può da ef- 
fi ottenere in copia per efpreflìone. Queft’ olio 
ha precifamente le medefime qualità degli altri 
olj elpreffì , e fi può impiegare come quelli e 
come alimento, e come medicamento. Egli non 
è molto neceffario ai giorni noftri di dire , che 
quelli femi non hanno il più picciolo grado di 
qualità narcotica , che è così confiderabile nelle 
capfule, o come chiamano, reile di papavero, on­
de fono tratti. Quelli femi fono flati impiegati 
in gran copia a titolo d’ alimento , fenza che ab- 
bispo mai inoltrato il più picciolo grado di qua­
lità narcotica, od alcun’ altra qualità oltre quelle 
appartenenti alle noci oleofe , di cui abbiamo di 
già trattato.

A lla  medefima lifta de’ femi oleofi fi avrebbero 
potuti aggiungere i femi de’ frutti cucurb itacei, 
comunemente noti fotto il titolo di fe m i fre d d i  
■maggiori ( 1 2 4 ) .  Tutti quefti contengono unita­
mente ad una porzione di materia farinacea una 
quantità d’ o l i o , per la quale hanno un titolo 
per effere accennati in quefto luo g o, Effi fono 
flati in confeguenza nel tempo paffato molto im ­
piegati unitamente colle mandorle a preparare 
delie emulfioni. Il loro ufo per verità non è 
incongruo ; ma nello fteffo tempo effi non hanno 
qualità differenti da quelle della mandorla, e non 
poffedono al certo alcuna particolare refrigerante 
facoltà, che ne raccomandi 1’ u fo . Effi perciò 
fono ftati mer tamente ommeffi nell’ ultima edi­
zione delle Farmacopee d’ Edemburgo , e di Lon­
dra .

L ’ olio puro feparato da quefti oleofi farina- 
sei , è quafi affatto delia ftefl'a natura in tutte le

dif-
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differenti fpezie , e raffomiglia molto alla naturà 
dell’ olio d’ oliva , di cui paffo ora a parlare , e 
che fra gli olj è il più impiegato a titolo d’ ali­
mento .

Olio d ’’ Olive .
D i queft’ olio fi può dir molto confiderandolo 

come medicamento ; ma io qui mi limito a par­
lare di effo folamente come nutrimento : e fe 
noi confideriamo quanta materia oleofa fìa necef­
faria al fìftema animale , facilmente apparirà, 
perchè nella dieta fi faccia ufo di ranta copia d’ 
oleofa foftanza . Oltre la quantità di materia 
o leofa , la quale è quali fempre congiunta, e 
frammifchiata col noftro cibo animale ,una parte di 
quefto fteffo cibo animale , ed una gran parte del 
vegetabile fono quafi fempre nelle noftre tavole 
accompagnate con olio fotto una, od altra for­
m a; e appena v’ ha popolo conofciuto , che non 
faccia ufo di olio p u ro , e che non ne raccolga, 
o non ne faccia provvifta per oggetto di tavola. 
In paefi differenti per verità 1’ olio fi trae da di- 
verfe foftanze ; ma fem bra, eh’ effo per tutto 
fia quafi della medefima natura : cioè effo è un 
olio dolce, blando, con poco odore o fapore , e 
quafi lo fteffo , che q u ello , che fi trova in mol­
ti vegetabili, e nei corpi di quafi tutti gli ani­
mali ( 1 2 5 ) *  A l  meno quefti olj quando fono 
ridotti allo fteffo grado di purezza fono quafi gli 
fteffi, fe fe n’ eccettui la confiftenza . Non fi avrà 
perciò difficoltà ad ammettere , che gli olj vege­
tabili untuofi , e dolci fono atti a fornminifirare 
al corpo umano ed il nutrimento, che gli è ner 
ceffario al fuo aumento, e ciò che è atto a rir 
parare le perdite, che il medefimo corpo foffre
o nell’ ordinario corfo della vi ta,  o per qualche 
eftraordinaria circoftanza ( 1 2 6 ) .

Siccome 1’ olio del corpo umano è raccolto 
par gli oggetti dell’ economia in quantità confide?

ra-
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fabile in alcune parti del corp o , così fi può im­
maginare , come anche lo è fiato, che l’ olio 
prefo internamente fia folamente diretto a fom- 
miniftrare, od a rifarcire l ’ olio della membrana 
adipofa;  e quando palla nelle prime v i e ,  refii 
nello fieffo f iato,  nei quale era quando fu prefo, 
fenza mefcolarfi punto a’ noftri umori , ed anche 
quando è diffufo nei vafi fanguigni, continui in 
uno flato feparato, finche trapela per i pori dei 
vafi nella cellulare. Noi abbiamo però procurato 
di dare un’ altra fpiegazione di queflo articolo , 
e dimoftrare , che l’ olio prefo nello fiom aco, a 
lungo andare realmente fi mefcola col convenien­
te fluido animale , e ne coflituifce una confidera- 
bile parte. Ed in grazia degli altri punti della 
teoria fopra queflo l'oggetto, egli fembra a pro- 
pofito di notare , che P o l io , e le materie oleofe 
fi prendono per uno fpontaneo ifl into,com e fem­
b ra ,  lpezialmente infieme colle foftanze acefcen- 
t i , cioè colla più parte dei vegetabili ( 1 2 7 ) .

Noi non polliamo diftintamente comprendere 
quali o l j , impiegati come alimenti, fieno i più 
adattati ad un tal oggetto ; ma io credo eh’ elfi 
tutti convengano ugualmente, fe fieno ugualmen­
te fpogliati dalle altre materie aderenti, e fieno 
efenti da ogni rancidità „

Mentre la malfima parte degli uomini prendo­
no volontieri , e digerirono facilmente una con- 
fiderabile porzione di materie oleofe, vi fono 
all’ incontro certe perfone, di cui Io ftomaco le 
digerifee con grandiflìma difficoltà , o niente del 
tu t t o . Io ne ho conofciuto parecchie, che nel 
corfo d’ una lunga vita fi fentivano coftantemente 
naufeate, quando prendevano una qualche mate­
ria o leofa , e perciò erano ftate obbligate d’ afte- 
Jierfene totalmente; così che io ho conofciuta 
una donna di ottanra a nn i , che non avea mai 
aflaggiato il butirro» Io ho altresì conofciute pa­

re c-
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recchie perfone, in cui a certi periodi delibi loro 
vita le materie oleofe prefe fenza avverfione, non 
erano realmente mifcibili cogli altri fluidi dello 
ftorrtaco, ma che erario facilmente rigettati per 
mezzo di eruttazione nello fteffo ftato oleofo , in 
cui erano ftate prefe , e quafi interamente fepa- 
rate dalle foftanze , con cui erano ftate molto in­
timamente mefeoiate nei cibi ufati.

V i  è eziandio quefta confiderabile differenza nell* 
ufo delle materie oleofe , che alcune perfone pof­
fono prendere, e facilmente digerire una porzio­
ne di tali foftanze , febbene abbiano contratto 
molto empire-urna, od acquiftata molta rancidità •; 
mentre altre perfone , febbene poffano lenza in­
comodo prendere le materie oleofe , quando fono 
puriflìme' , fono foggette però a non poterle di­
gerire, s’ effe fieno attaccate da qualche grado di 
empireuma, o di rancidità

Io penfo, che convenga bensì notare quefte dif­
ferenze nella digeftione degli olj ; ma io non 
poffo trovare, come fi poffano fpiegare, o dimo- 
ftrare . Noi abbiamo ultimamente molto ben cc- 
nofeiuta P efiftenza del meftruo gaftrico ; ma non 
fi fono ancora in alcun modo fpiegate le caufe 
della fua differente azione in differenti animali , 
ed in differenti uomini . Io ho procurato di de­
terminare le qualità di parecchi differenti alimen­
ti fulla fuppofizione di quefio meflruo > e della 
fua facoltà folvente in generale ; ma io non pre­
tendo di render ragione delle molte varietà , che 
in molti uomini fi offervano fu quefto propofito .

Riguardo alla differente digeftione degli olj fin­
ora accennati io aggiungerò un’ offervazione, che 
febbene non diminuifea alcuna delle noftre diffi­
coltà, è però una cofa di fatto s e quindi merita 
<d’ effer notata . In parecchie perfone , nelle quali
io non ho potuto trovare , che gli olj foffero fa­
cilmente mifcibili cogli altri fluidi dello flomaco,

io
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io ho nei medefimo tempo offervato , che il loro 
ftomaco abbondava grandemente di acido . Qual 
effetto ciò poffa avere , o fe ne poffa avere alcu­
no fopra la dottrina accennata di fopra,che l’ aci­
do è un mezzo principale di unire l’ olio colie 
altre parti del fluido animale , io lafcio determi­
narlo ai miei ftudiofi lettori ( 1 2 8 ) .

Dopo gli altri alimenti vegetabili , io ho pofto 
le principali fpezie dei funghi efcuienti ; e ficco- 
me quefto paefe non ne fomminiftra alcuna va­
rietà, io non ho alcuna offervazione, che bafti a 
notare qualche differente qualità , che può com ­
parire in parecchie fpezie di effi : ma ciò , che
io dirò in generale riguardo ad eff i , merita atten­
zione , Se effi fono veramente materie vegetabi­
l i ,  della qual cofa alcuni hanno dubitato ( 1 2 9 ) ,  
eglino fono realmente differenti da ogni altro ve­
getabile a noi noto : poiché nel principio della 
loro diftiJIazione fenza addizione, effi non fommi- 
niftrano acido, ma una grande quantità di alcali 
volatile ; ed affoggettati ad una fermentazione 
Ipontanea , non prefentano alcun’ acefcenza , ma 
divengono immediatamente putridi . Con quefte 
due circoftanze determinate co’ noftri proprj efpe- 
.rimenti , effi moftrano una grandiftìma raffomi- 
glianza colla natura delle foftanze animali ; e 
quindi fi devono apprezzare le loro qualità . Effi 
non fembrano per altra parte atti , come lo fono 
così generalmente le foftanze vegetabili, ad effer 
uniti colle foftanze animali colla vifta di evitare, 
e di moderare la tendenza alla putrefazione di 
quefte animali foftanze ; e noi altresì crediamo, 
eh’ effi fieno più nutritivi , che quafi ogni altra 
materia veramente vegetabile.

Io qui devo notare un errore commeffo nei ca­
talogo dato di fopra, e dipendente dalla fretta di 
copiar il catalogo , eh’ è inferito nell’ edizione 
fpuria delle mie legioni . Quivi dopo i Cibi ex

Vege-



D E G L I  A L I M E N T I .  9 7  
Vegetabilibus , furono porte le fezioni Potur , e 
Condimenta ; ma fi comprende bene , che quefte 
tali foftanze devono effere pofte dopo aver inte­
ramente trattato degli alimenti, ed è appunto ciò 
eh’ io mi fono proporto di fare .

S e z i o n e  I I .

Degli Alim enti prefi dal regno animale.

QUefti alimenti fono un poco differenti, fecon­
d o  che fono prefi dall’ u n a ,  o dall’ altra delle 

fei darti Mammalia , A v e s , Pifces , Amphibia , In- 
feE ia, Ver.mes ; in cui i Naturalifti moderni hanno 
diftribuiti tutti i foggetti del regno animale ( 130 ) :  
ed io perciò al prefenre confidererò gli alimenti 
animali fecondo l’ ordine delle darti , a cui ap­
partengono ,

§• I.

Degli alimenti prefi dalla clajfe dei Mamm oli.

IN querta claffe vi fono due ordini, Primates (131) , 
e Ce t e , che noi non riguardiamo punto come 

alimentari, e perciò non ne faremo ulterior men­
zione . Poiché febbene alcuni popoli ufino forfè 
cibarli delle materie tratte dal primo di quegli or­
dini,  e più frequentemente poi molti facciano ufo 
a titolo d’ alimento di fortanze appartenenti al fe­
condo degli ordini fteflì ; pure ciò non ufandofi 
ira’ popoli culti , così nói quafi del tutto igno­
riamo i dettagli d’ un tal coftume , e non fap- 
piamo quali ne portano effere gli effetti , e per­
ciò noi non ne parleremo d’ avvantaggio in que­
fto Trattato .

Noi qui ci limiteremo a confiderai gli alimen­
ti tratti dagli altri ordini dei Mammali , che dai 

Tom. III.  G  Na-
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Naturalifti fono flati già comprefi fotto il titolo 
di Quadrupedi.

Dalie femmine di molti di quefti quadrupedi 
noi ricaviamo un la tte . che coftituifce fpeffo una 
parte dei noftro alimento . Or ficcome comune­
mente , e meritamente fi crede , che quefto latte 
fia d’ una natura media fra gli alimenti intera­
mente vegetabili , e gli alimenti interamente ani­
mali ; così egli fembra proprio nel paffar qui dal­
ia confiderazione di un genere all’ altro di tali ci­
bi , di far prima qualche attenzione a quefto ge­
nere intermedio, o mifto d’ alimento .

A r t i c o l o  I.

D el L a tte .

NOi dovreflimo forfè cominciare quefto fogget­
to dallo fpiegare la maniera , e l ’ occafione 

della produzione dei Jatte nel feffo femminino ; 
ma noi ci riferviamo a far ciò dopo che avremo 
considerata ia natura di quefto fluido, per quanto 
effa può conofcerlì dall’ offervazione, e dall’ efpe­
rienza ( 1 32) .

Nel far c iò ,  conviene che ci limitiamo a con- 
lìderare que’ latti folamente, che fono ufati come 
alimenti in quefto paefe: poiché febbene in alcu­
ni altri luoghi altri latti vengano ufati , noi non 
ne abbiamo tanta contezza , che ci renda capaci 
di trattare fopra di quelli con fondamento , e pre- 
cifione. I latti perciò, che noi qui confidereremo, 
fono quelli di D onna , e degli animali domeftici , 
come per efem pio, delle Somarelle , delle Caval­
le  , delle Capre, delle Pecore, e delle Vacche.

Quefti latti fembrano avere comuni fra loro 
proprietà molto fomiglianti, eflendo effi comporti 
di parti , che fono quafi della medefima natura 
in ciaftheduno ; e la differenza de’ latti fembra

di-
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dipendere principalmente dalla proporzione , che 
in ciafcuno di tali latti quelle parti hanno 1’ una 
all’ altra, ed ognuna al tut to.  Sarà dunque leci­
to , ed anche conveniente di cominciare dal con­
fiderare il latte in generale.

Il latte appena è fortito , o tratto dalle mam­
melle dell’ animale , che lo ha fomminiftrato , 
cómparifce fotto la forma d’ un liquore omoge­
neo ; ma fe fi lafcia per qualche tempo ripofare 
all’ aria libera, egli da per fe fa vedere di effer 
comporto di differenti parti , o foftanze , nelle 
quali lpontaneamente fi fepara , e che fi trovano 
coftantemente effere una materia oleofa , un’ altra 
'coagulabile , ed una terza acque/a-, cioè la crema,
il latte rapprefo , ed il fiero  . Noi confideremmo 
qui quefte parti, fecondo l ’ ordine, con cui l ’ ab­
biamo teftè indicate .

Le circoftanze ordinarie di quefta feparazione 
cadono così comunemente fotto gli occhi , onde 
non fi abbia bifogno di darne qui ia defcrizione ; 
ma ficcome quefta preparazione può effere confi- 
dérabilmente variata dalle circoftanze , in cui il 
latte è efpofto , o confervato , ugualmente che 
dai vari artifizi , che vi fi poffono impiegare , 
perciò noi nel confiderare le predette diverfe par» 
ti efaminaremo le varie circoftanze , ed artifizj » 
che contribuifcono ad una tale feparazione , e le 
differenze , che quindi provengono nelle parti fe- 
paraté.

Noi comincieremo dal confiderare la parte oleo­
fa del la tte , che è comunemente la prima , che 
fpontaneamente fi fepara . Quando il latte è trat­
to dalle mammelle dell’ animale , che lo fommi­
niftra, fe non vi fi applica alcuna materia coagu­
lan te , e lo fi lafci in ripofo per qualche tem po, 
fe ne fepara fpontaneamente una parte , che gal­
leggia fulla fua fu perfide , ed apparifce di una 
confidenza più fpeffa della parte fottoporta, ed è

G  2 ma-
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manifeftamcnte di natura oleofa , od untuofa» 
Quefta parte è comunemente nota fotto il nome, 
di crema : e febbene la fua Separazione il poffa, 
fare in vafi chiufi , effa però fuccede più prefto , 
e più completamente , fe la Superficie del latte, 
fia efpofta all’ aria -, e fucce.de anche in maggior 
copia fe il latte prefenti un’ ampia Superfìcie, Sor 
pra cui vi paffì continuamente una moderata cor- 
Jente d’ aria ( 1 3 3  ) •  L ’ influenza del contatto 
dell’ aria apparisce inoltre da ciò , che ficcome la 
crema formata Sul principio interpone una denSa, 
crofta fra 1’ aria , ed il corpo del latte , fi può, 
ottenere una maggior copia di crema da una data, 
quantità di latte , Se tofto che è formata una, 
crofta di crema , effa fia levata dalla Superficie , 
e quindi una nuova Superficie venga eSpofta all5, 
aria l ib era . -

Egli Sembra eziandio , che un mezzo di acce­
lerare , ed aumentare la Separazione della parte. 
oleoSa, fia quello di far bollire il latte Sul fuoco, 
appena è tratto dall’ animale ( 1 3 4 ) .  Per tal 
mezzo una grande quantità di aria n’ è diftacca- 
ta ; e l ’ intumefcenza del latte, che fi offerva Sem­
pre in tal’ oceafione , dimoftra, che tutte le parti, 
del latte fi trovano in una grande agitazione. La 
teoria di quefti effetti prodotti dall’ ebollizione 
non è manifefta ; ma effa fembra dipendere da, 
ciò , che le parti oleofe del latte Sono minutiflì- 
mamente diffùfe fra le altre parti di quella fo­
ftanza , ed unite con effe per mezze, di un’ affi­
nità di combinazione : ma ficcome l’ attrazione 
delle parti oleofe 1’ una coll’ altra deve effere Sem­
pre maggiore , che colle altre parti del latte , v  
egli è' perciò forie Solamente neceffario di mette­
re ,  per mezzo di. una qualche agitazione di tutta 
la maffa , le parti oleole in contatto fra effe , 
perchè fi unifcano infieme , e quindi fi Separino.
<Ja per Se p iù  fac i lm e n te  ,  e più a bb on d a n tem en ­

te .
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t e .  Io mi lufingo , che fi troverà effer quefla la 
teoria del lavoro , per mezzo di cui comunemen­
te fi ottiene dalla crema il butirro , ficcome farà 
detto in appreffo ( 1 3 5 ) .

Lo flato del latte nell avanzarli a produr le 
altre feparazioni , che in effo fuccedono , contri­
b u ire  molto alla feparazione della crema . Sicco­
me poco tempo dopo il latte diviene acido , e 
non molto appreffo effo è coagulato in una maf­
fa -, così a mifura , che fi avanza l’ acefcenza, la 
feparazione della crem a, è gradatamente interrot­
ta , ed effa ceffa del tutto quando s’ è compita la 
coagulazione predetta . Quindi è , che acefcenza 
e coagulazione fono accelerate dal caldo , e ritar­
date del freddo ( 136 ) ,  fecondo il vario ftato 
dell’ atmosfera ; così fecondo lo flato dell’ atmosfe­
ra fi produce una maggiore , o minore copia dì 
crema . Siccome il tuono , ed una certa difpofi- 
zione dell’ aria a produrre quefta meteora , fi fo­
no offervati accelerare 1’ acefcenza , e la coa­
gulazióne del latte ; quindi fi ha la ragione 
dell’ azione , che hanno il tuono , ed un certo 
ftato dell’ atmosfera fulla feparazione della cre­
ma ( 1 3 7 ) .

La proporzione della parte oleofa nel latte di­
pende da differenti circoftanze dello ftato dell’ ani­
male , che Io fomminiftra . V i  è certamente in 
alcuni individui di fefio femminino una partico­
lar coftituzione , che li difpone a dare una mag­
gior proporzione di olio nel loro latte , di quel­
lo che altri femminei individui della medefima 
fp e zie , febbene fieno tutti precifàmente nelle me- 
delìme circoftanze . Non fi conofce chiaramente 
da qual cofa un tal effetto dipenda . Que fto effet­
to può dipendere , e realmente dipende fino ad 
un certo p u n to , dalla coftituzione particolare dell’ 
animale ; ma effo apparifce piò frequentemente 
ftegli animali nati in alcuni paefi , come 1’ Ifola

G  3 di
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di Alderney , di cui il clima , ed il terreno 
non è perfettamente conofciuto ; ma noi forno 
ce r t i , che ciò fuceeda coftantemente negli anima­
li n ati , ed allevati in paefi montuofi , come per 
efempio nelle montagne della Svizzera , e della 
Scozia .

Data però la coftituzione degli animali , varie 
altre circoftanze producono una differente propor­
zione di olio nel loro latte . Quefta proporzione 
è per l ’ ordinario maggiore , quanto è più avan­
zata l ’ età dell’ animale , o quanto più lungo 
tempo è pattato da che effo non allatta : e fpe­
zialmente quefta proporzione è maggiore quanto 
è più fecco il nutrimento da quel terreno fom- 
miniftrato , e per quanti più anni quefto terreno 
ha fervito di pafcolo ; ed al contrario quanto più
il terreno è umido , e quanto più 1’ erbe fono 
fucculente , la proporzione dell’ olio è più d i­
minuita .

La proporzione della parte oleofa del latte ef- 
fendo in tal modo determinata , fegue , che noi 
offerviamo , che ficcome effa è da principio fepa- 
rata fotto la forma di crema , quefta crema oltre 
la parte veramente oleofa contiene fempre una 
certa quantità delle altre due parti del latte , la 
coagulabile, e 1’ acquofa . Da quefte parti l ’ olio 
deve effere feparato per via di un’ agitazione , 
per mezzo della quale effo è ottenuto fotto la  
forma di butirro. Noi abbiamo fatto conofcere di 
fopra la teoria di quefta operazione , e ficcome 
in quefto proceffo non fi offerva alcuno fvolgi- 
mento d’ aria , od alcun legno di fermentazione s 
e ficcome fi ottiene la fteffa cofa anche quando 
vi fi mel'colino varie foftanze , egli è probabile, 
che un tal effetto dipenda dalla fola agitazione, 
la quale operi nella maniera, che ho detto. Q u e ­
fta teoria fembra effe re confermata colla fpiega- 
zione , eh’ effa nello fteffo tempo può dare degli
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effetti della bollitura praticata nel Devonshire, 
per mezzo deila quale fi ottiene dalla crema il 
butirro con un’ agitazione molto minore di quel­
la , che è neceffaria in altri cafi .

Dopò aver confiderai! i mezzi , coi quali la 
parte oleofa del latte fi può ottenere nel Tuo fta­
to più Separato , egli è tempo di confiderare la  
fua natura, e le fue qualità particolari.

Queft1 o l io , quando è frefco , fi approffima mol­
to alla natura degli olj efpreffì , ed untuofi vege­
tabili , e de’ graffi animali , e per le fenfibili qua­
lità , e per i principi, che ne fomminiftra 1’ ana- 
lifi chimica ( 1 3 8 )  . Il butirro è più confidente 
della maffuna parte degli olj vegetabili , la qual 
cofa io credo dipendere dalla materia mucilagino- 
f a , che gli è aderente , la quale fembra trovarfi 
eziandio negli olj predetti ; ma nel butirro pro­
babilmente la parte mucilaginofa c  cafeofa del 
latte vi è più fermamente attaccata, a caufa dell’ 
acido di latte, che vi è parimenti aderente ( 1 3 9 ) .
li  butirro ugualmente che gli altri olj dolci , e 
graffi è foggetto ad un’ alterazione, che noi chia­
miamo rancidità , in cui 'effo acquifta un parti­
colare odore, e fapore, a tutti noto , e che per 
effere affatto Angolare non può effere defcritto . 
In che confifta un tal cangiamento non è ancora 
ben dimoftrato. Effo fembra dipendere da un’ al­
terazione non preciiamente nell’ o l i o ,  ma in qual­
cheduna delle materie , che vi fono aderenti ( 14 0 ):  
poiché il butirro non bene fpogliato del fuo fiero 
diviene più facilmente rancido, che quello , da 
cui è più perfettamente un tal fiero feparato ; ed
il butirro può effere più lungamente prefervato 
dalla rancidità facendolo fondere , e fpogliandolo 
di un fedimento , che in efio fi, forma , quando 
lì tiene per qualche tempò in uno ftato di fufio- 
ne ; ed in ral cafo effo acquifta eziandio una con­
fidenza più fluida : dalle quali cofe tutte io pen-
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fo che fegua , che in tal cafo l’ olio fia più purtì 
di quello , che era innanzi ( 1 4 1 ) .

Egli è difficile determinare quale fia la natura 
della materia , che può effere così feparata dal. 
butirro , e che è il vero foggetto della rancidità : 
ma che effa fia in parte un acido , io lo giudico 
dall’ offervare, che la fua rancidità viene promoffa 
dali’ aderenza del fiero del butirro , e dall’ offer­
vare eziandio , che ii butirro rancido corrode fa­
cilmente il rame , ciocché non fa quando è fre- 
fco . Unitamente a quello acido vi è manifefta- 
mente anche una materia mucilaginofa, e mi fem­
bra che in quefte due materie infieme unite fuc- 
ceda una fermentazione, la quale produca la ran­
cidità , di cui fi tratta. Quefta particolar fermenta­
zione però è ancora poco nota ; e finché effa non 
fia meglio conofciuta, noi non polliamo trovare, 
ciò che fi deve grandiffìmamente defiderare , il 
mezzo d’ ovviar la rancidità del butirro , e degli 
altri oli graffi. Intanto il folo mezzo , che noi 
conofciamo , che fi poffa a tal oggetto impiegare 
riguardo al butirro, è di fepararne le parti aci­
de , e mucilaginofe , e d’ applicarvi del fai mari­
no ( 142 ) . Se quefto fale da noi impiegato è 
perfettiffìmo , noi dobbiamo ufarne folamente una 
picciola quantità; e fe nello fteffo tempo noi rin­
forziamo la fua virtù anùztmtca coll’ aggiungervi 
una picciola porzione di nitro e di zucchero , 
noi potremo confervare per iunghiffimo tempo il 
butirro in una tal condizione , per cui fia atto 
ad effer ufato come alimento.

Dopo la parte oleofa io paffo ora a confide­
rare ia parte coagulabile del latte . Pochi giorni 
d o p o ,  che il latte fu tratto dall’ animale , che Io 
fomminiftra, fe ne fepara la crem a, ed il reftan- 
te fi coagula fpontaneamente in una maffa tenera, 
ma però un po’ confidente , che comprende le 
parti acquofe del latte , le quali fempre in tal

tem-
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fempo fono in uno flato acido ; ed in fatti queflo 
flato acido quafi fempre precede la coagulazione 
dell’ intera foftanza ( 143 ) .

Qualche tempo dopo , che la coagulazione è 
compita , la parte acquofa fi fepara da quella , 
che è propriamente coagulata , così che quefta fi 
può raccogliere più interamente fola ; ed in que­
fto ftafo effa è frequentemente ufata come ali­
mento : effa però non fi ottiene > nè s’ è tentato 
di ridurla fotto una forma foiida , onde acqaiftaf- 
fe il nome di cafcio. Il coagulo fpontaneo della 
crema è qualche volta impiegato a formare una 
fpezie di cafcio : ma tutte le altre fpezie di ca- 
feio fono fatte per mezzo d’ una coagulazione ar­
tificiale ; cioè coll’ aggiungere una materia coagu­
lante od all’ intero latte immediatamente dopo 
eh’ eflo è tratto dall’ animale che lo fomminiftra , 
od al la t te , dopo che ne è ftata feparata la cre­
ma , e prima che vi fi a fucceffa la fpontanea 
coagulazione , La materia coagulante impiegata a 
«jueft’ oggetto fi chiama prefame ; e fi ottiene co­
munemente riempiendo il quarto ventrìcolo d’ un 
vitello d i ' la t te ,  il quale vi fi coagula; e queft? 
ventricolo fi conferva per 1’ ufo nel fale , e nell’ 
acqua , unitamente col prefame eh’ effo racchiu­
de . Non è neceffario, eh’ io efponga i dettagli, 
e 1’ ufo di tal proceffo j ma egli è convenientif- 
fimo Foffervare , che l ’ ordinaria preparazione 
d’ una tal materia ha dato occafione di fupporre , 
che la fua facoltà coagulante dipenda dall' acidità 
trovata nello ftomaco del vitello , e comunicata 
al latte verfatovi dentro : ma gli efpetimenti del 
Signor Youtig moftrano chiaramente , che la fa­
coltà coagulante del prefame non dipende da tale 
acidità, ma è una qualità rifedente nello ftomaco 
medefimo , ugualmente che in quello di molti altri 
animali, ed in molte altre foftanze le più rimote 
da qualunque fofpetto d’ acidità aderente ( 1 4 4 ) *

Ine-
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Inerendo per verità a tali efperimenti egli è 

molto difficile ii giudicare donde realmente di­
penda la facoltà coagulante dei prefame , e di 
molte altre foftanze a tal effetto impiegate ; e 
tutto quefto argomento conviene, che rimanga in­
certo j finché fieno fatti un maggior numero d* 
efperimenti . Intanto egli bafta al noftro propofi- 
to di oftervare , che il cafcio , il q u a le  è ufato 
come alimento , è fempre fatto per mezzo dei 
prefame ordinario ; e che perciò il prefame ado- 
prato non apporta alcuna differenza nelle qualità 
del cafcio j ma la diverfità dei cafcio proviene 
dalla diverfa natura, e qualità del latte, donde è 
tratto , e dalla varietà delie circoftanze , e pro­
ceffi nel prepararlo . M a prima d’ entrare a con­
f id e r a i  le varie fpezie di cafcio , convien dire 
qualche cofa fulia natura del cafcio in genera­
le ( 1 4 5 ) ■

Una qualità comune a tutte le  fp e z ie  di ca­
fcio è , eh’ effo è foggetto alla putrefazione ; e 
quindi può dirfi, eh’ efto fi approffimi alla natura 
delle foftanze animali . Quefta opinione è confer­
mata dalla materia , di cui il cafcio è formato , 
la quale al par delle foftanze animali è coagulata, 
dagli a c id i , e dall’ alcool , e dal calore ( 146) . 
E gli  è vero , che 1’ a lc o o l , ed il calore , ed anco 
gli acidi minerali non agifeono fulia parte coagu­
labile del latte nelle medefime circoftanze , nè 
nella medefima maniera, che fui fiero del fangue 
animale j ma però fempre agifeono fui latte in 
una m aniera, che moftra una grande fomiglianza 
tra quefti due foggetti . La  natura animale dei 
cafcio è fpezialmente confermata da ciò , eh’ egli 
fomminiftra dell’ alcali volatile n ella  fua diftilla- 
zione ( 147 ) . Si è per verità difputato fopra 
quefto fatto , ma io lo credo full’ autorità di Chi­
mici eminenti , e fopra le efperienze fatte fotto i 
miei proprj o c c h i . Una libbra di cafcio fatto col

latte ,
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latte, da cui s’ era cavata la crem a, il qual calcio 
non era punto attaccato da putrefazione , fommi- 
niftrò nella diftillazione , primieramente un’ acqua 
pura deboliffìmamente acida ; dipoi un liquore } 
che faceva una grande effervefcenza cogli acidi 
minerali ; in terzo luogo un fale alcalino concre­
to fu V interna fuperficie del recipiente ; e  final­
mente un olio empireumatico .

In generale perciò io concludo , che il cafcio, ,
o la parte coagulabile del latte affomiglia moltif- 
fimo alla natura delle foftanze animali , e fe noi 
adottaremo l’ opinione comune, che il latte è fpe­
zialmente formato dal chilo , ovvero dall’ alimen­
to ultimamente prefo , noi comprenderemo facil­
m ente, eh’ effo convien che fia fempre unito col­
la linfa , che incontra per iftrada nei vali lattei , 
e ne! condotto toracico ; e noi allora ammetteremo 
eziandio , che quefta linfa coftituifce una parte , 
e fpecialmente ia parte coagulabile del latte . Noi 
giudichiamo per tanto, che non fi abbia torto di 
penfare , che il latte contenga una porzione di 
materia animale ; e nello fteffo tempo , che il 
latte degli animali, i quali fi nutrono interamen­
te , o principalmente di vegetabili , fi poffa giù- 
ftamente fupporre effer un alimento di una natu- 
ra media fra il vegetabile, e l ’ animale.

Quefta è la noftra dottrina riguardo al cafcio 
in generale ; ma fi deve al prefente offervare, 
che il cafcio ufato nella dieta è di fpezie diffe- 
rentiftìma . Noi abbiamo già detto , che il cafcio 
non è quafi mai formato della foftanza prove­
niente da una fpontanea coagulazione dei la t t e , 
od almeno folamente nel cafo accennato di fo p ra . 
In tutti gli altri cafi il cafcio è formato dal cos- 
gulo prodotto per l ’ applicazione del prefame , ed 
un tal cafcio fi diftingue in primo luogo dalla 
condizione del latte , da cui fu tratto . Così il 
prefame fi pu& applicare fopra l ’ intero latte nel­

lo
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Io flato , in cui è tratto dagli animali , che lo 
fomminiftraoo ; o può applicar/! al latte dopo che 
fe ne ha precedentemente levata la crema ; o può 
applicarli alia crema feparata dalla parte acquofa. 
del latte; o può applicarli ad una porzione dell’ 
intero latte , a cui fi è aggiunta una quantità di 
crema tratta da un altra porzione del medefimo 
latte : quindi fpezialmente una grande varietà di 
cafcio può derivare dalla differente proporzione 
deile parti coagulabili , ed oleofe contenute nel 
latte impiegato . Finalmente il latte adoperato 
può effere tratto da un lolo animale , o può ef- 
lere un mefcuglio in proporzioni differenti di varj 
latti impiegati nella noftra dieta , ma fpezialmen­
te quelli di Vacca , di Capra, e di Pecora, i foli 
la t t i , da cui fi forma il cafcio in quefto paefe .

Oltre quefte differenze di cafcio provenienti 
dallo ftato e qualità del latte impiegato , ve né 
iono molte altre provenienti dai varj proceftì ufa­
ti nel prepararlo ; come per efempio le differenti 
circoftanze della coagulazione ; il vario ufo del 
coagulo , o pvefame ; la varia compreftìone ado­
perata y i inlalatura, ed il difeccamento ; e la 
maniera , con cui dopo fi è confervato . Quefte 
confiderazioni moftreranna la grandiftìma varietà 
del cafcio , chè fi reca fulle noftre tavole : ma
io non m ’ impegno di fpiegare tutte le caufe di 
quefta varietà ; nè mi pare neceffario di tentarlo j 
ficcome ciò ha maggior rapporto all’ econom ia, 
ed al guflo, che ai noftro prefente oggetto, eh’ è 
ai confiderare nel cafcio la qualità alimentare .

Ciò fara da noi confiderato dopo che avremo 
trattato delle varie parti del latte; ed al prefente 
toccheremo (olamente una curiofa queftione ri­
guardo alle varietà del cafcio .

I formaggi fono comunemente diftinti dai di- 
verlì luoghi, dove fon fatti,  e tali formaggi fono 
molte volte realmente fra loro differenti . Da

ciò 4
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ciò , che è ftato già detto , facilmente apparirà , 
che le pratiche di varj p.aefi poffono grandi Alma­
mente differire fra loro , onde fomminiftrare un 
cafcio div.erfo, ed in grazia delle particolari qua­
lità di quefti formaggi , od almeno per adattarle 
ai gufti particolari , egli farebbe defiderabile , 
che foffero ben conofciute le pratiche de’ differen­
ti paefi , onde , volendo , fi poteffero imitare (148) . 
Ciò però è eftremamente difficile ; e la ragione 
di quefto fembra effere , che bella fabbrica d’ ognu­
no di quefti formaggi le circoftanze delle materie 
impiegate , ed i proceffi ufati poffono grandemen­
te variare, e perciò convien che fia quafi impof- 
fibile a due. perfone , che non hanno lavorato 
fpeffo infieme, di procedere efattamente nella me- 
defima maniera in tutti i punti di quefto lungo 
travaglio..

Avendo in tal guifa efpofto ciò che mi fem- 
brò proprio di dire al prefente relativamente al­
ia parte cafeofa, mi refta ora da confiderare il 
terzo ingrediente nella compofizione del latte ; 
cioè la parte acquala, o , ficcome fi chiama co  ̂
munernente , il fiero .

Un’ acqua pura elementare è fempre una confi- 
derabiliffìma parte del latte , come apparifce dal­
la fpontanea od artifìziaie fua feparazione , o qua* 
lo r a , dopo la prefata feparazione, lo fi efamini 
per mezzo dell’ evaporazione , applicandovi un 
cosi blando calore , che non poffa volatilizza­
re alcun’ altra materia , fuor che la pura ac­
qua . In tali cafi apparifce e dagli efperimenti d’ 
Hoffmanno , e da quelli di Young , che 1’ acqua 
coftituifce per lo meno i fette ottavi dell’ in­
tero latte .

Quindi fi può offervare, che il latte fi deve 
tempre rifguardare come un alimento Iiquidiffi- 
aio ; ma fi deve nello fteffo tempo notare , che 
ci,ò. non è ugualmente applicabile alle differenti

fpe-
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fpezie di latte: poiché febbene la proporzione 
delle parti o leofa, e coagulabile fia molto diver- 
fa ne’ diverfi la tt i , non di meno la proporzione 
della parte acquofa non varia tan to . Il refiduo 
rimafto dopo l ’ evaporazione da quattro oncie di 
latte di vacca e di donna è quafi il medefìmo ; 
poiché nel primo di tali latti quefto refiduo pefa 
tte dramme e trenta due grani, e nel fecondo 
ire dramme, e trenta quattro grani.

La parte acquofa feparata dalle altre parti dèi 
latte è differente fecondo lo ftato del latte , da 
cui è ftata feparata; ma qualunque fieno le cir- 
eoftanze d* una tale feparazione, in quefta parte 
acquofa fi è fempre trovata difciolta una quan­
tità di materia di differente fpezie, ed in diffe­
rente proporzione, fecondo lo ftato del latte al 
tempo della feparazione della parte acquofa .

Quando la parte acquofa fi ottiene dal latte 
frefco coagulato per mezzo del prefam e, che è 
appunto quando quefta parte fi chiama fpezial- 
mente fie ro , vi è fempre diffufa una confidera- 
bile quantità di parti oleofe, e cafeofe, che ne 
poffono effere feparate per mezzo di certi procef­
fi . Quando il fiero è feparato dal latte , da cui 
innanzi fi è levata la crema, effo contiene anco­
ra una quantità di parte cafeofa , ma meno deli5 
oleofa. Quando la parte acquofa del latte è fe­
parata dall’ oleofa collo sbattere il burro, ciò che 
noi chiamiamo latte di butirro, o refio del bur­
ro ;  un tal fiero contiene una gran proporzione 
di parte cafeofa con pochiffimo olio . Finalmente 
la parte acquofa può fepararfi o dall’ intero lat­
te , o dal latte privato della fua crema, per 
m ezzo d’ una fpontanea coagulazione; ed in tal 
cafo quefta parte acquofa è fempre acida, e nel­
lo  fteffo tempo più interamente che è poffibile 
fpoglia e di materia oleofa , e di materia cafeo­
fa. Le qualità della parte acquofa del latte con-
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fiderata fotto quefte diverfe condizioni faranno 
accennate in àppreffo .

Dopo d’ aver indicati i differenti f la ti , ne’ qua­
li fi può ottenere la parte acquofa del la tte ,  noi 
ora intraprenderemo a confederare quello flato, 
in cui è da noi più comunemente ufata, cioè 
q u e l la , che fi trae dall’ intero latte in confe- 
guenza della fua coagulazione col prefam e. Que- 
ita forta di parte acquofa è differente fecondo 
che il latte, da cui fu tratta, fu prefo da diffe­
renti anim ali, non è però fempre relativa alle 
parti contenute ne’ diverfi latti considerati nel lo ­
ro intero flato » Così ficcome il latte di vacca 
fembra contenere una maggior proporzione d’ o- 
l i o , che quello di capra , fi potrebbe fupporre , 
che il fiero dei latte di vacca ccnteneffe maggior 
copia d’ o lio ,  che il fiero del latte di capra : ma 
mi p are , che fia tutto il contrario ; poiché dall’ 
effere forfè 1’ olio del latte di capra non così fa­
cilmente Separabile dalla parte acquofa, come 
quello del latte di vacca , reftandovi per confe- 
guenza più tenacemente aderente , ne avviene 
che fe ne trovi in maggior proporzione nel fie­
ro di capra, che in quello di vacca.

Oltre le parti oleofe, e cafeofe, che abbiamo 
detto trovarli fempre nel fiero, il fiero contiene 
eziandio una materia zuccherina, la quale fe ne 
può Separare con var; metodi praticati o fui lat­
te , o fui fiero , ed ai prefente generalmente no­
ti ( 1 4 9 ) .  La materia ottenuta con quefti pro­
ceffi è un vero zucchero, che non differisce dal­
lo zucchero comune, fe non per avere aderente 
qualche parte o leofa , o cafeofa del la t te , delle 
quali foftanze fi può non di meno interamente 
Spogliarla colle ripetute Soluzioni, e criftallizza- 
zioai ; e perciò fi può ridurre allo fteffo grado 
ài  purezza di qualunque altro zucchero.

Il f iero ,  poiché contiene uh tale zucchero, è
ca-
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capace di una fermentazione vinofa, ed è in con», 
feguenza atto a fomminiftrare per mezzo della 
diftiilazione uno fpirito ardente ( 150 ) .

L ’ efiftenza di quelto zucchero è caufa, che 
il fiero così facilmente entri in una fermentazio­
ne acefcente, e divenga acido nelle varie circo­
ftanze accennate di fopra . Si offerva , che queft’ 
acido dopo qualche tempo diviene più acido-, e  
probabilmente un acido d’ una particolar natura ; 
febbene, per quanto io fo , effo non fi ftato an­
cora chimicamente efaminato ( 1.51 ) .

Avendo confiderate le varie parti , di cui il 
latte è in generale comporto, gioverà fubito do­
po inveftigàre in qual proporzione quefte parti lì 
trovino nei varj latti ufati dagli uomini di que­
fta paefe, come alimento ( 1 5 2 ) .

Quefti latti fono quelli di pecora, .di capra, 
di vacca , di cavalla , di donna , di fomarella ; 
de’ quali i tre primi fona di animali ruminanti, 
ed i tre ultimi dì animali non ruminanti : diftin- 
zione , eh’ io ho creduto dover notare , febbene
io non poffa fpiegare in qual maniera le circfe- 
ftanze di ruminazione, o non ruminazione iii- 
fluifeano fullo ftato del la tte .

Nell’ indicare la proporzione delle varie par­
ti io mi appoggio agli efperimemi del Dottor> 
Young ; fecondo i quali la proporzione della par­
te cafeofa è maggiore nel primo dei predetti lat­
t i , minore nel fecondo, ancor minore nel terzo, 
e così feguitando rifpetto agli altri confiderati 
nell’ ordine, con cui fono flati difpofti di fopra. 
Quefta proporzione è manifeftamente confidera- 
bilmente maggiore negli animali, ruminanti , che 
nei non ruminanti. Nei primi quefta fi può con 
fufhciente efattezza determinare ; ma con molto 
maggior difficoltà negli ultimi : e mi p are , che 
per determinare ie circoftanze , le quali influi­
scono fulla loro coagulazione, ed. in confeguenza.

fui- '
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fulia proporzione delle loro parti cafeofe , fia ne­
ceffario un molto maggior numero d’ efperimen­
ti di quelli , che fono fiati fatti finora .

La proporzione delle parti ferofe è , fecondo 
Y oung, ficcome fi avrebbe potuto afpertarfi , in 
inverfa di quella delle parti cafeofe nei varj lat­
ti confiderati fecondo l ’ ordine, in cui fono fiati 
di fopra efpofti ; la qual’ opinione di Young fi 
può rilevare dalla fua tavola pag. 59. Ma fi po­
trebbe eziandio fupporre , che le parti ferofe fie­
no. nella medefima proporzione delle parti ac- 
quofe ottenute per mezzo dell’ evaporazione: noi 
però dubitiamo , fe gli efperimenti fu quefio fog­
getto fieno abbaftanza efatti ; poiché vi è qual­
che differenza tra i particolari efperimenti riferiti 
da Young nella prima parte della fua O pera, e 
q u e l lo ,  ch’ egli dice del refiduo dopo l ’ evapora­
zione di varj latti, al fine della Sezione "terza 
del Gap. V i l i .

La proporzione della parte oleofa è maggiore 
n .l  latte di pecora, minore nel latte di vacca , 
e minore ancora in quello di capra; ma io giudico 
d:fficile il determinare taf. proporzione , perchè 
la parte oleofa del latte 'eli capra non fi fepara 
fpontaneamente con tanta facilità dalle altre parti, 
come in quello di vacca. Fra i non ruminanti, il 
latte di donna fembra contenere più olio , che 
quello di cavalla , o di iomarella : ma ciò fem­
bra piuttofto dipendere dalla differenza di dieta , 
che da una differenza di coftiruzione ; poiché le 
donne prendono comunemente maggior copia di 
materie oleofe, che le cavalle , 0"le fpmarelle ; 
ed io fo per mezzo di efperimenti, che la pro­
porzione della materia oleoia è molto diminuita 
coll obbligarli ad una rigorofa dieta vegetabile.

Noi abbiamo in tal gui'i'a ftabilite nei varj lat­
ti le proporzioni delle loro diverfe parti, ineren-
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do agli efperirnenti g :à fatti ;  e mi lufìngo , che 
ie proporzioni qui indicate fi poffano alfumere in 
dgni ragionamento , che fi può ifìituire fu qùefio 
foggetto ; ma prima di lafciare quetì’ argomentò 
convien notare, che gli efperirnenti già fatti per 
paragonare il latte, od i latri di due differenti 
anim ali, non poffono effere della maggior efat- 
tezza ; poiché ficcome il latte d’ ogni individuo 
varia e per una particolar coflituzione dell’ ani­
male , e per una diverfa età del medefimo, e 
per la diftanza dal tem p o, in cui fi è fgravato, 
e per la differenza della dieta ufata ; così para­
gonando il latte di due differenti fpezie , quando 
i due individui non fieno prefi efattamente nella 
medefima condizione riguardo alle circolìanze te- 
fiè accennate^ il rifultato non può offrire alcuna 
generai confeguenza riguardo ài latti delle fpezie 
predette. Per efempio, il latte di pecora febbene 
comunemente fomminiftri più crema, e butirro > 
di quello di vacca, non di meno io credo, che 
fi polla trovare unà vacca di Alderney , di cui il 
latte fomminifiri più crema , e butirro, che quel­
lo di qualunque pecota .

La fieffa confiderazione fi deve forfè applicare 
per ifpiegare qualche differenza , che s’ incontra 
tra gli efperirnenti del Dottor Ferris, e quelli 
del Dottor Young riguardo ai latti di cavalla ,  e 
di donna: e fi deve notare, che il latte di don­
na è p'ù variato dallo fiato di dieta , che quello 
di otmi altro animale, di cui noi impieghiamo 
il latte ; e particolarmente, che c.ò rende un 
poco incerto il pollo che nelle loro lavoie Young s 
e Ferris hanno aitrbuito ài latte di donna.

Dopo d’ aver confiderato il latte in generale9 
ed eziandio le varie fue fpezie, noi Ora palliamo
i  confiderare in qua! man'era quello liquore fia 
prodotto nei feffo femminino. La queftiohe fi

. do-
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dovrebbe cominciare dall’ efaminare come avven­
ga , eh’ effo comincia ad apparire in una certa 
circoftanza del corpo 'femminino , cioè 'Cubito do­
po la produzione, e lo fgravamento dei feto? 
M a aoi fcegliamo di afpettare ad entrar in una 
tal’ inveftigazione , finché fi abbia prima confide­
r a i  in qual maniera il latte fi produce durante 
tutto il tempo , che la femmina 'continua a fom- 
m inorarlo  .

L ’ opinione comune fu quefto foggetto è rica­
vata da un’ apparente raffomiglianza del latte col 
chilo , in cui i noftri alimenti prefi nello ftoma- 
c ò , e negl inteftini fono fempre convertiti, prima 
che pattino nei vali fanguigni ; e da quefta raf- 
lomiglianza n è fuppofto , che il chilo fenza 
combinarli colle altre parti del fangue vada diret­
tamente a fepararfi nelle mammelle delle femmi­
ne , ed apparifea quivi in forma di latte.

Quefta comune dottrina però non è ammiffìbi- 
l e , ed io penfo s eh effa fia fondata fopr2 errori 
di Fifìologià, e che abbia effa dato occàfione a 
parecchi altri Umili errori . Primieramente noi 
non poffiamo ammettere , che il chilo dopo effer 
paffato nei vafi fanguigni rimanga per qualche 
lunghezza di tempo fenza combinarfi colle altre 
parti del fangue ; e nelle offervazioni 7 nelle qua­
li fi e detto di aver trovato nei vafi fanguigni il 
chilo poso dopo, eh’ etto era flato prodotto dall’ 
alimento prefo , in uno ftato feparato , io giudi­
co , che vi fia occorfo un grand’ errore, e che 
alcune altre apparenze del fangue fieno fiate er­
roneamente prefe per chilo , ficcome noi Tappia­
mo effere avvenuto in molte occafioni : o fe è 
pottìbile s che in ceni cafi fia apparfo realmente 
ùn tal chilo feparato nel fangue , ciò è certamen­
te (tramerò all ordinario corfo dell’ animale eco- 
homia ; poiché vi fono flati innumerabih cafi »

2 in
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in cui fi è cavato del fangue dalle vene in vavj 
tempi dopo d’ aver prefo il cibo, fenza che iti 
tal fangue fia apparfo alcun indizio di detto chi­
lo . Egli è veramente quafi. imponibile , che una 
tal cofa abbia luo g o. Il chilo non palla, nella 
vena fucclavia, fe non lentamente ; e perciò fo­
lamente a poco per volta., ed è quindi immedia­
tamente unito con una grande proporzione di 
fangue . Quella diffufione è accrefciuta quando F 
intera maffa di quefta mifiura è arrivata nel de- 
ftro ventricolo del cuore; ed in q uello , come 
pure nel fuffeguenre paffaggio per i polmoni , e 
pei finiftro ventricolo del cuore, quefta intera 
maffa è  fottopofta all’ azione di potenze , che de­
vono. unire , e diffondere il chilo nella maniera 
la più m inuta, ed intima fra le parti di un flui­
do molto colorato. Ciò deve render quafi impof- 
fib ile ,  che in alcuna parte delle arterie, o delle 
vene il chilo apparifea nel feguito unito in una 
maffa, e col fuo proprio colore, quando non fi 
moftraffe, che nei riftagn.i di fangue vi fra un 
potere, che dilponga il chilo a fepararfi fponta- 
neamente dallo altre parti del fangue , cola che 
non fi è mai addotta; nè è poflìbile, che ciò fia 
mai accadu o , fenza che fi abbia oflervato del 
chilo in molti cafi di ftravafamenti ; il che però 
certamente non è avvenuto .

L ’ opinione dunque , che il chilo rimanga fe- 
parato dalle altre parti del fangue per qualche 
tempo dopo , eh’ effo è ftato ricevuto nei vafi 
fanguigni , fomminiftra un molto cattivo fonda­
mento per fupporre, che il latte fia prodotto dal 
chilo efiftente in una medefima condizione, in 
cui effo dal dutto toracico è ricevuto nei vafi 
fanguigai , che paffano per le mammelle delle 
femmine , e che quello chilo offra quivi ia me- 
defima materia, e le mede/ime qualità, che npi
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tìfferviamo nel latte . Per quattro èli alimenti re­
centemente prefi portano offervarfi produrre del 
latte , nói .troveremo improbabilirtìmo, che il 
chilo faccia querto viaggio nella medefìma for­
m a , e nello fteffo ftato di crudità, in cui egli 
entra nei vafi fanguigni ; e noi troveremo molto 
più probabile, che il latte fia prodotto nelle 
mammelle delle femmine dai particolari, febbene 
mifteriofi, poteri delle fecrezioni.

M a febbene il latte non fia.lo  fteffo flu ido, 
che pafìa dal dutio toracico nella vena fucclavia, 
vi fono molti argomenti, che c’ inducono a fuppor- 
ire, che la materia del latte fia principalmente fom- 
minirtratà dalla materia del ch ilo , o dalla materia 
alimentare ultimamente prefa. Quefti argomenti 
però fono d’ ordinario molto inelàttatìiente u fa t i , 
fe troppo eftefi . Una delle ragioni , che fi adduce 
in prova di quefta fehtenza , è che 1’ odore par­
ticolare agli alimenti prefi fpeffo apparifee nel 
latte poco dopo feparato : e ciò febbene varie 
volte realmente fucceda, non è però cortante : 
poiché io ho offervato in molte oceafioni alcune 
nutrici prendere una quantità di materie odoro- 
fe ,  fenza che ne apparifee alcun indizio nel loro 
latte . Che fe anche nel latte appariffero più 
fpeffo gli odori degli alimenti prefi, non fi po­
trebbe quindi ricavar una prova per iftabilire , 
che una confiderabile porzione di quegli alimenti 
nel latte fteffo fi ritrovaffe. Certi odori fono 
éftremamente diffufibili , e fpeffo apparifeono > dove 
la materia , che li fomminiftrà, non fi trova punto 
in gran copia. Noi pòtreftìmo qui impiegare il 
medefimo ragionamento, di cui ci fiamo ferviti 
riguardo all’ odore proveniente nell’ orina dall’ 
wfo degli fparagi . Per la qual cofa io concludo, 
che l ’ odore degli alim enti, che fi fente nel latte 
feparato lubito dopo d’ averli prefi, non offre al- 
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cuna p ro v a , che nei. latte fi trovi, una confiderà- 
bile. quantità di, materia alimentare .

Egli è (tato però eziandio detto, che nel latte, 
fi fono, fpeffo offervate altre, qualità,  le quali 
moflrano , che. una gran porzione della materia 
particolare degli alimenti entri nella, compofizione. 
di queflo fluido. C;ò. forfè può. effer in alcuni 
cafi ben fondato; ma io fofpetto che i fatti per­
ciò, al-legati fieno flati molto efagerati. Si è per 
elempio^ riferito, che i purganti dati ad una nu­
trice avevano agito fui lattante bambino ; ma il 
Dottor Y o u n g ,  febbene intento ad una tale ricer­
ca , non trova , che la cofa fia così :. ed io fon 
certo , che, in cinquanta cafi , eh.’ io ho. oflervati , 
i f  bambino non era affetto dai purganti dati, alla 
di lui nutrice ; e febbene in qualche occafione ciò 
fia avvenuto, confiderando la fottile , e picciola 
porzione di materia, in cui fovente rifiede la 
virtù dei purganti, io penferei ancora , che ciò 
dovette fervire d’ una debole prova , che una 
gran, parte, dell’-alimento fi trovi collantemente 
nel latte .  Che Je qualità particolari degli alimen­
ti non fempre affettino iJ latte feparato dopo d’ 
averli prefi, io lo fo da ciò , che molte nutrici 
hanno prefo confiderabile quantità di liquor ineb- 
brante , e che quindi fi fono ubbriacate ; ma io 
non ho, cognizione di alcun cafo , che i ’ u b r i a ­
chezza fia fiata per tal modo comunicata ai lat­
tanti bambini.

Uno dei maggiori argomenti per provare , che 
1’ alimento, ultimamente prefo entra fpezialmente 
nella compofizione del latte , fembra effere que­
flo , che la quantità del latte feparato è fempre 
confìderabilmente } ed immediatamente accrefciuta 
dopo d’ aver, prefo l ’ alimento; e che fe non fi 
abbia prefo un conveniente nutrimento dentro un 
certo tempo, la fecrezione del latte è notabilmen­
te diminuita. Tutto ciò e vero; ma egli appa-

' rifee
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Slfce fpezialmente riguardo agli alimenti liquidi : 
e fi comprenderà facilmente , che una quantità 
di liquido bevuto polla accrefcere ogni i'ecrezio- 
n e ;  ed è fufficientemente r o ì o , che un tal flui­
do accrelce particolarmente la iecrezione del lat­
te , il quale conila di una grande proporzione d’ 
acqua . Ognuno fa , che 1’ attitudine di una nu­
trice a fommin ftrare una grande, copia di latte 
dipende molto più da una grande quantità di be­
vanda da lei prefa, di quello che di fo!idi c ib i .  
Quanto la fecrezione dei latte dipenda dall’ ufo 
delle materie liquide, io l ’ ho apprefo da un 
particolar fenomeno . Io ho conoiciute delle nu­
trici,  le quali in. un dato tempo, erano affatto 
prive di fete , ma eh.’ erano prefe da una grande 
fete appena fi. applicavano al feno il bambino 
lattante, e che quefto cominciava a fucciare il 
latte Io rifguarderei ciò come una. ifti.tuzione 
della N a tu ra , che moftra che la bevanda è fpe­
zialmente neceffaria alia produzione del latte . In 
generale per tanto io non poffo trovare, che 1’ 
accrefcimento della fecrezione del latte dopo d’ 
aver prefo alimento ferva a provare , che una 
quantità confiderabile di materia folida alimenta­
re , od alcuna intera porzione de.̂  chilo fommi- 
niffri immediatamente una tal fecrezione .

Io ho procurato in tal modo di correggere 1’ 
errore, che il chilo nello flato , in cui entra nei 
vali fanguigni, offra l ’ immediata, e l’ interiffima 
materia dei latte; ma febbene io abbia diilrutti 
a lcun i, e procurato d’ indebolir alcuni altri ar­
gomenti impiegati fopra quefto propofito , io non 
poffo però interamente difpenfarmi dal confedera­
le alcuni di quefti argomenti. Da tutto, ciò, eh’ 
io. ho detto , fi comprende, che il latte ol-tre I’ 
acqua contiene una porzione di altra materia,; e 
conv en , che noi efponiamo., donde effo tragga 
quefta materia» Le parti oleofe, e coagulabili 
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pofl'ono in quello venire- per mezzo della fecre- 
zione dal 1 ̂  maffa del fangue , qualunque fia lo 
(lato di quefto; ma oltre quefte parti vi è una 
materia zuccherina , che molto di rado apparifce 
in alcuna porzione della maffa del fangue; e fi 
può francamente fupporre , eh’ effa fia fommini- 
ftrata dalla materia zuccherina degli alimenti ve­
getabili da noi ufati, mentre effi rimangono per 
qualche tempo fenza effere affìmilati al vero flui­
do animale ( 1 5 3 ) .

Io confeflo, che vi può effe re qualche errore 
in quefto ragionamento . Siccome la materia chia­
mata diabete ha dimoftrato, che i poteri dell’ 
animale economia poffono o produrre od eftrarrè 
dai noftri alimenti una proporzione di zucchero 
maggiore .dell’ ordinario, e mantenerlo eziandio 
più lungamente in uno ftato non affìmilato; così 
noi non ben conofciamo quale fia l’ effetto di 
quefto potere fulla fecrezione del latte, fin che 
noi non ci abbatteremo in c i ò , che non fo , che 
fin ora fia occorfo; c ioè, che una donna, che 
allatta , fia nello fteffo tempo attaccata dalla dia­
bete .

Tralafciando però quefta fpeculazione, la qua­
le noi abbiamo creduto dover toccar di paflaggio, 
perchè verfa fopra un argomento un po’ curiofo,
io r ipeto, eh’ egli è fufficientemente probabile, 
che la materia zuccherina del latte provenga dalla 
materia zuccherina dei vegetabili, la quale è fta- 
ta recentemente prc-fa , e che rimane ancora in 
uno ftato non affìmilato : poiché noi giornalmen­
te offerviamo, che la quantità del latte nelle 
mammelle delle donne è accrelciuta dall’ ufo de­
gli alimenti vegetabili . Noi chiaramente appren­
diamo dagli elperimenri del Dottor Young fatti 
fopra le cagne , che 1’ ulo dell’ alimento vegeta­
bile è affolutamente neceffario per produrre un 
latte acefcente, fi«come è q uello , che noi tro­

vi a-
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Viatno nelle mammelle delle donne. Una cagna 
nutrita ci ioli vegetabili alimenti fomminiftrò un 
latte acefcenre , e che i'pontarieamente fi coagula­
va al pari di quello degli animali ruminanti ; ed 
all’ incontro la medefmia cagna nutrita per un 
po’ di tempo interamente di cibo animale fom- 
miniftrò un latte manifèftamente alcalino , e che 
non fi coagulava fpontaneamente. Noi confidera- 
remo in appretto l ’ applicazione di ciò in prati­
ca ; ma riguardo al prefente egli bafia di offer -̂ 
vare , che quefti efperimenti chiaramente dimo- 
flrano, che negli animali, tali come le donne, 
che ulano una promifcua dieta, lo flato del lat­
te prodotto farà moltiffimo più acefcente , od 
alcalefcente fecondo la claffe generale dei cibi 
tifati ; ma negli animali , i quali fi nutrono di 
foli vegetabili , io non1 poffo concepire, che nel 
loro latte poffa accadere alcvn’ altra differenza, 
che quella di una maggiore, o minor quantità 5 
e non poffo immaginare, che alcuna foftanza pu­
ramente medicinale poffa per tal riguardo ave­
re alcun effetto .

Gli organi fecretorj nei corpi animali fono 
mirabilmente adattati alla loro particolar fecre- 
zione ; e fono così proprj di quella fola fecre- 
zione , che non ammettono il paffaggio per effi 
di alcun’ altra materia non conveniente a quefìo 
oggetto . V i  fono per verità alcuni cafi, in cui 
quelli organi trafmettono delle materie ftraniere 
alla loro particolar fecrezione; ma quefte ecce­
zioni fono più rare , di quello che fi potrebbero 
immaginare, onde fervono folamente a conferma­
le  la dottrina generale. Noi abbiamo varj cafi 
di donne, le cui mammelle rigettavano le mate­
rie non atte a produr latte , ciò che balta a di- 
moftrare effere mal fondata la fuppofizione co­
m une, che tali materie pallino facilmente per le 
m am m elle. La capra è un animai moltivoro , e

f i
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fi fono immaginate alcune vaghe opinion! (opra 
le qualità del . fuo latte , e dei fuo fiero dipen­
denti dalia varietà del Tuo cibo ; ma io polio di­
re full’ appoggio di molte efperienze, che una 
tal d fferenza nello fiato di un tal latte fi debba 
rariffime volte offervare : ed in generale io aderi­
rei , che i progetti di Galeno, e di Hoffrrunne 
d’ impregnare di foftanze medicinali il latte di 
v a c c a ,o  di fomarella, fono fottigliezze improba* 
b i l i ,  e frivole ( 154 ) .

Dopa di aver confiderai le qualità generali 
del latte, ed i differenti f ia ti,  che poffono aver 
luogo in varie fpez.ie d 'an im ali ,  od anche nello 
fìeffo individuo in tempi differenti , noi pallere­
mo. ora a trattare dell’ ufo del latte come ali­
mento , ciò che è appunto il principale noltro 
oggetto in quella parte di' Materia Medica.

N ell ’ intraprendere a parlare di un tal argo­
mento , la prima invefiigazione, che da fe ftefl'a 
fi prelenta , è T u fo  del latte, come proprio 
nutrimento degli animali nuovamente nati delia 
claffe dei m am m ali. In qual maniera il latte fia 
generalmente adattato a quello proposito io non 
ofo tentar di fpiegarlo ; e convien che mi limiti 
a confiderare i lattanti nuovamente nati da quegli 
animali, che fommimfìrano il latto ufato come 
alimento, in quello paefe , e fopra tutto io confi- 
dererb quello, che ha una più particolar relazio­
ne alla fpezie umana.

Il latte comincia a comparire poco dopo , che
il feto, è comparfo alla lu c e , e nello Hello tem­
po fi eriggono i capezzoli delle mammelle, e le 
parti atte allo fucciamento , e 1’ animale nuova­
mente nato è da un ilìinto diretto , ed iflrutto a 
fuceiare dalle mammelle il latte. Ciò non ci per­
mette di dubitare, che il latte prodotto fia. parti­
colarmente diretto, ed adattato alla nutrizione 
dei lattanti nuovamente nati 3 e noi intraprende­

remo
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y,emo ora a fpiegare più particolarmente co me il 
latte fia per quefto punto adattato alla fpezie 
umana , ' •

Su quefto propofìto i Fifiologi fi fono conten­
tati di dire , che ficcome il chilo iomminiftra il 
la t te ,  così il latte fomminiftra il chilo, fenza 1’ 
ajuto degli organi digerenti , i quali non effendo 
prima flati efercitati in una tal funzione, non pof- 
fono edere immediatamente refi atti alla medefi- 
m a. M a fìccome noi abbiamo dimoftrato, che la 
prima fuppofizione non è vera , così noi giudi­
chiam o, che l ’ ultima non fia meglio fondata. 
Egli fembra probabile, che il latte non entri nei 
vali lattei nello fletto f la to , in cui entra nello 
ftomaco : poiché apparile?, che il latte prefo 
nello flcmaco è ivi lempre coagulato da una" fpe- 
zie di prefame, che vi' è applicato, e perciò gli 
è neceflario il poter folvente del fluido gaftrico 
per riprendere di nuovo la fua fluidità ; e pare 
altresì probabile , che il larte divenga più o me­
no acido nello ftomaco; e th è  perciò fia neceffa- 
r i o , eh’ eflb fi combini in un certo modo col flui­
do animale, perchè fi riduca a quella condizio­
ne , in cui egli fempre fi trova quando entra nei 
vafi la tte i . Il latte per tanto prefo nello ftomaco 
non diviene da fe fletto chilo ; nè è atto a fervir 
di nutrimento al nuovamente nato bambino co­
me un chilo bello e formato. Convien perciò 
che noi cerchiamo un’ altra foluzione della noftra 
queftione; e fembra , che ve ne fia una molto 
facile , iebbene finora non fia ftata avvertita dai 
Fifiologi .

Fin che il fe to ,  o l’ animale principiante refla 
nell’ utero della madre, tutti '  j fuoi fluidi fono 
della fletta naturà, che quei contenuti nei vafi 
dell’ utero, dai quali etti derivano ( 1 5 5 ) ,  e fo­
no perciò in uno irato tanto alcaiefcente',  quanto 
è permetto dall’ umana economìa 5 ma noi fap
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piamo eziandio , che anche negli adulti queflo 
flato del fangue a c q u e r e b b e  predo una condi­
zione cattiva e perniciofa, fe non vi fi occorref- 
fe coll’ efcrezione delle parti le più alcalefcenti s 
e col prendere un alimento frefco , e meno alca- 
lefcente . Or il fangue d’ un bambino appena n a­
t o ,  fi trova difpoflo ad una tale alterazione; ed è 
perciò neceffario di fomminiflrare al bambino un 
nutrimento, il quale non fia totalmente alcale- 
fcente , onde occorrere a sì fatto difordine . Per 
queflo riguardo l ’ alimento vegetabile fembrarebbe 
effere molto adattato ; ma egli è probabile, che 

•un tal alimento non farebbe atto ad effer digeri­
to nè immediatamente accomodato allo flato dei 
vafì dell’ infante, i quali fino allora fono flati 
avvezzati ad un fangue tanto alcalefcenre, quan­
to quello d’ un adulto. Per la qual cola egli fetn- 
bra neceffario un nutrimento intermedio fra il 
vegetabile, e l’ animale, onde introdurre per gra­
di l ’ opportuno cangiamento; e tale alimento in­
termedio è appunto i l . la tte .

Noi non diftinguiamo precifamente i differenti 
flati d’ aìcalefcenza nel fangue dei diverfi anima­
li ; ma noi giudichiamo, che il fangue è pi Ci 
confiderabiimente alcalefcente negli animali total­
mente carnivori di quello che nella fpezie uma­
na, che vive parte di nutrimento animale , e par­
te di vegetabile. Un certo grado minore che lo 
fiato di maffima aìcalefcenza del fangue fembra 
effere atto alle funzioni dell’ animale economia ; 
e quindi avviene, che gli uomini fono diretti 
dall’ iflinto a far ufo di cibi vegetabili.

Per gii oggetti però ch’ io non poffo chiara­
mente fpiegare, i vafi del feto fono da princi­
pio riempiti di un fangue egualmente alcalefcen­
te , che quello degli adulti; ma per ridurre e 
mantenere il fangue nello flato il più adattato 
alle funzioni d^ll’ umana economia, egli è necef-

fario
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fario d’ indurre nell’ infante un alimento vegeta­
bile ; ed in confeguenza noi offerverefno 3 che 
anche perchè conduca i primi anni di fua vita 
fani gli è convenienti/lìmo l s ufo di una grande 
proporzione di cibo vegetabile . Un cangiamento 
però così confiderabile non può in un infante 
fa: fi ficuramente , fe non per gradi; e perciò per 
i primi meli dell’ infanzia un alimento mirto, co­
me appunto è il latte, è il più proprio. Tutto 

.ciò è confermato dalla nortra efperienza, per cui 
lì fono offervad nafcere degl’ inconvenienti, quan­
do troppo pretto fi è tentato d’ introdu rre 1’ ufo 
copioto d’ un alimento interamente vegetabile.

Noi abbiamo così procurato di fpiegare , per­
chè il latte fia propriamente atto a nutrire i bam­
bini nuovamente nari ; e ne/Tuno ha giammai du­
bitato di c.ò , fuorché il così fpeffo vifìonario EI- 
monzio . li Signor Brouzet ha fatti ultimamente 
alcuni rifl.-ffi fopra l ’ opinione d’ Elmonzio , che 
mi pajono ugualmente fr ivo li ,  e mal fondati.

Poiché il larte è il più conveniente nutrimento 
dei nuovamente nati animali , non vi può effere 
alcun dubbio, che a ciafcuno di tali novelli ani­
mali il latte più conveniente fia quello della fua 
propria fpezie , ed in confeguenza quello dellat 
fua propria madre.

I ragionamenti fu quello propofito impiegati 
dal Signor Brouzet mi pajono pochiffimo fod- 
disfacenti , e fpeffo eziandio erronei ; ma ficco­
me , per quanto io fo , le fue opinioni non fono 
fiate accettate dai Dotti , io non credo di dover 
qui impiegar tempo, e fatica per correggerle.

Egli è diffìcile di determinare per quanto tem­
po quefto nutrimento fia il meglio adattato agl’ 
infanti ; ma il grande oggetto di moltiplicare la 
Spezie , moftra che la Natura ha porti alcuni li­
miti ad un tal tempo . Per quanto noi portiamo, 
confidarci nelle nolìre ofl'ervazioni fuiia fpezie'

urna-
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umana , noi troviamo provenire degl’ inconve­
nienti e dal troppo corto , e dal troppo lungo 
allattamento ; e mi p are , eh’ egli fia generalmen­
te dannoio l’ ’ufarlo o meno dei fette m efi, b  più 
degli undici ; così che 1’ ordinaria pratica dei nove 
meli mi fembra ben fondata. Per alcune acciden­
tali circoftanze fi può con ficurezza variare un 
tal limite ; ma quali fieno le circoftanze della 
coftituzione dell’ infante, le quali richiedano , che 
fieno variati i predetti limiti in più od in meno s 
per quanto io fo } non è ftato ancora convenien­
temente determinato. Jl prolungare l ’ allattamen­
to un po’ più di q u e l , che fi fuole , è il più fi' 
curo; ma io fon perfuafo , che un allattamento 
troppo lungo contribuifca ad accrefcere la difpo- 
fizione alla rachitide, e fembra improprio di pro­
lungarlo quando la dentizione dei bambini ri­
tarda .

Avendo così determinato , per quanto ho po­
tuto , la lunghezza dei tempo, che è la più .cri­
veniente per ufare il latte materno, fegue un’ al­
tra queftione , per quanto tempo convenga im­
piegarlo folo , e quando fi poffa eziandio ufare 
un alimento di un’ altra fpezie . Égli è ftato già 
offervato , che 1 ' ufo troppo follecito dell’ alimentò 
vegetabile è improprio : e noi fiamo perfuafi 't 
eh’ effo non fi poffa ufare con ficurezza per alcuni 
mrfi dopo la nafeita del bambino } ma noi non 
oliamo determinare precifamente il tempo . Là 
mia propria offervazione mi conduce a penfare . 
che quafi mai fi poffa far ciò , prima che fieno 
paffati i cinque mefi ; e che anche dopo quefto 
periodo un tal ufo debba effere folamente per 
gradi accrefciuto fino al tempo dello slattamento ; 
così che in quefto ultimo periodo non fia necef- 
fario di fare alcun confiderabile cangiamento «

Inoltre egl’ importa al prefente argomento di 
offetvare * che alcuni infanti non digerifeono con-
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'venientemente neppure il latte deila propria ma­
dre; e particolarmente ch’ égli diviene più acido 
'del dovere > e perciò produce dei difordini nell’ 
infante . -tigli farebbe molto defiderabile il dire 
come ciò fi poffa evitare o fanare ; ma io non 
mi trovo capace di farlo molto chiaramente . Ed 
in fatti non fi può fempre facilmente comprende­
re quale fia la caufa di un tal difordine , fe effo 
dipenda o dal latte della nutrice, o da altro., nu­
trimento dato nello fteffo tempo , o finalmente 
dallo ftomaco del bambino.

Riguardo alla prima delle addotte caufe fi p o­
trebbe forte fofpettare, che una dieta troppo ace­
scente ufatà dalla nutrice potefte influire in tal di- 
iordine ; ma io non ho alcuna prova di ciò , ed 
ho offervato, che una t,al malattia fuccede ai bam­
bini} le nutrici dei quali fanno ufo di una gran­
de quantità di cibo animale , egualmente che a 
quelli ,  le cui nutrici vivono di maggiore abbon­
danza di alimento vegetabile : ed io ne ho cono- 
fciuti alcuni attaccati da quefta malattia , i quali 
fi era procurato di fanare appreftando alla nutrice 
del cibo animale in maggior proporzione dell’ or­
dinario, ìiè ciò aver punto corrifpofto all ’ ogget­
to propoftofi

Riguardo alla feconda c a u fa ,  io fono perfuafos 
che effa alcune volte poffa aver luogo ; ficco me
io ho offervato , che in varj cafi. la malattia ac­
cadde ai bambini, i quali erano ftati troppo pre- 
fto pofti all’ ufo dell’ alimento vegetabile j ciò che 
ha prodotto un acido differente da quello del lat­
t e ,  e più difficile ad effer evitato o corretto dai 
poteri digerenti dell’ infante.

R ig u a rd o  alla  terza  c a u f a ,  f icco m e io ho o ffer­
v a t o  , che il p o te r  d igerente di alcuni infanti è 
capace di v in c e re  i m a li  p ro ven ien ti  e  dal latte $ 
e  da altri a lim en ti  , così io  non dubito  che Ve 
ine f ieno degli a ltri  * in  c u i  ia  d e b o le z z a  di u©

tal
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tal potere fia fpeffo la caufa de’ dilordini di euì 
lì tratta- ma quando anche così andalie la cofa,
50 trovo difficile a dillinguere , le P errore dipen­
da folamente dagli organi dig remi ; e lo poffo 
{blamente fupporre , quando s’ incontrino altri le­
gni di debolezza nell’ intero fi.tema . Un legno , 
■fecondo io penfo , di debolezza negìi organi della 
digefiione è ,  quando fi offerva , che dal bambino 
viene per feceffo evacuato del latte coagulato.

Attefa una tale incertezza riguardo alle caufe , 
egli deve effere difficile il dire in generale , come 
una tal malattia debba effere curata ,• e convien 
lafciare ai pratici abili giudicare delle caule ne’ 
eafi particolari , e dirigere la loro cura coerente­
mente ad un tale giudizio.

Riguardo all’ ufo principale del latte refta fola- 
mente da dite qual cofa fia più atta a render le 
nutrici più capaci di dar del latte in maggior 
quantità, e delia miglior qualità. A quello pro- 
pofito egli è inutile di dire, che fe fi feelga una 
nutrice di una coftituzione fana , il punto princi­
pale e forfè l’ unico, che è neceffario per render­
la una buona nutrice , è in generale rutto c iò ,  
ehe è atto a confervaria in falute. Non è necef­
fario d’ indicare quali fieno in generale i mezzi- 
adattati ad un tal oggetto ; e c;ò che dobbiamo 
qui folamente confiderare in particolare , è che 
dopo aver tanto detto fopra il rapporto fra la 
dieta adoperata , ed il latte prodotto , noi deter- 
minaffimo , per quanto pofliamo , quale fia la 
dieta più conveniente alle nutrici .

Per determinar c ò  noi polliamo offervare , che
i latti impiegati dalla fpezie umana fono lutti 
prefi da animali , che vivono interiffimamente di 
alimento vegetabile ; e perciò che un latte pro­
dotto da una tal dieta è abbaftanza adattato all’ 
umana economia : ma che un tal latte fia il più 
di tutti opportuno fi può dubitare dn ciò ,, che

il
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il  latte deftinato ai bambini nuovamente nati é
il latte delle donne, le quali fono capaci di ufa- 
r e , e realmente per ordinario ufano di una dieta 
mifla di materia vegetabile, ed animale; onde fi 
potrebbe inferire, che un latte fomminiftrato da 
una tal dieta fia il più adattato all’ umana eco­
nomia, anche nello flato d’ infanzia.

Se però fi confideri, che il latte delle donne 
contiene tanta materia vegetabile al pari di qua­
lunque a ltro , e che la Natura Io ha detìinato ad 
effer impiegato nel tem po, in cui il principal 
oggetto fembra effere d’ introdurre una materia 
vegetabile, 1’ ufo d’ una tollerabile e forfè necef- 
faria dieta in altri tem pi, non offre un argomen­
to per crederla conveniente anche in quefta oc- 
cafione.

Si potrebbero dire molte cofe per moflrare, che 
l ’ umana economia, eccettuati pochi cafi ,  non ri­
cerca affolutamente l’ ufo del cibo animale j che 
ancora minori fono le occalloni , in cui effa Io 
dimandi in gran proporzione ; e che per lo più 
la falute del corpo umano è meglio confervata 
da una gran porzione di cibo vegetabile. On­
de da tutto ciò io penfo, che s’ inferirà facilmen­
t e ,  che la falute delle donne, durante il tempo 
ch’ effe allattano, fi può ficuramente mantenere 
coll’ ufo dei foli alimenti vegetabili .

Per la qual cofa dall’ u fo ,  che fa l ’ umana fpe- 
zie di cibo animale, non deriva alcun argomento 
per credere che il cibo animale fia neceffario o 
conveniente alle donne nei tempo che allattano c
Io afferifco ciò come un fatto conofciuto pe° 
elperienza, che, fuppofta la quantità ufata di l i ­
quido effere la medefima, le nutrici, le quali in­
teramente o per la maggior parte vivono di ali­
mento vegetabile , offrono una quantità maggiore 
di latte , il quale è eziandio di miglior qualità , 
che le nutrici , che fanno molto ufo di cibo ani-

Tom. IH. j  male»
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m ale. Io ofo afferir ciò dietro le offervazioni ài 
cinquant’ anni ; durante il qual tempo io ho avuto 
innumerabili occafioni di conofcere dei bambini ! 
più fani allevati col latte di nutrici, che erano 
viffute interamente di alimenti vegetabili, ed io ho 
veduti molti cafi di bambini che divennero ma­
laticci dall’ effer nutriti col latte di b a lie , le  qua­
li aveano cambiato la loro dieta primiera intera­
mente vegetabile coll’ ufare una grande quantità 
di cibo animale . Che più ? io ho veduti dei cali 
di bambini, di cui fi difordinò l ’ animale econo­
mia per un femplice parto , che le loro nutrici 
aveano fatto di una grande, ed ertraordinaria co­
pia di cibo animale.

Se quefto forte l ’ oggetto della Natura , come 
fembra efferlo, di dare ai .bambini una fuffìciente 
quantità di latte acefcente , gli efperirnenti del 
Dottor lo u n g  lulle cagne fono molto atti a di- 
mortrare , quanto per tal propofito fia neceffario 
Un vegetabile alimento ; poiché da tali esperi­
menti noi apprendiamo , che col nutrirli una ca­
gna di folo cibo animale, non folo la qualità del 
luo latte fu grandemente cangiata , ma la quan­
tità fu eziandio diminuita.

A  quefti argomenti in favore dell’ ufo degli 
alimenti vegetabili per le nutrici fi può fare un’ 
obbiezione da ciò , che è flato detto di fopra dell’ 
acidita morbofa , che qualche volta s’ incontra 
nello ftomaco dei batiibini , e la quale può alcu­
ne fiate effere imputata ad una rtraordinaria ace­
fcenza nel latte delle nutrici , proveniente forfè 
dall’ acelcenza della loro dieta . Non fi negherà 
la portìbilità di un tal cafo ; ma io fono perfua- 
fo eh’ effo affai di rado fucceda. In fatti tale è
il potere dell’ economia animale di cangiare la 
qualità delle foftanze acefcenti in uno flato alca- 
lefcente, ch’ io credo, che 1’ ecceffo dell’ alimen­
to acefcente , od anche dell’ acidità da effo pro­

dot-
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dotta, non fia difcernibile al di là delle prime 
v ie ,  eccetto nel già fuppofto cafo del latte.

Anche qui però non fi può certamente affer­
mare, che tal cofa giammai fucceda, al di là di 
ciò , che richiede l ’ umana economia: poiché nel 
latte frefco non fu mai trovato un acido ; e ri­
guardo alle nutrici, ugualmente che nelle altre 
perfone, fi deve prefumere, che la quantità dei 
fluidi animali sì gaftrici , che interinali , e la! 
quantità di linfa, che fi mefcolano Tempre col 
c h i lo , fieno t a l i , che unite coll’ azione dèi pol­
moni impediranno anche nel latte ogni foprab- 
bondanza di materia acefcente . Egli mi fembra 
molto probabile, che non fi olferverebbe nel 
latte materia zuccherina ed acefcente , fe non vi 
concorrere a ciò il poter di fecrezione. Da que- 
fle confiderazioni, e dall’ inutilità , ch’ io efperi- 
inentai, di un cangiamento di dieta per corregge­
re la fofpettata acefcenza del latte di una nutri­
c e , io fono perfuafo , che l’ acidità nociva, che 
fpeffo apparifce nello ftomaco dei bambini , non 
fi debba imputare alla dieta acefcente della nu­
trice, ma ad una delle altre caufe accennate di 
fopra .

Unitamente a quefìe confiderazioni io prego-, 
che mi fia lecito di addurne un’ altra in favore 
dell’ alimento vegetabile delle nutrici , od alme­
no contro il loro copiofo ufo di cibo animale »

Egli mi  ̂ p a re , che per un certo tempo fia 
nelle nutrici fofpefa la determinazione del fangue 
all’ utero* ed alle ovaje., così che durante quello 
tempo non fi ha meliruaziòne, nè concezione» 
Noi Tappiamo non oftante , che in alcune nutrici 
accadono l ’ uno e l’ altro di quelli fiati 5 ed io 
fon perfuafo eh’ effi più facilmente fuccedano ne­
gli abiti naturalmente pletorici , o refi tali dal 
copiofo ufo di cibo animale. Si giudica perciò 
generalmente, e probabilmente fu quella o/ferva-

I % zio-
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zione , che la mellruazione, e la concezione fie* 
no fempre incompatibili colla condizione, che 
convien ad una balia ; e quindi per evitare quell’ 
inconvenienti , egli fembra proprio per le nutrici 
di evitare affatto il cibo animale , od almeno 
di ufarlo con molta parfimonia.

Ciò fuggerifce un’ offervazione , che gioverà 
accennare prima di terminar quell’ argomento . 
Nella premura, ch’ io ho finora dimollrata nel 
raccomandare alle nutrici l ’ alimento vegetabile,
io ho avuto principalmente in villa le nutrici di 
profeffìone ; che elfendo frequentemente prefe dal­
la pili balfa clafTe del popolo , ed elfendo Hate 
per tutta la loro precedente vita nutrite coii folo 
cibo vegetabile, io ho fempre offervato delle caN 
rive conleguenze provenienti dall’ efferfi quelle 
polle ad ufare il cibo animale. M a convien of- 
fervar qui , che può darli , che le balie di pro­
feffìone abbiano anche per l’ innanzi fatto ufo in 
parte di cibo animale , e che quelle poffano ef­
fere eccettuate dall’ effer totalmenre private d’ un 
tal cibo .

Quella eccezione però, che io intendo fpezial- 
mente di qui notare , è diretta alle donne di 
condizione, le quali voleffero elle fleffe nutrire i 
loro propr; figli. Tali donne fono avvezzate al 
cibo animale, e forfè in gran proporzione : ed io 
non credo , che fi poteffe loro con ficurezza 
proibirglielo interamente ; ma egli farebbe molto 
neceffario di diminuirne grandemente la quantità, 
e più o meno fecondo le precedenti confuetudini .

Ci refla ora da confiderare I’ ufo del latte co­
me un alimento per gli adititi. Ella è cofa ra­
ra , che il latte di donna , o di fomarella, o di 
cavalla fia impiegato o per intero alim ento, od 
anche per una gran parte di effo ; ma quando 
effo fia impiegato in quantità fufficiente, non v’ 
ha dubbio, eh’ effo non fia baftantemente a tal

(,S-
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oggetto conveniente, febbene al certo fomminiftri 
un più debole alimento, che un’ egual quantità 
di latti tratto dai ruminanti animali. Effo è il 
.latte di quefti u lt im i, e fpezialmente quello' di 
vacca, che è impiegato in quefto paefe; ed è 
folamente fu quefto latte, ch’ io ho avute fre­
quenti occafioni di fare offervazioni ta l i , onde 
poter qui parlar di effo nella maniera, ch§ fi 
conviene .

Siccome le differenti p art i , di cui il latte è 
generalmente comporto, fono tutte di una quali­
tà nutritiva, e probabilmente più atte a tal og­
getto , quando fono introdotte fotto una liqui- 
diftima forma; così il latte di vacca comunemen­
te contiene tanta materia nutritiva , che lo rende 
un alimento convenientiffimo : e noi conofciamo 
eh’ effo è fovente baftante per fervir di total nu­
trimento di un uomo , ed almeno in molti cafi 
egli ne coftituifce una eonfiderabiliffima parte.

Mentre il latte di vacca è per tal modo gene­
ralmente atto a fervir di nutrimento agli uomini, 
effo fembra effer loro egualmente conveniente in 
ogni periodo della vita , fuorché per alcuni me­
fi della loro infanzia ; nel qual tempo febbene il 
latte di vacca abbia in certe occafioni corrifpofto 
al propofìo oggetto j non di meno da ciò, che ab­
biamo detto di fopra, effo non fembra in ogni 
cafo affatto così conveniente , come quello di 
donna,

In tutti gli altri periodi della v i t a , fuorché 
in quello , di cui ultimamente -abbiamo fatto 
menzione , non vi può effe re alcun dubbio , che
il lane di vacca non fia un fuffìciente nutrimen­
to ,  ma effo può efferlo più o meno in differenti 
periodi . Dopo i primi mefi dell’ infanzia , di cui 
già s’ è di fopra parlato , fembra, che il latte 
fia più adattato ai ragazzi più giovani ; fìcco- 
sas nello fteffo tempo per le ragioni già addotte

I 3 è ne-
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è neceffario il vegetabile alimento : ma poiché è 
dubbiofo fe 1’ umana economia poffa conveniente­
mente reggere col folo alimento vegetabile; per­
ciò il latte fomminiftrando una porzione di ma­
teria alcaiefcente farà con effo opportunamente 
congiunto : e noi Tappiamo dei cali di numerofe 
perfone , le quali fi l'oftengono in una condizio­
ne adattata a tutte le funzioni della vita fola- 
mente col latte , e coll’ alimento vegetabile .

Per la qual cofa non fi può dubitare, che un 
tal nutrimento non fia conveniente ai ragazzi .
Io credo, che non fia giammai neceffario di dare 
ai ragazzi (otto 1’ età della pubertà alcuna copia 
di cibo animale ; e noi abbiamo innumerabili efem- 
pj in quello paefe di ragazzi allevati nella più 
perfetta (alute , e forza lenza 1’ ufo di un tal ci­
bo eccettuato qualche uovo , e quefto dato an.;he 
con riguardo, e di rado. Da un’ altra parte io 
ho (pedo oflervato, che il cibo animale ufato 
molto fotto 1’ età della pubertà ha avuti dannofif- 
fim’i effetti , particolarmente nell’ impartire a! fi- 
ftema una grande irritabilità, ed una difpofizione 
infiammatoria ( 15<$ ) .

Noi lìamo per verità d’ a v v ifo , che una certa 
porzione di cibo animale fia richiefta dalla Natu­
ra , e che fia molto adattata all’ umana coitiru- 

\ zione; e nei climi freddi, ed in quell’ età, in cui 
gli uomini fono obbligati ad una vita laboriofa , 
jl cibo animale è fpezialmente conveniente , e 
forfè neceffario ; ed all’ incontro il latte in tal 
tempo può effer meno fufEciente a fervire di op­
portuno alimento .

Io non ofo determinare, quanto poffa conti­
nuare quefto ftato ; ma quando i poteri , ed il 
vigor della vita cominciano a declinare, ficcome 
fono perfuafo, che Io flato alcaiefcente de’ fluidi 
fia fempre accrefciuto, a mifura che la vita fi 
avanza; così io fono inclinato a penfare, che

quan-
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quanto è maggiore l ’ e tà ,  tanto maggiore diven­
ga il bifogno d’ un più ertelo ufo di latte , e di 
vegetabili.

Egli è in fatti abbastanza mànifefto, che il 
la t te , in una certa porzione , è un alimento 
adattatiflìmo ad ogni età, e fi può collantemente 
im piegare, fuorché in certe perfone, di cui gli 
fìomachi non fembrano convenientemente digerir­
lo .  Da qual caufa ciò dipenda, egli è difficile il 
determinare. In ogni ftomaco il latte è coagula­
to ; ma in certi flomachi elfo fembra coagularli 
più fermamente, che in altri,  ed in quello fiato 
refifte ai poteri folventi del fluido gaftrico : e noi 
abbiamo avuti de’ cafi , in cui il latte prefo nello 
fiomaco fu dopo molte ore reftituito per vomito 
in grandi mafie coagulate. Io non fo da cofa ciò 
dipenda, nè ho per verità apprefo, come vi fi 
debba rimediare .

In altri cafi noi abbiamo trovato, che il latte 
fu più foggetto a divenir acido in alcuni floma- 
c h i , che in altri; e fi ha poca ragione di dubi­
tare , che in tali ftomachi eziandio fucceda una 
coagulazione : ma ficcome noi*fappiamo , che il 
latte fpontaneamente coagulato, o coagulato co­
gli acidi, è fpeffo prefo affauo' impunemente; 
.così egli mi pare, che la coagulazione, che è 
qui congiunta coll’ acidità , abbia poca o neffuna 
parte ne’ difordini, che feguono.

Quelli difordini provenienti dall’ acefcenza del 
latte fono i medefimi, febbene forfè non così 
violenti , che quei provenienti dai vegetabili ace- 
fcenti ; e la cautela da alcuni fuggerita di guar- 
darfi dall’ unir infieme nella dieta il latte colle 
loftanze acefcenti , è fenza fondamento ; poi­
ché io ho veduto moltifiìme volte praticarli tal 
cofa , fenza che ne fia derivato alcun inconve­
niente ( 157 ) .

Il latte non è in alcun altro cafo dannofo per
I 4 la
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la fua acefcenza, fe non quando lo ftomaco è 
preternaturalmente difpofto ad una fermentazione 
acefcente ; allora certamente effo può effer dan- 
n o fo , ed al pari delle altre foftanze acefcenti ag­
gravare la malattia. Si deve però offervare in 
favore del la tte , che quando la parte ferofa di­
viene acida nello ftomaco , le parti oleofa e ca- 
feofa fono particolarmente atte ad afforbire quell7 
a c id o , e ad unirfi con quello , onde procedere 
alla formazione del fluido animale ; ed è perciò, 
fe non m’ inganno , che per lo più il latte li di­
g e r ir e  facilmente , e paffa pretto fotto la forma 
di chilo a riempiere i vafi lattei. Della difpofi- 
zione , che hanno le predette parti del latte ad 
unirfi cogli acidi noi abbiamo quefta prova, ed 
è ,  che quando il latte è coagulato dagli acidi, 
quelli acidi fono fempre uniti colla parte coagu­
lata ; e nelle prime apparizioni di coagulazione 
fpontanea l ’ acido , che è formato quali nello 
fteffo tem po, è fempre intimamente unito colla 
parte coagulata. In prova di ciò io ho vèduti 
molti ca fi , ne’ quali il brucior di ftomaco deri­
vante da un ecceffo d’ acidità nello ftomaco ven­
ne immediatamente fanato da una bibita di latte 
frefco . » .

Dopo d’ aver efpofto ciò che rifguarda il latte, 
come alimento , egli può effer eziandio conve­
niente di dirne qualche cofa come medicamento, 
attefochè io in queft’ Opera non avrò un’ altra 
occafione di farlo .

Si è detto di fo p ra , che febbene il latte nello 
(lato , in cui è p re fo , non fia un ch ilo , non di 
m eno effo facilmente, e forfè più facilmente d' 
ogni altro alimento, fi converte in vero chilo; e 
perciò quando gli organi digeftivi fono deboli,
il latte può più certamente, che qualunque altra 
fortanza fomminiflrare nutrimento al corpo. Per 
queflo riguardo il latte è uh medicamento rifto-

ra'
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irativo in tutti i cali d’ emaciazione, e di debo­
lezza , almeno in tutti i cafi , ne’ quali gii orga­
ni digerenti non fono affetti in modo , onde non 
effer “capaci di digerirlo. .

Non folamente però nella debolezza dei ioli- 
di , ma eziandio in tutti i cafi di fluidi v iz ia t i ,
il latte fi pub rifguardare come un rimedio^. In 
fatti non vi può effere alcun dubbio, eh efio 
non fomminiftri un fluido animale della più per­
fetta qualità ; cioè un fluido, che non tende ad 
accrefcer nè 1’ alcalefcenza , nè 1’ acefcenza nella 
mafia del fangue, e che è piuttofto atto a cor­
reggere 1’ una e l’ altra di quefte tendenze, fe 
alcuna volta accadono. Nello fteffo tempo ficco­
me per la fua liquidità effo forte facilmente per 
le elcrezioni, non può dare troppa pienezza al 
fiftema fanguifero ; e fomminiftrando d altra par­
te un nutrimento baftante per evitare la troppa 
fcarfezza di materia nel medefimo fiftema, noi 
polliamo concludere, eh’ effo fia atto a dare la 
quantità di fluido la più conveniente al fiitema.

Eflendo per tal modo il latte atto a dare e 
riguardo alla quantità, e riguardo alla  ̂ qualità lo 
flato il più perfetto dei fluidi, fe noi confidera- 
rem o, che tutte le flraniere materie introdotte o 
generate nel corpo fono atte a formar una par­
te della ferofità , e quindi a fortire per efcre- 
z io n e , noi facilmente comprenderemo , che il 
latte impiegato per qualche tempo può non fola- 
mente efiere un mezzo di correggere , ma può 
eziandio efpellere tutte le morbofe materie , che 
fi poffono effere infinuate nei fluidi.

Quefta dottrina fi può generalmente rifguarda­
re come veftffima 5 ma noi dobbiamo accordare , 
che vi poffono effere delle eccezioni. Se i fluidi 
faranno flati viziati da un fermento ad efiì ap­
plicato , come fembra effere nella lue venerea, e 
frequentemente eziandio, ficcome io penio, nei
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cafi cancerofi, noi troviamo, che il latte può 
fpeffo moderare ia violenza della malattia ; ma 
non la fanerà punto , fe non fi adoperino nello 
fteffo tempo alcuni altri mezzi per correggere, e 
vincere un tal fermento. V i poffono effere pari- 
menti degli altri cafi , nei quali fi può fupporre 
un’ acrimonia diffufa nei fluidi , e ia quale il 
latte non può trovarli ballante a correggere, e 
perciò può effo riufcir incapace di fanare una tal 
m alattia . In tali cafi però noi fupponiamo , che 
la malattia non confitta folamente nell’ acrimonia 
dei fluidi'; ma in uno ftato morbofo del fiftema 
generale, o nelle funzioni di alcune parti Ango­
lari , che dà occafione al riftagno , ed alla 
corruzione dei fluidi , e tale fembra effere il cafo 
in molte affezioni cutanee, che il latte non rie- 
fce di fanare.

V i è una malattia, nella quale fi fuppone pre­
valere un’ acrimonia particolare , e li di cui fin­
tomi favorifcorfo una tal fuppofizione ; ma che il 
latte non arriva a fanare . Queft’ è 1’ affezione 
fcrofolofa, che fpeffo fi offerva nei ragazzi, che 
vivono quafi interamente di latte ; ed in molti 
cafi io fono ftato perfuafo, d i ’ effa foffe piuttofto 
aggravata dall’ abbondante copia di latte ufato 
come alimento dalle perfone, che n’ erano attac­
cate . La malattia in fatti mi pare dipendere da 
un certo flato del fiftema linfatico, che noi non 
conofcianio ; ma noi polliamo dire per efperien­
za , che il latte non fembra avere alcun potere 
per correggerlo.

Dopo tutto ciò che è ftato efpofto fi accorde­
rà , che il latte poffa effere un rimedio in mol­
te , e varie malattie; ma egli farà proprio di 
dar qui una particolar contezza di certe malattie, 
alle quali fi è luppofto convenire particolarmente
il latte .

La prim a, di cui io farò menzione, è la tifi
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polmonare : ed egli non fara difficile 1’ offervare} 
che il latte è adattato a molti cafi di una tal 
malattia . Qualunque origine fi attribuifca ad un 
tal malore , io fofterrei, eh’ elio non manifefta i 
fuoi fintomi particolari lenza manifeftare nello 
fteffo tempo una diatefi flogtftica in tutto il fifte- 
ma . M a ficcome il latte offre una minor quan­
tità di glutine, ed un fluida meno alcalefcente , 
che il cibo interamente animale; così effo deve 
efler utile per evitare la diatefi flogiftica, e può 
nello fteffo tempo diftruggere interamente la di- 
fpofizione ad una tal diatefi. Per tal mezzo ef­
fo può moderare , e forfè fanare la malattia . 
Quefti effetti fi poffono ottenere da qualunque 
fpezie di latte ; ma farà conveniente alla noftra 
dottrina di offervare , che ciò fi ottiene più effi­
cacemente dal latte degli animali non ruminanti ; 
e fra quefti da quello di fomarella , o di caval­
la , meglio che da quello di donna. Vi poffono 
effere dei cafi,. in cui l ’ intento fi ottenga per 
mezzo dell’ ufo del fiero più certamente, che 
per mezzo di qualunque fpezie di latte .

Ella è ftata comune opinione , che il latte di 
donna fia più adattato a tale oggetto, che quello 
dì qualunque altro animale ; ma io ne dubito , 
attefo che un tal latte contiene una maggior 
porzione di olio , che quello di fomarella , o di 
cavalla; e confiderando d’ altra parte quanto rara 
cofa fia , jthe una donna fomminiftri una quanti­
tà di latte fufficiente a nutrire un adulto, mi 
fembra, che l ’ ufo del latte di fomarella fia più 
ficuro.

Avendo così trovato, che 1’ ufo del latte è un 
rimedio nella tifi polmonare per effer atto ad ov­
viare , e rimovere la diatefi flogiftipa , fi può do­
mandare , per qual ragione un nutrimento, più 
completamente vegetabile non foffe ancora più 
adattato ad un tal oggetto ? Non è facile la folu-
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zione di un tal dubbio : ma volendomi ingegne­
re di darne la migliore, ch’ io poffo, io offerve- 
r ò , che febbene poffa effer vero , che un nutri­
mento più interamente vegetabile foffe un rime­
dio più certo, e febbene vi fieno molti efempj 
riferiti del fucceffo di un tal nutrimento,- non di 
meno effo non può effer fempre un rimedio con­
veniente , poiché vi fono dei cali di tifi polmo­
nare , che febbene congiunta con una diateli flo- 
giftica , è nello fteffo . tempo accompagnata con 
una debolezza degli organi digerenti, riguardo 
agli alimenti puramente vegetabili.

Si può eziandio offervare, che febbene la tifi 
poffa collantiffimamente effere accompagnata con 
una diatefi flogiftica, effa è nello fteffo tempo 
fovente congiunta con uno fiato di gran debo­
le z z a ,  il di cui foverchio accrefcimento , che ap­
punto deriverebbe da una dieta puramente vege­
tabile , potrebbe riufcir dannofo . M a  ficcome io 
non ho avuto alcuna occafione di determinar que­
lle materie con efperimenti efatti e decifivi, io 
devo lafciar al giudizio degli altri il determinare 
pdfitivamente, fe una dieta lattea fia univerfal- 
m e n te , od anche generaliffimamente il rimedio 
più conveniente nella tifi polmonare • Io devo 
terminare quefto foggetto con una oftervazione,ed 
è , che fara difficile di dar una decifione generale 
in un tal argomento, poiché egli è abbaftanza 
certo , che i cafi di tifi polmonare nella loro ori­
gine , e circoftanze variano più di quello , che i 
Medici hanno o comprefo, o (piegato ( 1 5 8 ) .

Un’ altra malattia , in cui fi è detto , che il 
latte è un rimedio, è la gotta. Non recherà ma­
raviglia , cìhe fieno inforte delle queflioni fu 
quello foggetto , quando fi confideri quanto varie 
opinioni fieno fiate prodotte fulla natura di tal 
malattia , e che ogni differenza fu tal propofito 
può dar occafione ad una differente opinione fo-

pra
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pra la convenienza dei rimedj . Io non oferò de­
cider tra quelle differenti opinioni , nè entrare in 
alcuna delle difpute , che fono Hate prodotte fu 
quello foggetto ; ma efporrò la dottrina , che mi 
pare la più probabile , e la fottometto al giudi­
zio degli altri .

Egli mi fembra , che la gotta cominci fempre 
in un abito pletorico , e che il medefimo abito 
la favorifca , e ne faciliti il ritorno ; ed in con- 
feguen?;a , che fe un uomo non faccia ufo di ci­
bo animale, egli non avrà mai la gotta : e che 
ciò fia per 1’ ordinario , è molto confermato da 
ciò , che non vi è alcun cafo di perfone , che 
fieno Hate allevate , e che fieno viffute interiffi- 
mamente di latte , e di alimenti vegetabili , le 
quali abbiano avuto tal malattia. A  quella confi- 
derazione fi può aggiungere , che vi fono molti 
elempj di perfone, le quali erano per lungo tem­
po afflitte dalla gotta , e che ricuperarono la fa- 
nità efiendo acidentalmente cadute nella miferia . 
Per applicare ciò al nollro prefente foggetto noi 
olferveremo , che ficcome il latte non può mai 
dare un abito pletorico, così noi crediamo , che 
una dieta confidente principalmente di latte , pre­
ferverà una perfona dall’ eifer attaccata dalla got­
ta . Siccome noi però Tappiamo , che negli abiti 
pletorici foggetti a quella malattia , per produrre 
l ’ infiammazione dell’ ellremità , che è la crifx ne- 
ceffaria in tali abiti, fi richiedono un certo grado 
di vigore , ed una certa fermezza di tuono nell’ 
intero filìema , che fi manifella particolarmente 
nello llomaco ; così dal diminuire il vigore , ed
il tuono del fittema varj difordini polfono elfere 
occafionati in tali perfone . In conleguenza egli 
è pofRbile , che una dieta lattea, quando fpezial- 
rriente fia follituita a una dieta più nutriente, pof- 
fa produrre un tal effetto ; e giudico perciò , che 
per prevenire interamente la gotta , fia neceffano.
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dedicarli per tempo alla dieta lattea , innanzi 
che la diateli gottofa Zìa formata . M a fe dopo 
che è comparla la gotta, fi debba impiegare una 
dieta lattea per fanarla , quella dieta converrà 
folamente nelle perfone totalmente vigorofe ; ed 
iti tal cafo fi hanno degli efempj d’ effer effa Ha­
ta ufata con avvantaggio , e frcurezza . Nelle 
perfone gottofe però avanzate in età , ed in cui 
vi ha una perdita di tono , può effer molto dan- 
nofo il tentare la dieta lattea ; ma nel medefi- 
mo tempo io devo d ire , che liccome il latte non 
è un alimento così debilitante , come quelli prefi 
interamente dalle foftanze vegetabili , così il pri­
mo farà fempre più ficuro degli u lt im i.

Egli è flato afferito da parecchi , che per pre­
venire o fanare la gotta non era neceffaria una 
dieta lattea per tutta la vita , ma che badava 
ufarla rigorofamente per un ann o. Può darfi che 
ciò abbia luogo in una certa età , col diflruggere 
la difpofizione dello flato p letorico ,il  quale dopo 
tia certo periodo di vita non è facile che ritor­
ni : ma una tal cofa è certamente precaria ; poi­
ché vi fono molti efempj di perfone , che per 
fanar la gotta foggiacquero per qualche tempo 
ad una dieta lattea o vegetabile , e che dopo ef- 
fendofi per tal modo follevati , ritornando alla 
loro primiera maniera di vita , non folamente ri­
tornò ad efli la gotta con più violenza di pri­
ma , ma loro foprawennero eziandio vari altri di- 
fórdini nell’ animale economia: ed io fon perfuafo, 
che s!opo un’ àflinenza di qualche tem po, non fi 
poffa ficuramente ritornare ad una dieta libera 5 
ed abbondante.

Parecchi Medici hanno propofto il latte come 
un rimedio .n tutte le malattie febbrili ; ed io 
ho di già offervato , che una dieta iattea fenza 
alcuna aggiunta di cibo animale , è fovente utile 
S per evitare y, e per correggere la diateli flogifti-
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ca dominante ne! fiftema, ed in conleguenza ogni 
flato febbrile , che l ’ accompagna . Ma io devo 
ora offervare , che quando una pireffìa , o febbre 
è totalmente formata , l’ ufo dell’ intero latte è 
un rimedio incerto. In cali di febbri continue io 
ho di rado trovato , che l’ intero latte fia una 
bevanda grata agli ammalati *, e che ne eflingua 
la fete . In molte occafioni io ho offervato , eh’ 
effo riefee difguftofo allo fiomaco 5 e che fpeffo 
eccita la fe te , che fi cercava per mezzo fuo di 
eftinguere . Ciò io ho offervato in ogni fpezie di 
febbre già formata , o fia infiammatoria, o fia 
-putrida . Nella febbre fembra , che io flato dello 
flomaco fia tale , che lo renda inetto a digerire 
convenientemente il latte . Io non faprei chiara­
mente fpiegare in cofa ciò confifta ; ma una lun­
ga efperienza mi rende certo del fatto . Perciò 
malgrado le varie , e generali raccomandazioni 
fopraccennate , io non preferivo il latte frefeo f 
ed intero in alcun cafo di febbre ; ma però effo 
è più fopportabile , e fembra corrifponder meglio 
ad ogni oggetto , che polliamo proporci, quando 
fia appreflato in uno flato più liquido , e più 
acido ( 1 5 9 ) .

Dopo d’ aver in tal guifa confiderato general­
mente l ’ ufo del latte, e come alimento, e come 
medicamento , gioverà confiderare la feelta , che 
fi deve fare dei differenti latri nelle differenti cir- 
coftanze ; e ciò farà breviffimamente determinato.

Quando ci proponiamo d’ introdur molto nutri­
mento , e quando non vi è alcun pericolo di fa­
vorire uno flato pletorico , il latte degli animali 
ruminanti deve effer Tempre preferito, avvertendo 
folo , che gli organi digerenti di chi lo ufa^ fieno 
pienamente atti a digerirlo.

Da un’ altra parte quando fi Ha intenzione di 
evitare e di diminuire lo flato pletorico , e is 
diateli flogiftica , egli converrà meglio impiegare

il
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ii latte degli animali non ruminanti , e fpezial- 
mente quando nello fteffo tempo fi fofpetti una 
debolezza negli organi della digeftione ( i ó o ) .

Per terminare quefto argomento , egli mi refta 
da dire, in qual maniera 1 intero latte poffa effer 
più convenientemente ufato : e non vi può effer 
alcun dubbio , che qualunque fia l ’ oggetto , che 
noi ci proponiamo , quefto latte fia più opportu­
namente ufato , quando è fxefco ; e certamente 
prima eh’ effo fi fia avanzato a quella feparazione 
delle fue parti,  alla quale è d ifpofto.La maffima 
parte dei Medici , e fpezialmente il Dottor Éoer- 
haave, hanno fuppofto , che il latte non fi poffa 
efporre per qualche tempo all’ aria, fenza che ne 
efaii una porzione volatile , e molto giovevole ; 
ma neffuno è ftato capace di dare alcuna prova 
chiara , che una tale efalazione realmente fucce- 
d a , o dimoftrare la natura di effa. Nel medefimo 
rempo eglino per una tal fuppolìzione fi valfero 
d’ un argomento ricavato dalla maniera , con cui 
di effo fi nutrono i bambini , che fono àppunto 
qtrelli, che ne fanno il principal u fo , e nei qua­
li la Natura ha provveduto, che lo traggano fuc- 
chiando dalie mammelle , onde non fi difperda ia 
parte predetta ; con tal cautela il latte non co­
munica punto coll’ aria, finché arriva allo ftoma­
co del giovine animale . Quefto argomento però 
al pari di- molti altri dedotti dalla confiderazione 
delle caufe finali , è fallace . Nei bruti noi non 
conofciamo, che alcun di effi fia iftrutto , od ufi 
alcun altra mezzo' di trarre il latte dalle mam­
melle della madre , o di fomminiftrarlo effe ai te­
neri loro lattanti, che quello delia fuccione ; e feb­
bene la fpezie umana è capace di qualche mezzo 
artificiale per un tal oggetto , io fon perfuafo , 
eh’ egli fia impoffìbile , che tutto il latte poffa 
eftrarfi dalle mammelle d’ una donna per neffun 
altro artificio , che per mezzo della fuccione ; e

che
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che quefta fia la ragione, per cui una tal fuccio- 
ne fia ftata ftabilita dalla Natura, e non già per­
chè il latte foffra alcun dannofo cangiamento re- 
ftando efpofto per breve tempo all’ aria.

Che U latte non poffa effer pregiudicato per la 
perdita di alcune parti volatili, noi ne fiamo ezian­
dio abbaftanza afficurati da ciò , che molte nazio­
ni ulano coftantemente di far bollire fino ad un 
certo punto il latte di vacca, fubito dopo d’ aver­
lo tratto da quell’ animale , e da ciò non offer- 
van o, che le qualità di quei latte ricevano alcun 
danno per l ’ oggetto, che fe fe ne propone nell’ 
ufarlo . A l l ’ incontro effi trovano , che il latte 
col bollire è meno difpofto all’ acefcenza , proba­
bilmente per effer con tal mezzo fpogliato dì una 
confiderabile quantità di aria , «he avrebbe favo­
rito una tale fermentazione.

Ci refta ancora, un’ altra parte del noftro fog­
getto , ed è di determinare le qualità alimenta­
ri , o medicinali delle varie parti del latte im­
piegate feparatamente ; ma noi accennarono il 
breve ciò che dobbiamo offervare fu quefto pro- 
pofito .

Il butirro , o  la parte oleofa del latte ha pre- 
cifamente le medefime qualità, che fi trovano ne­
gli olj elpreffi, detti volgarmente olj graffi, o fie­
no cavati da foftanze animali , o da foftanze ve­
getabili -, e noi avremo in altro luogo occàfione 
di offervare 1’ ufo , che di tutti effi. fi fa o come 
alim enti, o come medicamenti . La fola queftio­
ne -, che qui fi potrebbe particolarmente iftituire 
è , le la parte oleoia del latte fia con maggior fi­
curezza impiegata nello ftato di crema , quando 
è unita con qualche porzione di parti cafeofe e 
ferole , oppure nello ftato- di butirro , quando effa 
è più interamente i'eparata da tali p art i . Io non, 
pollo poiitivamente rifpondeie a quefta queftio­
ne ; ma mi pare, che una quantità di olio nello

Tom. HI. K ftaio
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fiato di crema farà più facilmente digerita , che 
un’ ugual quantità di parte oleofa nello ftato di 
butirro . Può però provenire qualche differenza 
fu quefto propofito dalla differenza degli ftomachi 
più o meno difpofti a digerire gli olj ; ed io ho 
conofciuto delle perfone , che digerivano meglio 
la crema , che il butirro. Un5 altra differenza fu 
quefto propofito può eziandio provenire da una 
maggiore o minor dilpofizione all’ acidità ; e nello 
ftomaco più acefcente la crema può effere più 
offenfiva del butirro .

La parte cafeofa o coagulabile del latte cofti- 
tuifce certamente una gran porzione , fe non la 
maffima del nutrimento dal latte fomminiftrato_ ; 
e perciò fi deve confiderarla come una materia 
molto nutriente , quando fi prende fola . Anche 
quando è ufata nello ftato , in cui viene prodot­
ta per mezzo di una fpontanea coagulazione ; an­
corché in tal cafo fia moltiflimo feparata dalia 
parte oleofa , pure può effere rifguàrdata come 
nutriente. M a quando fi è praticata una coagula­
zione artifiziale fui latte frefco , e quando perciò 
la parte oleofa è unita colla cafeofa , fi deve con­
fid e ra i  come contenente quafi tutta la materia 
nutritiva , che fi può trarre dal latte ; e fe fi 
prenda il coagulo fenza che il fiero ne fia fepa- 
j-ato , eflo certamente contiene tutta la foftanza 
nutriente dei latte , e farà tanto più facilmente 
digerito , quanto è più fluido il latte adoperato . 
Egli è perciò indifferente e riguardo alla digeftio- 
ne , e riguardo alla nutrizione , che il latte .fia 
prefo o nel fuo ftato fluido , o nello ftato di re­
cente coagulazione .

Quando il coagulo è feparato dal fuo fiero s 
effo diviene più nutritivo , che il latte da cui fu 
tra tto , ma probabilmente farà più difficile da di­
gerire , che Io fteffo latte , o l ’ intero coagulo 
finora accennato. Finché però il coagulo 3 da cui
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è flato Ievaro in gran parte il fiero , reila in 
uno flato umido , cioè con una porzione di fiero 
ancora aderente , effo farà più facilmente digeri­
b i le , che quando viene più abbondantemente le­
vata una tal’ umidità , e l ’ intera malfa più flret- 
tamente comprelfa prende la forma di cafcio .

II cafcio nel fuo flato di fecchezza , fìccome 
abbiamo detto di l’opra , è di molto varia condi­
zione ; ma le fue qualità in quelle varie condi­
zioni polfono facilmente comprenderli „ Quando 
elfo è fatto di latte precedentemente fpogliato 
della fua crema , elfo farà ancora una materia 
nutritiva , ma di molto difficile digellione , ed 
atta folamente alle più robulle perfone; ed anche 
la difficoltà di elfer digerito può diminuire il nu­
trimento , eh’ effo altronde avrebbe dovuto fom- 
minillrare.
A II cafcio tratto dall* intero latte deve e/Tere una 
folìanza ancora più nutriente , e fecondo io pen- 
fo j, di una molto più facile digellione ; ed il ca­
fcio tratto dall’ intero latte coll’ aggiunta di una 
porzione di crema ottenuta da un altro latte , 
farà ancora più nutriente , e non meno di facile 
digellione , mentre le parti oleofe interpolìe per 
tutto tra le parti del glutine , devono render i ’ ade- 
fione di quello meno ferm a. Siccome il cafcio è 
fpelfo tratto- dalla fola crema , le fue qualità fa­
ranno facilmente comprefe da ciò , che abbiamo 
detto finora.

Noi abbiamo Umilmente accennato di fopra f 
che il cafcio non è fempre tratto folamente dal 
latte di vacca , ma eziandio da quello di pecora, 
o di capra , e fpeflo da una porzione dei due ul­
timi latti aggiunta al latte di vacca . In tutti 
quelli cali, lìccome ì latti di pecora , e di ca-1 
pra contengono una maggior porzione di parti 
o leofe ,  e cafeofe , così a mifura della quantità 
impiagata ^i quelli latti , il cafcio riefee più

K  2 nu-
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n u trit ivo ,  ma nello fteffo tempo di più difficile 
digeftione .

Siccome il cafeio è ufato non foiamente quan­
do è frefco , e fa n o , ma eziandio quando ha con­
tratto un vario grado di una certa corruzione , a 
cui effo è foggetto , così egli acquifta quindi 
nuove qualità , e fecondo il grado di corruzione 
effo diviene più acre , e (limolante , parte per 
1’ acrimonia da effo acquiftata in tal corruzione , 
e parte dal gran numero degl’ infetti, che in ef- 
fo coftantiflìmamente fi producono , quando fi 
trova ih tale ftaro . Quando il cafcio è così cor­
rotto non può effere prefo in tanta quantità, onde 
iervir d’ alimento ; ed io non poffo chiaramente 
fpiegare , quanto od in qual maniera effo poffa 
confiderarfi , ficcome fi lappone comunemente , 
un condimento , che ajuti la digeftione degli al­
tri c ib i .

Riguardo al cafcio fi deve ancora accennare 
un? altra particolarità ,<• ed è , che eflo fpeflo e 
tifato dopo d’ averlo abbruftolato , cioè rifcaldato 
confiderabilmente al fuoco , quindi una porzione 
del fuo olio è feparata, mentre le altre parti to­
rio unite più ftrettamente infieme . Io conofco 
molte perfone , che fembranò digerire abbaftanza 
bene un tal cibo ; ma effo non è al certo fa­
cilmente digerito dagli fiomachi deboli ; ed c un 
alimento molto improprio per quelli , che vanno 
foggetti all’ indigeftione, e che iono riicaldati da 
cibi cattivi e pefanti . _

M olte perfone, e fpecialmente i poveri abita­
tori di paefi montuofi , e forniti di pafcoli , fan­
no molto ufo del latte coagulato . V i  è una ma­
niera {ingoiare di fervirfené j l* q u a le , per quan­
to io fo , è particolare alla Scozia , e , nc'come
io p en fo , m erita , che fe ne faccia m enzione.

La preparazione a tal effetto praticata e la fe­
d e n t e  . Si mette una poizione di latte , ^a cui 

. li è
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’fì è levata la crem a, in un vafo di legno., più 
lungo che largo, ed il quale al Tuo fondo ha un 
fòro chiufó con tifi turacciolo , che quando è le­
vato , ne forte il liquore contenuto nel vafo . 
Queflo vafo lì mette dentro un altro , che è e 
più a lto , e più largo , per modo che il più pic­
ciolo vafo fia circondato d’ acquà bollente con­
tenuta nel vafo efteriore . Difpofte in tal modo 
ie cole, s vafi fi lafciàno in tal pofitura per uno.,
o due giorni , più o meno fecondo lo fiato dell’ 
atmosfera ; dopo il qual tempo il latte fi trova 
coagulato, e la parte acquofa feparata dal coagu­
l o ,  fi trova depofitata al fondo del vafo . Si leva 
allora per il foro fopraccennato una tal’ acqua 
acida ; ed il foro del picciolo vafo eflendo nuo­
vamente chiufo , fi mette di nuovo il vafo mede- 
fimo dentro il vafo più ampio , e lo fi circonda 
come prima d’ acqua bollente. Dopo che il tutto 
'è refiato in quefto ftato per altre ventiquattro ore 
fi trova , che una maggior copia di acqua acida 
fi è feparata dal coagulo ; e queft’ acqua eifendo , 
levata come prima , il coagulo , che allora è di 
tìnà confidenza baftaritementé denfa , è rimefco- 
lato , ed agitato fortemente con un denfo legno ; 
éd in tal condizione fi reca fulle tav o le .

Quefta vivanda , durante tutta l’ èftate, è fpef- 
fo ufatà in Scozia dalla ctaffé mezzana del popo­
lo , ed è generalmente nota ad Edemburgo fotto 
i’1 nome di Corjìorphin Creàm , nome derivato 
da un villaggio vicino , dove effa è fpecial- 
mente preparata ; ed è portata a vendere in 
tutte le principali Città della Scozia . Queft’ 
è un alimento baftantemente nutriente ; e 
per la quantità di acido , che ancora conferva , 
effo è moderatamente , ma graziofamente acido e 
rinfrefcante . Io l’ ho frequentemente prefcritto 
ai tifici ; e nè in effi , nè in alcun’ altra perfo­
ra  io ho offervato provenire o neiió ftomaco j 
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0 negl’ anellini alcun difordine dal libero ufo del 
mede lìmo .

Dopo d’ aver così vconfiderato tutto c i ò , che 
rifguarda la parte cafeofa del latte , ci refta da 
confiderare ciò che noi abbiamo di fopra notato 
come una terza parte nella compofizione di ogni 
latte , cioè la fua parte acquofa .

Primieramente confidereremo quella parte , che 
abbiamo detto chiamarli latte o fiero di butirro s 
e la quale fi ottiene nella maniera da noi de- 
fcritta di fopra . Quefto fiero fi fuól trarre dal 
latte , dopo che il latte fi è lafciato qualche tem­
po in ripofo , per cui diviene più o meno acido : 
ma un tal fiero fi può eziandio trarre dal latte 
frefchiffimo , ed in tal cafo effo non è. acido , e 
non differifce dall’ intero latte , che per la parte 
oleofa , che n ’ è levata . In quello flato il fiero 
è fempre baftantemente nutriente ; ed effendo per 
I’ ordinario più facilmente digeribile dell’ intero 
la tte ,  io l’ ho fpeffo impiegato in cafi di tifi con 
maggior vantaggio di q uello , che avrei potuto 
ottenere o dall’ intero latte, o dalla fua parte 
acquofa in uno flato più acido . Egli è però in 
queft’ ultimo flato, che il fiero è più comune­
mente impiegato ; ed effo è molto utile in tutti
1 cafi , ne’ quali la facoltà rinfrefcante del latte è 
in d ica ta . Quando il fiero fi lafcia più lungo 
tempo in ripofo, fembra, che fia accrefciuta !a 
fua acidità, e perciò effo diviene maggiormente 
refrigerante. A lcuni hanno immaginato , che in 
certi cafi effo poffa effer nocivo : m a , qualora 
non fi beva in foverchia copia , o quando il cor­
po non fia molto rifcajdato , io non ne ho offer- 
vati cattivi effetti ; e nell’ ultimo cafo, egli è 
probabile , che 1’ acqua fredda avrebbe apportato
il roedefimo nocumento . Riguardo all’ acido del 
fiero di butirro, o riguardo agli altri acidi flati 
della parte acquofa del la t te , giova offervare ,
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ipfie un tal acido non accrefce 1’ acefcenza nello 
ftomaco, nè occafiona la flatulenza, che foglio- 
no produrre le materie recenti vegetabili acide, 
od acefcenti ; e perciò nelle perfone foggette a 
difpepfia effo è impiegato più ficuramente , che 
tali materie.

Lo flato , in cui la parte acquofa del latte è 
principalmente ufata , è quello di Jìero in fenfo 
ftretto , o fecondo il più comune lignificato. Sic­
come quefto è feparato dall’ intero latte , e dal 
coagulo in quello p r o d o t t o  per mezzo del prefa­
me ; così oltre una materia zuccherina effo ferri' 
pre contiene una porzione delle parti oleofe , e 
cafeofe , ed è in confeguenza un fluido nutritivo. 
E  però meno nutriente , di quello che fia l’ in­
tero latte; e perciò quando fi debba evitare, o 
correggere uno flato pletorico o flogiftico, effo 
fembra a tal oggetto più a t t o , che qualunque 
intero latte, febbene fi poffa dubitare, fe il fiero 
tratto dal latte degli animali ruminami fia ugual­
mente nutriente, che l’ intero latte degli animali 
non ruminanti.

Si deve però confiderare principalmente il fie­
ro per rapporto ad un fuo particolare ingredien­
te , che è lo zucchero ; il quale per effer fom- 
miniftrato e da quefta , e da altre alimentari 
foftanze fi deve riguardare come di una natura 
la più falutare per 1’ umana economia . Egli è 
in virtù di quefto zucchero, o dell’ acido, in cui 
effo è cangiato, che il fiero fi deve rifguardare 
còme particolarmente atto ad evitare la flogofi , 
e la foverchia alcalefcenza de’ fluidi umani; e 
ficcome il fiero può effere comunemente ufato in 
maggior copia, che qualunque intero la tte ,  effo 
può in m oke malattie effere un rimedio più ef­
ficace . Egli è folamente fulla fuppofizione, eh’ 
effo fia ufato in gran copia , eh’ io poffo, com­
prendete le virtù tanto efaltate dello zucchero di 
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latte j poiché quando quello -zucchero fia fiata 
bailantemente purificato , io non pollo in effo 
ravvifare alcuna differenza dallo zucchero comu­
ne , o da quello tratto da altre foftanze;e quan­
do effo è impiegato nel fuo fiato d’ impurità, io 
non poffo concepire, come fi debba fupporre, 
che una picciola porzione delle altre parti del 
latte ad un tale zucchero aderenti , gli poffa im ­
partire una qualche confiderabile facoltà ( i6i ~) .

Noi abbiamo fin ora confiderato il fiero , quan­
do è ufato prim a, che effo abbia contratta alcu­
na fermentazione acefcente ; ma effo è frequente­
mente ufato nel fuo fiato acido od unitamente 
alle foftanze alimentari , o come una parte di ef­
fe ; ed in quefio fiato convien rifguardarlo come 
meno nutriente, e principalmente come un acido 
folamente utile per gli oggetti fopraccennati. Ora 
però fi deve offervare riguardo alle qualità del 
fiero, che effendo effo difpofto all’ acefcenza , ef­
fo può in alcuni ftomachi foffrire tal cangiamen­
to ad un grado n o civ o ,  e produrre della flatu­
lenza , e varie altre affezioni, che accompagnano 
una morbofa acefcenza. Egli è in virtù di que- 
fla medefima materia zuccherina, eh’ effo diviene 
blandamente purgante ; ma fe tal effetto dipenda 
da ciò , che un tale zucchero ritiene il fuo in­
tero flato , ed in tale flato flimola gl’ intefìini, 
ovvero fe dipenda dall’ acido prodotto da quello 
zucchero miflo colla bile , noi avremo occafìone 
di confiderarlo in altro luogo ( 162 ) .

A  E -
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A r t i c o l o  I I .

Del  cibo animale in fenfo rigòrofo ; cioè dei 
cibo formato di tu tta , 0 di parte della  

foflanza degli animali .

LE  parti  folide e f luide de’ m a m m a li  fo n o  d3 
una natura tanto A m ile  fra l o r o , che n on  fi  

p u ò  guari  d u b it a r e ,  e che a nzi è m o lto  ben d i-  
m oftrato  da una m o lt ip l ice  e fp erien za  , che tutte  
quefte  fo ftanze  fo n o  atte a ferv ir  di n u tr im e n to  
a qu a lu n q u e  anim ale  ca rn ivo ro  , e che perciò  
tutte  fono più o m eno atte a nutrire la  fpez ie  
u m an a . N e l  confiderare però i m a m m a li  per 
rap porto  all1’ a l i m e n t o , che agli  u o m in i  fo m m in i-  
ftrano , n oi  d o b b ia m o  fo lam ente  e fam in are  la  
m a g g io r e  o m in o re  attitudine de ’ va r ;  o r d i n i , g e ­
neri  , o  fp e z ie  riguardo ad un tale  o g g e t t o  . A  
tal effetto noi p r im iera m en te  co n fidererem o q u e l­
le  q ualità  del cibo a n i m a l e ,  p er cu i  effo è più 
o  m e n o  atto a ferv ir  d’ a l im en to  agli  u o m in i  ; e 
dop o r icercherem o  q u a n t o  quefte q ualità  fi t ro ­
v i n o  n elle  particolari  fpezie  degli  anim ali im p ie ­
g a te  co m u n e m en te  a queft ’ o g g e t t o .

L a  q u a lità  delle  foftanze a n i m a l i ,  che  le  ren­
de atte  a ferv ir  d’ a l im en to  , e che m erita  d’ ef­
fere  accennata  la p r im a  , fem bra  effere il grad o 
di fo lu b ii i tà  n ello  ftom aco u m a n o  . L a  fo lu z io n c  
del  c ibo  n e l l ’ u m a n o  v e n tr ico lo  può eflere a iu ta ­
ta  dalla m a ft i c a z io n e , m a però effa al certo per 
la  m aff ìm a parte  dipende dal potere  di q u e l la  
fo ftanza j che è co m u n e m en te  chiam ata  i l  fuc-  
co  g a f t r i c o , la  quale  la N a tu ra  ha  p ro vv ed u ta  
co m e  di un f o l c e n t e ,  ad un certo  f g r a d o ,  delle  
va r ie  m aterie  folide  o confidenti  prefe  nello  flo- 
j tn a co .

Quefto folvente p e r ò ,  iiccouie abbiamo offer-
vat©
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vato di fopra, è dotato d’ una maggiore o minor” 
energia ne’ differenti animali ; e così fembra ezian­
dio edere diverfa ne’ differenti individui della fpe- 
cie umana. Quanto ciò poffa dipendere dai dif­
ferenti (lati del fluido gaitrico. nei diverfi uomi­
n i ,  noi non fiamo ancora capaci di diftinguerlo ; 
ma in tutti quello poter lolvente fembra efiere 
manifeftamente differente fecondo certe condizio­
ni degli alimenti prefi , e particolarmente fecondo 
quelle , che danno a tali alimenti un differente 
grado di folubilità; e le quali fi devono perciò 
fpezialrnente inveltigare ( 163 ) .

La condizione, che fpezialrnente dà una mag­
giore o minor folubilità, è la differente fermezza 
di teffitura, che appariice nelle foftanze animali : 
e quella è differente nelle diverfe fpgzie d’ ani­
mali y fecondo eh’ elfi fono interamente o carni­
vori , o fitivori ; la foitanza de’ primi elfendo 
più denfa, che quella de’ fecondi. Ciò unitamen- 
ee ad alcune altre confiderazioni rende ragione, 
perchè i primi non fieno quali mai impiegati 
come alimenti, e gli ultimi lo fieno così gene­
ralmente. Si può fupporre , che quella differenza 
nella denfità della foflanza dipenda dalla natura 
dell’ alimento ufato da quelle differenti fpezie d’ 
animali; e perciò che anche q u e l l i ,  che ufano 
un cibo parte animale, parte vegetabile, debbano 
effere di. una foftanza più denfa, che quelli ,  che 
interamente vivono di vegetabili. Ciò però rigo- 
rofamente non fi oflerva ; po'chè la carne del 
toro è più denfa , che quella del cane .

2.0 Negli animali erbivori la denfità della fo- 
fianza è diverfa. ne’ diverfi generi e fpezie per 
una legge naturale, di cui non fi può affegnare 
la caufa ; ma il fatto è evidentiflìmo, poiché la 
denfità del bue è,ceteris pariòus, fempre maggio­
re di quella dei caftrato.

3.“ N ella  medefìma fpe?ie la denfità è diffe-
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ìfente fecondo il fello 5 la foftanza del ma (chic 
effendo fempre più denfa, che quella della fem­
mina . Nel feffo mafcolino però la caftrazione 
fatta per tempo produce un confiderabile cangia­
mento , ed impedifce all’ animale d’ acquiftare la 
medefima denfità di foftanza , eh’ effo avrebbe 
acquiftata, fe non fofte foggiaciuto ad una tale 
operazione. La caftrazione produce eziandio un 
altro effetto , ed è di difpor 1’ animale a divenir 
graffo , ciocché, come noi ora diremo, ne rende 
la carne più folubilé .

4.0 Nella medefima fpezie la denfità della fo­
ftanza è differente fecondo l’ età dell’ animale; e 
ficcome la denfità di ogni animale fi aumenta, a 
rnifura che la fua vita fi avanza , così la carne 
giovane è generalmente più folubile della vec­
chia : e ciò ha tanto luogo , che in molte fpezie 
noi ufiamo a titolo d’ alimento fola.mente •gli ani­
mali giovani , e giammai i vecchi „ Qui però s’ 
incontra una difficoltà . Sebbene per la loro teflì- 
ì.ura le carni giovani fieno più folubili delle vec­
chie, e ciò apparifee quando fonò cotte nell’ 
acqua, non di meno in alcuni ftomachi le carni 
giovani fono più lentamente digerite, che le vec­
c h ie ,  e così in alcune perfone il vitello è più 
lentamente digerito del bue, e l ’ agnello più len­
tamente del montone « In fatti il Dottor Brian 
Robinfon ci riferifce quefto fatto fingolare, che 
in una perfona egli ha offervato, ' che il pollo 
era più lentamente difciolto , che qualunque al­
tro cibo animale. Da cola ciò dipenda, egli è 
difficile il determinare. Sarebbe forfè , che in cer̂ - 
ti ftomachi moltiffuno difpofti all’ acefcenza la 
foluzione de’ cibi animali è ritardata da una tale 
acefcenza, e perciò in tali ftomachi i cibi i più 
alcalefcenti fono i più facilmente digeriti? E  fic­
come noi diremo nel feguito , che le carni più 
vecchie fono più alcalefcenti delie più giovani,

que-
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quatta può effere forfè la ragione dell’ accennato, 
differenza, la quale alcune v o lte ,s’ incontra nella 
aigeftione di tali carni. Noi fiamo difpofti a 
penfare , che la cofa fia così, perchè fi è offer- 
v a to , che la digeftione difficile delle carni giova­
ni accade fpezialmente negli flomachi i più ace- 
fcenti. „

Un’ altra caufa dell’ accennata differenza di di­
geftione può in alcuni cali effere la natura più 
gelatinofa nelle carni giovani, che nelle vecchie : 
e quella caufa lerqbra realmente contribuire ai 
predetto effetto; poiché io ho offervato, che le 
gelatine di tutte le foftanze animali , febbene 
eftratte da vecchi animali , fi putrefanno più len­
tamente , e con una maggiore precedente ace- 
fcenza, che i fughi recenti degli animali ( i<>4 
E g li  non farà fuor di proposto d’ offervare ezian­
dio qui , che negli ftomachi acefcenti, gli ali­
menti liquidi, febbene eftratti da foftanze anima­
li fi digerirono però più difficilmente de’ folidi „ 
N on è quefto forfè proveniente dalla liquidità, 
che favorifce l’ acefcenza?

, 5.0 Negli animali della medefima fpezie , del 
medefimo feffo, e della medefima e tà ,  le carni 
degl’ individui hanno una maggiore o minor den- 
f ità,  fecondo eh’ eflì fono o più graffi, o più ma­
gri . Negli animali magri le f ibre , di cui fono 
eompofte le loro carni, fono più ftrettamente in- 
fieme congiunte, mentre negli animali più graffi 
quefte fibre fono più feparate da una teffitura 
cellulare riempita di o liò ;  e perciò la carne de­
gli ultimi è non foiamente refa più folubile dal­
ia laffezza della fua teftìtura ; ma eziandio , fic­
come io giudico, dalla quantità d’ o l io ,  che en­
tra nella foftanza delle fibre.

Alcune volte però accade , che le carni graffe 
fono più difficili da digerirli , che le più magre : 
ina ciò proviene, perchè il graffo in quelle car­

ni
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tiì è raccolto in mafie Separate dalle fibre carno-; 
fe ;  ed in tali cafi la digeftione difficile deriva 
dalla difficoltà di digerire una grande porzione di 
òlio ; riguardo a c u i , fìc'come noi diremo in ap- 
p reflo , il poter di differenti ftomachi è certamen­
te molto differente.

6 °  Nel medefimo animale la folubilità è diffe­
rente nelle differenti parti di e ffo . La fbluzione 
é facile nelle parti carnofe. congiunte con una 
cellulare piò' rilaffata ; mentre al contrario la fo- 
luzione delle parti membranofe nei tendini, e 
nei ligamenti , di cui la tefiìtura è più compat­
ta , riefce più difficile.

j . °  Nelle carni, per altri conti della medefima 
qualità , la folubilità è maggiore , fecondo eh’ effe 
fono più avanzate verfo la putrefazione . Egli è 
ben noto , che la putrefazione, quando è arrivata 
ad un certo grado , diftrugge la coefione di tutte 
le foftanze animali ; e la tendenza ad una tal pu­
trefazione , fe non vi fi occorra colla fottrazione 
dell’ aria , col freddo , e coll’ applicazione degli 
antisettici, comincia fubito dopo , che 1’ animale 
è morto'. Egli è perciò , che le carni degli ani­
mali recentemente uccifi non fono così fo lu b il i , 
come quelle , che fi fono confervate per qualche 
tempo . V i  è però un periodo nel progreffo della 
putrefazione , nel quale le carni divengono im- 
proprie all’ umana economia ; ma egli è difficile 
di determinarne i limiti ; poiché vi fono certi 
ftomachi, che fono molto offefi dalle carni,  ap­
pena effe danno qualche indizio di putrefazione >
o col loro odore, o col loro fapore ; mentre ve 
ne fono molti a ly i  5 i quali digerifeono facilmen­
te le carni molto avanzate, verfo quetto ftato , e 
forfè più facilmente , che le frefehe.

8.° Non folamente le foftanze animali, fono 
più folubili , quanto più fono avanzate verfo la 
putrefazione , ma effe femòranó efferlo eziandio

t a i -
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ianto più quanto più fono difpófte a foffrir ure 
tal cangiamento, o per efprimermi in altro mo­
do , quanto effe fono più alcalefcenti.

E gli  è molto probabile, che ciò fia non fola- 
mente differènte in differenti an im ali , ma ezian­
dio in differenti individui in tempi differenti ; 
febbene ci riefca difficile di diftinguerne i diverfi 
g radi,  o di affegnarne le caufe. In molti cafi 
ciò fembra dipendere da una legge naturale , che 
fmpartifce con maggior prodigalità ad u n o , che 
ad uri altro genere, o fpezie d’ animali quefta 
qualità , fenza che noi fiamo capaci di fpiegarne 
chiaramente le caufe : ma data la coftituzion na­
turale dell’ anim ale, noi portiamo fpeffo notare 
le circoftanze , che accrefcono, o diminuifcono 
quefta qualità o difpofizione degl’ individui; é 
farà certamente giovevole il determinare una tal 
cofa meglio cKe fi può . Lo flato di quefta qua­
lità fembra effere relativo all’ età dell’ animale, 
alla dieta da lui u fata , e particolarmente al fuo 
abito di fare m ag g io r , o minor efercizio .

Siccome un’ alcalefcenza è la particolar ditpofi- 
zione dell’ animale economia, così egli è proba­
b i l e ,  che quefta alcalefcenza fi accrefca coll’ 
avanzarfi in età: ficcome noi abbiamo date di 
fopra alcune ragioni per credere, che le carni 
degli animali giovani fieno meno alcalefcenti, 
che quelle dei ve cch i,  così vi fono parecchi in- 
diz; dell’ aumento d’ acrimonia nei fluidi a mifu- 
rà che la Vita fi avanza; e perciò egli è pro­
babile , che l’ alcalefcenza delle foftanze animali 
fia in generale corrifpondente all’ età dell’ ani­
male »

Riguardo alla dieta non fi può guari dubitare , 
che F alcalefcenza dei fluidi animali farà maggio­
r e ,  o minore fecondo la differenza dei c ib i ;  di 
cui vive l’ animale; ed in confeguenza effa è 
msnifeftamente maggiore negli animali sntera-

men-
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mente carnivori , che negli interamente fitivo- 
ri : e ciò j ficcome ho detto innanzi, fa compren­
dere la ragione, o l ’ ifiinto che determina gli 
uomini a fervirfi così rare volte d e i 'p r im i,  e 
così 'comunemente dei fecondi a titolo d’ alimen­
t o . Riguardo a quegli animali, che vivono par­
te di vegetabile , e parte di animale a lim ento, 
noi abbiamo una grande i l lu ta z io n e  negli efpe­
rimenti del Dottor Young fui cani, che ferve à 
dimoftrare ì ’ influenza del cibo animale nel ren­
der alcalini i fluidi animali.

Nella clafle de’ quadrupedi non ve n’ è alcuno 
ufato à titolo d’ alimento nella Scozia, il quale 
fia proprio a farci conofcere gli effetti di una tal 
differenza di dieta’ ; ma probabilmente in quefìi fi 
avrà qualche differenza; fecondo eh’ effi fi nutro­
no o di grano, 0 più interamente di erbe: e 
nella clafle degli uccelli vi è probabilmente una 
confiderabile differenza proveniente dal nutrirli 
effi piìl di cibo animale, o di vegetabile ; ficco­
me noi più particolarmente ne parleremo in fe- 
guito »

Finalmente 1’ aìcalefcenza del cibo animale 
fembra dipendere dall’ effere l ’ animale più o me­
no accoflumato all’ efercizio. Siccome egli è ba~ 
flantemente probabile; che 1’ aìcalefcenza de’ flui­
di animali fia in parte prodotta,e fempre poi ac- 
crefciuta dall’ attività della circolazione : e ficco­
me quella circolazione è accrefciuta dall’ eferci­
zio , così egli è probabile, che gli anim ali, i 
quali fono più accoffumati all’ efercizio , abbiano 
i loro fluidi in uno flato più alcalefcente : e ciò 
è confermato da tutti gli altri m e z z i , che noi 
abbiamo di giudicare fu quefia materia; ficcome 
noi diremo più particolarmente nel fegu ito .

Per terminare queflo foggetto fi può fupporre 
che 1’ aìcalefcenza delle differenti foftanze animali 
fi poteffe determinare dalla differente proporzione

di
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di alcali volatile , che fi ottiene dalla' loro diftilfa- 
zione : ma pochi efperimenti, oppur neffuno fo­
no flati a tal oggetto iftituiti fulle diverfe foftan­
ze alimentari; e febbene egli è probabile, che fi 
troverebbe qualche differenza, non di m en o, fe­
condo molte prove da me fatte, la differenza è 
così picciola , che farà difficile di determinarla 
con molta precifione , e di farne perciò I’ appli­
cazione a! prefente foggetto:

Oltre al confiderare gli alimenti animali per 
rapporto alla diverfa loro folubiiità, ficcome ab­
biamo fatto, fi devono eziandio confiderare per 
rapporto all’ effere più o meno trafpirabili . Cioc­
ché dice Santorio riguardo al cpftrato, e Keii ri­
guardo alle oftriche , potrebbe farci credere , che 
vi foffe una confiderabile'differenza fu quello pro­
pofito ; ma ii De Gorther non trova nè l ’ u n o ,  
nè 1’ altro di quefti fatti confermato dalle fue 
efperienze (  165 ) •  Egli è però molto probabile, 
che gli alim enti, anche quei tratti dal regno ani­
male , fieno per tal conto differenti; e quefto ar­
gomento merita d’ effer efaminato per mezzo di 
efperimenti . Io fono ai certo moltiffìmo forpre- 
f o , che Santorio , ed altre perfone, che intrapre- 
fero degli efperimenti fulla trafpirazione , non 
abbiano fatte più numerofe offervazioni fu que­
fto foggetto ; ma io devo confeffare per i mici 
propr; efperimenti, che la differenza è per l ’ or­
dinario così picciola , e che nel medefimo tempo 
tante altre circoftanze poffono concorrere, a varia­
le  Io ftato della trafpirazione, eh’ egli è fempre 
difficile il determinare ciò che dipenda dal folo 
ali mento .

In tanto io ragionerei in quefta maniera : fic- 
ecme le parti alcalefcenti dei fluidi animali fono 
quelle , che formano le eferezioni , noi fiamo 
perfuafi}, c h e , cètens partbus , i differenti alimen­
ti animali faranno perfpirabili in proporzione della

loro
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loro alcalefcenza determinata , fecondo ciò che 
abbiamo detto di fopra : e per quanto noi pof­
fiamo effer afficurati dagli efperimenti fu una tal 
queffione, la noftra opinione è da tali efperimgn- 
ti confermata, dai quali particolarmente rilevia­
m o ,  che le carni vecchie, o ficcome chiamar fi 
poffono le più faline , fono più facilmente tra­
spirate, che le giovani,  e gelatinofe.

L ’ ultima confiderazione, eh’ io devo fare ri­
guardo agli alimenti tratti da’ quadrupedi, è , che 
effi differirono fecondo la quantità di nutrimento 
contenuto da ciafcuno in particolare; e però egli 
è difficile il determinare una tal differenza . Si 
potrebbe fupporre, che la predetta quantità di 
nutrimento foffe corrifpondente alla quantità di 
materia folubile, e perciò alla quantità degli 
eftratti ottenuti colle foluzioni, che fi praticano 
fuori del corpo : ma noi non poffiamo facilmente 
ammettere quella opinione , quando noi confide- 
riamo., e crediamo, che il fucco gafìrico poffa 
difeiogliere tutta la foftanza de’ varj alimenti più 
completamente , ed al certo più prontamente , 
che non può ottenerfi dal fottoporli all’ azione 
dell’ acqua bollente ; e perciò noi giudichiamo, 
che la quantità di nutrimento ne’ varj alimenti, 
di cui noi intraprendiamo a trattare , fi debba 
itimare dalla quantità di materia animale in eia- 
feuna delle varie fpezie, che è folubile dal fuc 
co gaftrico , e farà perciò corrifpondente alle rif- 
pettive loro denfità.

Noi abbiamo luppofto, che gli alimenti faran­
no iciolti più o meno prontamente dal fucco ga- 
llrico fecondo il grado di folubilità di ciafcuno 
di elfi, determinabile dalle circoftanze accennate 
di fopra: ma noi non poffiamo politivamente 
fiabilire, fe vi fieno alcuni limiti de’ poteri del 
fucco gafìrico nello feiogliere più o meno com­
pletamente tutte le parti della foftanza, da effo

Tom. ITI. L  at-
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attaccata . Il fueco gaftrico dello ftomaco uma­
no non fcioglie le offa , o le cartilagini degli 
animali ; e forfè fcioglie le parti più confiden­
ti e membranofe meno perfettamente , che le 
carni : e fembra , che fieno folamente le ultime 
fra le predette foftanze , eh’ effo fcioglie in- 
teriffimamente . Io poi non faprei pofitivamente 
determinare , fe quefte follan2e fieno decom­
pone nello fteffo modo , che dall’ acqua bol­
lente , e perciò fe refti qualche porzione delle 
loro parti terreftri non fciolta r ma una tal de- 
compofizione mi fembra improbabile; e perciò
io concluderei , come fopra , che la quantità di 
nutrimento in ogni cibo animale , che il lucco 
gaftrico interamente fcioglie, è proporzionale al­
la quantità di materia animale, eh’ effo contiene. 
Sopra un tal fondamento io concluderei, che in 
pefi uguali di bue, e di v ite l lo ,  malgrado^ c iò ,  
che fi offerva nelle loro decozioni, v’ è più nu­
trimento nel primo , che nell’ ultimo ; e ciò è 
certamente confermato dalla nofìra efperienza ne­
gli anim ali,  che fi nutrono di un tal cibo. Io 
tralafcio ogni ulterior confiderazione fulla diffe­
renza , che può provenire dallo fiato più alcale- 
feente , e più trafpirabile di uno , e dal più ge- 
latinofo e meno trafpirabile dell’ altro .

Per terminare la confiderazione generale degli 
alimenti tratti da’ quadrupedi, convien far qual­
che parola de’ loro effetti in generale full’ umana 
coftituzione.

Il primo effetto, di cui fi deve far menzione, 
è ,  che nella medefima proporzione, eftì fommi- 
niftrano più nutriménto, che qualunque alimento 
vegetabile. I vegetabili ,  ficcome abbiamo detto, 
poffono fomminiftrare tutti i fucchi d’ un corpo 
animale, ma però non in proporzione della quan­
tità ,  che fe n’ è prefa; mentre le foftanze ani­
mali , che poffono interamente feioglierfi nel fuo­

co
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co gaftricó , fembrano effer in proporzione di que­
lla quantità interamente convertibili in fuccum 
&  fanguinem , fecondo là volgare efpreffione . Se 
nello fteffo tempo tali cibi preiì in una picciolif- 
fima quantità fono meno trafpirati, effi devono 
accrefcere grandemente lo ftato pletorico de’ vafi 
ian guigni. Il cibo animale perciò è fempre dif- 
pofto ad indurre un tale ftato; e quindi ne’ gio­
vani animali'Un tal cibo favorirà fempre, e pro­
babilmente accelererà 1’ accrefcimento : e febbenp 
negli adulti l ’ e fercizio , ed altri mezzi col pro­
muovere 1’ efcrezioni poffono impedire un tal ef­
fetto, fempre però un tal cibo tenderà a produr­
re una pletora ad volumen. Oltracciò , ficcome 
gli alimenti animali per la maffima parte intro­
ducono una magg’or proporzione di materia oleo­
fa 4 effi fono facili ad occafionare una maggior 
fecrezione di olio nella membrana adipoia, e 
quindi a produrre la graffezza ; la quale quando 
fia confiderabile, deve reftringere i vafi l'angui- 
g n i , e produrre coiifeguentemente una pletora 
ad fpatium<

Il cibo animale avendo per tanto una confide­
rabile tendenza a riempiere i vaf^ fanguigni, deve 
mantenerli coftantemente teli , e dar quindi, a 
mio giudizio , un maggior grado di forza all’ in­
tero corpo; e dalle dottrine efpofte di lopra ri­
guardo all’ irritabilità, apparirà eziandio facilmen­
te , che il cibo animale deve parimenti accrefce­
re 1’ irritabilità del fiftema ( 166 ) .

Merita p erò , che particolarmente fi avverta ,• 
che ficcome l’ equilibrio tra le varie parti del 
fiftema non fempre può effere efafto, così Io fta­
to pletorico può effere maggiore in una parte , 
che in un’ altra; e però fe avviene, eh’ effo ren­
da più tefi i vali del cervello, può difporre all’ 
epileffìa ( 1 6 7 ) ;  o fe avviene, che accrefca la 
tenfione ne’ vali de’ polmoni , può difporre all" 

li, i  nf-
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afma ( i 6 S ) .  Soprattutto poi fe fi confideri, che 
in qualunque cafo di pienezza di vafi , quei de’ 
polmoni devono fempre effere i più ripieni ; e 
che la Natura ha provvid o, che i vafi del cer­
vello abbiano fempre un dovuto grado di tenfio- 
ne : farà facile il comprendere , perchè que­
fte due parti del fiftema debbano fempre effere fa­
cilmente affette da ogni ftraordinaria pienezza 
del fiftema fanguigno, e nello fteffo tempo ac- 
crefcendofi la generale irritabilità, poffano quin­
di derivare molte particolari malattie .

Sì deve eziandio offervare, che quando i cibi 
animali producono una pienezza generale ne’ vafi 
fanguigni , fe l’ equilibrio tra le arterie, e le 
vene non fia efatto, fi può avere una incongrua 
proporzione fra il fangue contenuto in quefti due 
fiftemi di vafi ; e fe ve ne fia troppo nelle arte­
rie , ciò può occafionare un’ emorragia arteriofa ; 
e fe ve n’ è troppo nelle vene , può produrre un 
fopraccarico o nel fiftema della Vena Porta, o 
nel fiftema venofo della tefta ;  e non è punto 
neceffario d’ efporre le confeguenze , che poftono 
provenire dall’ una, o dall’ altra di quefte circo- 
ftanze ( i 6q ) , 0

Alcuni de’ noftri lettori poffono forfè giudicar 
r e , che una gran parte delle cofe da noi ora 
dette fi avrebbero potuto comprendere dietro al­
la dottrina generale da noi elpofta riguardo alla 
pletora; ma e perchè io penfo, che la dottrina 
generale poffa non effere ftata da tutti ben inte-r 
f a , e perchè il mio prefente oggetto è di fpie- 
gare gli effetti del cibo animale, io ho creduto 
neceffario di moftrare, che tali effetti confiftono 
principalmente in produrre un equilibrio più 
efatto in varj punti del fiftema, e perciò difpon- 
gono a molte malattie, che fi potrebbero evita­
re con un ufo più moderato di tal cibo . Si de­
ve eziandio notare . «he febbene una più difcreta

quan-
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Quantità di tal alimento unitamente ad un con­
veniente efercizio, fi poffa ufare lungo tempo 
fenza pregiudizio della falute, non di meno fic­
come ii fuo ufo continuato produce fra le varie 
parti del firtema un equilibrio più facile ad effe- 
re alterato, cosi ogni foverchia intemperanza fu 
queffo propofito deve riufeire effremamente dan- 
n o fa .

Queffo ci porta a parlare di ciò, che forfè io 
Potuto principio j ed è di accennare

gii effetti del cibo animale appena effo è ricevu-
lo nello ffomaco : ma io continuo a penfare, che 
ciò fi doveva riferire dopo le cofe da noi efpofte » 

Noi giudichiamo , che ogni fpezie di cibo pre­
fo nello ftoena-co, appena queft’ orgatio è pofto 10 
efercizio , accrelce 1’ azione del cuore , ed occa- 

una frequenza_ ne! Ipolfo ; e fe non m’ in­
ganno , per effere in tal guifa l ’ energia del cer­
vello diretta al cuore , ed allo ffomaco , fi pro­
duce nelle funzioni animali e riguardo al fenfo „ 
e riguardo al moto un torpore , che fpeffo arri­
va ad un grado di fonnòlenza . Queftr fono gli 
effetti del cibo fubito dopo d’ effere ricevuto nel-
Io ffomaco ; e fembra eziandio manifefio , che 
queiii effetti fieno prodotti ad un grado più con- 
■aderabue dal cibo animale , che dal vegetabile . 
Egh fembra ugualmente manifefio , che lo flato 

[ i r  ^Urante ^  digeftione fia proporzionale all’ 
alcalefcenza del cibo animale tifato, e che il gra­
fi0 / orPore Adotto , e la continuazione dello 
tato febbrile fieno maggiori , o minori fecondo 
a quantità di cibo prefo , e fecondo che quefto

e o o  è p iù  O meno facilm en te  fo lu b ile  dal fucco  
gattrico .

Per mezzo di tali conftderazioni fi poffbrto fpie- 
gare tutti i fenomeni della digeftione, riguardo al
i ema ; ed in generale fi comprende , •che , feb- 

il cibo animale poffa effere ammjffìbile d-air 
1- 3 urna-
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umana economia ; e che in certe circoftanze effo 
poffa effere adattato, ed anche neceffario; e per­
ciò che in molti cali può ufarfi fenza offendere 
la falute : non di meno , per la maggior parte, una 
picciola porzione di effo è folamente neceffaria ; 
ed un ufo molto temperato, e fobrio è il piìi fi- 
cura mezzo di prefervar la falute , e di procac­
ciarli una lunga vita ; mentre V ufo copiofo ten­
de a produrre delle malattie, o ad aggravare quel­
le , che poffono effer prodotte da altre caule ac­
cidentali .

Noi fiamo molto difpofti a notare , che 1’ opi­
nione di un antico Scrittore , febbene egli non 
fia Ippocrate , era ben fondata . Egli afferifce, 
che il miglior mezzo per confervare la lanità è 
nunqudm fatìart cibis &  impìgrum effe ad labo- 
res ; ed io credo , che (ciò debba intenderli fpe- 
zialmente riguardo al cibo animale. Noi dobbia­
mo in oltre offervare , che un Antico , altronde 

5 produffe una fentenza , a mio giudizio , 
la più perniciofa . Quando Celfo dice riguardo al 
mangiare modo mtnus, m'odo plus jujlo a[flimare , 
quella prefcrizione può effere amrneffa ; ma quan­
do egli d ice, &  femper plus dummodo ’hunc con- 
coquat , egli dà una norma «nolto fallace per di- 
ftinguere ciò , che fi può fare con ficurezza , ed 
in generale una regola dannofiffima ( 1 7 o ) .

Prima di lafciare il foggetto del cibo animale 
in generale , io devo toccare una queftione , che
io penlo , che abbia una particolar relazione ad, 
un tale argomento, ed è , fe il fonno dopo un 
gran palio fia conveniente alla falute. Se noi vo­
gliamo riportarci all’ illituzione della Natura ne’ 
bruti , e iupporre , che i loro iftinti fieno gene­
ralmente convenienti alla loro animale economia, 
apparira , che il fonno dopo il cibo favorifce la 
loro digelìione ; ma non è certo fe io lieffo con­
venga all’ umana economia . La propenfione al

fon-
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formo dopo d’ aver mangiato è comunemente la 
medefima negli uomini, e ne’ bruti ; ed io fono 
perfuafo, che negli adulti il fonno dopo il pran­
zo poffa fino ad un certo grado effer permetto ; 
ina io fono ugualmente perfuafo dalla mia offer- 
vazione, ed efperienza , che l ’ andar a letto fubi- 
to dopo una lauta cena fia generalmente danno- 
f o .  Io non fapiei pofitivamente determinare , fe 
la caufa delle cattive confeguenze, che fpeffo fi of- 
fervano fpezialmente in alcune perfone, dipenda o 
dall’ ufo , che hanno , di fare due pafti al giorno 
di cibo animale , o da quello di far un lungo 
fonno dopo il palio , durante il qual fonno non 
folamente le funzioni animali , ma eziandio le 
naturali , e le vitali devono trovarfi in un gran 
ripofo .

La foluzione di quefta , e di molte altre fimili 
queftioni è molto imbarazzante , perciocché gli 
errori rifguardanti ia falute , quando non fono 
eccellivi , non moftrano immediatamente i loro 
effetti ; e ciò folamente fuccede dopo un lungo 
tempo in confeguenza di una ripetizione frequen­
te , nel qual calo la noftra grande ignoranza dell’ 
animale economia ci nafconde , e ci fa sbagliare 
la caufa della malattia-, che allora accade .

Dopo d’ aver confiderate le qualità degli ali­
menti tratti da’ quadrupedi in generale , convien 
che palliamo a procurar d’ indicare quali di que­
fte qualità predominino , e come variino ne’ di- 
verfi generi, e fpezie .

Il primo , che fi trova nel noflro catalogo , è 
il Bue o la fpezie bovina . La carne di quefto 
animale è la più denfa di tutti i quadrupedi ; e 
quanto una tal denfità fia contraria alla fua folu­
biiità., noi abbiamo una prova nel Toro , di cui 
la carne è di rado da noi ufata a titolo d’ ali­
mento . La carne del feffo feminino è d’ una 
natura più folubile , ed è baftantemente atta a

L  4 fer-
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fervir di nutrimento ; ma noi comunemente dia­
mo la preferenza al Manzo o fia toro caftrato , 
di cui il graffo è meglio mefcolato, e la carne è 
più faporita per effer più alcalefcente ; ed una taf 
carne, quando l’ animale non fia molto vecchio , 
è generalmente preferibile.

La principai differenza di alimento nella fpezie 
bovina è quella , che paffa tra 1’ animai giovine , 
ed il più vecchio ; il primo di quefti è nominato 
V itello. La carne di quello per effere meno den­
fa comparifce più folubile nell’ acqua, in cui s’ è 
farta bollire ; ed in confeguenza fomminiftra una 
maggior copia d’ eftratto gelatinofo , che la carne 
dell’ artimale adulto; ma effa non è però più nu­
triente , poiché il fucco gaftrico difcioglie le car­
ni più dell’ acqua, in cui fi fon fatte bollire.

Negli' animali giovani la teffitura più tenera 
dipende da ciò , che le fibre mufcolari fono poco 
differenti dalla cellulare fra loro interpofta . M a 
quello fiato è limitato’ ad un certo periodo del 
loro accrefcimento . Nel vitello ciò ha luogo , 
quando l’ animale non è ancora arrivato a’ due 
mefi della fua e t à , poiché dopo un tal tempo , 
e qualche volta anche prima , la fibra mufcolare 
diviene più diftinguibile , *e tutta la foftanza di­
viene meno tenera . Noi poi procureremo di 
fpiegare nel feguito , perchè il vitello fommini- 
firi un brodo più gelatinofo, di quello che 1’ ani­
male fieffo quando è più vecchio.

O v is , o fpezie Pecorina. Quefti animali fommi- 
niftrano una foftanza denfa , ma però meno dì 
quella degli animali bovini . La differenza dì 
feffo in quefti animali ha i medefìmi effetti , che 
nella fpecie bovina ; ma nella fpezie pecorina i 
caftrati fono generalmente preferiti . In quefts 
fpezie , una circoftanza , che deve effer avvertita 
più che in qualunque altra fpezie, è ,  che il cibo 
fomminiftrato da un tal animale è più faporito ,
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ed apparentemente più facilmente digeribile ad uri 
certo avanzato periodo della fua età , che quando 
elfo è più giovine . Il montone al di fotto de5 
due anni dell’ età fua è meno laporito , e fi di­
g erire  più difficilmente , che quando ha alcuni 
anni di p iù ;  e fembra effere nella fua maflìma 
perfezione all’ età di cinque anni . Io attribuito 
una parte di ciò alla fua alcalefcenza maggiore 
in quefto periodo , che quando 1’ animale è più 
giovine ; ma fpezialmente alla proporzione , in 
cui fi trova la cellulare riempita di olio per rap­
porto alle fibre folide , fra cui effa è interpofta . 
Noi non poffiamo determinare , quanto quefte 
circoftanze abbiano luogo , ficcome alcuni fup- 
pongono ad un certo periodo di vita ancora più 
avanzato, ma fiamo perfuafi che vi debbano ef­
fere dei limiti , poiché la denfità del folido au­
mentandoli a mifura, che l ’ età fi avanza , deve 
ad un certo periodo diminuire moltiffimo la fua 
folubilità.

Riguardo alla fpezie pecorina, io foftengo,che 
v ’ abbia la medefima 'differenza tra gli animali 
g iovan i, e vecchi, cioè tra 1’ agnello ed il perfet­
tamente crefciuto montone , la quale nella fpezie 
bovina paffa tra il v ite l lo , ed il bue .

Riguardo all’ agnello , effo può differire fecon­
do la diverta maniera , con cui s’ è allevato. Se 
l ’ agnello fi fia Iafciato poppare per fei meli , o 
poco più , effo diviene un alimento più nutrien­
t e , e più digeribile , che quello di un agnello 
della medefima età , che fia ftato fpoppato , fe­
condo il coftume, all’ età di due mefi .

C apra, o fpezie Caprina . La foftanza di quefto 
animale è più denfa, e méno folubile, che quel­
la della fpezie pecorina, e ciò parte a caufa del­
la fua particolar natura , e parte per il cibo da 
tali animali ufato , e per il loro efercizioy cofic- 
chè anche quando tali animali fono caftraù , la
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Joro carne fi adopera di rado , quando fi cerca 
un alimento tenero, e delicato .

S u s , ipezie Porcina. Quello genere d’ alimento 
quello di particolare , che contiene una quan­

tità di materia oleofa raccolta nella membrana 
adipofa ieparatamente dalle parti mufcolari , la 
qual materia è in maggior proporzione , che in 
ogni altro quadrupede impiegato nelle noltre ta­
vole .

Abbiamo detto di fopra, che l ’ olio degli ani­
mali entra in gran parte nella compofizione del 
fluido animale , ed è perciò una materia diretta- 
mente nutritiva j e che è oltracciò neceffario per 
m °lti, oggetti dell’ animale economia , eh’ effo fin 
depolìtato nelle membrane adipofe della fpezie 
umana. Per la qual cola io tengo per certo, che 
la carne de’ quadrupedi fia un alimento più nutri­
t iv o ,  e più conveniente , in quanto che contiene 
unas roaggior porzione di mareria oleofa , quando 
peiò ella non fia in maggior copia di q u el la , che 
gli organi digerenti poffono convenientemente af- 
fimilare. Per quello riguardo noi troviamo , che 
le forze digerenti fono differentiffime in differenti 
perfone. In alcune la facoltà d’ affimilar la mate­
ria oleola è grandiffinia, mentre in altre è fom- 
mamente limitata ; e Ipeffo nella medefima per- 
lona è diverfa in tempi diverfi .

Io non io fe fia o per non efferne avvezze , o 
per un avverfione accidentalmente eccitata , o per 
una particolar cofiituzione , che molte perfone 
della Scozia nùn ulano il porco , nè il lardo nel­
le loro tavole, oppure non digerilcono faciimen- 
te tali loflanze ; ma pe>rò elle fono apprelfo di 
noi più ufate , che nei nollri vicini paefi d’ In­
ghilterra . Nelle perfone, che ne fanno ufo, que- 
ito riefee un cibo facilmente digeribile , e molto 
nutriente ( i / i ) .

In quella fpezie s1 incontra la fieffa differenza x
che
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eh? nelle altre, tra le carni dell’ animai g iovine, 
e dell’ adulto : e quefta differenza confitte in ciò 
che il porcello da latte , od ii porco g io v in e , è 
fempre meno graffo, di q u e llo ,  che è l ’ adulto ; 
e perciò fi digerìfee più facilmente da molte per­
fone, le quali non poffono digerire la carne dell’ 
adulto. Vi è eziandio , come nelle altre fpezie , 
una differenza riguardo al feffo ; e così pure ri­
guardo all’ animale caftrato , ed al non caftrato : 
ma fembra , che tali differenze fieno qui meno 
confiderabili, che in qualunque delle altre fpezie 
di quadrupedi . Si deve in oltre notare , che con 
quella fpezie di animale fi prepara una particolar 
vivanda , che non fi può altronde ottenere ; <3ue" 
fla è chiamata Brawn , foftanza , che per verità 
non è facilmente folubile , ma che però , quando
Io ftomaco la poffa dii'ciogliere , fomminiftra una 
gran copia di nutrimento. Il vero Brawn fembra 
confiftere principalmente della membrana adipofa 
fortemente compreffa, coficchè molto del fuo olio 
ne viene efpreffo , e la foftanza cellùlare rimane 
così ftrettamente unita, onde divenir trafparente ,

C exiim , fa l v aggi urne ; a quefto genere il termi­
ne di falvnggiume è applicato colla maggior con­
venienza /, e rigore. Ve ne fono tre ipezie ufate 
in quefto paele a titolo d’ alimento , cioè il Cer­
vogia Damma, ed il Capriolo, Quefti fono animali 
X’alvarici, e molto efercitati : effi perciò fono al- 
calefcenti ; e febbene la loro foftanza fia denfa , 
pure quando fono in una certa età , e quando 
hanno una conveniente graflezza , effi fono ab- 
baftanza folubili, e nutrienti.

Il cervo per effere molto elercitato ha una fo­
ftanza la più denfa, e forfè la più alcalefcente ; 
e perciò a molte perfone effa riefee più fapori- 
ta ( 1 7 2 ) :  ma la damma per effere comunemente 
più graffa, fomminiftra una vivanda più folubile.

La carne del capriolo fembra efiere la foftan-
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ia  la più tenera ; ma ficcome tal carne è più di 
rado molto grafia , eiTa è forfè meno facilmente 
folubile .

Lepus , Lepre. Quefto animale per effere falvS- 
tico , e molto efercitato , ha le fue carni denfe } 
e diffìcilmente folubili ; ma e per natura f u a , e 
per il fuo efercizio queft’ animale fomminiftra un 
cibo alcalefcente , il quale è perciò più facilmen­
te digeribile , e riefce paffabilmente nutriente , 
Siccome queft’ è un oggetto di caccia , e fpeffo 
non è uccifo, fe non dopo un lungo moto , per* 
ciò egli è fpeffo in gran parte privato dell’ alio 
contenuto nella fua cellulare ; ed in tal calo fi 
digerifce più difficilmente , che quando è uccifo 
all’ im provvifo .

Cunìculus , Coniglio . Queft’ è una fpezie di 
lepre , ma le fue qualità fono molto differenti 
da quelle della fpezie precedente , o fia del le-* 
pre propriamente detto , e per la fua natura , e 
per effer un animale poco efercitato ; è però do­
tato d’ una til dvnfità , per cui non vieRe quafi 
mai ufaro, quando fia adulto, o vecchio. Quan­
do é giovine , prefenta una foftanza tenera, e 
bianca, e fomminiftra un alimento facilmente di­
geribile, e confiderabilmente'nutriente .

L ’ aver fatto cenno delle carni bianche del 
coniglio mi eccita a parlare di ciò , che io forfè 
avrei dovuto indicar prima. Queft’ è la differenza 
fra le carni bianche, e le roffe , ia quale fu da 
lungo tempo notata dal Dottor Cheyne . Quefta 
differenza certamente dipende da un maggior nu­
mero d’ arterie roffe , e perciò da una maggior 
quantità di globetti roffì interporti fra le fibre 
muicolari in un cafo , che nell’ altro . Siccome 
egli è probabile , che i globetti roffì del fangue 
fieno confiderabilmente aJcalefcenti, ne fegue , che 
le carni roffe fono più’ alcalefcenti delle bianche, 
che corrifponde a quanto abbiamo detto di fo­

pra ,
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pra , che la foftanza degli animali giovani , in 
cui fpezialrnente fi trovano le carni bianche , è 
meno alcalefcente, che quella de’ vecchi , Ben a 
ragione perciò le carni bianche fi rifguardano co­
me meno irritanti , che quelle di color rollo ; 
prefcindendo però dagli effetti fopraccennati , che 
poffono nello flomaco provenire dalla loro natura 
gelatinofa.

Non è facile il determinare qual giudizio trar 
fi potfa dalla quantità de’ globuli rolli prefenti in 
una porzione di carne , riguardo al nutrimento , 
eh' effa può appreftare ; ma io fon perfuafo , che 
fi abbia ragione di fupporre , che il nutrimento 
fia nelle carni roffe maggiore , che nelle bian­
che; e quindi in oltre, che quello nutrimento fia 
maggiore nelle carni vecchie , che nelle g iovan i.

Io ho finora parlato de’ quadrupedi impiegati 
come alimenti in quefto paefe , ed ho ommelfo 
di parlare di altri ufati in altri luoghi , e perchè
io non ne ho una efperienza ballante per poter 
trattare delle loro qualità particolari , e perchè io 
mi lufingo , che i principi, ch’ io ho efpofti ri­
guardo agli animali da me riferiti , polfano effere 
applicati anche agli altri animali da tutti quelli , 
che hanno una più efatta conofcenza della loro 
natura , e delle loro circoftanze .

V i  fono certe que'lioni generali relative agli 
alimenti tratti da’ quadrupedi , particolarmente- ri­
guardo alla loro preparazione ;  ma ficcome le 
inedefime quellioni fi riferifeono anche agli altri 
animali a fangue caldo , di cui dobbiamo anco­
ra trattare , perciò io differirò ad entrare in 
tali queftioni, finché io abbia confiderato le aitre 
fpezie di animali a fangue caldo, gli Uccelli .

§. IL
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§. I I .

Degli alimenti tratti dagli Uccelli 0

GLI uccelli hanno , ugualmente che i quadru­
pedi j H cuore fornito di due ventricoli , ed 

hanno un fangue àppreffo a poco della medefima 
temperatura, che quello de’ quadrupedi, e le loro 
carni , o le loro parti, che fono impiegate come 
alimenti hanno àppreffo a poco le medefime qua­
lità , che quelle de’ quadrupedi, di cui abbiamo 
trattato : e perciò la dottrina generale , che noi 
abbiamo prefentata riguardo alla fo lubilità, alca- 
lefcenza , e qualità nutritiva degli alimenti tratti 
da’ quadrupedi , deve effere ripetuta riguardo agli 
uccelli ; e folamente ci rimane da dire particolar­
mente quali differenze vi paffino fra gli alimenti 
tratti da’ diverfi generi, e diverfe fpezie di vola­
tili .

Nella claffe degli uccelli, fecondo il fiftema del 
Linneo , vi fono fei ordini ; Accipitres , Pica  y 
Gallina  , Anferes , Cralla , e Pafferes . Neffuno 
de’ noftri alimenti è tratto da’ due primi di quefti 
ordini , per effer gli animali in quelli comprefi 
generalmente carnivori ; ma fra gli animali con­
tenuti negli altri quattro ordini 5 ve ne fono mol­
t i ,  che fono ufati a titolo d’ alimenti ; e nói par-- 
leremo brevemente d’ alcuni di effi in particolare.

Io comincio dall’ ordine delle G a llin e , ! c h e  è
V ordine , che fomminiftra -il maggior numero di 
alimenti.

La fpezie la più frequentemente ufata è il Gal- 
lu s , il G allo , ed il Polio , in fenfo più ftretto . 
Prefeindendo dalla differenza d’ età , le carni di 
quefta fpezie effendo fempre bianche , fono le 
più tenere , e le meno alcalefcenti , e perciò co- 
ftiruifcono uno fra i meno (limolanti cibi anima­

l i .
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li . Per quello conto il pollaftrello , o'd il pollo 
giovine è più comunemente conce/To , quando li 
teme l ’ irritazione.del cibo animale; e fui princi­
pio generale , che in tutte le fpezie di animali i 
giovani fono i più folubili, ed i meno alcalefcen- 
t i , la pratica fembra effere ben fondata . M a fic 
come ho oflervato di fopra all’ occafione del vi­
te l lo ,  che la carne degli animali giovani è qual­
che volta più difficile da digerirti , che quella 
de vecchi, cosi il fatto riferitoci dal Dottor Bryan 
Robinfoh ne fomminiflra un eferepio nel polla- 
ftrello : e febbene non lì polfa fupporre , che 
queflo cafo fi a il più ordinario , non di meno io 
credo d’ effermivici abbattuto parecchie v o lte .

In quella fpezie è molto notabile la differen­
za , che dipende dall’ età ; Coficchè quando tali 
volatili hanno palfato 1’ anno , a rnifura che la 
loro età lì avanza , divengono collantemente e 
proporzionatamente più difficili da digerir!*!.

Prima dell’ anno , la differenza proveniente dal- 
Ja diverfità del fefiò non è molto notabile; ma 
dopo quello periodo effa è fempre più grande .

In quella fpezie eziandio gli effetti della es­
arazione fono confìderabili ; ed il Cappone , e la 
Pollafìra facilmente acquifiano una maggior graf- 
f e z z a , e confervano la tenerezza delle loro carni 
molto più lungamente , che il g a l lo ,  od il pol­
lo» 1 quali non hanno l'obito una tale operazione.

Nel preparare quella fpezie di volatili per le 
tioltre tavole , v ’ ha fpeffo una differenza nell’ al­
levarli ̂  e lebbene quelli , che fono di pollaio , 
colhtuilcono certamente un buon alimento , pure 
mi pare, che q u elli , i quali fono ingraffati, per 

più alcalini fono più faporiti , e teneri ; e 
per ciò , ch’ io pofìo intendere , coftifi*ifcon o UK 
C!° °  battali temerne innocente .

In quella fpezie fi notano molte varietà ; ma 
£ne mi pajono differire folamente nella loro for­

ma
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ma efteriore , ed io non ho ancora trovato , eh’ 
effe fomminiftrino un alimento di qualità diffe­
rente .

La Gallina  di Guinea detta N um ida  dal Linneo 
fi avvicina moitiffimo alla natura della fpezie da 
noi accennata ; e quando effa è d’ una certa età , 
o f f r e  un alimento ugualmente tenero, ed ugual­
mente poco alcaiefcente, che la fpezie ultima­
mente indicata.

Noi fiamo molto difpofli di dire la fteffa cofa 
riguardo al Gallo P a v o , o Gallo d ' India  ; e fe 
vi è qualche differenza, quella è piccioliffima , e 
forfè foiamente nell’ effer qualche poco meno fo- 
lubile, e più alcaiefcente.

Il folo altro domeftico volatile, che appartiene 
a quefto cap o , è  il Pavo , o Pavone ; e quefto 
prefo in qualunque ftato , è confiderabilmente 
meno fo lubile , che qualunque delle fpezie pre­
cedenti . Sebbene il luflo lo abbia anticamente 
introdotto nelle tavole Romane , effo però non è 
mai , eccetto che quando è g ioviniflìm o, portato 
fulle tavole della moderna E uropa.

Quefte fono le fpezie domeftiche dell’ ordine 
Gallinaceo  . Riguardo agli uccelli fa lvatici, il pri­
mo , di cui devo far menzione è il Fagiano ; che 
per natura fua, e per un maggior efercizio , è 
meno folubile di qualunque domeftico volatile : 
e febbene per le medefime caufe effo fia più al­
caiefcente , ciò però non lo rende molto facilmente 
digeribile, eccetto quando è molto giovine.

Subito dopo il fagiano , io colloco la Perni­
ce , e la Q u a g lia . Nella prima di quefte fpezie 
vi fono molte varietà ; ma io non conofco efat- 
tamente quanto quefte varietà differilcano, ri­
guardo a fervire d’ alim enti. Io fono però per- 
fu a fo , che non v1 abbia confiderabile differenza. 
La pernice di quefto paefe è di una foftanza 
molto più tenera , che il fagiano • e febbene fia

ezìan-



eziandio meno alcalefcente di quefto,in virtù pe­
rò del fuo efercizio, è più alcalefcente dei vola­
tili donzellici. Quindi le fue qualità alimentari 
poffono facilmente conofcerfi, e così pure quelle 
della Quaglia , che fono appretto a poco le me- 
defime.

La Pernice , e la Quaglia- fono dai Linneo col­
locate fotto il genere di Tetrao : e fi può loro 
affegnare un tal luogo avendo riguardo ai carat­
teri riabiliti nella Storia Naturale ; ma certamen­
te fi devono dillinguere quando fi abbiano in v i­
lla le loro qualità alimentari.

Il Tetrao Urgallus, e gli altri Tetraones pedi- 
bus hirfutis, hanno qualità differenti da quelle 
della fpecie della Pernice , ovvero dai Tetraones 
pedibus n u d is.

Noi abbiamo quattro fpezie di Tetraones pedi- 
bus hirfutis nella Scozia. Il Gallo di montagna, 
fpecie una volta frequente in quello paefe , fotto
il nome di Capercailzie, è al prefente quafi in­
teramente perduta . Le altre tre fpezie fono il 
M erlo, o il Tetrao T etn x cauda piena : la Folaga 
non conolciuta dal L in neo, e ch’ io credo effe- 
re I’ Atagas di Buffon : e la Pernice bianca , eh’
io fuppongo effere il Tetrao Lagopus di L in n eo , 
e la Ge'linotte d' Ecoffe di Buffon .

Tutte quelle fpezie fembrano avere una quali­
tà comune . Le tre prime fono naturalmente di 
una follanza tenera; e lo fono ancora più per la 
loro alcalefcenza, che è confiderabile. E  per 1’ 
u n a ,  e per V altra sii quelle circollanze , effe rie- 
feono faporite , e grate alla maggior parte delle 
perfone, ma nello lleffo tempo fi'devono rifguar- 
dare come un cibo confiderabilmente limolante . 
La Pernice bianca fommioiftra un cibo più fec- 
c o , meno tenero, e meno faporito , che le al­
tre tre fpecie .

Il fecondo ordine d’ uccelli , che fervono di
Tom. III .  m  ali-
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alimento , è quello dell’ Anferes , Oche o P o lli 
a cq u a tici.

Fra quelli animali il più infigne per la fua 
grandezza, e figura è il Cygnus , o Qigno ; ma 
la fua carne è dura , e confidente, e di così dif­
ficile foluzione, e digellione, che è poco impie­
gata come cibo .

L ’ A n fer dom ejlicus ,  1’ Oca comune ha quali­
tà , che fi approffimano a quelle del Cigno; ma 
per eflere un animale meno efercitato, e perché 
vive molto di vegetabili ha una fofianza più te­
nera: fe però quefia fofianza non fofle punto al- 
calefcente, fomminifirerebbe un alimento di diffi­
cile digefiione .

Su quefto propofito l 'A ria s domeflica , o 1’ 
A n itra  com une, per vivere più di cibo animale, 
è più alcalefcente, e di più facile fo luzion e. In 
quelle due fpecie i giovani animali , di una tef- 
fitura più vifcida, fono più lentamente digeriti} 
che q u elli , che fono un po’ più avanzati in età . 
In ciafcuna di quelle fpecie vi fono oltracciò due 
varietà, una domefiica , e l ’ altra falvatica, e 1’ 
ultime per eflere più alcalefcenti fono più facil­
mente digerite dell’ altre.

Nell’ ordine anferino  v’ ha un gran numero di 
foftanze alimentari oltre le già indicate , le quali 
però hanno in gran parte le medefime qualità di 
q u elle . Riguardo alla maflìma parte di tali fo- 
f ianze, ficcome fono uccelli di m are, e vivono 
di pefci , fono più alcalefcenti, e fpeffiffimo per 
tal motivo fono tenere, e di facile digellione. 
Quelli animali hanno per 1’ ordinario un odor 
fo r te , ed un gran fapore di p efce, e quindi a 
molte perfone riefcono grandemente difgullofij 
ma ad altre, a cui non incomoda un tale odo­
re, la loro carne faporita e tenera è oltre modo 
grata, e generalmente riefce di faciliflìma dige­
fiione . Ciò fi può fpezialrnente applicare all’ Oca

d i
A
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«li Solan cibo particolare degli Scozzefi ; il quale 
per verità a molti anche di quefto paefe è gran­
demente difguftofo, e n’ è totalmente ributtato, 
mentre a molti altri effo è un cibo dei più fa­
voriti .

Segue l’ ordine delle G ru lla , di cui dobbiamo 
far parola, e che comprende un gran numero di 
fpezie di qualità difl'erentiffìme ; ed io non cono- 
fco alcuna di quefte qualità > che fia comune a 
tutto 1’ ordine . Siccome quefti uccelli fond altri 
p i ù ,  altri meno efercitati, così la loro foftanza 
•ha una fermezza , ed una folubilità relative ad 
un tale efercizio; e ficcome molti di loro fono 
Uccelli di mare, e vivono inreriflìmamente di pe- 
f c i ,  perciò fono grandemente alcalefcenti, e per
il loro odore, e per il loro fapore effi affomi- 
gliano molto alle fpezie anferine, che vivono 
ne’ medefimi luog h i,  e fi nutrono de’ medefimi 
cibi

Negli uccelli di queft’ Ordine fi ha occafione di 
offervare gli effetti dell’ efercizio fopra le varie 
parti d’ un animale. Nella Beccaccia e nei Beccac­
cino i mufcoli dei petto per efler molto efercita­
ti nel volo fono di una teftìtura foda , e meno 
folubile ; ed all’ incontro que’ delle gambe , per 
effere meno efercitati, fono più teneri.

Noi fiamo ora arrivati a far parola del quarto 
ordine degli uccelli,  che ci fervono d’ alimento, 
cioè di quelli chiamati dal Linneo col nome ge­
nerale di Pajferes-, ordine molto numerofo , a cui 
noi non polliamo attribuire alcuna qualità a li­
mentare , che fia comune à tutte le fpezie di 
animali in quello comprefi : e noi abbiamo mol­
to poca efperienza de’ particolari foggetti per di  ̂
ftinguere le varietà, che vi poffono occorrere.

In queft’ ordine v’ è un genere il più frequen­
temente ufato , che fembra avere qualità partico­
lari differenti dalia maffima parte delle altre PaJ- 

M  2 fé-
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feres . Quell’ è il Colomboy genere, di cui varie 
ipezie fi potrebbero, io credo, u fare , fe fi po­
tettero ottenere in un’ età giovine ; ma noi fola- 
mente ben conofciamo quella , che è comune­
mente in ufo , cioè la Golumba domeflìca , od il 
Piccione comune . Noi facciamo ufo di quetto vo­
latile , quando è molto giovine , e prima eh’ ab­
bia fatto efercizio, ed in tale ftato folamente ef­
fo è fufficientemente renero ; ma indipendente­
mente dal cibo, di cui fi nutre un tal anim ale, 
e dall’ efercizio , che fa ,  etto naturalmente è for­
nito di una qualità molto alcalefcente , per cui è 
più tenero; ed è appunto a caufa di tal qualità, 
che queft’ è un cibo ribaldante anche quando è 
nello ftato il più giovane .

Riguardo alle altre fpezie di Pafferes io pollo 
folamente dire, che quafi tutte, allorché fono 
graffe, fono fufficientemente tenere, e facilmente 
digeribili ; e fecondo il vario genere d’ alimento 
da loro ufato o di gran o, o di v e rm i,  fono più
o meno alcalefcenti'.

Io ho per tal modo terminato ciocché io ave­
va da dire degli alimenti tratti dalla clafie degli 
uccelli ; ora convien parlare di una particolare fpe- 
zie d’ alimento, che fi ottiene folamente da que-  ̂
fta clatte ; e queft’ è l ’ uovo . La foftanza dell’ uo-> 
vo fomminiftra una materia particolarmente atta 
alla formazione del giovine animale , e perciò fi 
può rifguardare queft’ alimento come contenente 
una grande porzione di materia nutriente. Per 
la qual cofa fi deve penfare , che quando da 
un corpo animale venga nrefa una qualunque 
quantità di quefto alimento, la materia nutrien­
te , che viene in tal cafo ia  quel corpo intro­
dotta , fia in grande proporzione riguardo all’ in­
tero della foftanza prefa .

Si potrebbe fupporre, che ne’ corpi adulti 1’ 
u o v o , perchè fia atto a nutrire, non abbifogni

d’ al-
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ó’ alcuna preparazione: ma una tal cola non fi 
offerva punto ; poiché noi per la maggior parte, 
p re n d ia m o  nello ftomaco il bianco dell’ uovo nel 
fuo fiato coagulato ; ed anche quando fi prende 
nel fuo flato liquido, il primo cangiamento, che 
quivi gli avviene, è quello di efler coagulato: 
coficchè in tutti i cafi elfo deve effere nuovamen­
te l'ciolto dal potere particolare del lucco gaftri- 
c o , probabilmente acciocché fi mefcoli colle al­
tre materie neceffarie a formare il conveniente 
flu id o  animale ( 173 ) •

La digeflione è un’ operazione mifteriofa , che 
noi non conofciamo bene in tutti, i fuoi punti j 
e perciò noi non polliamo totalmente fpiegare il 
fatto fingolare del bianco dell’ u ov o , onde anche 
quando fia prefo in piccioliflìma quantità, ed in 
uno flato o liquido, o coagulato occafioni co­
llantemente nello ftomaco di alcune perfone inci­
to incomodo ; mentre nella maffima parte degli 
altri uomini queft’ è un cibo grato, e che facil­
mente fi digerifce. Egli*è per verità forprenden- 
te la quantità delle, ova , che poffono eflere di­
gerite da alcune perfone ; ma io fono perfuafo , 
che nella maggior parte degli uomini quefto po­
tere fia mòltiflìmo limitato > e che una quantna 
minore di quella di qualunque altro cibò ne 
foddisferà, ■ ed occuperà le potenze digerenti . 
Nello fteffo tem p o, io devo offerì'are, che 1 
uovo mi fembra effere un cibo meno alcaiefcente 
di quafi ogni altra .foflanza animale, ed eflere 
meno ftimolante durante la fua digeftione ( * ) •

M 3 Pe?
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' ( f )  'Lz foftanza pero dell’ u ovo, quando non va a fuppliie 
alla -funzione principale dalla Natura deftinataie , che è di nu­
trir il p ollo , c foggetta , anche quando è dentro la feorza , ad 
una particolar putrefazione; e fe fi.mangia quando fi trova



I § 2  P A R T .  1. C A P .  II.  S E Z .  II.
Per mancanza d’ efperirnenti io non porto con-* 

venientemente determinare fe l’ uovo abbia una 
maggiore o minor difpofizione , di quello che le 
altre fpezie di cibo animale, per render il corpo 
pletorico,

Riguardo alle qualità particolari delle uova di 
differenti volatili , e fe erte fono in alcun cafo 
confiderabilmente differenti, io non poffo chiara­
mente determinarlo ; ma io fono difpofto a penfa- 
re, eh’ effe differifeano pochirtìmo : ed io fono 
certo , che in molte oecafioni P odore , ed il fa- 
pore particolari delie carni dei volatili , non fieno 
punto comunicati alle loro ova . Per efempio 
in certi uccelli marini, di cui le carni hanno un 
fortirtìmo odore , e fapore], le loro ova fono 
ugualm ente, che quelle de’ noftri domefìici vola­
tili prive d’ un tal fapore, ed odt>re . Anche ne­
gli ultimi, noi portiamo offervare qualche diffe­
renza nel fapore dei loro tuorli, e nella denfità 
dei loro bianchi, che fembrano dipendere dal ci­
bo , di cui vive P animale. M a querte differenze 
fono picciolirtime : ed io non poffo pofitivamente 
arterire, fe altre caufe poffano apportare fimili 
differenze nell? ova di differenti uccelli! ; ma in 
alcune fpezie d’ uccelli il colore de’ tuorli delle 
loro o v a , e la denfità dei loro bianchi coagula­

l i  , fono qualche poco differenti gli uni dagli 
altri. I tuorli però fono fempre tuorli, ed i 
bianchi fempre partecipano tanto della comune 
natura dei bianchi , che non fi può affegnare 
fra loro alcuna alimentar differenza .

§• IH,

in tale ft^to , fa molto male allo ftomaco, ? diviene oltre mo­
do nociva quando iì grado di una tal putrefazione fia molto 
avanzato . Nota dell' pintore .
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§. I I I .

D egli alim enti tratti dalla clajfe degli 
A n f i b j .

A Linneo quefta claffe è divifa in tre ordi­
ni ; e quefti fono R eptiles ,  Serpentes , N an­

tes  : ma noi qui non parleremo, che dei due 
p r im i,  i quali nella loro ftruttura, economia _, e 
qualità hanno una manifefta analogia fra l o r o , e 
differirono molto dall’ ordine dei N a n tes. Quefti 
N antes  febbene riguardo alla loro economia ab­
biano qualche fomiglianza coi R e t t i l i , e coi Ser­
p enti , fi approffimano per altri conti tanto alla 
natura dei P e fc i , che confiderandoli in qualunque 
modo per rapporto alla loro facoltà alimentare , 
eflì devono effere feparati dai p r im i, e congiunti 
cogli ultimi.

Riguardo ai retti l i , il più infìgne, ed il pri­
m o ,  di cui fi deve parlare per effere un nutri­
mento tanto ftimato, è la T eftuggin e . Le carni 
della Teftuggine di mare la fola, eh’ io conofca , 
è bianca, ed affamigli* a quella dei giovani qua­
drupedi ; e quindi noi giudichiamo, che la diffe­
renza del nutrimento fomminiftrato dall’ una , e 
dall’ altra di quefte foftanze, non poffa effere 
grande. Egli apparifee dagli efperimenti di Geof- 
froy , che la Teftuggine bollita offre una materia 
meno gelatinofa, e nella diftillazione una copia 
minore d’ alcali volatile, che le carni dei qua­
drupedi , e confeguentemente fotto uguali quan­
t i t à , effa può effere un poco meno nutriente, e 
ftimolante : ma ficcome effa fomminiftra una de­
cozione gelatinofa , ed è perciò meno trafpirabi­
l e , effa può effere ancora confiderabiliffimamente 
nutriente , e foprattutto le fue parti gelatinofe.

La carni de’ Ranocchi, di cui noi poco cono-
M  4 feia-
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fciamo l’ ufo in quello paefe, fembrano dall’ ana- 
lifi di Geoffroy aver e nella decozione, e nella 
dilh'llazione, le medefime qualità della Tefiuggi- 
ne , febbene per effer meno gelatinofe fieno per­
ciò meno 'nutrienti. M a che che ne fia, effe non 
.hanno alcuna fpecifìca qualità , ed io non fò tro­
vare alcun fondamento per introdurle nelle deco­
zioni , e brodi in quella piccioliffìma porzio­
n e , in cui effe fono frequentemente prefcritte in 
Francia .

L e  qualità della Lacerta Cuana, febbene effa 
fia frequenremente impiegata nelle Indie Orienta­
l i ,  ci iono poco note; ma fupponendo, che le 
fue qualità fi approlfimino molto a quelle degli 
altri rettili , egli mi fembrò proprio di farne qui 
m enzione, febbene l’ abbia ommeffa nel mio ca­
talogo .

Fra i Serpenti confiderati come alim enti, io 
non conofco , che la fola Vipera comune ; od il 
Coluber Berus del Linneo ( 1 7 4 ) .  Le carni di 
quell’ animale fono fiate fuppofte fornite di qua­
lità particolari ; ma io non poffo trovare alcun 
fondamento per crederlo . La  carne della Vipera 
fomminillra decozioni , o brodi , che contengono 
le medefime follanze, che i brodi de’ Rettili fo- 
praccennati, e che hanno quafi le medefime qua­
lità, che quelle de’ brodi fatti colla carne dei 
quadrupedi, e degli uccelli ( 1 7 5 ) .

Nella difiillazione la vipera dà una quantità d’ 
alcali volatile , ma che non ha alcuna qualità 
differente, ficcome fi è altre volte fuppofto, nè 
quell’ alcali è ,  fecondo immaginò il Dottor M ead, 
in maggior copia o proporzione di quello , che 
fi ottiene dalla maggior parte delle altre follanze 
anim ali. Io non comprendo perciò come la V i ­
pera confiderata come alimento abbia alcuna qua­
lità particolare; e non poffo trovare il minimo 
fondamento per fupporre, eh’ effa abbia alcuna

par-
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parli colar virtù medicinale. Noi dobbiamo pef 
tanto Confiderare ciò, che da molti fi è detto ri­
guardo alle fue qualità alimentari, e mediche, 
come una fra le numerole prove della debolez­
z a ,  e follia degli antichi , al pari,  che dei loro 
moderni feguaci.

§• I V .

Degli alimenti tratti dalla clajfe dei P efci „■

SU quefto foggetto gli Scrittori comunemente 
cominciano dal diftinguere i pefci, fecondo 

eh’ e/fi abitano i fiumi, i laghi d’ acqua dolce ,
o le acque falle ; ma io non pofto trovare alcun 
fondamento per una tal diftinzione, ficcome io 
non pofto trovare alcun carattere generale ficuro, 
che contraddiftingua quelli , i quali abitano que­
fte differenti acque, nè alcuna diftin ri va qualità , 
che in alcune circoftanze non fi trovi in ciafcuna 
di tali categorie.

Noi palliamo perciò a confiderare i pefci in 
generale, come diftinti dalle tre claflì d’ animalit 
di cui abbiamo già trattato ; noi ne parleremo 
generalmente lotto il nome di carni , e qui v ’ 
ha una confiderabiliffima differenza.

Quando noi abbiamo cominciato a parlare de­
gli alimenti tratti dai quadrupedi , e dagli uc­
celli , noi abbiamo notato, che quegli animali 
tanto e per la foftanza, e per l ’ economia forni- 
gliano agli uomini, onde fi debba facilmente am­
mettere , che i primi fieno atti a fervir d’ ali­
mento agli ultimi ; ma riguardo ai pefci noi non 
abbiamo una tale analogia, che ci diriga: e fa­
rebbe difficile il determinare a priori , che la fo­
ftanza dei pefci debba riufeire alimentare agli 
nomini. Effi hanno per verità parecchie proprie­
tà comuni colle altre animali loftanze, ficcome

quel-
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quella di fomminiftrare un alcali volatile njella 
prima parte della loro diftillazione, e quella pu­
re di putrefarli ( 1 7 6 ) .  M a quefte circoftanze 
non fono ballanti per indicar i pefci come fo­
ftanze alimentari per gli uomini ; e perciò la di- 
moftrazione di quefto appartiene totalmente all’ 
efperienza, la quale ha moftrato, che in tutti i 
tempi , ed in tutt,e le parti della terra effi fono 
fiati impiegati vantaggiofamente come alimenti . 
Vien detto , che in molte parti della terra vi 
fieno dei p o p o li , che vivono interamente di que­
fta lpezie d’ alimento ; ed egli è certo , che ri­
guardo a molti popoli queft’ è la principale parte 
dei loro nutrimento . In tali cafi i pefci appari­
r o n o  effer perfettamente Efficienti a tutti gli 
oggetti dell’ umana economia ; e fe in qualche 
circoftanza effi fieno infufficienti, o meno atti a 
tali oggetti ,  noi lo confideraremo fubito dopo, 
che avremo efaminate le differenze, che fi of- 
fervano fra la foftanza dei p e fc i , e quella degli 
animali a fangue caldo.

V i e certamente qualche differenza nella confi- 
fìenza della foftanza dei differenti pefci ; ma effa 
non è mai così^grande come nelle tre claffì de­
gli fopraccennat! animali ; ed è cofa degna da 
offervarfi, che febbene i pefci fieno animali di 
lunga vita ,  non di meno ia differenza di confi- 
ftenza di teffitura in differenti età è di rado mol­
to confiderabile. Egli è eziandio da notarli, che 
febbene la foftanza dei pelei fia putrefeente, ed 
alla lunga divenga interamente putrida, non dì 
meno la loro putrefazione è accompagnata da cir­
coftanze differenti da q u e l le , che fi offervano 
negli animali a fangue caldo . Ciò però non è 
ftato ancora ben efaminato dai Chimici ; ed io 
non poffo dire, quali ne fieno i differenti fiati 
nel progreffo di una tale putrefazione , e perciò 
quanto cangiamento ne foffra la loro qualità ali-

men-
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mentare. Io veramente non poffo comprendere, 
fe ciò rendà quella foftanza più fo lub ile ,, o mol­
to più irritante il fifteraa, che nel cafo delle 
carni fopraccennate.

V i è però un c a fo , in cui certi pefci indipen­
dentemente dallo flato di loro putrefcenza, pro­
ducono una fingolar’ irritazione nel fiftema. E gli  
è durante la loro digeftione nello ftomaco, che 
certi pefci fono facili ad occafionare una confide- 
rabile efflorefcenza alla pelle ; alcune volte in 
alcune parti di effa folamente, ma alcune altre 
volte per tutto l ’ intero corpo ; e qualche volta 
eziandio ciò è accompagnato da una confiderabiie 
febbre, la quale però in altri cafi è molto pic- 
ciola. Queflo fintoma di rado ha una lunga du­
rata , e comunemente paffa quando la materia è 
interamente digerita , ed è fortita dallo ftomaco. 
In àlcuni cafi , io ho immediatamente allontanati 
tali effetti con un vom ito , per cui furono riget­
tate le materie contenute nello ftomaco .

Da tutto ciò apparifce, che un tal fenomeno 
dipende da un’ azione fullo ftomaco, e non daiP 
effer punto mifta alcuna materia col fangue. Si 
può però iftituire una queftione, ed è , fe ciò di­
penda da un’ azione fui nervi dello ftomaco co­
municata alla pelle , o dall’ azione della foftanza 
dei pefci determinata più particolarmente ad ope­
rare fullà fuperficie del corpo .

Ciò ci conduce ad un’ altra queftione, ed è ,  
quanto più o meno trafpirabile alimento in con­
fronto di quello tratto dagli animali a fangue 
caldo fia la foftanza dei pefci . Io ho efpofto di 
fopra 1’ opinione di Santorio riguardo alla trafpi- 
rabilità del M ontone, e 1’ opinione di Keill ri­
guardo alla imperfpirabilità delle Oftriche, la di 
cui foftanza è un poco limile a quella dei pefci ; 
e febbene io abbia offervato, che gli efperimenti 
di Gorter non hanno confermato nè 1’ u n o , nè 15

altro
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àltro di quefti fa tt i , non di meno io ho confef- 
fato , che quefto argomento potrebbe affoggettarfi 
ad una ulteriore ricerca, e che merita realmente 
d’ efferlo. Da quegli efperirnenti, ch’ io ho potu- 
to-iare , mi fembra , che la foftanza dei pefci fia 
una foftanza un poco meno trafpirabile, che 
que/la degli altri animali.

Nel paragonare quefte due fpezie d’ alimento i 
ciò , che fpezialmente richiede la noftra atten­
zione , è la quantità di nutrimento , che ciafcuna- 
di effe offre ieparatamente . La comune opinione 
è ,  che i pefci diano un nutrimento più debole,, 
che le carni ; ed il Dottor Hallero trovò fe ftef­
fo indebolito da una dieta .di pefce, e d ice, che 
gli uomini fono generalmente indeboliti dalla die­
ta di magro; e le offervazioni di Pechlin fem­
brano particolarmente confermar una tale opi-< 
n io n e . Ma vi può effer dell’ errore in tali ofler- 
vazioni , mentre la debolezza allegata può piut­
tofto provenire dalia quantità di alimento vege­
tabile ufata nello fteffo tempo,, di quello che' 
dall’ ufo del pefce . Io ho conofciuto perfone , che 
in alcuni cafi non rifentirono alcuna, debolezza- 
da una dieta quarefimale, quando aveano man­
giata una grande quantità di pefce ;• e noi abbia­
mo parecchi elempj di villaggi abitati quafi fola- 
mente da pefcatori, i quali perciò vivono mol- 
tiffimo di tale fpezie d’ alimento , fenza che in 
effi apparifca alcuna diminuzione di /an ità , o di 
vigore . Sarà perciò dubbiofiffimo, fe i pefci of­
frano un nutrimento molto minore , che le car­
ni \ ed io fono perfuafo, che fe vi è qualche 
differenza, quefta fia affai picciola ( 1 7 7 ) .

Mentre io fo quefte offervazioni generali fui 
pefci confiderati come alimenti , io bramerei po­
ter diftinguere le differenti qualità d’ ognuno in 
particolare: ma io trovo difficile di parlare chia­
ramente ,  o pofttiv&menre fu quefto foggetto



poiché io non fo , che fia flato fatto alcun efpe- 
rimento per determinare quefta materia . Egli 
fembra , che qualche differenza poffa derivare 
dalla differenza di teflitura, e che le fpezie più 
tenere , e più gelatinofe , come fono fpezialmen- 
te i pefci cartilaginofi, faranno più facilmente 
digerite, e più', nutrienti, che quelle d’ una con­
fidenza più dura, e fecca . È ftato detto , che i 
pefci avendo meno olio nella loro foftanza, che 
non ne hanno le noftre carni , fieno perciò me­
no nutrienti ; e ciò è detto con qualche proba­
bilità : ma fino a quanto ciò fia vero, egli è dif­
ficile di determinarlo ; poiché in molti pefci 
ia quantità d’ olio nella loro foftanza è poco 
confiderabile : ed io oferei produrre come una 
verità, che i pefci oleofi fomminiftrano un ali­
mento meno facilmente digeribile, più irritante
il fiftema, ma nello fteffo tempo più nutriente, 
che q u ei,  che non fono oleofi. Sembra che noi 
abbiamo degli efempj di ciò nell’ A ng uilla , nel 
Sdiamone, e nell’ Aringa : e riguardo a queft’ ul­
tima io avrei potuto offervare parlando del nu­
trimento fomminiftrato dai pefci in generale , 
che i noftri pefcatori d’ Aringhe , i quali vivono 
per qualche tratto di tempo di quello folo ali­
mento, non foffrono alcuna diminuzione di for­
z a ,  e fembrano anzi fempre divenir molto più 
graffi con una tal dieta.

Io non poffo dir d’ avvantaggio fulle qualità 
alimentari dei pefci , non avendo avuto 1’ oppor­
tunità di far dell’ esperienze fui gran numero, e 
la grande varietà di quelli , che fono impiegati 
come alimenti; io trovo che pochiflìmi elperi*- 
menti fono flati fatti per determinare le loro dif­
ferenti qualità, e mi fembra , eh’ efli fieno flati 
feelti piuttofto dal loro fapore , che da alcuna, 
conveniente efperienza delle loro qualità nu­
trienti «

Da



i 9o P A R T .  1. C A P .  11. S E Z . IL  
Da alcuni efperimenti fembra, che 1’ alimento 

prefo dai pefci fia meno trafpirabile, che quello 
tratto dagli animali a fangue caldo ; ma io cre­
do , che fia neceffario un maggior numero d’ ef- 
perienze per determinare più sfattamente quella 
materia,

§. V .

D egli alimenti tratti dagl1 Infetti *

POchiflìmi fono gli animali di quella claffe 3 
che fieno im piegati, come alimenti in quefia 

pa-rte della Terra ; ed io non poffo render conto 
d’ alcuno , fe non di certi C rojìacei, quali fono
il Gambero di mare, il Gambero d'acqua dolce, 
la Locltjìa marina, ed il Granchiolino, che fono i 
fo l i ,  che fi vedono frequentiffimamente nelle no- 
fire tav o le . V ’ ha certamente una molto maggior 
varietà di Croftacei; e forfè molti di quelli ,  in 
altre parti della terra , poffono effere ufati a ti­
tolo d’ alimenti : ma eflì non convengono col 
mio piano, che è limitato agli alimenti ufati nella 
Gran Bretagna , nè io ho alcuna conveniente 
conofeenza degli a ltr i .

Riguardo al Gambero di mare, ed al Gambero 
d'acqua dolce, io giudico, eh’ elfi non differiva­
no in alcuna qualità fra di loro ; e folamente i' 
apparenza più bella del Gambero di mare io ren­
de fulle nofire tavole molto più frequente del 
Gamberó d' acqua dolce.

La fofianza dell’ u n o , e dell’ altro prefenta 
nella decozione una quantità confiderabile di ma­
teria : ma ciò non prova , che la quantità di 
materia nutritiva fia maggiore di quella , che il 
fucco gaftrico può ellràrre da altre follanze, che 
non prefentano tanta materia nella decozione ; e 
la porzione' minore di alcali volatile ottenuto
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dall* intera loro foftanza , o dal loro eftratto mi 
fa penfare, che tali croftacei contengano una mi­
nor quantità di foftanza animale, di quello che 
le carni de’ quadrupedi, degli uccell i , ed anche 
degli anfibj •

Riguardo alla facoltà alimentare di tali foftan­
ze , io fono difpofto a giudicarli di natura molto 
limile a quella della maggior parte de’ pefci. Ef- 
fì particolarmente fi approflìmano alla natura di 
molti di quefti, nell’ effere privi di o lio ,  o nell’ 
averne in piccioliffima porzione , e perciò io 
penfo, che fomminiftrino uno fcarfo nutrimento. 
Effi mi fembrano più difficili da digerirli, che Ja 
maggior parte de’ pefci m agri.

Riguardo alla loro digeftione, vi fi offerva 
fpeffo qualche cofa particolare . Io ho conofciuto 
delle perfone, che non potevano prendere la più 
picGiola quantità di Gambero di mare , o di Gam­
bero di' acqvji d o lce , fenza effere fubito dopo af- 
falite da una violenta colica, e qualche volta da 
quella fteffa efflorefcenza alia p elle ,  che, ficcome 
abbiamo detto di fopra, alcune fiate accade dall’ 
ufo del falmone, e delle aringhe . Nell’ uno e 
nell’ altro cafo io credo , che ciò ripeter fi deb­
ba dalla particolare idiofincrafia delle perfone ; e 
quanto di quefto fia diffìcile la fpiegazione , ap­
parirà da ciò, che abbiamo detto di fopra riguar­
do alle ova.

§. v i .

Degli alimenti tratti dalla claffé de'1 
Vermi.

\ T Arj animali di quefta claffe fono tifati. co  ̂
*  me alimenti , ma non molti in proporzione 

del numero delle fpezie in tal claffe comprefe.
Io accennerò folamente quelle, che fi portano
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nelle tavole di quello noftro paefe ; onde io ho 
avuto occàfione di acquiliarne conofcenza.

Quefti fono principalmente gli animali inclufi 
ne’ teltacei. I bivalvi ne offrono parecchi, di cui
il principale è 1’ Oftrica. Quefta quando è frefca, 
e cruda, è di facile digeftione ; ma quando è 
bollita, od arroftita, fi digerifce più difficilmen­
te , e ciò fpeffo ad un molto confidèrabile grado. 
L ’ Oftrica fembra effere affai nutriente, e può ef- 
ferlo maggiormente , perchè non è facilmente 
irafpirata. Il Dottor Giacomo Keill ne’ fuoi ef­
perimenti t ro v ò , che 1’ Oftrica non folo fi trafpi- 
rò difficilmente , ma che impedì eziandio la tra- 
i'pirazione degli altri alimenti. Si può penfare, 
che Santorio abbia detta la fteffa cofa Aforifm . 
438; ma non fi può far gran cafo della fua opi­
nione, quando egli colloca l ’ Oltrica ha ’ fiatum 
gignentia. De Gorter politivamente afìerifce, che 
ne’ fuoi efperimenti non apparifce punto 1’ im- 
perfpirabilità delle Oftriche : ma da alcune prove, 
ch’ io ho fatte, io fono difpofto a giudicare, che 
le Oftriche fieno meno facilmente trafpirate , di 
quello che alcuni altri cibi .

L e  altre conchiglie bivalve  principalmente im­
piegate in quello paefe fono il M itolo  ed il Pet- 
toncolo, nè 1’ una , nè l’ altra di tali foftanze fo­
no così facilmente digeribili, come 1’ Oftrica 5 ma 
per altri conti effe hanno apparentemente le m e- 
defime qualità.

Il Mitolo vien accufato d’ aver prodotti in pa­
recchie occafioni effetti molto n o c iv i , e d’ aver 
dato motivo di fofpettare , eh’ effo fia in certe 
circoftanze velenofo, ovvero che ftrafeini feco 
nello ftomaco una materia velenofa . Siccome pe­
rò noi in quefto paefe non ci abbattiamo mai in 
tali accidenti, febbene il Mitolo fia frequentiffi- 
m am ente, e copiofamente da noi u fato , io mi 
trovo incapace di decidere fopra un tal argomento.

Nef-
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to • Nettuno Scrittore, ch’ io fappia , ha determi­
nato la natura di quello veleno, o dello [tato 
del Mitolo che lo rende in qualche occafione no­
civo ; ed io fono inclinato a fofpettare, che la 
maffima parte degli efempj di quello difordine 
attribuito al M itolo dipendano o da una fover- 
chia quantità prela , o da una particolar’ idiofin- 
crafia, che rende certe perfone foggette ad effere 
affette in quel modo dal M it o lo , ficcome abbiamo 
detto avvenire ad alcune altre per parte del Sa- 
lamone, dell’ A ringa, e del Gambero di mare.

Fra’ teflacei univalvi il principale è la Luma­
ca , Cochlea Pomatium . Quella ha una foftanza 
tenera, e perciò facilmente digeribile; ed avuto 
riguardo al fuo flato gelatinofo , effa è fuppofta 
molto nutriente. Io veramente credo, che la co  ̂
fa fia così ; ma non ne faprei determinare la 
proporzione . Le Lumache fono comunemente 
impiegate‘ne’ cafi d’ amaciazione fulla fuppofizio- 
ne delle loro qualità nutritive ; ed in quelta villa 
fono fpeffo flate impiegate in cafi di febbre etica .

Apprettò gli Scrittori di Materia Medica effe 
fono collantemente accennate come rinfrefcanti ; 
ma niente può efl'ere più falfo , poiché effe fono 
fempre foftanze animali ; e niente di tal natura 
può effere rinfrefcante, febbene alcune di tali fo­
ftanze poffano effere meno rifcaldanti, che altre.

Poiché tutti i teflacei univalvi ufati come ali­
menti appartengono ad un medefimo genere, ics 
credo, che ciò , che noi abbiamo detto della L u ­
maca , fi polla applicare a tutti gli a ltri. Dobbia­
mo confettare per verità, che non abbiamo avu­
ta alcuna conveniente occafione di offervarne la 
differenza: ma frattanto fono perfuafo, eh’ effa 
fia picciolittìma 0

Tom. 111. N
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Della preparazione dei cibi •

Noi abbiamo al ' preferite finita l’ efpofizione 
degli alimenti tratti dai regni vegetabile , ed ani­
male • ma per giudicare più efattamente degli ef­
fetti * che quefti alimenti producono allorché fo­
no prefi internamente , gioverà confiderai , per 
quanto fi può , quali cangiamenti effi fubilcano 
per mezzo delle preparazioni, a cui fi fanno 
foggiacere prima di mangiarli.

Quefte preparazioni confiftono principalmente 
nell’ applicazione del calore; e d ,  eccettuati po- 
chiffimi cafi, il calore è applicato più o meno a 
tutte le foftanze animali. Un tal metodo in fatti, 
riguardo agli alimenti, diftingue fpezialmente gli 
uomini da tutti gli altri animali, i quali pren­
dono il cibo ta le ,  quale la Natura loro lo offre; 
ed almeno io non f o ,  che alcun brufo pratichi 
qualche arte di preparare il fuo cibo coll’ affog- 
gettarlo al calore. Se qualche volta alcuno di el­
fi prende qualche cibo così preparato , quefta 
preparazione fi deve interamente agli uomini , 
che glie 1’ hanno fomminiftrato .

E gli  non è certo quanto fia neceffario , che 
ciafcun de’ noftri vegetabili alimenti fia fottopofto 
all’ azione del calore; ed io non mi fovvengo di 
alcuna fpezie di foftanza vegetabile., che non 
poffa effer ufata cruda dagli uomini baftantemen- 
te fani, e vigorofi. Ma però tutti quefti alimen­
t i ,  quando fi voglipno mangiare', vengono affog- 
gettati ad una preparazione per mezzo del calo­
re ;  e gli uomini effendo diretti cosi generalmen­
te 'dall’ iftinto ad una tal pratica , fegue, che in 
molti cafi effa fia conveniente, e fi ufi con al­
cuni avvantaggi* . .

Quefti avvantaggi fembrano effere in primo 
luogo , che la maggior parte delle foftanze ve-
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gerabiii fono per tal modo refe più folubili nello 
ìtomacó umano. Il folo dubbio, che può nafcere 
riguardo a c iò ,  è il ca fo , nel quale le foftanze 
vegetabili crude fono tutto ad un tratto affogget- 
tate all’ azione de! calore deli’ acqua bollente, e 
quindi in molte di effe fi produce una coagula­
zione; in confeguenza della quale effe fembrano 
effer refe meno folubili nell’ acqua, di quello 
che erano prima : ma ciò fembra non avere al­
cun effetto fulla loro foluzione nello ftomaco. 
Se la loro foluzione fia favorita da un qualche 
grado di fermentazione, che neceffariamente fuc- 
cede nello ftomaco , o dai poteri del fluido ga- 
f fr ico , non è neceffario determinarlo , poiché egli 
è certo , che 1’ azione del calore fepara fino ad 
un certo punto le picciole particelle dei corpi ; e 
quindi li rende più facili ad effere divifi dai po­
teri lolventi dello ftomaco ( 1 7 8 ) .

In fecondo luogo 1’ applicazione del calore fe­
para, e diffipa le parti volatili delle foftanze ve­
getabili , che raramente fono d’ una natura nu­
triente, ed in molti cafi hanno una tendenza a 
divenire nocive.

In terzo luogo 1’ applicazione di un certo gra­
do di calore fvolge , e fcaccia una confiderabile 
quantità d’ aria, che nello ftato naturale dei ve­
getabili fi trova fempre fiffata nella loro foftan­
za ; ed è probabile , che quindi fpezialmente 
avvenga , che il calore contribuire a dividere, ed 
a rompere la coefione delie picciole particelle dei 
vegetabili . Egli è certamente per tal m e z z o ,  
che i vegetabili col diflìpamento d’ una grande 
porzione della loro aria fono refi meno foggetti 
a fermentare, ed a produrre quella flatulenza, 
che è in qualche occafione così incomoda nello 
ilomaco, e negl’ inteflini. Noi di fopra parlando 
degli alimenti particolari abbiamo frequentemente 
indicate le occafioni, in cui fpezialmente quefte 

N  2 pre-
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preparazioni per mezzo del calore fono conve.-* 
nienti, e neceffarie : ed egli balla d’ aggiungere s. 
che ficcome il calore .pud effeze impiegato in due 
maniere, o fotto una forma umida, o fotte una 
forma fecca, io giudico 3. che la prima fia meglio 
adattata dell’ ultima a tutti gli oggetti fopraccen- 
n ati .

Anche la preparazione delle foftanze ammali 
confute principalmente nell’ applicazione del ca­
lore . Alcune pratiche precedenti ad una tal’ ap­
plicazione , particolarmente il / alare % il feccare , 
ed il marinare, fi poffonp confiderar eziandio co­
me parti, di preparazione . Quefte pratiche però 
■fono* puramente utili per gli oggetti di domenica 
economia , per efempio , per prefervar le carni 
dalla putrefazione , prima che fieno affoggettate 
al calore , per un tempo più lungo , di quello 
che fi avrebbero potuto conferyare fenza un tal 
mezzo «

Noi nel medefimo tempo giudichiamo , che 
quefte pratiche non polfano mai accrefcere la qua­
lità nutritiva delle carni» o renderle di più facile 
digeftione. Il difeccammto certamente coftringe mag­
giormente le parti folide delle carni , le quali ef­
fo deve perciò rendere più difficili da fcioglierfi . 
L ’ aggiunta del fale, che fìimola lo ftomaco , può 
fembrare in qualche cafo promovere la digeftio- 
ne : ma ciò deve fuccedere allora folamente ,  che
il fale è aggiunto in poca copia 3 e le carni per 
tal mezzo confervate fono ufate con moderazio­
ne. Poiché quando le carni fono ftate lungo tem­
po falate , effe fono indurite , e refe in proporzio­
ne meno lolubili nello flomaco ; ed una gran 
quantità di fale loro unita è certamente dannofa 
al fiftema .

V i  è una preparazione di cibo animale , che 
è fatta fenza alcun’ addizione , ed è di lafciarlo 
in balia di fe fteffo per un tempo più o meno

lun-
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l u n g o ,  fecondo la ftagione, e la natura della car­
ne , finch’ effa abbia fatto qualche paffo verfo la 
putrefazione . L ’ animale in fatti dal momento del­
la fua morte fembra tendere alla putrefazione ; e 
lafciando, che quella progredita fino ad un cer­
to grado , le carni fono refe più folubili nello 
ftomaco ; e fe la putrefazione fia moderata, non 
fembra portar nocumento alla qualità nutriente 
della carne . Io non pofto determinare fino a 
quanto la putrefazione poffa effere conveniente­
mente avanzata ; ma-certamente ciò può efler dif­
ferente fecondo la coftituzion delle perfone.

Vi fono delle perfone , che fembrano non fof- 
frire alcun inconveniente dalle carni ancorché 
molto putrefatte : ma febbene vi fieno di quelli , 
che poffano digerire le carni guafte , cioè le car­
ni , che hanno un fapore, ed un odore , che noi 
conofciamo derivare dalla putrefazione, non oftan­
te io  conolco molti a ltr i , in cui la digeftione è 
molto difturbata dalla più picciola_ quantità di 
carne corrotta . In ogni modo noi fiamo di opi­
nione , che non fi dovrebbero lafciar mai le car­
ni per lungo tempo in balia di fe fteffe per l’ og­
getto fopraccennato ; poiché certiffimamente ogni 
paffo delle carni verfo la putrefazione le rende 
più atte ad aumentare la fpontanea tendenza del 
fluidi animali a quello ftato , che noi abbiamo 
fuppofto effere fempre dannofo all’ umana cofti- 
tuzione , e per favorir la nafcita delle malat­
t ie ,  e per aggravare i fintomi , ed il pericolo, 
quando fono nate .

Noi palliamo ora a confiderare ciò , che è pro­
priamente il cuocimento del'e foftanze anim ali,
o la loro preparazione per mezzo dell’ applica­
zione del calore . Quefto cuocimento è di due 
fpezie , fecondo che il calore è applicato fotto 
una forma umida, facendo bollire le predette fo­
ftanze , a preparandole'in flufato j o fotto forma 

N 3 fecca,
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fecca , arrojiendole , cucinandole fulia gratìcola ,
o nel forno .

La bollitura confitte propriamente nel far bol­
lire le carni per qualche tempo dentro nell’ acqua. 
Per tal mezzo congiungendolì 1’ umidità al calo­
re , la telTìtura delle carni è certamente refa più 
tenera , e più folubile nello ftomaco ; ed c per 
tal mezzo folamente , che le parti più fode , qua­
li fono le tendinofe , le ligamentofe , e membra- 
nafe, poffono effere convenientemente amm ollite, 
e la loro fofianza gelatinol'a può effere debita­
mente elfratta .

Riguardo alle parti carnofe degli animali , fé- 
quali fono di una teffitura più tenera, gli effetti 
lono differenti fecondo il grado di bollitura , alla 
quale fi fono fatte foggiacere . Una bollitura mo­
derata può render la loro teffitura. più tenera len­
za diminuire la loro qualità nutriente; ma le la 
bollitura è promoffa, finché viene eftratto rutto 
ciò che v’ ha di folubile , il refiduo è certamente 
meno folubile nello ftomaco , e nello fleffo tem­
po molto meno nutriente . M a ficcarne la bolli­
tura eftrae in principio le parti più iolubili , e 
perciò le parti faline ; così il rimanente dopo la 
bollitura è in proporzione del tempo , che quella 
ha durato , meno alcalefcente , e meno ribaldan­
te il fillema.

La bollitura è comunemente efeguita in vafi 
a p erti , od in vafi non perfettamente chiufi : ma 
fi può anche efeguire dentro d'tgeflort , o vafi ac­
curatamente , e Erettamente ^chiufi ; e quando fi 
adoperano tali vafi , fi hanno degli effetti molto 
differenti da quelli , che rifultano facendo ufo di 
vafi aperti . Siccome noi non poffiamo imp-'egare 
un grado maggiore di calore di quello dell’ acqua 
b o llen te ,  nel digeftore l ’ ebollizione dell’ acqua 
venendo impedita , così non v ’ ha efalazione di 
parti volatili : e febbene da foluzione li faccia

mol ■
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molto bene , e fi poffa proraovere a qualunque 
fi voglia grado , piire quando non fia portata 
troppo lungi , le carni poffono effer refe tenerif- 
lime , e ritenere intanto ancora le loro parti le 
più faporofe ; e quefta fpezie di cuocimento darà 
lempre la miglior bollitura di carne .

V  alleffo preparato col metodo ordinario fu può 
considerare come differente , fecondo la differente 
porzione d’ acqua applicata . Se  ̂ quefta è ap­
plicata folamente in picciola quantità , e fi faccia' 
ufo d’ un calore moderato continuato per lungo 
tem po, fi avrà lo flufato , dove la teffitura e reia 
più tenera , fenza che ne fia eflratta una grande 
quantità- delle parti folubili ; e perciò una tal 
preparazione rende la carne più laporita , e ba- 
ftantemente nutriente.

Le altre applicazioni dei calore fono fotto for­
ma fecca , cioè quando la carne affoggettata ad 
una tal preparazione è fotto forma lecca, ô  quafi 
tale ; almeno in tal preparazione non v ’ è ag­
giunta acqua, nè altro fluido, che pofìa icioglie- 
re alcuna parte della fua foftanza. In quello pro­
ceffo il calore viene applicato in due maniere , 
poiché la carne od è chiufa dentro a vali , od è 
lafciata efpo'fta all’ aria libera.

L.a prima maniera è il cuocimento nel forno ; 
e febbene per l ’ ordinario in quefta preparazione 
la carne fia folamente coperta colla parta , con 
ciò però s’ evita una confiderabile efalazione , e 
quindi i fughi ritenuti , mentre il calore v’ è ap­
plicato, rendono la carne più tenera: ed in tutti
i cafi quando il calore applicato ftacca , ed in 
qualche modo fvolge 1’ aria , fenza eh’ effa n’ efa-
li , la foftanza è refa più tenera , che quando 
v ’ ha un’ efalazione, tifando qualche altro proceffo.

. Nell’ cirrojlo fulla graticola fuccede un’ efalazio- 
ne; ma in tal proceffo viene più d'appreffo ap­
plicato il calore del nudo fuoco, perciò la fuper- 
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fvìie efteriore di tal vivanda viene alquanto in-» 
durita, prima che il calore penetri l ’ intero della 
foftanza, e quindi fi fcanfa una grande efalazio- 
ne , e l ’ intera foftanza diviene fufficientemente 
tenera: ma quefta fpezie di cuocimento è fpezial- 
mente ufata per quelle carni , che fi vogliono 
mangiare un po’ rarefatte.

Molto fimile ad una tal preparazione è la fr it­
tura : ficcome in quefta la carne è tagliata in fet­
te fo tti l i , e difpofta dentro un recipiente , inter­
porlo fra una tal carne ed il nudo fuoco , il ca­
lere è applicato all’ intera foftanza più ugual­
m ente. O r  un de’ lati della carne toccando im­
mediatamente il fondo del recipiente, farebbe pre- 
fto indurita dal calore ; perciò è fempre neceffario 
d’ interporvi una qualche fluida materia . Quando 
tal materia è un o l io ,  come fi fuole per l ’ ordi­
nario , effa, fe le venga applicato un alto grado 
di calore, è foggetta a render empireumatica una 
tal vivanda, od almeno meno mifcibile coi fluidi 
dello ftomaco ; così tutte le carni fritte  fono me­
no digeribili , che qualunque altra preparazione 
delle medefime foftanze, fe non che alcune volte 
lo  fteffo può fuccedere alle carni cotte nel for­
n o , alle quali foiamente fi aggiunge una materia 
òleofa per impedire , che il calore non le difec- 
chi troppo. Ognuno fa , che le preparazioni del­
lo ftufato e della frittura fono frequentemente 
combinate infieme ; e di una tal combinazione fi 
poffono valutare gli effetti relativamente all’ effer- 
fi ufata più o meno delPuna, o dell’ altra di tali 
preparazioni.

La maniera di applicare il calore 3 che fi deve 
altresì accennare, è quella molto frequente dell’ 
arroftimento . In quefto proceffo , ficcome s’ ha 
1’ attenzione per mezzo d’ un conveniente artifiT 
z i o , che il calore fia ugualmente da tutte le par­
ti applicato ; fe ne ottiene certamente l ’ effetto di

ren-
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rendere più tenera la carne a tal preparazione 
affoggettata $ e febbene fi produca una confiderà- 
bile efaiazione , effa è quafi folamente formata 
di u n ’ acquofa umidità. Certamente una tale efa- 
lazione potrebbe andar troppo avanti , e rendere 
pofcia la vivanda meno folubile , fe non foffe 
che r queft’ operazione fono folamente affoggetta- 
te delle maffe grandi, e che quindi primieramen­
te è indurita la loro fuperfizie efteriore , ed è 
impedita 1’ efaiazione delle parti interiori „ Nello 
fteffo tempo una materia oleofa viene comune­
mente , e ripetutamente applicata alla fuperfizie 
efteriore , per il che s’ impedifce , e la grande 
efaiazione , ed il grande indurimento all’ efterior 
fuperfizie , finché il calore abbia penetrata l’ in­
tera foftanza , e l ’ abbia refa fufficientemente te­
nera . Da tutto ciò fi può comprendere , quali 
fieno gli effetti dell’ arroftimenro , e qual fia la 
maniera , con cui fi deve diportarfi in una tal’ 
operazione.

Avendo còsi fpiegatò , quanto meglio ho po­
tuto , le principali parti della preparazione de’ ci­
bi,  ed i loro effetti in quanto dipendono dall’ ap­
plicazione dèi calore , noi dobbiamo folamente 
offervare, che le altre preparazioni delle vivande , 
che vengono fulle tavole , non differirono , che 
per le diverfe fàlfe , o materie umide , che fono 
impiegate per evitare la fecchezza di tali vivan­
de , e per renderle più grate al palato,

Le falfe hanno per loro bafe una materia oleo- 
fa , o fortemente gelatinofa eftratta da altre vi­
vande ; e 1’ Una e l ’ altra di quefte^fono refe più 
grate con mefcolarvi qualche altra materia ali­
mentare , e più piccanti coll’ aggiunta di varj 
condimenti : gli effetti di quefti condimenti nello 
ftomaco , e nella maffa del fangue faranno- com- 
prefi da ciò , che noi quanto prima efporremo.
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C A P I T O L O  I I I .

Delle Bevande.

S Otto i nomi d’ alimento, c ib o ,  o vivanda ,  io 
comprendo tutte le cofe o folide , o liqErde , 

che poffono fervire a fornire la materia folida del 
corpo umano ; e lotto il nome di bevanda io 
comprendo tutti i liquidi, che fono atti a fornire 
le  parti acquofe sì de’ folidi , che de’ fluidi.

Egli è ben noto quanto grande parte l ’ acqua 
abbia nella compolìzione dei f lu idi, ed anche dei 
folidi del corpo umano ; ed egli è ugualmente 
ben n o to ,  che la medefima acqua, per varj mez­
zi , fi va continuamente diffipando , e difperden- 
d o , e confeguentemente, che è ..affolutamente ne­
ceffaria una collante fomminiflrazione di tal flui­
do per la confervazione del fiftema . Perchè una 
tal fomminiflrazione fia debitamente fatta , la N a­
tura ci ha data la fete , che c’ induce a far ufo 
della bevanda.

Le bevande, che noi ufiatno, fono in appa­
renza materie differenti ; ma 1’ accennata fom- 
miniftrazione fi trae dalla fola pura acqua ele­
mentare; e che tutte le bevande , che iommini- 
ftrano il liquido neceffario , operino ciò folamen- 
te in virtù dell’ acqua elementare, che ognuna di 
efle contiene, larà , io credo, facilmente accorda­
to . Le noftre bevande perciò fi poffono confide­
r a i  come di due fpezie; una confiftente d’ acqua 
f o l a , tale quale la Natura ce 1’ offre ; ed un’ al­
tra di cui la ba fe , o la parte principale è la- fud- 
detta acqua naturale , ma con certe aggiunte fat 
tevi dalla Natura , o dall’ Arte .

S E-



D E G L I  A L I M E N T I .  205

S e z i o n e  I.

D e ll ’ Acqua fem plice .

Q Uefto ,  per quanto io To ,  è il folo liquido # 
.di cui fanno ufo i bruti , quando h a n n o 'fé -  

te , e quindi fi può argomentare , che quefto li­
quido fia generalmente molto ben adattato all* 
animale economia . C h ’ eflo fia baftantemente op­
portuno agli uomini ,  apparirà chiaramente da 
c iò ,  che una gran parte di effi non ufano altra 
bevanda , che quefta , per tutto il tempo della 
loro vira. Egli è certamente v e r o ,  che gli uomi­
ni nella loro infanzia vivono di latte fucchiato 
dal feno delle loro madri ; e vi fono alcuni p o­
poli , che fanno molto ufo di latte per tutto il 
corlo della loro vita : ma vi fono certe nazioni , 
che fono prive di animali domeftici , che loro 
fornminiftrino un tal liquore, e perciò per bevanda 
rievQtio attaccarli alla fola acqua ( 1 7 9 ) /  e Io fla­
to di finità di quelle perfone, che per varie ca­
gioni fanno ufo di fola acqua , moftra , che que­
fta convenga perfettamente agli oggetti dell* uma­
na economia .

_ L ’ acqua femplice per tanto , cjoè tale quale ci 
viene fomminiftrata dalla Natura , è fenza alcun* 
aggiunta , la bevanda propria del genere uma­
no ( 1 8 0 ) .  M a febbene io ho ufato' il titolo 
d' acqua fem plice , convien notare , che la Natu­
ra non offre giammai l ’ acqua perfettamente fem­
plice , o fenza , eh’ effa fia più o meno impre­
gnata d’ alcune altre materie ; e per quello ri­
guardo fi fono, diftinte le acque naturali , fecondo 
che fono impregnate di varie malterie più o me­
no convenienti all’ ufo umano. Io non ofo deter­
minare fin dove fi deva portare una tal diftin- 
z:one ; ma io fono molto difpofto a ftabilire que­

lla
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fìa dottrina, che la predetta diftinzione non deve 
eflere ul'ara con molta fottigliezza , poiché io 
giudico , che tutte le acque naturali , le quali 
non fono pregne per modo, onde agli uomini di 
una fenfibilità ordinaria prefentino alcun offer- 
vabile fapore, nè odore , fieno opportuniffime 
per fervir di bevanda al genere u m an o.

Si è però eziandio offervato , che certe acque j 
che non hanno fapore, nè odore, fi fono non di 
meno trovate effer pregne di tali materie , per 
cui fi poffono rilguardare meno falutari agli uo­
mini , che l ’ acqua più femplice , o , per meglio 
dire, dell’ acqua la più pura.

Ciò fi può fupporre aver luogo fpezialmente 
nell’ acque diiiinte in dure , e leggiere . Le prime 
fono pregne di una porzione di felenite , o di al­
tre materie terreftri , che le rendono improprie 
per certi oggetti di domeftica economia, e che fi 
potrebbero lupporre renderle all’ umana coftitu- 
zione meno falutari , che le acque più pure , e 
più leggiere. Senza però entrare in alcuna fottile 
queftione fu quello foggetto , ballerà di dire , che 
le acque più leggiere , quando ciò fia. in noftro 
potere, debbono effere preferite ( 1 8 1 ) :  ma nello 
fteffo tempo nói non polliamo fcuoprire , che le 
acque più dure , anche quando fono ftate ufate 
in grandi/lima copia , e continuamente, fieno ftate 
manifeftamente dannole ; almeno noi non pollia­
mo trovare alcuna grande o chiara evidenza dei 
cattivi effetti, che fono ftati a quelle attribuiti.

Io viflì per molti anni in una grande città, in 
cui le acque generaliffimamente impiegate , erano 
molto dure , e febbene fe ne poteffero avere dì 
più leggiere , la maggior parte del popolo ufava 
folamente le dure . M a  fra quefto popolo io non 
ho offervato alcuna malattia endemica ; ed alme­
no neffuna , ch’ io poteffì imputare all’ acqua in 
quel luogo ufata ,  e certamente neffuna 3 ch’ io

non
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Sion abbia incontrata al pari frequentemente ia 
un’ altra c ittà , in cui io ho ugualmente per mol­
ti anni efercitata ia Medicina , e di cui gli abi­
tanti generalmente non ufano altr’ acqua , che la 
più leggiera .

I Medici hanno intraprefe ancora più foftili di- 
fiìnzioni dell’ acqua comune , e 1’ hanno dilHnta 
jn acqua di /ergente , acqua di pozzo , acqua df 
fiu m e , ed acqua di lago ; ma fembra , che vi fia 
poco fondamento per diflinguere tali acque 1’ una 
dall’ altra. Alcune di quelle acque poffono in qual­
che occafione effere impregnate di materie llraor- 
dinarie;ma io credo, che tali acque avranno Tem­
pre delle apparenze badanti per effer riconofciute, 
onde allontanarci dal loro ufo : e riguardo allo fia­
t o , in cui comunemente fi trovano, ballerà di di­
re ,  che neffun impregnamento, che non fia fenfi- 
bile alla villa , al fapore , ed all’ odore , farà di 
tanta confeguenza , che meriti la nollra attenzio­
ne , e fcelta, nell’ ufo dell’ acqua , a cui appartiene «

Su quello foggetto recherebbe maraviglia , fe 
io ommetteffi di far menzione deli’ acqua piova­
na , e dell’ acqua di neve , fu cui tanto è fiat© 
detto . Io però devo folo dire , che febbene que­
lle fieno forfè le più leggiere , e le più pure di 
tutte le acque com uni, non di meno io non pof­
fo comprendere, che il loro ufo abbia alcun av­
vantaggio fopra quello delle a ltre; d’ altra parte,,
io fon perfuafo , che' non fi abbia alcun fonda­
mento per fupporre i particolari cattivi effetti 
dell’ acqua di n e ve ,  che le fono flati aleritti.

Noi termineremo quell’ argomento col notare ,  
che gli elami minuti, ed accurati, che fono fiati 
fatti dell’ acque , eh’ io chiamo /em piici o comu­
ni , fpno molto commendabili . M a gli efami ,  
che fono flati finora fatti fu queito propofito,  
rion mi portano a penfare, che fia neceffario un 
grande fcrupolo nella fcelta dell’ apque : e riguaj-
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do ai cattivi efferti , che fono flati attribuiti ad 
alcuna di effe , io non poflo vedere alcun fonda­
mento per fupporre , che alcuna di quelle poffa 
produrre Je fcrofole, la ftupidità , od altre malat­
tie , che fi dicono effer endemiche in certi paefi .

La conhderazione delle acque minerali non ap­
partiene punto a quefto luogo.

§• I I .

D elle Bevande , di cut la bafe e /’ acqua , ma tt 
cui fono fiate fatte delle aggiunte dalla 

Natura , o dall’ A rte .

T r A r i e  cofe fi aggiungono all’ acqua impiegata 
» a titolo di bevanda, tali fono i fucchi acidi 

dei frutti , le materie farinacee , aromatiche , il 
T e  , il Caffè, ed altre foftanze vegetabili. Quan­
to più quefte materie , febbene unite all’ acqua , 
ritengono le loro qualità particolari , le qualità 
della bevanda quindi proveniente dipenderanno 
dalle qualita di quelle materie all’ acqua aggiun­
te ; ma ficcome le qualità alle predette materie 
appartenenti o fono ftate di già efpofte nel dilcor-
lo  fugli alimenti , o lo faranno in appreffo in 
quello de’ medicamenti , egli non è neceffario di 
confiderar qui d’ avvantaggio la natura, e qualità 
di tali bevande.

Liquori ferm entati.

V i  fono però delle foftanze , che unite coll’ 
acqua , fanno fubire al liquore un confiderabile 
cangiamento, coll’ eccitarvi una fermentazione vi- 
nofa : e ficcome i liquori così preparati fono 
ufati a tìtolo di bevande appreffo tutte le nazio­
ni civilizzate, eflì meritano la noftra particolar’ 
attenzione, e perciò devono effere in quefto luo­
go confiderati.

Si
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Si poffono primieramente ammettere due fpe- 

i ie  di quefti liquori fermentati ; una delle quali 
lì prepara co’ fughi de’ frutti , e tali liquori fi 
chiamano vini dal nome della principal fpezie dì 
effi ; l ’ altra fi prepara con una foftanza eftratta 
per mezzo dell’ acqua da certi fe m i, o radici , e 
tali liquori fono chiamati A les  o Birre . Noi co- 
minciaremo a parlare dei primi .

A  quefto propofito io non credo neceffario di 
efporre la dottrina generale della fermentazione 
vinofa , poiché fuppongo , ch’ effa fia comune­
mente n o ta . Io qui dirò foiamente i.°  eh’ io 
prendo come cofa già provata, che lo zucchero, 
e le foftanze, che ne contengono, e quefte fola- 
mente in proporzione dello zucchero da effe conre- 
nuto , fieno foggetti capaci di effer cangiati colla 
fermentazione . 2.“ Che colla fermentazione lo 
zucchero è diverfamente cangiato , e fpezialmen- 
te ,  eh’ effo è in parte conveftito in alcool ( 1 8 2 ) ,  
ciocché non occorre qui definire; che quell’ è io 
fucco de’ frutti impregnati di alcool in confe- 
guenza della fermentazione ,  che coftituifce pro­
b a m e n t e  , e rigorofamente il vino ; e che lo 
ftato di quefti fughi , unitamente ad alcune ma­
terie , le quali fi trovano originariamente in e f f i , 
modificato più o meno dalla medefima fermenta­
zione dà al vino tutte le fue differenti form e, e 
qualità.

Il vino fi prefenta fotto condizioni differenti e 
per le fu,e qualità fenfibili , e per altre proprie­
tà , che in effo fi fcuoprono ; ed è noftro princi­
pale dovere di darne qui contezza , e d’ invefti- 
garne le caufe, onde pollano effere meglio deter­
minati gli effetti de’ vini particolari e nella die­
t a ,  e nella Medicina .

A  quefto propofito io direi , che in generale 
la differente condizione de’ vini dipende parte dal­
la natura della materia affoggettata alla fermenta -̂

zio-
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zione , e parte dalle circoflanze , che occorrono 
nella loro preparazione .

Riguardo al primo la principal differenza , che 
s’ incontra , è nella quantità di zucchero conte­
nuta nella materia predetta , e fembra folamente 
necefiario confiderare ciò' riguardo al fucco dell’ 
uva , da cui il vino è più generalmente pre­
parato .

I Botanici comunemente fuppongono , che la 
vigna fia una pianta d’ una fola fpezie; e che la 
diverfità , che fi oflerva nel fuo frutto, , marchi 
in effa folamente altrettante varietà, che poffono 
effere prodotte da differenti caufe nella medefima 
fp e z ie .

Ciò può effere anche vero : ficcome però la 
vigna fi propaga per ta lli  , la medefima varietà 
può continuare ad apparire collantemente ; ed i 
ta lli  effendo prefi da vigne , di cui la condizione 
è differente , noi polliamo avere una varietà di 
frutti, ne’ quali continui ad apparire la differenza 
naturale del tronco primitivo ; quella differenza 
però noi fupponiamo, che fia fempre determina­
ta dalla quantità dello zucchero, che ciafcun di 
tali diverfi frutti contiene.

Quella quantità, di zucchero non di meno può 
3n ciafcuna uva effere confiderabilmeme variata 
da differenti circofianze. E  primieramente in una 
medefima forta di uva la quantità dello zucchero 
può variare per il terreno , in cui effa crefce, 
fecondo che queflo è più craffo , o più tenue : 
mentre nel fecondo cafo l ’ uva prefenta minor 
copia di fugo j ma queflo è più perfettamente 
maturo, e perciò contiene una maggior porzione 
di zucchero.

2.0 L 5 uva può effere più o meno zuccherina , 
fecondo il c lim a, in cui crefce . Egli è il calo- 
/e ,  che rende maturi i frutti , e che produce 
peiciò la materia zuccherina, ch’ effi contengono:
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e riguardo all’ uva fi può con tutta Scurezza af- 
ferire, che , dentro certi limiti , quanto è mag­
giore il calore , a cui l ’ uva è elpofta, tanto mag­
giore maturità effa acq u aia , e tanto maggiore 
copia di materia zuccherina effa conterrà . Si fo- 
ftiene , che una certa temperatura di clima fia 
neceffaria per dare la maffìma perfezione all’ uva; 
e quefta temperatura è dal ventefimo fino aj cin- 
quantefimo grado di latitudine sì auitrale , che 
boreale . Ciò forfè non è ancora efattamente de­
terminato , con accurate offervazioni ; ma egli è 
abbaftanza certo , che mentre al di là dei eia-, 
qu-anta gradi la maturità dell’ uva è per l’ ordi­
nario più imperfetta , quefto frutto fempre divie­
ne più facilmente maturo , quanto più il clima , 
dentro gli accennati limiti , è più vicino all’ 
equatore.

3.0 La materia zuccherina dell’ uva farà fem­
pre maggiore , quanto più fi è lafciato che il 
frutto acquifti una maggiore maturità col reftare 
lungo tempo fulla pianta , quando il clima ciò
permetta .

4.0 Si deve offervare , che il fucco zuccherino 
dell’ uva è fpeffo accompagnato nel medefimo 
frutto da un fucc® acido , ed acerbo : che fi può 

•confiderare e che diminuifea la quantità di ma­
teria zuccherina , e che la renda meno atta alla 
fermentazione : e ciò accade all ’ uva sì in virtù 
della fua originaria natura , come per non arri­
vare ad uria compiuta maturità . Se la maturità 
per tanto non è completa , ficcome noi Tappia­
mo , che tutte le frutta fi maturano per gradi, e 
che fpeftìftìmo quando il fucco del frutto , che è 
nella parte di mezzo , è perfettamente maturo , 
vi è un fucco acido ed acerbo, che aacova rima-1 
ne nella fua parte verfo la feorza ; così noi tro­
viamo ,~ che fecondo la maniera di efprimer il 
fucco erto riefee differentemente atto alla fermen-

Trm. HI, Q ta-
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fazione . li- fucco, che fcòrre ad una leggera préf- 
lìone folamente, è più zuccherino , mentre quel­
lo , che fcorre in confeguenza di una più forte 
efpreffione, è fempre meno dolce; e la fua acidi­
tà od acerbità è maggiore in proporzione delia 
maggior forza in tal cafo impiegata.

Quelle fono le circoftanze dell’ ù v a , ch e , fecon­
do il loro flato , poffono produrre confiderabili 
differenze nella condizione dei vini .

In fecondo luogo noi fupponiamo , che la dif­
ferenza dei vini dipenda dalle circoftanze , che 
accompagnano la loro fermentazione .

Quefta nel principio è attiva , ed alcun poco 
violenta, e fa afcendere alla fuperfìzie del liquo­
re una gran quantità di materia : ma dopo uh 
certo tefnpo' la vivacità del moto inteftino divie­
ne molto minore ; ed in vece che afcenda mate­
ria alla fuperfìzie, quella che vi è prima afcefa , 
cade al fondo Dopo ciò però continua qualche 
fermentazione , febbene in una maniera più len­
ta , e meno a tt iv a ,  la quale può continuare per 
lungo tempo^; e ciò è neceffario ad una aftìmìla- 
aàone più completa , e perciò alla formazione di 
un vino più perfetto ( 1 8 3 )  =

In quefto proceffo la quantità della materia 
fermentabile effendo baftantemeate grande , quan­
to più attiva è la prima fermentazione > dentro 
però certi limiti 5 tanto maggiore quantità di al­
cool ne farà prodotta,ed in confeguenza un vino 
più robufto ; e quanto più è prolungata la lenta 
fermentazione , il vino farà più perfetto , e più 
fcevro di ogni altra materia aderente . M a  fe o 
la prima fermentazione attiva fia fatta con preci­
pizio , o la feconda fermentazione fia troppo pro­
lungata , tutto il vino od una parte di effo fi 
convertirà in un aceto, che avrà qualità differen- 
tiffime dal vino , o dalle parti di efl» > che anco­
ra ritengono la natura vinofa .

D a
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. Da quelli principi riguardo alla fermentazione 
facilmente apparirà, che i l iq u o r i,  i quali fi rif- 
guardano frequentemente come vini , cioè tali 
guali iono la maflima parte dei vini ufati , poffo­
no contenere tre differenti materie. ì .°  Una por­
zione di moffo , o materia non affi milata ; 2.° Una 
porzione di un vero vino , cioè di un liquore , 
in cui per mezzo della fermentazione è prodotta 
Una certa quantità di alcool; e 3.0 Una porzione 
di aceto prodotta da una fermentazione 0 troppo 
attiva, o troppo prolungata.

Quefte differenti materie compariranno in mag­
giore , o minor copia in differenti periodi della 
fermentazione . Nei primi tempi di effa , olila 
nei v in i , che noi chiamiamo nuovi, il mollo farà
il più abbondante . Quanto più fi avanza il pe­
riodo della fermentazione , la porzione del vero 
vino farà più confiderabile ; e fe la fermentazione 
è fiata fempre convenientemente diretta > non. ri­
sulterà punto di aceto , fe non nel vino vecchif- 
fimo ; e quindi dalla proporzione di quefte varie 
m aterie ,  fi potranno convenientemente determi.- 
nare le qualità del vino rifultante in quel tal 
periodo, e flato di fermentazione

I vini nuovi fono fpezialmente foggetti ad un 
aito grado di acefcenza , quando fono ricevuti 
nello llomaco , ed in tal calo occafionano una 
grande flatulenza, e molte eruttazioni di materie 
acide . Quindi pure fi produce fpeffo la molefla 
fenfazione di brucior di flomaco , o di violenti 
dolori di flomaco provenienti . da fpafmi ; e la 
fleffa materia acida nel.fortir dallo ftomaco me- 
fcolandoJ» colla bile , è foggetta a produrre degli 
fpafmi dolorofi , o còliche negl’ inteflini , e di 
eccitare una violenta diarrea ( 1 8 4 ) .

II vin maturo e perfetto , quando non vi fia 
un vizio nello ftomaco , che lo riceve non va 
foggetto a tali inconvenienti ; e per 1’ alcool ,

Ò a- eh’ ef-
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eh’ effo contiene, è atto a fortificare Io ftom aco, 
ed a favorire una buona digeftione . Per il me- 
defimo alcool eziandio effo è atto a ftimolare 1’ 
intero Alterna,.e diviene quindi cordiale , ed efi- 
larante ; ma a caufa di quefta fteffa materia quan­
do effo fia prefo in maggior quantità , diviene 
inebriante, ed un potente fe dativo .

I viri , che contengono una porzione d! aceto , 
hanno quindi una quantità corrifpondente del lo­
ro alcool , che è diftrutta , e pere ò il loro poter 
ftimolante è diminuito . Nello fteffo tempo feb­
bene l àceto fia meno foggetto ad un’ acefcenza 
dannola nello ftomaco , di quello che i fucchi 
non fermentati ; non- di meno fe nelle altre parti 
del vino vi refta qualche poco di una tal mate­
ria non fermentata , o fe quefta fi trova per al­
tro modo accidentalmente nello ftomaco, l ’ aceto, 
od acido acetofo coll’ eccitare una fermentazione 
acetofa può occafionare grandi/fimi difordini , e 
lpeffo piti grandi di quelli , che provengono da 
un’ acefcenza fpontanea.

Noi abbiamo così procurato di fpiegàre , in 
qual maniera le condizioni dei vini pollano efler 
differenti fecondo le differenti circoftanze , che ac­
compagnano la loro fermentazione ; ma noi fia- 
i t i o  lontani dal poter applicare tali diftinzioni ai 
vini in commerzio , per non effere noi baftante- 
mente informati delle varie pratiche impiegate 
dai fabbricatori di vino in differenti paefi ; e mol­
to meno dei varj artifizj praticati dai mercanti, 
e venditori di vino per nafeondere, e mafeherare
lo ftato reale di quel liquore. In vece di tal ri­
c e r c a , noi procureremo di dira , come fi poffa in 
qualche modo valutare la natura dei vini Ja al­
cune loro fenfibili qualità .

I vini differifeòno u n .  po’ per l’ odore; ma 
non fi può in neffun modo determinare, quali 
fieno le qualità da quefti differenti odori indicare.

In

' \
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In generale quando l’ odor particolare d’ un vino 
è forte, e v iv o ,  quello Tempre dinota, che lo 
fiato di quefto vino è il più perfetto, ed il più 
buono, purché però quell’ odore li efamini nei 
vini di qualche e tà ,  mentre i vini n ovi fotto 
una fermentazione più attiva potfono dare un 
odor più piccante ; quell’ odore però può dalle 
perfone pratiche diftinguerfi da quello proprio ad 
un perfetto vino .

Con quelle circoftanze di odore hanno molto 
rapporto lo llrepito, o la fchiuma , che i vini 
presentano nelle t a z z e , e le» quali cofe fempre 
moftrano, eh’ elfi fi trovano ancora in una fer­
mentazione un poco attiva y e che nel fucco ori­
ginale vi fu per la maggior parte una quantità 
di acido .

V i  fono però de’ vini perfettamente maturi j  
ed in cui non efifte alcuna molto attiva fermen­
tazione, che non ottante fe fi efpongali'o ad una 
corrente d’ aria , e fe fi agitino un poco nel ver- 
far li , prefentano di leggeri una fchiuma nel bic­
chiere j ma apparirà , che elfi non fi trovino in 
alcuna fermentazione più attiva del dovere , da 
c iò ,  che quett^ fchiuma ceffa, e fi diffipa fubito 
d op o .

Riguardo al fapore , vi fono alcuni v in i,  che 
fono confìderabilmente acidi ; e tal cofa fi deve 
ripetere da c iò , che i_ fucchi , che li fommini- 
firano , contengono molto acido, e poco zucche­
r o :  e perciò quefti vini contengono poco alcool.  
M a fi deve oflervare riguardo a tali vini , che 
molti ftomachi fonò atti ad occorrere alla lo­
ro acefcenza ; e ficcome 1’ acido fi oppone fi­
no ad un certo punto al potere dimoiarne dell’ 
alcool ,• così fe tali vini non fono direttamen­
te rinfrescanti , effi fono almeno meno ribal­
danti.

Noi abbiamo accennato di fopra, che i vini
O 3 pof-
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poffono apparir acidi per una certa quantità <J? 
a c e to ,  che in loro fi forma : ma al fapor recente 
de’ p rim i,  ed allo fiato inforzato de’ fecondi fi 
diftinguerà facilmente una tale acidità .

M olti  vini fono notabilmente dolci , e ciò può 
in loro provenire da caufe differenti. Qualche 
volta dipende da una dolcezza originaria nell’ 
u v a ,  Ja quale non è interamente diftrutta da al­
cuna fermentazione; ed altre volte la medefima 
dolcezza può derivare da una completa fermenta­
zione nei vini i più perfetti. Si può però fem­
pre fofpettare, che i vini dolci ritengano una 
porzione di materia non affimilata, fpezialmente 
quando la fermentazione attiva è fiata artifiziofa- 
rnente arredata ; e quando quefie circoflanze non 
fono compenfate da una grande porzione di 
alcool in loro prodotto, et fe fempre prefenteranno 
facilmente gli effetti di una materia non affimila­
ta in loro permanente.

I vini poffono effe re più aufleri , ed un poco 
Aitici , oppure di un fapore più mite , e delica­
to . Il primo di quefti fapori accompagna per 1’ 
ordinario i vini acidi, e può effer proprio dell’ 
originaria acidità od acerbità del frutto y ma per
Io più effo appartiene al fucco della fcorza , da 
cui il vino è flato tratto per mezzo d’ una mol­
to forte efpreffìone ; e ciò anche dall’ u v e ,  che 
altronde contengono una gran quantità di mate­
ria zuccherina. Queft’ è una qualità, che rende i 
vini più aflringenti , ma effa è innocente, eccet­
to che in quanto dipende da caufe , che dis­
pongono i vini predetti ad una grande ace­
fcenza . Effa fempre apparifce più fortemente 
ne’ vini n u o v i,  ed è molto mitigata da una fer­
mentazione lungamente protratta. Quindi i vini 
legg ier i , e piacevoli nello fleffo tem p o , che mo- 
flrano , che il fucco prim itivo , da cui fon tratti, 
foffe privo d’ ogni acerbità , fanno eziandio prefu-

ms-
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mere , che la loro fermentazione fia ftata la piti 
perfetta .

Ci retta ora da esaminare i v i n i , che differi- 
fcono per il loro colore . Quefto colore però ef- 
fendo fpefto artifiziale , ci rende incerti riguardo 
alle qualità , che accompagnano il naturale colo­
re di que’ diverfi liquori .

Quando il color rotto d’ un vino non dipende 
dall’ aggiunta di una materia colorante , io credo, 
ch’ etto Tempre derivi dal colore delle fcorze de’ 
grani dell’ uva affoggettate alla prima fermenta­
zione dei fucco ; e perciò quefte fcorze danno a 
tal fucco , ed al vino quindi proveniente qualche 
grado di aufterità, e di attrizione e fe il pro­
ceffo della fermentazione fia per gli altri conti il 
medefìmo, egli è foiamente per quefta qualita di 
un debole grado di attrizione, che noi’ poflìamo 
comprendere , che i vini rotti differifcano dai 
bianchi. Egli è però poffìbile, che ficcome al­
cune volte fi ha fin dal principio in vitta, che i 
vini riefcano d’ un color o bianco, o rotto, per­
ciò fi poffono affoggettare ad un differente pro- 
cettò di fermentazione , e quindi poffono differire 
più confiderabilmente in una m aniera, di cui 
non ho cognizione ,

Noi abbiamo così procurato d’ indicare le dif­
ferenti condizioni de’ v i n i , e di affegnarne le va­
rie caufe ; e noi ora fareffirjio alcune offervazio- 
ni fui vini fatti co’ fucchi di altre frutta div-erfe 
dall’ u va ,  quali fono le m e le ,  le p ere, le cile- 
gie , ed eziandio fu quelli fatti a fomiglianza di 
vino collo zucchero , o col mele . M a io fon 
perfuafo, che i  princip; efpofti riguardo al vino 
fatto col fucco dell' uva pollano applicarli a tut­
te le altre i'pezie ora accennate ; e noi ora fola- 
mente dobbiamo dire qualche cofa fopra le altre 
fpezie principali di liquori fermentati, che fono 
chiamati B irre , od A le s  .

O 4 Col-
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Coli? radici- di parecchi vegetabili fi pofTono 

fare de’ liquori fermentati, che lienoatti  a lom- 
miniftrare dell’ alcool; m a ,  per quanto io i o ,  
quefte radici non fono ufate per formare de’ li­
quori da bevere: e tutte le fpezie di birra iono 
preparate folamente co’ femi farinacei.

Quando quefti fi riducono in m a lt, cioè quan­
do vi fi ecciti, e fi promova un certo grado di 
germinazione, fe ne fvolge fempre uno zucche­
ro , che fi manifefta nella loro foftanza farina­
cea; e quefta materia zuccherina eftratta dall’ a­
cqua affoggettata ad una fermentazione analoga, 
e molto fimile a quella de’ v in i , fomminiftra le 
noftre birre contenenti una certa quantità di al­
cool . Quefte birre perciò in generale hanno la 
qualità cordiale , efilarante, inebriante , e feda- 
tiva del vino ( 185 ) •

Quefte birre , al pari de’ v in i , fi trovano lotto 
differenti condizioni, dipendenti in parte dalla 
quantità e condizione delia materia zuccherina 
impiegata, ed in parte dal proceffo della fermen­
tazione , a cui tali liquori fono flati affcggetrati » 

La birra fi può preparare con qualunque delle 
cereali. L ’ orzo è flato principalmente impiegato, 
ed io credo , che fi abbia avuta molta ragione 
per ciò fa re , poiché lì può meglio regolare la 
fua geiminazione ; e perchè in tal fua germina­
zione effo fomminiftra. il iuo zucchero più pron­
tamente, ed in maggior q u a n t i t à e  febbene gli 
altri farinacei poffano effere impiegati, fi e det­
to , che le birre tratte da ognuno di elfi feparà- 
tamente fie"0 dotate di qualita differenti • Ciò 
però io' penfo effere fenza fonjjapei/to ; e fono 
peri u alo , che la birra preparati, cogli altri fari­
nacei non differita effenzialmente dalia birra fat­
ta coll’ orzo . Spielmann d ice ,  che la birra fatta 
col]’ avena è amara; ma io ho fpeffo offervato 
della birra fatta con un tal farinaceo, la quale

non
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non a';eva punró'dPìimaTezza, e che riufciva in 
tutti i conri una perfettiffiriia birra -, nè fi può 
rimare..re in ella alcuna qualità * che fia atta a 
diitiri^uerla da quella fa r ta • coll o rz o .

Riguardo alle birre fatte neìla maniera ordina­
ria ,  di l u i  io palio a trattare ;:reientemente, effe 
fono più forti , o più deboli fecondo la quantità 
di materia zuccherina perciò impiegata: la qual 
materia lara maggiore o minore, fecondo la 
quantità di farina ben matura nell’ orzo adopera­
to -, fecondo la maggiore o minor’ elàttezza nel 
promovere la germinazione 0 malt ; fecondo 
che dall’ acqua fi farà eilratta più o meno conve­
nientemente , e completamente la materia zuc­
cherina j e fecondò la maggiore , o minore diffi- 
pazione dell’ acqua fuperflua , quando una grande 
proporzione di quefta fia ftata neceffariamente 
impiegata per una più completa effrazione della 
predetta zuccherina materia .

Da tali circoftanze dipende la fo r z a , o debo­
lezza delle birre ; e riguardo alle altre qualità di 
quefti liquori, effe dipenderanno dal proceffo del­
la fuffeguente fermentazione.

L ’ infufione del m a lt , o del mollo di birra, 
fecondo 1’ ordinaria maniera di dire , non è così 
ben difpofta alla fermentazione come i fucchi delle 
frutta , e perciò richiede, che vi fia aggiunto un 
fermento ; e quando quefto fermento fia aggiun­
to , il proceffo della fermentazione è quafi il me­
desimo che in quella dei vini ; in principio que­
fta fermentazione è attiviffima , ed in feguito 
lentamente protratta per lungo tempo : ma per 
quanto quefta fermentazione fia bene diretta, 
egli è dubbiofiffimo, fe la birra poffa effer mai 
refa così perfetta , e completa come il v in o . 
Egli è probabile, che nella maffima parte delle 
birre vi fia una grande porzione Ji materia fari­
nacea non affimilata, la qual cofa rende le birre

me-
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fileno nutrienti dei vini,- ma per la medefima 
ragione le b irre , ceteris parìbus, fono più Sog­
gette dei vini all’ acefcenza nello ftomaco . Si" è 
comunemente fuppofto, che la vifcidità dei m o­
tti di birra non fia giammai interamente corretta 
dalla fermentazione ; e che perciò le birre più 
facilmente che i v i n i , riempialo i vafi del cor­
po umano di fluidi vifcidi : ma iq fon perfuafo, 
che quefta fentenza meriti poca attenzione, poi­
ché egli é probabile, che i poteri del fluide?'ga- 
flrico , e della fermentazione, che fuccede nello 
ftom aco, e negl’ inteftini, riducano il tutto ap­
pretto a poco ad una uguale fluidità.

Quelle fono le oftervazioni , ch’ io ho creduto 
bene di fare riguardo alle birre in generale; e 
riguardo alle varie condizioni , in cui le birre 
poflono trovarfi, io mi lufingo , eh’ ette faranno 
facilmente comprefe da c i ò , che abbiamo detto 
di fopra fulle differenze dei v i n i , mentre dipen­
dono parte dalla differenza della materia fermen­
tabile , e parte dal differente proceffo della fer­
mentazione , e fpezialmente dal differente perio­
do di fermentazione, nel quale il liquore viene 
ufato..

A  propofito delle bevande io devo offervare , 
che in vece dei liquori fermentati, di cui le 
qualità dipendono principalmente dall’ alcool, eh’ 
etti contengono , fi coftuma feparare 1’ alcool , ed 
in quello fuo flato feparato impiegarlo per com­
porre delle bevande a noi infervienti. Spetto fi 
ufa l ’ alcool così feparato con aggiungervi fola- 
mente dell’ acqua ; alcune volte lo fi unifee ad 
un poco di zucchero, e qualche volta oltre allo 
zucchero vi fi aggiunge una porzione di acido , 
il quale è per lo più il fucco di limone, e que­
fta compofizione coftituifce il liquore nominato 
jpunch. Egli non è neceffario d’ infiftere qui fu 
quefta diverfità ; poiché balìa al noftro oggetto

di
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di d ire , che l ’ alcool feparato dal liquore fermertr 
tato, in cui è prodotto, è Tempre una materi^ 
più (limolante, più infiammatoria , e più narco­
tica, che quando effo è mirto colle altre parti 
del liquore fermentato. Il fuo mefcuglio colla 
fola acqua può moderare querte qualità, ma non 
però in un grado confìderabilmente grande ; ed 
aggiungendovi lo zucchero, ed i fucchi delle frut­
ta fi' poffono render ancora minori tali qualità,  
ma giammai levarle del tutto ( 186) .

In quelle compofizioni fi coftuma impiegare 
diverfi alcool tratti da differenti liquori fermenta­
ti ; e tali diverfi alcool fi unifeono con certe 
materie oleofe , onde rifultano delle bevande più- 
grate al palato , e forfè più adattate allo ftomaco 
di alcune perfone: mà io fofterrei, che quefti 
differenti flati di a lcool,  quali fono l ’ A rrack , it 
Rum , 1’ Acquavite , e lo Spirito di formento non 
differifeono 1’ uno dall’ altro nelle qualità effen- 
ziali di alcool , e rariflìmamente ne’ loro effetti 
full’ umana coftituzione.

C A P I T O L O  I V .

. . .
Dei Condim enti.

O E b b e n e  quefte foftanze non fieno veramente 
J  materie alimentari, o non entrino nella com- 
pofizione del fluido animale , non di meno , poi­
ché effe fono prefe infieme con i veri alimenti, 
e modificano la loro digeftione, ed affìmilazio- , 
n e ,  meritano che fe ne faccia parola in quefto 
luogo .

Effe fono di due fpezie , cioè le fa lin e , e le 
a cri, e queft’ acrimonia rifiedè per lo più nelle 
loro parti oleofe . Fra le prime la principale è 
il fa i  marino ; e queft’ è fpezialrnente impiegato 
per prefervare le carni dalla patrefazione per utj

tem-
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tempo più lungo di q u ello , che altrimenti ba­
cerebbe perchè lì corrompeffero.

A  tal oggetto il lale deve effere applicato m 
gran copia , è così incorporato colla foftanza del­
la carne , che non le ne poffa ieparare prima 
che di tal carne fi faccia ufo . Accade p erciò , 
che quando le carni falate fono ufate in tal 
condizione, il fale è fpeffo prefo in gran quan­
t i t à , e diffufo nella malfa del fangue. Se pe­
rò le carni falate fieno ufate foiamente in 
quantità moderata , il fale allora è atto ad ecci­
tare i poteri della digeftione, e tal carne è lo- 
▼ente più facilmente digerita, che le carni , che 
non fono affatto falate.

M a quando le carni falate fono prefe in gran­
de quantità, e formano la maggior parte del no- 
ftro alimento , il fale accrefce grandemente lo 
fiato fàlino dei fangue , ed induce tutti i fintomi 
dello fcorbuto . Quefta dottrina per verità è nei 
tempi moderni controversi : e a noi non convie­
ne di entrar qui in una tale queftione; ma fe 
ciò foffe , noi fiamo perfyafi , che la noftra .opi­
nione fi potrebbe ben iòftenere, e che gli argo­
m enti,  fu ciii fi appoggia l ’ opinione contraria, fi 
potrebbero dimoftrare fallì , ed erronei .

Se fi trovaffe, che il fiero del fangue nelle 
perfone (corbutiche diviene antifettico , ficcome 
è flato riferito, ciò potrebbe provare, che un tal 
fiero non è in fe fteffo putrido, ed in fatti egli 
non è neceffario di fupporlo tale nello fccrbuto ; 
ina un tal fiero non può certamente divenir an­
tifettico fenza contenere una proporzione di ma­
teria falinà maggiore dell’ ordinario. Non è co- 
fa , che mi paja più lorprendente dell’ afferzione 
del Dottor Lind , che il fiero del fangue nelle 
perfone fcorbutiche non fi manifefta punto acre 
al gufto ; poiché in numerofi f a g g i , eh’ io ho 
fa tti , io non ho giammai trovato il fiero del
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fangue nelle perfone le più fané fenza un’ acri­
monia difiinguibile al gufto : e fe l ’ efflorefcenza 
falina fulla fuperfìcie del corpo , di cui parla il 
Dottor Hulrne , è ordinaria nelle perfone fcorbu- 
tiche, ficcome io credo, queft’ è una prova irre­
fragabile dello ftato falino del fangue in tali fog-
getti ( 187 ) .  _ _

Avendo aceennati gli effetti, che derivano dall_ 
introdurfi nel corp o , una grande proporzione di 
fai m arino, fi offervare , che una cer­
ta quantità di effo è neceffaria all’ umana econo­
m ia .  Quefto apparifce d a ' c i ò ,  che il defiderio 
del fale è un iftinto generale nella fpezie uma­
na , e che tal foftanza è generalmente ufata per 
render faporita quafi ogni fpezie di cibo . Quefio 
genio per il fate è un’ iftituzione . naturale, di 
cui ip non fo fpiegàre la caufa efficiente; ma io 
prefumo con mólta confidenza, eh’ effo fia adatta­
to a fervire a qualche benefico oggetto dell’ eco­
nomia animale, febbene noi non intendiamo be~ 
pe nè una tal caufa , nè un tale oggetto.

Noi polliamo chiariffìmamente comprendere , 
che il fale diviene uno ftimolo allo ftomaco , e 
può quindi promovere l’azione di effo , e perciò la 
digeftione , che viene in quel vifeere effettuata ; 
ma ciò ancora non ifpiega baftanremente , perchè 
effo fia così coftantemente neceffario . Si potreb­
be penfare, eh’ effo riufeiffe utile all’ umana eco­
nomia per la fua facoltà àntifeitica; ma la fin 
qualità velenofa negli animali carnivori, e ì’ uti­
lità fua ne’ fitivori ' fconcertano i noftri ragiona­
menti riguardo alla fua facoltà antifettica nell’ 
ufo , che ordinariamente fe ne fa . A l  contrario 
fi potrebbe penfare col fu Signor Giovanni Prin- 
gl.e, che di fale applicato in gran copia riefea 
antifettico , ma che , quando fia ufato in piccioia 
quantità, abbia un contrario effetto. Quefta però 
è uaa dottrina , che j a mio g iudizio , non è anco­

ra
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ya così bene ftabilita, ch’ io poffa avventurare di 
farne 1’ applicazione, nè tro v o ,  eh’ effa vada efen- 
le dalie difficoltà, che s’ incontrano fu tal pro- 
pofito ( 1 88) .

Riguardo ai condimenti falini , egli fembra 
conveniente d’ offervare , che il nitro è frequen­
temente impiegato, ed unito col fai marino co­
me antifertico per prefervare i cibi animali per 
qualche tempo prima, che fieno ufati nella die­
t a .  Siccome il nitro in ogni proporzione è un 
potente antifettico, così io non ho alcun dubbio , 
eh’ effo non corrifponda all’ accennato oggetto; 
ma per effere comunemente ufato folamente in 
picciola proporzione , io credo , che i fuoi parti­
colari effetti fui corpo umano non fieno percet­
tibili ( 189 ) .

Un’ altra fofianza falina impiegata come condi­
mento è Io zucchero. Noi abbiamo efpofte di fo­
pra le qualità di quella foftanza confiderata per 
rapporto alla fua facoltà nutriente ed in feguito 
efporremo quelle 3 che le appartengono come me­
dicamento. Noi ora dobbiamo confiderare lo zuc­
chero lolamente come un condimento ; e per 
quefto conto effo è certamente antifettico , ed c 
perciò convenientemente ufato per impedire ia 
putrefazione delle foftanze animali .

Effo in oltre è frequentemente applicato ai ve­
getabili ; ma la bollitura , che è comunemente 
neceffaria per impregnar tali foftanze di zucche-
i o ,  diflipa per lo più le loro parti volatili ed at­
tive ; coficchè tali conditi , eccettuati alcuni po- 

v c h i , che contengono una gran proporzione di una 
foftanza aromatica più fifra,non poffono rifguardarfi 
per p iù ,  che una maffa di zucchero ( 1 9 0 ) .

L o  zucchero è fovente applicato alle frutta acide, 
ed acefcenti ; e quando è applicato in confiftenza 
di feiroppo , effo li preferva per lungo tempo da 
ógni fermentazione , ma non diftrugge la loro

ace-
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acefcenza : quando tali confetture fono prefe nel­
lo ftomaco , io zucchero, che unitamente v i vie­
ne introdotto, le rende più dilpofte ad una fer­
mentazione acefcente .

Nella quantità , in cui lo zucchero è comune­
mente impiegato , o per render più grato il fa- 
pore di varie fpezie di cibi , o per correggere la 
lóro acidità , non può che effer nocivo per la fua 
acefcenza nello ftorr^aco, e non può guari for­
mar alcuna parte conveniente della malfa del fan- 
g u e ., Sebbene fu quefto argomento gli efperimer.- 
ti del ingegnofo Dottor Stark non fieno molto de- 
c i f iv i , io però fono difpofto a credere, che fe lo 
zucchero ha prefo in una grandiffima quantità,' 
ed in maggior proporzione di quella , che può en­
trare nel fluido animale , effo poffa accrefcere io 
flato falino del fangué , e produrre varj difor­
dini ( 1 9 1 ) .

Un altro faiino condimento, di cui fi deve an­
cora darè ragguaglio , .è 1’ aceto . Quefto è ua 
potente antifettico, e può effere impiegato in va­
rie maniere per prefervare le foftanze animali dal­
la putrefazione : e fe fi creda ciò che abbiamo 
detto di fopra riguardo all’ acido in generale, con- 
iìderato come ùna materia, che entra nella com- 
pofizione del fluido animale , convieni rifguardare 
1’ aceto come un acido vegetabile , che può ufar- 
fi , o prenderfi con maggior ficurezza degli acidi 
foflìli 3 febbene quefti ultimi acidi negli efperi- 
menti fatti fuori del corpo apparifcano più ariti- 
fettici i  l i  cibo animale prefervato coll’ aceto non 
è mai tanto impregnato di un tal acido , onde 
riufcire meno digeribile , o meno nutriente. Effo 
è folamente refo per tal mezzo meno putrefcen- 
te j e perciò un tal acido è un condimento de’ 
cibi anim ali, il quale è per tutti i conti adattato 
all’ umana coftituzione „

L ’ aceto è in oltre impiegato per prefervare ì
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vegetabili da ogni fermentazione od acefcente , o 
putrida. I vegetabiìi in tal maniera prefervati fi 
chiamano marinate, /alfe  , concis ; ed una gran­
de quantità di vegetabili è impiegata in una tale 
preparazione : ma la bollitura , la quale per 1’ or­
dinario fi ricerca , diffipa tante delle parti volatili 
ed attive, che non vi reftano mai le qualità par­
ticolari ilei vegetabile , e quafi tutte si fatte no- 
ftre concìe fi devono confiderare come non aventi 
altre qualità, che quelle dell’ aceto , di cui lono 
impregnate .

L ’ aceto è certamente, ugualmente che gii al­
tri acidi, fpefTo utile coll’ eccitare 1’ azione delio 
ftomaco , e quindi promovere l’ appetito , e la 
digeftione ; e le fia convenientemente preparato 
con una perfettiftìma fermentazione, eflfo impedi­
rà piuttofto che favorire 1’ acefcenza delle materie 
vegetabili nello ftomaco . Queft’ è un avvantag­
g i o , eh’ effo ha fopra l ’ acido nativo dei vegeta­
bili , il quale molto fpeffo concepifce nello fto­
maco una fermentazione acefcente , e facilmente 
eziandio la eccita in altre foftanze ivi efiftenti.

Si deve però oltracciò notare, che gli acidi , e 
fpezialmente gli acidi vegetabili , febbene in una 
certa quantità poffano eccitare 1’ azione dello 
ftomaco , pure in una copia maggiore , ed in cer­
ti ftomachi , effi divengono veri refrigeranti , e 
diminuifeono il tuono dello ftomaco , v per modo 
che divengono quindi dannofi nella gotta , ed in 
alcune altre malattie ( 1 9 2 ) .
* Quefti fono i var; condimenti di fpezie falina ; 
ed abbiamo detto , che vi è un’ altra fpezie prefa 
dal regno vegetabile , la quale io ho comprefo 
fotto il titolo di fojianze■ acri , ma che fi può 
fuddividere in altre due fpezie : 1’ una di aroma­
tici pregni di particolari , e baftantemente forti 
odori, e l’ altra di aeri più femplici pregni di un 
odor particolare , e non molto confiderabile.

Gli
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Gli aromatici fono quelle foftanze , che con­

tengono una gran porzione di olio effenziale. Ef- 
fi fi poffono confiderare come Spezialmente di 
due forte , quelli prodotti nella Zona Torrida , 
che contengono un olio di una gravità fpecifica 
maggiore dell’ acqua, ma però dogato di qualche 
volatilità, e nello fteffo tempo acre ed infiamma­
torio , quando è applicato alle parti fenfibilì del 
nolìro corpo .

Gli altri aromatici Sono quelli fomminiftrati 
principalmente dalle piante Europee verticillate , 
od ombellifere . Effi hanno una minore gravità 
fpecifica , e così pure una minor’ acrimonia, ma 
una maggiore volatilità ( 193 ) .

Tutti gli olj effenziali fono più o meno anti- 
fett ic i . La canfora, eh’ io confiderò in quefto nu­
mero , è per quefto conto la più potente ; e tut­
ti gli olj effenziali fembrano avere la medefima 
qualità , e quefta effere molto limile alla natura 
della canfora . La canfora però per effer ingrata 
sì al gufto , che all’ odorato , non è , per quanto
io fo , impiegata come condimento ; mentre gli 
altri olj effenziali per avere un odore più grato , 
fono fpeffiffìmo ufati al predetto oggetto ( 1 9 4 ) .

Quefti ol; fono ufati in due maniere : primie­
ramente come antifettici , ed uniti colle materie 
faline fopra accennate per prefervare le carni dal­
la putrefazione , avanti che fieno impiegate nella 
dieta ; fecondariamente efti entrano nelle noftre 
falfe , e li prendiamo unitamente a’ cibi o per 
renderli più grati , e faporiti j o perchè fervano 
di ftimolo allo ftomaco, ed ajutino la digeftione. 
Nel foro ufo fi può avere un altro particolare 
oggetto, ed è, che le loro parti volatili unendoli 
coll’ aria proveniente dagli alimenti poffono ecci­
tare 1’ azione del canale alimentare , ed ajutarlo 
ad efpellere l’ aria, che fo diftende. M a fu que­
fto propofito noi renderemo conto in appreffo del- 

Tom. I l i ,  p  le
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le qualità di varj aromi , quando noi li confide-* 
reremo come medicamenti.

Quanto alla loro proprietà di condimenti , noi 
dobbiamo foiamente foggiungére , che in quantità 
moderata gli aromi poffono_ promovere la dige­
ftione , e divenire carminativi , ciocché moftra , 
eh’ effi fono Soprattutto opportunamente impiegati 
unitamente a’ cibi vegetabili : ma quando fi ufino 
in gran copia , fono ftimolanti , e rifcaldano il 
fiftema , e perciò non è neceffario di accompa­
gnarli col cibo animale ; e la loro frequente ri­
petizione rende coftantemente neceffario l ’ aumen­
to della loro quantità, e quindi indebolifcono cer­
tamente il tono dello- ftomaco ( 195 ) .

Oltre le foftanze aromatiche , s’ impiegano a  

titolo di condimenti alcune foftanze a c r i , le qua­
li fono fpezialmente tratte dalla claffe Tetradina- 
mia , e le principali fra quefte fono il fenape , ed 
il ramolaccio . Quefte foftanze fi ufatìo principal­
mente infieme col c ib o ,  e certamente ftimolano
Io ftomaco ,■ ed ajutano la digeftione ; ed in ol­
tre i  ficcome promovono evidentemente la trafpi- 
razione , e 1’ orina , così occorrono alla tendenza 
putrefeente del fiftema. Ciò è così riconofciuto , 
che i vegetabili di quefta claffe, per effere cari­
chi di quefta particolar’ acrimonia , fono giufta- 
mente chiamati' àntifcorbutic't =• Egli apparita fa­
cilmente y che per V accennata qualità quefte fo­
ftanze fontì così convenienti ad effere u fa té infie- 
me col noftro cibo animale , come gli aromi fo­
no atti a fervire di condimento ai noftri alimenti 
vegetabili t ■ t .

L e piante alliacee fi approffimano alle tetrodi- 
nam ie, e la loro acrimonia è preflo a poco del­
la medefima qualità »

Le più m iti , come la cipolla ,ed  il porro t quan­
do fono fpogliate della loro acrimonia, fommini- 
ftrano una grande quantità di materia nutritiva ;

e



D E G L I  A L I M É N T I .  227 
e quando quefte foftanze, e così pure la cipolla, 
ed altre fono ufate a titolo di condimenti , elle 
fono totalmente fìcure, e prop rie .  L 'a g lio  , che 
è fra tal genere di piante il più acre , è impie­
gato quafi folamente come condimento ; e quan­
do fe ne poffa fopportare i’ odore , ed il fapore , 
effo certamente ftimola con molta forza lo fto­
m aco, e favorifce ia digeftione ( r 9 6 )  . Siccome 
tutto l ’ ordine di quefte piante promovono la traf- 
pirazione , e l’ orina , così effe fono , al pari 
delle tetradinamie , convenientemente unite col 
noftro cibo anim ale, e giuftamente eziandio col­
locate fra le antifcorbutiche „

Fra i condimenti, uno ve ne h a ,  che è alcu­
ne volte impiegato , e che non fi può riferire ad 
alcun capo generale $ ma il fuo odore , effendo 
fino ad un certo punto fimile a quello dell’ aglio , 
di cui ho teftè trattato , mi eccita a parlarne in 
quefto luogo. Queft’ è l' Af f a  fe tid a ,  che ne’ pae- 
f i ,  che la producono, ha un odore meno ingra­
t o ,  ed è molto impiegata come condimento ( 1517 )'i 
e d ’ a quelle perfone di quefto paefe , le quali 
poffono foffrire il di lei odore, effa riefce grat» 
a! palato , e favorevole alla digeftione ( *98 ).

Fra gli acri i più femplici il pr im o, che me­
rita , che fe ne faccia menzione , è il capficum t 
che è fenza odore, o particolar fapore, ed è co­
sì facilmente diffufibile , che fi unifee di buon 
grado , e convenientemente con qualunque altro 
condimento , o falfa . Egli fembra , che (limoli
lo ftomaco , e favorifea Is digeftione , e quando 
è prefo in gran copia, è certamente uno dei p i i  
rifcaldanti condimenti .

Quefti fono i principali condimenti , i quali 
però fono di rado impiegati foli , ma fono in 
vario modo combinati onde formare una varietà 
di falfe nelle cucine o nelle tavole . La principa­
le fra quefte è quella da noi chiamata K etchu p .

P 2 Que-
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Quella in primo luogo è propriamente fatta df 
funghi affoggettad ad una certa fermentazione s 
la quale è probabilmente putrida ; e dopo che i  
funghi hanno fubfta una tal fermentazione , vi fi 
aggiungono varj aromi , fecondo il vario gufto 
delle perfone. Io non poffo comprendere quali 
qualità all’ intera faifa provengano dai funghi ; e 
p e n fo , che il ketchup , e molte altre compofìzio- 
i i i , che ogni dì fi ptefeptano fulle tavole , pof- 
fano tutte rifguardarfi come combinazioni di fa- 
l e ,  d’ aceto, e d’ aromi : e quindi io credo , che 
fi pollano conofcere le loro qualità .

Un’ altra famofa faifa , e condimento è quella 
chiamata Soy , che ci viene folamente portata 
dall’ Indie Orientali . Dalle migliori relazioni io 
r ilevo, che quella preparazione è tratta dai femi 
di una particolar fpezie di D oltchos. M i pare , 
eh’ effa fi formi per mezzo d’ una fermetitazione 
particolare deila farina di quefti femi in un forte 
liffivio di fai comune . Il fuo fapore è principal­
mente falino con pochiftìmo d’ aromatico ; ed ib 
non poffo comprendere qual differenza vi fia 
fra le fue qualità particolari , e quelle delle altre 
combinazioni già accennate.

Io termino queft’ articolo de’ condimenti coll’ 
effervare , che in generale le noftre falfe fono 
compofte di fale , aceto , ed aromi , combinati 
ìafieme : e fe fieno ufate folamente in una quan­
tità neceffaria a rendere il cibo più faporito, ef­
fe poffono accrefcere l ’ appetito, ed abilitare ad 
un patto copiofo ; nè poffono guari apportare al­
cun male , fe non quando gli aromi fono ufati 
in c o s ì  gran quantità , onde indebolire il tono 
dello ftomaco nella maniera , che abbiamo accen­
nata di fo p ra .

C O N -
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C O N C L U S I O N E .

Dopo d’ aver trafcorfo, ciocché fi è finora det­
to riguardo agli alimenti , alcuni de’ miei lettori * 
mi accuferanno forfè d’ effermi diportato più mi­
nutamente di quello èra neceffario , nel notare là 
differenza degli alimenti, mentre la maggior par­
te degli uomini non fen tón o , nè comprendono 
gli effetti di tali differenze.

Egli è ih fatti vero ; che il volgare degli uo­
mini nOn; percepirono tutte le più picciole diffe­
renze nelia dieta ; perchè fono per lóro natura 
foggetti ad uria grande varietà di fuazioni , e 
perciò ad una grande varietà di f ia ti , e di circo­
ftanze j è fra lè altre còfe ad lina grande varietà 
d’ alimenti.

L ’ umana economia è particolarmente molto adat­
tata ad Una tale varietà d’ alimenti , ed il detto 
comune fa n ìs òmnta fa n a , è ,  fino ad un certo 
punto , ben fondato ; ma ciò non cì difpenfa dà 
ogni attenzione nella fcelta de’ cibi . Le coftitu- 
zioìii. degli uomini fono ancora differenti per ri­
guardo alle loro forze digerenti , non meno che 
per rapporto all’ irritabilità del loro Ollema ; ed 
effi fono in confeguenza diverfamente affetti dai 
tnedefimi alimenti ; e ciò arriva à tal fegno , on­
de aver data origine a quella volgare offervazio- 
rie , per cui fi dice , che ciocche è alimento per 
lino è veleno per ùn altro. Quefto per verità noti 
è fempre vero , ma però è molto offervabilé in 
cafi di particolari idiofincrafie

Riguardo alisi maggior p a rte . degli uomini i 
differenti effetti di alimento non fono molto con- 
fiderabili ; e fèbbene fi pofìano commettere alcu­
ni ecceffi per quefto conto , gli effetti però , che 
ne rifultano, fono fovente paffeggieri, ed infenfi- 
bili : rila egli farebbe molto importante par gli 
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usmini il conofcere, che la frequenza di tali ec- 
ceffi può col tempo rendere quelli effetti confide» 
rabili e dannofi. Egli farebbe perciò cofa buo­
na , che li abbadaffe bene alla tendenza , che 
hanno tutte le fpezie di cibi a produrre od 
immediatamente , o colla loro frequente ripeti­
zione , effetti niente favorevoli alla falute . Egli 
farebbe però difficile di dare fu quello propofìto 
le neceffarie iftruzioni a tutto il genere umano , 
e non è punto neceffario di rendere tali iftruzio- 
sii universali, mentre in non molti cafi , e fola- 
mente in alcune perfone, avviene , che nafcano 
delle malattie da errori nella dieta ; ma egli è 
affolutamente conveniente, che i Medici , alla cui 
attenzione è affidata la falute degli uomini , Stu­
dino quell’ argomento ; fenza di che effi non pof­
fono nè comprendere le caufe delle malattie , nè 
indicare i mezzi per prevenirle . Su tal propofito 
p;rò  io ho fpeffo trovato de’ Medici deficientifiì- 
mi per la loro grande ignoranza riguardo alla 
natura degli alimenti, e riguardo a’ princip;, che 
poffono guidare alla loro conveniente , e neceffa- 
ria diftinzione . Per fupplire a quella mancanza , 
e per apprertare gli opportuni infegnamenti , io 
ho comporto il precedente Trattato ; e febbene ef­
fo poffa in alcuni punti effere imperfetto , ed er­
roneo ( 200 ) , io però mi lufingo , che nel me- 
defimo fieno eSpofti i princip; neceffar; più pie­
namente , e giustamente di quello che fia fiato 
fatto innanzi , ed almeno vi fi notano le princi­
pali fpeculazioni , che convien intraprendere per 
determinare la natura degli alimenti più esatta­
mente. In tutto quello Trattato io non ho potu­
to entrare ne’ più piccioli dettagli -, ed io non 
poffo effere più utile ,  che impegnando i Medici 
a dedicarli minutamente allo Studio di un tale 
Soggetto.

N O-
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( i ) T\TElIa prima nota del T om o fecondo io 
I N  ho definiti i termini di medicamento, 

alimento , veleno, e di altri generi di loftanze , 
che hanno ai tre predetti rapporto. Perciò io 
ora non mi fermerò d’ avvantaggio fu queft ar­
gomento , ma rimetto il lettore alla nota accen­
nata.

( 2 ) Cioè la maffa del fangue.
( 3 ) Vedi 1’ articolo fecondo della prima fe- 

zione dei primo capitolo del fecondo Tom o ; ed 
oltracciò le note 15 > i ó ,  17 j » 20 » 21 >
2 2 ,  2 8 ,  del medefimo T o m o .  Il Fourcroy in 
una fua Memoria letta nella Società di Medicina 
di Parigi nell’ anno 1 7 8 8 ,  molto giudiziofamente 
diftingue tre differenti elaffi di materie anim ali, 
la gelati no/a , 1’ albuminofa, e la fibrofa concre- 
/ cibile . La materia gelatinofa è fciolta dall’ a- 
cq u a , dagli acidi, e dagli alcali; non è folubile 
nello fpirito di vino ; verfandovj fopra un acido 
nitrico fe ne fvolge un gas nitrogenio ; efpofta 
per qualche tempo ad un1 aria calda ed umida 
comincia dal divenire un po’ acida, e paffa quin­
di alia putrefazione; nel fuo fiato naturale non 
inoltra alcun odore; forma la più grande parte 
del folido femplice, cioè delle offa, delle cartila­
gini, de’ tendini, delle membrane, della cellula­
re ec. , onde viene eftratta per mezzo _ dell’ ebol­
lizione nell’ acqua. La foftanza albuminosa fi di­
ftingue da c i ò ,  che il calore, gli acidi, e lo 
fpirito di vino I3 indurifcono , e la rendono opa­
ca . Effa fomminiftra una maggior copia di gas 
nitrogenio, di quello che la parte gelatinofa, 

P 4 quan-
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quando fopra di effa Zìa verfato l’ acido nitrico» 
Quella parte albuminofa efifte principalmente nel 
bianco dell’ uovo , nel fiero dei fangue, nell’ a- 
equa degl’ idropici, nel liquore dell’ amnios, nel­
la materia cafeofa ec. La materia fibrofa è bian­
ca , e fornita d’ un fapor fatuo ; non è punto fa­
llibile nell’ acqua ; s’ indurifee facilmente ad un 
leggiero grado di calore ; facilmente fi putrefa ; e 
per mezzo dell’ acido nitrico fomminiftra una 
quantità di gas nitrogenio maggiore di q u e l lo , 
che collo fteffo mezzo abbiamo detto ottenerli 
dalla materia albuminofa. Quella foftanza fibrofa 
forma la più gran parte del craffamento del fan­
g u e ,  e fi trova eziandio abbondantemente ne’ 
m u fco li . Il Cullen però in quefto luogo fembra 
confondere infieme quefti tre differenti generi di 
foftanze, e riferirle tutte alla materia fibrofa te- 
Aè accennata.

( 4 ) Perchè la materia fibrofa del fangue ap­
p a r i le  più facilmente fotto una forma confiften- 
t e , di quello che le altre parti de’ fluidi, non 
credo , che quindi fi poffa tirar una prova per 
fupporre, che ì folidi animali fieno appunto di 
tal materia comporti. Fuori di quefta non v’ ha 
alcun5 altra raffomiglianza fra il folido femplicp 
e la materia predetta, ed all’ incontro l ’ offerva- 
zióne fifica, e Ja chimica anàlifi moftrano uiià 
gran differenza fra quefti due generi di foftanze 3 
e per le loro proprietà , e per i principi, di cui 
fono compofte »

( 5 ) Per fluido animale il Cullen intende una 
materia atta all’ immediata nutrizione delle varie 
parti animali .

( 6 )  Il fangue, anche quando circola ne’ vafi 
dell’ animale , tende continuamente all’ alcalefcen­
za . Quindi dopo un lungo digiuno pute il fia­
to ; fi altera i l  latte nelle mammelle ; 1’ orina 
diviene roffa, acre, bruciante, d’ un odore oltre-
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modo alcalino ] fuccedono emorragie in varie 
parti del corpo ; febbre , dolori ,• delirj , convul- 
fioni, la morte.

( 7 )  Nella nota 15 del Tom o II. abbiamo 
detto, che nel fiero fi trova fciolta una qualche 
porzione di materia fibrofa, ed abbiamo detto 
nella nota 22 del Tomo fieffo * che il fiero fpo- 
eliato di quella porzione di materia fibrofa vie­
ne dal Cullen chiamato ferofìtà . Or il Culleri 
qui pretende, che quella ferofità fia comporta di 
acqua, e di fali ammoniacali, per i quali queftv 
Autore fembra qui intendere dell’ alcali volatile
o puro od aerato proveniente da una decompofi- 
zione putrida di una porzione della parte fibro- 
fà .  M a una tal decompofizlone è affatto morbo- 
fa , e non ha punto luogo ne’ cali ordinarj di 
fanità . Nel fiero tratto dal fangue di perfone 
fané, ed efaminato, prima che abbia potuto fu- 
bire alcuna degenerazione putrida * non fi trova 
alcun indizio di alcali volatile bello e formató ,■ 
nè fo lo , nè miftó a qualche acido . L ’ alcali vo­
latile, che in tali analifi qualche volta apparifce, 
è dovuto o ad uno fiato ffiorbofo dei fangue , o 
ad una degenerazione del fiero fuori de’ vafi delP 
animale, od al proceffo perciò impiegato , che 
dando occafione ad alcune decompofizioni, e no­
velle compofizioni abbia fomminiftrati de’ pro­
dotti in luogo di edotti. A l l ’ incontro nella fero- 
fità efiftono naturalmente parecchie altre foftanze., 
delle quali molte abbiamo già riferite neila nota 
28 del Tom o precedente 3 e parte accenneremo 
nel feguito.

( 8 ) Si comprende , che 1’ opinione del Cullea 
eonfifte in fupporre , che nella parte fibrofa del 
fangue fi contenga tutto c i ò , che è atto alla nu­
trizione delle varie parti del corpo. Egli appog­
gia una tal fentenza fui feguente ragionamento. 
Tutte le parti del corpo umano ricevono 1* loro'
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nutrizione dal fangue, il quale ne’ varj luoghi 
va Separando c ià ,  che è a tal oggetto convenien­
te .  La materia nutriente dunque, o fia il vero 
fluido animale elìde nel fangue . Or nel fangue 
fi diftinguono tre parti, il fiero rodo, la materia 
fibrofa , e la ferofìtà. Eccettuata l’ acqua , il fie­
ro roffo ha , fecondo il C ullen  , uno ftretto rap­
porto colla materia fibrofa , e ciò , che coftirui- 
fce il fondamento della ferofìtà, deriva dalla fi ef­
fa materia fibrofa. Nella ferofìtà veramente fi 
comprendono , fecondo C u llen , due forte di m a­
t e r ie , una, che non è ancora perfettamente ani­
malizzata , e la quale è in qualche modo lira- 
mera , e 1’ altra , che è più che a p im a lizza ta , e 
queft’ è quella , che abbiamo detto provenire dal­
la materia fibrofa ;e  va, fecondo il C u lle n , elim i­
nandoli dal corpo per m ezzo  dell’ efcrezioni 
quando fia arrivata ad una certa quantità. Della 
non animalizzata una porzione forte per m ezzo 
di qualche efcrezione, ed un’ altra porzione va 
a convertirli in fluido anim ale. V ’ è eziandio 
una qualche porzione, che fa parte di qualche 
fecrezione ; ma effa fi dovrà fempre rifguardare 
come non bene animalizzata, e però non capace 
di fupplire immediatamente alla nutrizione. La 
materia fibrofa è dunque la parte del fangue, la 
quale fi trova in un perfetto grado di animaliz- 
za z io n e , e che coftituifce perciò il vero fluido 
anim ale . Quindi r ifu lta , che nelle foftanze ali­
mentari la parte inferviente alla nutrizione è 
q u e l la ,  che è capace di fomminiftrare o la parte 
fibrofa , od un principio di quella. Quefto ra­
gionamento però del Cullen non fi appoggia fo­
pra molto fodi fon d am en ti , Noi abbiamo già 
detto nella nota precedente, che la ferofìtà non 
deriva punto dalla parte fibrofa . Noi poi in ap­
preffo m oftreremo, che alcune parti del corpo 
ymano fono per verità compofte della predetta
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fibrofa materia, ma che i componenti d’ alcune 
altre fi trovano totalmente nel fiero ; e che per- 
ciò le varie parti del corpo umano traggono la 
loro nutrizione altre dall’ u n o ,  ed altre dall’ al­
tro de’ predetti due componenti la ma/fa comune 
del fangue . Il fluido animale  non è dunque una 
ioftanza unica; ma più foftanze differenti vj 
anno parte y e perciò gli alimenti arti a nutrire
il corpo faranno quelli , che contengono parti 
capaci d’ affimilarfi alle foftanze predette.

( 9 )  Noi abbiamo creduto opportuno per la 
miglior conofcenza del proceffo della nutrizione 
animale il foggiungere qui tradotto un faggio di 
reoria fopra un tal argomento del Signor Dottor 
Halle efpofto negli Annali di Chimica di Parisi 
Tom . X I pag. 158,

n  Saggio d i teoria f u l l '  anim alizzaz'tone ,  e V ajji-  
m ilazione degli a lim enti d e l Signor 

Malie .M edico  »

P * (J.p j f j,

1. Si chiama a>iimalizzazione il cangiamento 
delle foftanze vegetabili in foftanze animali. Sì 
chiama affimi lozione  il paffaggio delle foftanze 
alimentari o vegetabili od animali allo ftato » 
che le rende fimili alle p a rt i , di cui noi fiamo 
compofti.

p3 n_urriz >one fuppone negli alimenti vege­
tabili 1 animalizzazione , ed in tutte le foftanze 
alimentari 1’ affimilazione ( 1 ) .

3* L  una, e l ’ altra di quefte operazioni fup­
pone nelle foftanze alimentari, r.° delle analo­
gie , che le rendano fufcettibili di fubir quefti 
cangiamenti; 2.°  ̂ delle differenze, che rendano 
quelli cangiamenti neceffar;.



N O T E  D S L

Primo ordine di fa tti , che comprende i .°  /’ ana­
logia dei noflri alimenti coi noftri corpi ; 2.° /' 
analogia delle foftanze alimentari fra loro ; 3.“ 
le  differenze conofciute delle foftanze che for­
mano i noflri alim enti, ed i noflri corpi.

4. L ’ analogia ( 3 )  è conofciuta: i . °  Effa eli^ 
fte tra i noftri f o l id i , ed i noftri f lu id i, che fi 
chiamano nutritizf,  cioè q u e l l i } nei quali le fo­
ftanze alimentari fono neceffariamente r icevute ? 
è coll ’ ajuto dei quali effe fono neceffariamente, 
portate in tutte le parti del noftro c o r p o . 2 °  
Efifte ugualmente un’ analogia fra i noftri ali­
menti , e quefti fluidi n u tr i t iz i .

5. Tutte le foftanze, che compongono i no­
ftri fo lid i, fcorrono veramente difciolte da un 
veicolo comune net flùidi nutritizi ( 4 ,  i.° ) 
che penetrano tutte le parti del noftro corpo . I l  
fangue per fe folo le contiene tutte . Il chilo , è 
Ja linfa ci fono veramente ignoti. M a noi Tap­
p ia m o ,  che il fiftema de’ vafi lattei e linfatici 
èomunica immediatamente con quello dei vafi 
fanguigni,.

6. Si fa al prefente , che le foftanze , che có- 
ftituifcono i noftri fo lid i, e che fono trafportate 
dai noftri fluidi , fi ritrovano tutte nei noftri ali­
menti ( 4 ,  2.0 ) .  Gli alimenti animali le conten­
gono interamente formate. Gli alimenti vegeta­
bili ne contengono tutte le analoghe .
v 7. La gelatina animale ha per analoghe le ge­
latine vegetabili o fotto una forma liquida, cò  ̂
me nei fucchi d’ una moltitudine di frutta , o 
fotto una forma fecca, come nelle fecule, ali­
mento così eftefo nel regno vegetabile , e che fa 
la bàfe là più univerfale delle foftanze, che ci 
nutriscono. >

8, Non fi dubita più al giorno d’ Ò ggi, che
SG"
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pecettuate alcune differenze nelle proporzioni, la 
materia glutinofa vegetabile tanto conofciuta n e t  
la farina del form entò, dimoftrata nella foftanza 
di quali tutte le erbe , non fi a affolutamente del­
la medefima natura della parte rìbrofa del fan­
g u e , e' della noftra fibra muscolare.

9. To ho dato in altro luogo ( Èncyclap. Mé- 
thodiq. Diciton. de Médec. artic. A l i m e m t  , part, 
ì .  §. III. part. IL  §. III. ) dei dettagli fulle 
analogie ugualmente luminote delle altre (Wlan- 
ze , che compongono i noftri corpi , ed i noftri 
alimenti. M a la gelatina e la materia fìbrofa 
fono le principali, e quelle che formano col fo f-  
fato calcare la bafe la più univerfale de’ noftri 
fo lidi.

10. Si ha di p iù , che tutte quelle foftanze 
differenti,_ e per le loro qualità élteriòri , e per 
più proprietà , ma analoghe per la proprietà nu­
triente , hanno ancora quella" analogia , eh’ effe 
fianno per bafe il medefimo principio 5 quefto 
principio è quello, che nell’ analifi delle foftanze 
vegetabili ed animali per mezzo dell’ acido nitri­
co , diviene la bafe M V  acido oxalico, che lì 
forma; quefto principio è generalmente la bafe 
di tutte le foftanze fermentabili, e nutrienti.

11.  L o  zucchero, le mucilaggini, le fecule , i  
fucchi gelatinofi, e mucofi dei vegetabili , la ma­
teria glutinofa vegetabile, -un gran numero d’ a­
cidi vegetabili , e parimenti tutte le ' mucilaggini 
animali , le loro'geiatine, la loro parte fìbrofa „ 
la loro foftanza aìbuminofa, la materia cafeofa 
del latte , tutte quelle cofe hanno per bafe que­
fta medefima foftanza, e tutte tiell’  analifi coll5 
acido nitrico formano l ’ acido oxalico .

12. L analifi degli olj graffi non prefenta pun­
to io fteffo rifultato . Effì devono per tanto effere 
difpofti nella claffe delle foftanze nutrienti, ma 
elii non fono punto fenza analogia con quella

ba-



bafe , che entra nella compofizione dell’ acicfo 
oxalico . Le conofcenze , che fi hanno potuto ac- 
quiftare fullo flato, e la natura di quella bafe> 
ifolata, hanno fatto prefurnere al Signor Lavoi- 
f ie r , che fe non v ’ è fra effa e gli olj una per- 
fetta identità , almeno non v ’ è ,  che una diffe­
renza di combinazione , di cui egli ha parimenti 
creduto poter determinare appreflo a poco la na­
tura. Egli prefum e, che quefta baie , ugualmen­
t e ,  che gli o l ; , fia formata di carbonio, e d’ idro- 
g e n io ,  ma l’ u n o , e 1’ altro nello ftato di offido 
( V. Tratti élémentaire de Chim i e . Tom. I. pag. 
l i 9 ,  126. ) „ I fenomeni dell’ economia animale 
confermano quefta prelunzione, provando che gli 
o lj  graffi fono iufcettibili di trasformarfi in fo­
ftanze , che contengono effenzialmente quefta bafe.,

13. U  Offido idro-carbonofo pare dunque effere
il punto di raffomiglianza tra tutte le foftanze 
iufcettibili di nutrirci ; le fue differenti combina­
zioni ne coftituifcono le differenze .

14. Egli é dimoftrato dai travagli dei Chimici 
moderni , e principalmente del Signor Berthollec 
( Different. Mem« f u l l 1 anali?, anim. ) ,  che in 
tutte le foftanze vegetabili ed animali nutritive 
la loro bafe comune fenza cangiar di natura è 
combinata foprattutto con due differenti princip; .
X, uno è il. carb o n io ,  bafe dell’ acido c arbo n ico ,
1 altro è 1’ azoto , bafe della mófeta , o gas azo­
t o . A l  p u n to ,  in cui fi trova 1’ analifi vegetabi­
le ed animale , noi fiamo obbligati di tenerci s 
quefte due principali differenze.

15. Con vien  notar di paffaggio ,  che le foftan-
2 6 ,  nelle quali la bafe comune è unita ad una 
grande proporzione di c ar b ò n io ,  ed a poco o  
niente d’ azotp , fono eziandio q uelle ,  che nelia 
loro  decompofizione fpontanea danno fegni m o l­
to ev iden ti_ d’ acefcenza ; e che quelle all ’ incon­
t r o ,  in cui la co-mbinazione di quefta bafe c o i r

azo-
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aZoto è dominante, divengono prontamente alca-» 
Jefcenti .

16. Offervàndo tutte le proporzioni , il carbò­
nio è più abbondantemente combinato nelle fo­
ftanze vegetabili, e l’ azoto nelle foftanze ani­
mali -

17. Così quando le foftanze vegetabili fi ani- 
malizzano, e quando i noftri alimenti, che fono 
in generale rteno animalizzati di n o i , fi affìmi- 
lano alla noftra foftanza, noi polliamo dire, che
il cangiamento, che fi opera allora in elfi , con­
fitte in gran parte in c iò ,  che la loro baie co­
mune fi combina con una più grande proporzio­
ne d’ azoto , e eh’ effa perde al costrario una 
parte di carbonio, col quale poteva effere com­
binata.

18. Se in tanto fi rifletta, che quando pef 
mezzo dell’ analifi fi fepara B uno , o l’ altro di 
quelli principi dalla bafe comune * alla quale ef­
fi fono uniti s le combinazioni, nelle quali effi 
padan o, fanno quafi fempre nafeere dei fluidi 
elaftici j fi concepirà come la confiderazione di 
quefti fluidi nell ’ economia animale debba àttraer 
l ’ attenzione dei M edici, e come effa poffa facili­
tare l ’ intelligenza dei fenomeni i più importanti 
delle noftre funzioni <>

Secondo ordine di f a t t i , che comprende i .°  io 
fiato dei fluidi e la jìici, contenuti nel canal ali­
mentare -, 2.0 i cangiamenti che /’ aria prova 
nella refpirazlme ; 3.0 le alterazioni,  ch 'e ffe  
prova nel contatto della pelle  ,

19. V  aria dell5 atmosfera penetra nel canai 
inteftinale coi noftri a l im e n t i , effa entra nei n o ­
ftri polmoni per m e zzo  della r e fp i fa z io n e , effa 
bagna tutta la fuperficie del n oftro  c o r p o .

20. In quefti tre generi di contatto > l ’ ajria
prò-
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prova delle alterazioni, la di cui natura è diffi­
cile a determinarli, perchè i mezzi dell’ analifì 
non hanno ancora rutta la perfezione neceffaria 
per diffipai'e tutti i dubbj. Non fi può vantarli 
di conofcere, che i rifultati ,( la combustone del 
fosforo impiegata da poco tempo dai Chim ici mo­
derni, come un mezzo d ’ anali f i , ugualmente che 
ìe dijfoluziom dei folfurt , fono mezzi convenien- 
tiffimi per fare la / epurazione completa dell’ aria 
vitale dalle altre cofe , che v i fono mefcolate ) .

2 1. La fola ferie d1 efperienze, che noi ab­
biamo fu i fluidi elafiici contenuti nel canal in­
terinale degli uom ini, è fiata data dal Signor 
Jurine di Ginevra ( in una Memoria f u l l '  applica­
zione dell Eudiometna alla Medicina , coronata 
dalla Società di M edicina , e che non è fiata an­
fora pubblicata ) . Le fue efperienze fono fiate 
fatte in differenti circofianze, e fpezialmeate fo­
pra un uomo forte, morto improvvifamente in 
una notte freddiffima in mezzo alla miglior f a -  
n i tà . Sebbene fia difficile di giudicare da ciò del­
lo  flato di fanità, e febbene non fi pólla total­
mente fidarfi fopra un’ analifi fatta folamente per 
m ezzo deh’ acqua di calce , e del gas nitrofo ,
io  prefenterò i rifultati, ch’ egli annunzia co-me i 
più collanti -, eccoli :
} 2} ‘ I.fluidi contenuti nel canal inteflinale fono 

3- aria v ita le ,  o gas oflìgenio atmosferico , il gas 
s z o to ,  il gas idrogenio, ed il gas acido-carbonico .

23. La proporzione rifpettiva del gas offigenio 
diminuifce fempre progrefiivamente dallo ftomaco 
agl mteflini craffi . La proporzione rifpettiva del 
gas azoto aumenta fempre progrefiivamente dallo 
iromaco agl’ interini crafiì . La proporzione de! 
%ar, !dragenio aumenta in generale dallo flomaco- 
agl’  imefiini tenui, e diminuifce dagl’ incefiini te­
nui agl’ intefiini craffi , La proporzione del gas 
ectde-carbonito è la più variabile di tutte , ma

nell’
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{teli’ uomo morto improvvifamente, effa era gran- 
diffima nello ftomaco , e molto più picciola nel 
canai inteftinale .

24. Quanto ai polmoni il fluido , che ne forte 
nell’ efpirazione , è compollo di gas offjgenio , di 
gas azoto, e di gas acido-carbon'co , ma in pro­
porzioni differenti da quelle dell’ aria atmosferica 
jfpirata . Il gas offigenio vi è diminuito ; il gas 
acido-carbonico vi è aumentato ; e la proporzione 
del gas azoto relativamente al gas offigenio vi è 
più grande che nell’ atmosfera.

25. Se fi continua a refpirare la medefima a ria , 
finché fia tutta efaurita , fpogliandola fucceffiima­
mente del fuo gas acido-carbonico per mezzo dell’ 
acqua, il gas offigenio continua a diminuire; ma 
fecondo le offervazioni del Signor Jurine, fi arri­
va ad un termine , in cui 1’ aumento nella pro­
porzione del gas azoto è molto fuperiore alla 
quantità dell’ acido-carbonico efpirato.

2(5. Se fi fa la fteffa cola fopra dell’ aria vitale,
o gas offigenio folo (d i  cui intanto il Signor Ju- 
rine non determina fufficientemente il grado di 
purità ) ,  1’ acido carbonico efpirato fi foftiene più 
lungo tempo in una gran proporzione , ma al­
la fine 1’ affaggio del gas nitrofó fembra indica­
re , come fopra, una proporzione di gas azoto 
molto fuperiore a 'quella dell’ acido carbonico pro­
dotto .

27. Qualunque giudizio fi faccia di quefte dif­
ferenti efperienze , di cui i dettagli fono lla.i ef- 
pofti altrove ( Encyclop. Métbud. DÌBion. de M è­
de e. art. A ir. <& art. A u m f .n t  ) ,  i.° tutti i Chi­
mici convengono , cffr nelia relpirazione il gas 
offigenio, o l’ aria vitale atmosferica, fia impiegato 
a formare nuove combinazioni. z.°  La maggior 
parte di effi penfano , che una porzione al.neno 
di quello gas fia impiegata 3 formar 1’ acido car­
bonico , ficcome accade nell’ inalili delle foftanze

Tom. I l i ,  Q  ve-
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vegetabili , ed animali , ai carbonio delle q«ali 
1’ offigenio fi combina ( 1 4 )  . 3.0 Alcuni Chimici 
d’ una conofciuta efattezza ( Lavoifier, e Segui») , 
confìderando , che la quantità d’ offigenio afforbi- 
to forpaffa la proporzione neceffaria per formare 
1’ acido carbonico , eredono che una porzione di 
quefto offigenio fiaimpiegata a formare dell’ acqua 
combinando/! coll’ idrogenio, che ugualmente fi 
fvolge dal fangue . 4.0 Il Signor J urine penfa > 
che fi fvolga un altro gas differente dall’ acido 
carbonico ,  e quefto farebbe il gas azoto ; ed in 
quefta ipotefi una porzione dell’ offigenio afforbito 
avrebbe fervito a quefto fvoigimento , ficcome fi 
fa ciò avvenire nell’ analifi delle materie anima­
li  ( 1 4 )  • L ’ imperfezione de’ mezzi d’ analifi im­
piegati fino al prefente lafci* ancora fu ciò mol­
ta in «ertezza

2$. A l  fine per effere l ’ aria a contatto colla 
pelle , fe fi raccolga s come ha fatto il Signor 
Ingen-Houfz , ciò che refta aderente alla pelle y 
quando s’ immerge il corpo nell’ acqua, fi trova ,  
che ciò non è altro , che gas azoto ; fe fi fa 
fuori dell’ acqua 1’ efame dell’ aria ftagnante, e 
?inchiufa qualche tempa attorno il corpo ,  come 
hz  fatto ii Signor Jurine, fi ve d e ,  che queft’ aria 
contiene dell’ acido carbonico r e che la propor­
zione del gas offigenio atmosferico vi c diminui­
ta  : aia quefti fenomeni non aumentano ire pro­
porzione del tem p o , in cui 1’ efperienza è dura­
t a .  Si può prefumere ,  che la proporzione d’ aci­
do. carbonico prodotto fia più grande in un’ arisi 
corrente, e continuamente rinovata.

29. Da ciò , che abbiamo detto ,, refta dimo- 
ftrato che ,  o fia nel canale interinale , o fia 
nel polmone , o fia nel contatto della pelle , l5 
aria atmosferica prova* dei cangiamenti ,  che il 
gas offigenio entra in nuove combinazioni , che 
nuove foftanze s’ unifcono all’ aria, e che ia pro­

por-
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porzione tra il gas azoto ,  e le altre partì colti- 
tuenti dell’ aria è cangiata.

Confeguenze rifultanti dalid combinazione de’ 
f a t t i , che abbiamo e fp o jli. Teoria dell' 

ajfimilazione degli alimenti „

30. N e l l5 anali!! delle foftanze vegetabili  ,  ed 
a n im a li ,  la feparadone dell’ acido oxalico dal car­
b o n i o ,  e dall’ azoto s’ opera principalmente col 
foccorfo de’ corpi ,  che contengono la bafe dell11 
aria v i ta le ,  o v v e ro  I*oflìgenid*

31- N elle  analifi chimiche ordinarie ci fervia­
m o dell’ acido nitrico per aver quefta bafe con 
piii facilità .

3Z. N elle  grandi operazioni della Naturai q u e ­
lla bafe viene fomrniniftrata dall’ aria atm osferica f 
e dall’ a cq u a .

33. Quando è l ’ aria atm osferica, che fv o lg e  od
ii carbonio ,  o l ’ azoto , fi forma nel prim o cafo 
del gas acido carbonico , e nel fecondo del gas 
azoto.
1 34- Quando l ’ acqua è quella , che fomminiftrs 

V oftìgenio , fi fvo lge  del gas idrogenio „ od in ­
fiammabile <

35. N el canal inteftinale, nel po lm one , ed al­
ia fuperflzie della pelle t  tutte le  operazioni fi 
fanno più- o meno nel contatto dell’ aria atmosfe­
rica « N e l  canal inteftinale effe fi fanno eziandio 
per l ’ intermedio dell’ a cq u a ,  che è il veicolo' co ­
m une della malfa alim entare, e  degli u m o r i ,  che 
la penetrano «

36. N el canal inteftinale ,  fpezialmente nelló 
ftomaco ove  l ’ aria atmosferica è meno alterata , 
nel p o lm o n e , alla fuperfizie della pelle , fi forma 
ùna copia maggiore , o minore d’ acido càrboni-

C & 3 ) - N e l  canal inteftinale, e  foprattutto negl’ 
Q  ?  in-.(
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interini tenui , ove la maffa formata de! noftri 
alimenti, e de’ noftri umori è più liquida, e più 
omogenea , fi fvolge oltracciò del gas idroge­
nici ( J4 ) . Si fvolge eziandio del gas azoto 
tanto nel canal inteftinaie, che negli organi della 
xefpirazione ? La queftione è almeno dubbiofa
( 27 > 4 '° 3 3 )  •

37.  Ecco dunque a quali congetture quefte of- 
fervazioni mi parerebbero dar occafione . Nel ca­
nal alimentare l ’ offigenio o venga dall’ aria at­
mosferica , o fia fomminiftra'to dall’ acqua , e le- 
parato dall’ idrogenio ( 3 4 ,  3 6 ) ,  fi combina tan­
to alle fecrezioni animali , che agli alimenti eoa 
quelle canfufi ( 2 3 ) .  Dai noftri alimenti 1’ offì- 
genio fepara il carbonio , che fi fvolge in gas 
acido carbonico , e che è in feguito afforbito ; 
dalle fecrezioni inteftinali effo fviluppa 1’ azoto , 
e ne fgvorifce la combinazione colle materie ali­
mentari j che lo ricevono in vece del principio 
del carbonio , di cui effe hanno perduta una 
parte .

38. In quefta maniera le foftanze alimentari 
prendono un principio d’ animalizzazione ( 17 ) , 
e d’ affìmilazione , di cui fi potrebbe valutare il 
grado , fe fi conofceffe perfettamente la natura 
del ch ilo ,  che ne rifulta .

39. La refpirazione agifee in feguito fu quefto 
chilo verfato nel fangue , e mefcolato con effo , 
come le materie alimentari erano mefcolate colle 
fecrezioni animali negl’ inteftini . Là l ’ offìgenio 
fi combina ancora ( 2 4 ,  2 5 ,  2 7 ) ,  effo agifee fui 
carbonio del ch ilo , che fvolge fotto forma d’ aci­
do carbonico , efio agifee parimenri full’ azoto 
del fangue v e n o fo ,e  ne produce la combinazione 
col chilo in proporzione che quefto, perde del 
fuo carbonio ( 33 ) .

40. Si fa dunque q u i , come negl’ inteftini , un 
vero cambio , e per il meccanifmo della refpira-

zio-
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iionè , la proporzione del carbonio diminuendo , 
è la proporzione dell’ azoto aumentandofì nel chi­
lo , quell’ umore nutritizio s’ animalizza f e s’ af- 
fimila ( 17 ) .

41. Si può dire , che il fangue altresì fi atti- 
m ila, perciocché * fenza la melcolanza del ch i lo ,  
perdendo fempre del fuo carbonio per l ’ azione 
continua della refpirazione, etto s’ animalizzarebbe 
troppo i e contraerebbe le alterazioni , che s’ of- 
fervàno tutte le volte , che una lunga attinenza , 
od alimenti troppo per fe fteffi anim alizzati, im- 
pedifcono agli umori di prendere colla mefcolan- 
zà d’ an chilo dolce il temperamento , che larò 
é neceffario.

42. Dopo quetto meccanifmo importante viene 
quello delle funzioni delia pelle . Sembra pari- 
menti provato $ che alla fuperficie di quett’ orga­
no ( i l  quale forfè ha col fittema linfatico un rap­
porto limile a quello , che ha il polmone col fi- 
ftema fanguigno) la combinazione dell’ ottigenio 
atmosferico operi ugualmente uno fviluppo di 
carbonio ( 2 8 )  , e per confeguenza contribuita 
anche in quefta parte ai progrefli dell’ animaliz- 
zazione ( 17 ) .

b oncìufìone l

43. Pare dunque, ch« una gran parte dell’ ope­
razione , da cui rifulta P attimilazionè degli ali­
m enti, fucceda nel canal intettinale, negli organi 
della refpirazione , ed alla fuperfìzie della pèlle . 
Ghe queft’ operazione può per confeguenza ef- 
feré divifa in tre tempi , che noi chiamiamo le 
tre cozioni ammette dagli antichi Medici .C h e  in 
quefti tre tempi ugualmente l’ aria atmosferica, e 
particolarmente la fua parte vitale , o l’ ottigenio 
di queft’ aria è il principale inftrumento delle

Q  3 coni-
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combinazioni , per mezzo delle quali s’ opera I5 
ammilazione. Che queft’ offigenio agifce probabil­
mente levando alia materia alimentare una por­
zione del fuo carbonio, e facilitando la fua com­
binazione coll’ azoto eccedente negli umori ani-' 
mali . Che per confeguenza in quefto travaglio 
comune, di cui 1’ efecuzione è divifa fra tre or­
gani differenti, ma è fondata in tutti fopra i me- 
defimi principi , fi fa nello fteffo tempo un can­
giamento reciproco tanto nella foftanza dell’ ali­
mento , quanto in quella degli umori animali , 
per il qual cangiamento 1’ una effendo animaliz- 
zata , l ’ altra perdendo , per così dire , 1’ eccefto 
di fua animalizzazione , entrambe fono portate 
quali ad un medefimo l iv e l lo ,  e per confeguenza 
fcambievolmente aftìmilate .

44. Io comprendo , che quefta teoria non ifpie- 
ga punto la formazione di tutti i prodotti dell’ 
affimilazione animale ; che non vi fi vede nè la 
formazione de’ fali fosforici , nè quella della m a­
teria graffa analoga al bianco di balena; che s’ ha 
minor ragione di pretendere di vedervi la ma­
niera , nella quale fi modificano gli altri prodot­
ti animali , fu cui la Chimica moderna non ha 
ancora fparfa alcuna luce ; che per confeguenza 
effa è incom pleta. La mia rifpofta è fempliciffi- 
ma ; i fatti conofciuti , e le offervazioni pubbli­
cate finora non hanno potuto portarmi più in 
là ; ma la combinazione dell’ azoto nelle foftan­
ze animali è di già un oggetto abbaftanza im­
portante, perchè la maniera, con cui fi fa quefta 
combinazione , poffa effere rifguardata , come 
uno de’ punti più intereffanti .del? economia ani­
male .

45, Del refto qualunque giudizio fi farà fu que­
fta teoria , io credo , che dal raccoglimento de’ 
fatti , e dalle rifleffioni , che io ho efpofto , fi 
poffa fempre concludere con qualche ficurezza ,

che

(
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£lie l ’ aria atmosferica è uno degli agenti i più 
potenti dell’ animalizzazione , delFaflìmilazione , 
e per confeguenza della nutrizione „ .

( 1 0 )  F ourcroy, e Vauquelin hanno nel 1790 
fcoperto , che nel fangue efifte la bile bella e 
formata (F .  A m ai, d i Chim. Tom. VI. pag. 1 8 1 ) .  
Lo fteffo Signor Fourcroy trovò nello fteffo an­
no , che nel fiero del fangue efifte eziandio una 
perfetta gelatina , o glutine animale, cioè quella 
foftanza , di cui in gran parte è comporto il foli- 
do femplice del corpo umano {V. Annal. d ì Chim. 
Tom. VII. pag. 1 5 7 ) .

( 1 1 )  L ’ azoto o nitrogeno,il  carbonio o càrbo- 
no , Foffigenio od offigeno ,e  Fidrogeniood idro­
geno fono i principj rim oti,  da cui fono fpezial­
mente formati i principi proffimi sì dei vege­
tabili , che degli animali. L a  differente propor­
zione de’ predetti principi rimoti , e forfè il 
vario grado di loro combinazione , fono la cau- 
fa della differenza dei principi proffimi in ciafcu- 
no de’ due predetti re g n i , e così pure rendono 
quei dell’ un regno in qualche modo differenti da 
quelli loro analoghi appartenenti all’ altro regn o. 
L ’ azoto è più abbondante nel regno anim ale, 
ed il carbonio nei regno vegetabile. Nella vege­
tazione delle piante, e nella vita degli animali 
molte forze vanno continuamente cambiando la 
proporzione dei predetti principi r im oti, e quin­
di continui cambiamenti fi vanno nell’ u n o ,  e 
nell’ altro fiftema di corpi continuamente produ­
cendo. Si trovano però in que’ due regni delle 
parti fra loro molto analoghe. Nella farina del 
formento fi è trovata una materia glutinofa di 
una natura molto limile a quella della parte fi- 
brofa del ian gue, e quefta fteffa materia fi è po- 
fcia trovata in un gran numero d’ altre vegeta­
bili foftanze. Nella fteffa farina del formento, in 
un gran numero di piante verdi, ed in tutte le

Q  4 lo-
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loro  parti m o ll i ,  fucculente, e non puntò acidé 
fi trova una matetia albuminofa limile a quella, 
eh’ elifte nel fiero del (angue ;ed all’ incontro nelle 
fofianzé vegetabili acide, e fpezialmente nelle 
frutta, non fi ha una tal materia albuminofa, ma 
in fua vece una gelat:n a , o  mucilaggine* che af- 
fomiglià al giurine degli animali . Vi è pure una 
grande analogia fra gli olj graffi de” vegetabili , 
e la pinguedine degli animali; fra 1’ emulfioni, 
ed il latte': e lo zucchero ordinario tratto dai 
•vegetabili è molto limile a quello , che fi ot­
tiene, dal latte , e fi trova diffufo in varie parti 
de’ fluidi e folidi degli animali ; e finalmente fi 
trova nel fiero del fangue, nella parte fibrofa, 
ed In altre parti del corpo umano, una materia, 
che combinata coll’ offigenio lomminitfra un aci­
do uguale a quello , che fi trae dal fucco delle 
mele . Però il glutine de’ vegetabili è meno te­
nace ed elaflico della materia fibrofa degli ani­
m ali;  e nè la mucilagg’ ne vfgeiabile è'perfet- 
tamente della medefima natura del glutine ani­
m ale ,  nè gli olj graffi corrifpondono onninamen­
te alle pinguedini . In fomma fi comprende, che 
le follanzé vegetabili nel convertirli in nutrimen­
to animale devono fòggiacere ad un cangiamento 
or m aggiore, or minore, fecondo che i loro 
principi proffimi affomigliano più o meno a quel­
li delle foftanze animali.

( 1 2 )  O fi parla di principj proffimi, o di 
principi rimoti. Nel primo cafo oltre le tre fcr- 
ftanze qui accennate dal Cullen ve ne fono nei ve­
getabili varie altre molto limili a’ principj prof- 
fimi animali : e tali fono il glutine vegetabile 
già accennato, la gelatina, P emulfioni , la ma­
teria albuminofa . Che fe s’ intende d’ indicar 
qui i principj rimoti ; quelli piuttoflo fono 1’ 
azo to ,  l ’ idrogenio, l ’ offigenio , ed il carbonio 
( V. not. i l ) .

C * 3 )
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( 13) Lé frutta acide contengono un principio 

inucilagginofo, che ha deli’ analogia col glutine 
animale ( V. not. 1 ;

( 14 ) Lo zucchero non contiene un acido fra 
fuoi principj , ma è un officio vegetabile compo- 
fto d’ idrogenio, carbonio, e d’ una porzione d5 
offigenio . Quando la propoizioné d’ offìgeni© 
crefce ad un certo grado, io zucchero fi conver­
te in un acido, che fi chiama perciò acido zuc­
cherino , od oxalico, perciocché fi trae anche dall’ 
Oxalis acetofella del Linneo , ovvero Acetofellà 
comune. Quelt’ acido è per tanto compoOo di of- 
figenio , di carbonio, e d’ idrogenio ; e quefte 
tre foftanze formano parimenti la maggior parte 
degli acidi vegetabili : e la differenza di quefti 
acidi non dipende , che dalla diverfa proporzione 
di tali principjj e quindi fi poffono fovente con­
vertire 1’ uno nell’ altro.

( 1 5 )  Nello ftomaco non fuccede punto una 
vera fermentazione. Nafce però una fcompofizio- 
ne ne’ principi proffimi dell’ alimento preio, per 
la quale una porzione di carbonio formando fpef­
fo una combinazione feparata con una porzione 
d’ offigenio, produce un acido carbonico , che mol­
te volte paffa allo ftato di g as , nel qual cafo od 
è afforbito nuovamente da’ noftri u m ori ,  od eva­
cuato per mezzo d’ eruttazioni , od è in qualche 
modo deco-mpoftd.

( 1 6 )  Dopo quello , che abbiamo detto nelle 
note precedenti non fi può punto dubitare, che 
nella compofizione delle varie parti sì flu ide, 
che folide del corpo umano non fi trovino varj 
acidi, e varie bafi di acidi. Quefti acidi non fo­
no però totalmente eftratti dagli alimenti, ma 
prodotti in parte dalle forze dell’ animale econo­
mia ; e quegli fteffi fra tali acidi, i quali fi tro­
vano già belli e formati negli alimenti, che_ fi 
prendono, è probabile, che foffrano un maggio­

re ,
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re ', o minor cangiamento fecondo le circoftanze, 
prima d’ andare a formar parte della malfa dei
fangue »

( 1 7 )  Sembra, che gli acidi vegetabili correg­
gano la putrefcenza del fangue non tanto colla 
materia acida, che gli fomminiftrano, quanto 
con accrdcervi la proporzione del carbonio , e 
con diminuire quella dell’ a z o io .

( 1 8 )  L ’ acido dell’ aceto non entra in uno fla­
to intero nel lìftema della circolazione, ma nello 
ftomaco viene efto pure decompofto. Che fe ac- 
crefce alcune volte la to:.e dopo d’ effere ftato 
p r e fo ,  quefto fi può ripetere o da un’ irritazione 
fatta alla gola nel fuo paffaggio, o dalla fu a 
azione fopra i nervi dello ftomaco.

C 1 9 )  La bafe dell’ acido aereo h a ,  per il det­
to finora, un comìderabile effetto nell’ animale 
economia, e nella compofizione delle varie parti 
del corpo animale.

( 2 0 )  Gii Arieti nei tempi antichi fi nutriva­
no di vegetabili, e 1’ efercizio , eh’ eflì facevano 
era ifficiento da animalizzare tali materie per 
m odo, onde convertirle in fangue di laudabile 
qualità . Quelli alimenti però non erano atti a 
dar loro tutto il vigore defiderabile ; e perciò 
Pitagora imroduffe fra tal genere di perfone 1’ 
ufo de’ cibi animali.

( 2 1 )  Nelle farine oltre la foftanza zuccheri­
na , vi è pure una foftanza albuminofa , ed un’ 
altra glutinofa , le quali contribuirono alla nu­
trizione dell’ animale, che ne fa u fo .

( 2 2 )  Nella farina oltre la materia zuccherina 
fi poffono diftinguere tre foftanze differenti, 1’ a- 
milacea , che ha qualche analogia col glutine 
animale, la g utinofa molto limile alla parte fi- 
brola^ del fangue, e i ’ albuminofa analoga alla 
materia albuminola degli anim ali. Egli è per­
c iò ,  che tutte le parri della farina fembrano

mol-
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molto adattate a recar nutrimento quale ad una* 
e quale ad un’ altra delle parti dell3 a n im a le . L ” 
o lio , di cui parla il noltro Autore, non apparifce 
punto nelle analifi della maggior parte delle farine • 

( 23 ) L ’ olio vegetabile è comporto d’ idroge­
nio , e carbonio infieme combinati, e fpeffo vi è 
eziandio congiunta una materia mucilagginofa , 
la quale lo rende m olto difpofto ad una partico- 
lar degenerazione chiamata rancidità , e la qual 
parte m ucilagginofa rende , fecondo il F o u rc ro y , 
1’ olio più atto alla nutrizione degli animali . 
N on di meno l ’ olio fi trova in gran copia in 
uno fiato feparato nella membrana adipol'a, e 
coftituifce c iò ,  che comunemente fi chiama graf­
fo animale. Io già non pretendo, che il graffo 
animale fia perfettamente il medefimo, che 1’ 
olio  v e g e ta b i le .  Fra 1’ uno, e l ’ altro di quefU 
due generi di foftanze vi fono confiderabili dif­
ferenze ; ma d’ altra parte tanta è l ’ analogia 
tra lo r o ,  che non fi può punto dubitare, che 
non fieno d’ una natura, fe non la medefima, 
almeno molto fomigliante. Nel graffo forfè il 
carbonio è in minor proporzione , e vi è alcun 
poco di azoto, e di fosforo, o fosfato calcare, il 
quale quando vi fia in foverchia proporzione, dà 
occafione a quegli indurimenti calciformi , che 
molte volte s’ incontrano in varie parti della cel­
lulare di alcuni cadaveri. Si trovano eziandio 
confiderabili traccie di olio nelle feci alvine, nel 
butirro , nella b i le , nel calcolo, nella materia 
cerofa, in cui Fourcroy ultimamente ha offerva- 
to convertirli le carni dei cadaveri in certe cir- 
coftanze. Finalmente il carbonio, e l ’ idrogenio, 
di cui fono compofti gli olj vegetabili , entrano 
nella  compofizione di quali tutte le parti dell’ 
animale . Quindi non fi può a mio giudizio du­
bitare , che l ’ olio non poffa aver gran parte 
nella nutrizione deli’ umano individuo.

(24)
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( 2 4 )  Un alcali, od un acido combinato in 

una. certa proporzione col graffo animale può ri­
durlo ad uno ftato di fapone , e renderlo confe- 
guentemente folubile dalla parte acquofa de’ no- 
ftri u m o ri . Una limile folubilità può provenire 
al graffo dall’ unione di qualche altra materia » 
M a ciò provenendo da uno ftato ftra ordina r io , e 
morbofo della macchina animale , non fornmini- 
ftrerà punto.una prova, che il graffo nello ftato 
naturale dell’ umano individuo coftituifca un vero 
principio profilino del fluido animale, febbene 
una porzione di effo poffa coftantemente trovarli 
fciolta nel fangue per mezzo d’ una porzione dì 
loda , o d’ altri adattati principi, che fempre vi 
fono prefenti.

( 25 ) La muciiaggine de’ vegetabili ha molta 
analogia col glutine, che coftituifce una gran 
porzione del folido femplice dell’ umano indivi­
duo , Egli è perciò ragionevole il penfare, che 
tali mucilaggini fieno adattate alla nutrizione, 
e poffano aver molta parte nella compofizione 
del fluido animale. Si può l'olamente dubitare ; 
fe quefte mucilaggini paff.no intere nella maffa 
comune , e quindi nel loro intero ftato vadano a 
fomminiftrare de’ principi proffimi alle varie par­
ti , onde la noftra macchina è comporta ; o fe 
effe vengano decómporte, ed offrano quindi de’ 
principj rimoti j che combinati nuovamente dalla 

forza dell’ animale economia nella maniera piti 
opportuna fomminiftrino de’ princip; proffimi a- 
dattati alla nutrizione delle dùverfe parti già ac­
cennate . La feconda opinione fembra veramente 
poco probabile , perchè in tal modo fi verrebbe 
ad attribuire alla natura dell’ animale un proceffo 
totalmente inutile , quale è appunto quello della 
decompofizione, e della ricompofizione di tali 
foftanze; ma la differenza, che in var; punti fi 
ófferva fra le mucilaggini vegetabili,  ed il gluti-
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pe animale, moftra apertamente, che quefte mu- 
cilaggini l'offrono un’ elaborazione per parte delie 
forze dell’ animale economia, prima che fi con­
vertano in un vero glutine. Egli è perciò pro­
babile , che le mucilaggini (offrano alcuni can­
giamenti prima di entrare nella compofizione del 
fluido animale, ma. che però confervino una gran 
parte del loro flato primiero , e non fubifcano 
punto un’ intera decompofizione.

( 2 6 )  La gommarabica non è punto comporta 
d’ acido , di zucchero , e d’ o l i o . Queft’ è un offi­
cio vegetabile a bafe doppia, ovvero un comporto 
di carbonio , d’ idrogenio, e d’ offigenio , cioè de” 
medefimi principi, di cui è formato lo zucchero, 
febbene in diverfa proporzione .

( 27 ) Le radici , i tronchi , le foglie , i femi 
di quafi tutte le piante , fe fi tritano nell’ acqua 
fomminiftrano un liquore , nel quale dopo un 
breve ripofo , fi depofita ai fondo una materia 
ora fibrofa, ora polverofa, or bianca, or colora­
ta ,  ia quale fi chiama fecola . Le fecole più pu­
re , e più abbondanti fono fpezialrnente fommini- 
ftrate dai femi delle gramigne, de’ legumi , e  dal­
le radici tuberofe . Quefte foftanze non fono So­
lubili nell’ acqua fredda , ma lo fono molto bene 
nell’ acqua calda, e nell’ altre loro qualità affomi- 
gliano molto alle gom m e. Anche i principi , che 
compongono le fecole fono i medefimi, che quei 
che compongono le gom m e, cioè l ’ idrogenio , il
1carbonio ,  e 1’ offigenio ,  però in una proporzione 
un po’ differente . Il falep  , e 1’ amido del for- 
mento fono due fecole, e perciò limili per natu­
ra alle go.nm e, e , fe fi vuole , anche allo zuc­
chero . Ma però quelle fecole fono ben lontane 
dall’ avere la natura delle vere farine. Le farine, 

loprattutto quella del fermento , oltre la lorq 
/ i c c o l a , contengono una parte albuminofa, ed un’ 

/  al-
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altra glutinofa fommarriente analoga alla maceria 
fibrofa del fangue .

( 2 8 )  In una foluzione di zucchero verfando 
dell’ acido nitrico , quefto fi decompone , e lo 
zucchero combinandoli coll’  oflìgenio dell’  acido 
nitrico fi converte in un acido particolare , che 
da Bergman , il quale ne fu 1’ inventore , fu 
chiamato acido zuccherino , e che al prefente fi 
chiama dalla maggior parte de’ Chimici acido oxa­
lico  . Nello ftefto modo fopra una mucilaggine 
prodotta da una foluzione di gommarabica nell’  
acqua, verfando dell’ acido nitrico rifulta un acido 
limile ai precedente, cioè un acido oxaìi-co < Che 
fe in vece d’ acido nitrico s’ adoperi dell’ acido 
muriatico offìgenato ,  quafi tutta la gomma im ­
piegata fi converte in un acido citrico , che è  
comporto de’ medefimi princip; dell’ oxalico  ̂ ma in 
differente proporzione , e perciò ha proprietà dif­
ferenti ( V. Armai, dì Chimic. Tom. VI. pag. 178 ) .  
Anche dalle fecole fi ottiene un acido oxalico per 
mezzo dell’ acido nitrico . Ciò non forprenderà 
punto , quando fi confideri , che le gomme , le 
fecole ,  e Io zucchero hanno principj della fteffs 
natura *

( 2 9 )  Abbiamo già offervato, che l ’ olio fi tro­
va  abbondantemente nei corpo umano , e che 
nella compofizione de’ folidi , e de’ fluidi hanno 
una gran parte i radicali di alcuni acidi,  che co­
munemente fi trovano ne’ vegetabili , quale è ap­
punto ii radicale del l ’ acido oxalico , il quale com­
binato con una diverfa quantità d’ oflìgenio fi 
converte o nei predetto a c id o , od in un vero 
zucchero . L ’ acido però , che è più copiofo nel 
corpo animale ,  e che non fi trova in tanta ab­
bondanza ne’ vegetabili,è l ’ acido fosforico ,  di cui
il radicale è un fosforo , ma di quefto fosforo 
aera fi fono ancor® potuti trovare S componenti »

n



Vi fono però ne’ vegetabili alcune altre parti 
molto analoghe a quelle degli animali , e che 
perciò fi potrebbero fupporre fervire proftima- 
mence alla nutrizione animale . Tali fono la ma­
teria albuminofa , la glutinofa ,  e la gelatinosa 
de” vegetabili , le quali hanno il più grande rap­
porto la prima colla parte albuminofa degli ani­
mali, la feconda colla parte fibrofa del lorò fan­
gue , e la terza col loro glutine . Non di meno 
confeffar fi deve, che quefte tre materie , e così 
pure la materia oleofa , non fono perfettamente 
•uguali nell1'uno , e nell’ altro di quei due regni 
della N atura. Considerando p o i , che nella mate­
ria gelatinofa de’ vegetabili fi contengono i radi­
cali degli acidi vegetabili, che entrano nella com­
pofizione delle parti animali , ed anche la bafe 
dello zucchero j  così fi potrebbe affermare , che 
le parti alimentari de’ vegetabili fono 1’ olio , la 
g elatina, ia materia nbrofa , e 1’ albuminofa di- 
verfamente modificate dalle forze dell’ animale 
econom ia.

( 3 0 )  Queft’ é la materia glutinofa » ìa quale 
Seccari celebre Profeffore ed Accademico di Bo­
logna fu il primo a diftinguere nella farina dei 
formento , ed a conofcervi una natura animale 
nell’ anno 172 8 , la quale fcoperta fu poCcia pub­
blicata nella Parte prima del I L  T o m o  degli A tti  
di quell’ Accademia, l’ anno 1744» Queft’ è una 
foftanza fibrofa, tenace, duttile , elaftica , d’ un 
color bianchiccio , infolubile nell* acq u a , e per 
le altre fue proprietà , e per i principj, che fom- 
miniftra nella fua analifi, molto analoga alla parti 
fibrofa del fangue . La proporzione di quefta fo- 
fianza rifpetto ai totale della farina s da cui fi 
trae ,  non è fempre la medefima . Nella miglior 
farina effa arriva a formare più d’ un terzo di 
tutta la maffa . Il formento erefciuto in terre® 
umido ne dà pochiffima . Per otteaer quefta ma­

te-
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teria, lì riduce per mezzo dell’ acqua in una pol­
tiglia la farina del fo im en to,e  fi getta fopra que­
fta poltiglia dell’ altra acqua,  la quale fi fa poi 
fortire per un foro fatto al fondo del vafe , 
e chiufo- pe-r mezzo d’ un rubinetto , ed intanto fi 
maneggia colle mani , e fi va continuamente im­
pattando la poltiglia fuddetta , e ciò fi feguita fin­
ché l’ acqua, che forte, più non appaja colorata o 
torbida : la poltiglia così dilavata farà appunto il 
glutine ricercato .

( 3 1 )  Che gii animali, che fi nutrono di carni, 
fieno poco atti a digerire i vegetabili, e che quei 
che fi nutrifcono di vegetabili , fieno poco atti a 
digerire le carni , ben apparifce dalla giornaliera 
offervazione , e da molte efperienze a bella pofta 
iftituite. Reaumur avendo fperimentati fui Nibbio 
de’ grani di fava, di p fe l l i , e di fermento , tro­
vò che quefti non venivano punto fciolti da’ fuc­
chi gaftrici di quell’ animale , ma che venivano 
rigettati tali e quali s’ erano fatti entrare ne’ loro 
ftomachi . L o  Spallanzani offervò la fteffa cofa 
(V . D if. fu lla  Digefl. §. 146) nelle C ivette ,  alle 
quali avendo fomminiftrato alcuni pezzi di carne 
d’ uccello unitamente a de’ granelli di fermento , 
la carne venne da fucchi gaitrici fciolta, ma non 
punto il formento . Offervò la fieffa cofa ne’ Bar- 
baggiani , ai quali avendo fatto ingoiare de’ fa- 
giuoli , e de’ pifelli ed interi e tritati , non di 
meno tali foftanze non moftrarono d’ effere punto 
da quegli animali digerite ( iè id . §. 1 5 6 ) .  Anche 
ad un Falco avendo il medefimo Autore fatto in­
goiare fei tubi forati , dentro due de’ quali aveva 
precedentemente ripofti de’ pezzetti di carne di 
i»ue , e di montone , e dentro gli altri quattro 
della mollica di pane , de’ ceci , de’ pifelli , e de’ 
pezzettini di pere , e di mele , dopo ventifei ore
i fucchi gaftrici di quell’ animale avevano perfet­
tamente digerite le carni, ma avevano lafciats

in-
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intatte le foftanze vegetabili ( ibid. §. 1 6 4 ) .  A l l ’ 
incontro un’ Aquila , animale carnivoro , digerì 
perfettamente il pane , ed il formaggio lodig'tano ; 
ed un Colombo, animale fitivoro , fu avvezzato 
a poco a poco all’ ufo delle carni , onde folfero 
pol'cia da elio preferite a’ femi fteffi delie cereali, 
che per lo innanzi coftituivano il fuo cibo favori­
to ( ibid. §. 173 , 1 7 4 ,  1 7 5 )  . L ’ Aqui l a però 
non foffrì altro vegetabile , che il pane di for­
mento . Confiderando perciò quanta analogia vi 
fia fra il glutine del formento, e la parte fibrofa 
del fangue , il cafcio e la parte albuminofa, fi 
potrebbe dire, che in tanto tali cibi furono dall’ 
Aquila ammetti , in quanto che nel fuo ftomacq 
dovevano foffrire un’ elaborazione non molto dif­
famile da quella che foffrivano gli altri cibi da 
quell’ animale ufati . Che l ’ Aquila  fi poffa nutrire 
di pane e d’ orzo , lo affermò anche ii Borrichio; 
e 1’ Hallero nella terza fezione del libro X IX  
della fua Fifiologia , prefenta molti efempj di 
animali fitivori refi atti a digerire le carni , ed 
altre materie animali,

( 32 ) Ved. Not. 9.
( 33 ) Dipenderebbe forfè ciò da una maggior 

proporzione di materia oleofa , albuminofa , q 
glutinofa ne’ primi , e da una maggior porzione 
di materia geiatinofa, o zuccherina ne’ fecondi?

( 3 4 )  Io penfo, che le frutta, che contengono 
in maggior proporzione la materia glutinofa , e 
la albuminofa, fi devano confiderare più nutrien­
ti di quelli , in cui v’ è maggior proporzione di 
materia zuccherina .

( 3 5 )  Egli è probabile , che per quefto modo
il dilììpamento delle parti fia tale , onde le com­
binazioni , che reftano fra 1’ offigenio , l ’ idroge­
nio, ed i( carbonio, fieno in gran parte nella me­
defima proporzione di quella ,  che conviene, per­
chè s’ abbia «no zucchero .

Tom. III, R ( 3 6 )
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( 3Ó)  Le fcompofizioni , e compofizioni de5 ci­

bi , che fuccedono nello ftomaco all’ occafion del­
la digeftione fono ben differenti da que’ proceftì , 
che lì chiamano propriamente fermentazioni fpi- 
ritofa o vinofa , ed acida od acetofa. Ved. not. 9.

( 3 7 ) Appreffo di noi le pefche fono ben mol­
to più fané delle meliache.

( 3 8 )  Un involucro formato di varj p e z z i ,  che 
racchiuda dentro di fe de’ femi liberi , e non at­
taccati punto ad alcuna parte delle pareti , fi 
chiama capfula , e quando quefta capfula fia efter- 
namente da tutte le parti circondata , e rinchiufa 
dentro una materia p ien a, e polpola , il frutto * 
cl?e ne rifulta lì chiama dai Botanici pomo , e le 
piante dotate di tal forta di frutta fi chiamano 
pomacee i

( 3 9 )  -Le mele dolci fono appreffo di noi mol­
to generalmente ufate fpezialmente nell’ invernò , 
nè s’ offervano produrre alcun male , od almeno 
non s’ oftervano quindi g l ’ inconvenienti 5 che fpef- 
fo vengono prodotti dalle meliache , e da varie al­
tre frutta d’ eftate . Quando poi fieno arroftite , 
effe prefentano una foftanza tenera , dolce , e di 
facile digeftione , la quale s’ ufa con vantaggio 
nella dieta degli ammalati»

( 4 0 )  Il Tournefort del cedro, del l im o n e , e 
del melarancio forma tre differenti generi ; ma 
all incontro il Linneo colloca tutte quefte piante 
in un folo genereìfotto il titolo di citru s. Le frut- 
ta però di quefte piarne non fono punto p o m i , 
ina bacche ( V. not. 4 1 ) .

( 4 1 )  Drupe fi chiamano le frutta a nocciolo , 
bacche le frutta polpofe, nella cui polpa elìftono
i femi fenza alcuna capfula che li racchiuda.

( 4 2 )  La fpecie delle melarancia appreffo noi 
ufara comprende due principali varietà , cioè la 
melarancia acida, Aurantium acri medulla vulgate 
del Tournefort, e la melarancia dolce, Aurantium

dui-
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*fó/c7 meditila vulgare del predetto A u t o r e .  Queft* 
ultima varieià vien chiamata eziandio Melarancia 
della China , o del Portogallo . La polpa della 
prima melarancia non fi fuoi adoperare , che a 
titolo di condimento , ma quella della feconda fi 
tifa a titolo di grato alimento j e di rimedio fpe­
zialmente contro allo fcdrbutó pùtrido ; il nutri­
mento però che fi può quindi trarre, è affai de­
bole , e di poco momento <

( 43.) Esponendo il fucco di l im o n e, o di me- 
larancia all aziorie di un gagliardo freddo , con- 
geiandofi 1 acqua fuperflua* che v ’ è unita, prima 
dell acido radicale, fi può per tal mezzo fepara- 
re queft’ acido da quel l ’ ac qua,  la quale nello 
fteflo tempo ftrafcinera feco la parte chiamata 
Volgarmente mucilagginófa , la quale fàvorifce la 
èorruzione di detto acido. S’ avrà in tal maniera 
mi àcido vegetabile molto concentrato , e puro ,
il quale fi potrà lungo tempo confervare , lenza 
che foffrà alterazione o ne’ fuoi principi > o nelle 
fue proprietà .

( 4 4 )  Egli è per verità molto probabile , che nel 
condenlamento de’ Tucchi acidi vegetabili per mez­
zo del calore fi alteri alcun poco" l ’ equilibrio de’ 
var; principi-rimoti , che coftituifcono i principi 
proffimi di detti fucchi , e che quindi tai fucchi 
divengano più difpofti ad una degenerazione, e rie- 
fcano inefficaci per prevenire , e curare Io feorbuto *

( 45 ) Mettendo il fucco di limone dentro una 
bottiglia , e coprendone la parte fuperióre con 
olio , quefto fucco diviene ofeuro $ ed amaro s 
ciò che proviene da un’ alterazione nella compofi­
zione de’ principi proffimi di quefte due foftanze.

( 46 ) Nell’ ordine delle' fenticofe fi comprendo­
no i leguenti generi: R o fa , R u b u s , Fràgàrias 
Potent'tlla, Tormentillà , Stbbaldia , Agrimonia , 
Dry a i , Geum , Comarum, Aphanes , Alchèm iUa.

( 4 7 )  Che nella Scozia malgrado il copiofo ufo y
i l  2 che
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che fi fa delle fragole, vi fieno de’ gottofi ugual­
mente che negli altri paefi , ciò prova , che le 
fragole non fono uno fpecifico contro la gotta , 
ma non gi à,  che non fieno utili ; mentre gli al­
tri errori nelle fei cofe non naturali poffono ivi 
togliere _ tutti i vantaggi , che deriverebbero dall’ 
ufo copiofo delle fragole . Egli è certo , che il 
cibo animale favorifce la gotta , e perciò il cibo 
vegetabile è utile per due m o d i,e  perchè correg­
ge i mali effetti , che dal cibo animale fegliono 
produrli, e perchè quanto più nutrimento fi pren­
de da’ vegetabili , tanto menò fe ne prende dagli 
an im ali .

( 4 8 )  Nelle analifi fatte fulla bile fi t ro v ò , che 
quefto liquor animale è comporto di un alcali di 
foda , e di una materia verde , che è formata di 
una foftanza albuminofa, e di un’ altra particolar 
materia, e che fu prefa per una refina , ma che 
ha però alcuni caratteri differenti dalle refine ( V. 
Annui, di Cbim. Tom. VII. ) . Or iuccede alle 
v o l t e , che 1’ acido de’ vegetabili per la fua affini­
tà coll’ alcali lo fepara dalla bile , e quindi la 
materia verde coll’ acrimonia , di cui è dotata , 
irrita gl ’ inteftini, e produce la purgazione; e le 
feci in tal calo appajono per l ’ ordinario colorate 
di verde .

(49) Nella bollitura delle frutta nafce certamente 
un’ alterazione nella proporzione delle partì compo­
nenti i loro acidi , per cui quefti vengono più 
avvicinati allo ftato dello zucchero. . Per tal mo­
t iv o ,  e per lo zucchero eziandio aggiunto, riefco- 
no e meno acide allo ftomaco e più nutrienti . 
Però le frutta in tale ftato non fembrano nello, 
fcorbuto ugualmente giovevoli , che quando fono 
frefche , e vi fono parecchie perfone , a cui rie- 
fcono g r a v i , ed incomode.

( 5 0 )  Le frutta confervate in tali forta di liquori 
prendono un gufto fpiritofo, e divengono ftimòlanti.

(50
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( 51 ) Io ho veduto molti ufare il latte , e 

la crema unitamente alle fragole , ed altre frut­
ta , fenza che ne provaffero quindi alcuna mo- 
ìeftia i ma però confettar fi deve , che non tut­
ti tolerano una tal pratica , e che vi fono non 
p o ch i, i quali ufando il latte unitamente a cofe 
acide, od acefcenti , fe ne trovano molto inco­
modati .

( 5 2 )  Piante le di cui frutta, riguardo alla loro 
ftruttura, hanno qualche analogia colle zu cc h e .

( 5 3 )  Nell ’ ordine in fatti delle cucurbitacee fi 
comprendono la colloquintida  ̂ ed il cocomero 
af i ni no, foftanze di qualità mediche molto diffe­
renti dal m elone, e dalla zucca..

( 5 4 )  Il celebre Signor Giovanni Targioni T oz-  
zetti pubblicò nel 1766 un b reve , ma molto fu- 
gofo j ed intereftante Trattato fopra le varie ma­
niere d’ accrefcere il pane coll’ ufo di alcune fo­
ftanze vegetabili . In quefto Trattató quel giudi- 
ziofp Autore dà de’precetti molto utili per fervirfi 
a tal effetto avvantaggiofamente de’ ferrii delie gra­
migne , de’ legumi , e di varie fpezie di frutta, di 
radiche j e di erbe . Egli divide tutti quefti fogget- 
ti in quattro claflì ; i.° in midolle od anime dì 
femi ; 2.° in polpe corticali , o fcorze fugofe e 
morbide di frutti; 3.0 in radiche; 4.0 in foglie , 
in cime , in cortecce , ed in rami teneri di pian­
te . Riguardo alle zucche ecco ciò ; che egli fug- 
gerifce : „  Si mondino , lì pulifcano da’ femi , fi 
taglino in pezzetti  ̂ e fi faccianp bollire nell’ 
acqua, finché intenerifchino , di poi fi fcoli 1’ 
acqua , e colla polpa delle zucche ben disfatta , 
s’ impatti la farina j dove già fìa fatto il lievito 
in doppia dofe , e fe ne formi pane , il quale 
vieB buoniffiruo, e faniffimo, ricrefce un quarto, 
e dura molto tempo . Si può anche cuocere le 
zucche fino a che fi disfacciano nella loro deco­
zione , e con effa colata per panno rado fi potrà

R 3 im-
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impattare un terzo in circa di farine, fpezialmejj» 
te al ide,  o di fapore aipro ed amarognolo „ .

Del retto noi Tappiamo, che in varj luoghi il 
baffo popolo fa nella ttate un grand’ ufo di zuc­
che fotto varie forme .

( 5 5 )  Sotto il nome di olerà s’ intendevano 
dagli antichi gli erbaggi da tavola .

( 5 6 )  Grandiffìmo era l ’ uf o,  che gli antichi 
facevano del cavolo per rim edio, e per alimen­
to . Noi abbiamo già offervato nel primo Tom o 
Not. i o ,  che Pitagora aveva compotto un Trat­
tato fu quell’ argomento ; e nella Not. 19 , che 
Catone il Ceniore ne aveva fatto il più gran 
c a fo . Attualmente fi ufano molte fpezie d i a ­
v o l i ,  ma però i più frequenti nelle tavole delle 
perfone _ benettanti della nottra Italia fono i ca­
voli-fiori, ed i broccoli. Si ufano cotti nell’ acqua , 
ed altre volte lì condifcono con burro e cafcio , 
ovvero con olio , aceto , fale , e pepe . Conditi 
nell  ̂ ultimo, modo fogliono riufcire meno flatu­
lenti , e di più facile digeflione.

( 5 7 )  La claffe Tetradinamia ha quefto di pro­
prio , che le piante ad effa appartenenti hanno
il fiore androgino, e dotato di fei flamigne, del­
le quali quattro fono maggiori dell’ altre due . 
Quella claffe é divifa in due ordini , cioè le Si-  
liquofe , e le Silicu lofe. Nell ’ uno e nell’ altro 
ordine il frutto è una fìliqua , cioè i femi fono 
rinchiufi in due valve o teghe, e fono attaccasi 
parte all un l at o,  e parte all’ a ltro .  Nelle fili- 
quole però quefto frutto è maggiore, che nelle 
fìliculofe . Le piante di quella claffe fono dotate 
tT una parti colar acrimonia , dalla quale però vai 
efeute il cavolo , (ebbene elìfla in una tal claffe 
nell’ ordine delle filiquofe .

( 5 8 ) 1  Cavoli faranno refi meno flatulenti, e 
più facilmente digeribili per un gran numero di 
perfone, aggiungendovi un po’ di pepe.

(59)
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( 5 9 )  Siccome quefta vivanda non è molto 

conofciuta nella noftra Ita lia ,  così gioverà qui 
accennare brevemente il modo, con cui. effa fi 
fuoi preparare . Si gettano via i groftì tronchi, 
e prendendo le tefte dei cappucci fi tagliano in 
pezzetti con un particolar iftrumenro dorato di 
molte punte. Quefta foftanza così ridotta fi met­
te dentro una botte difpofta in tanti Arati, in­
terponendo fra ftrato, e ftrato di cappucci, uno 
ftrato di fale , a cui qualche volta fi aggiungono 
de’ femi di carvi o qualche ultra aromatica mate­
ria . Si comprime fortemente il tutto di volta in 
volta, finché fi abbia per tal modo riempiuta tut­
ta la botte ; la quale dopo ciò fi copre con una 
tavola , fu cui fi mette un_ pefo ; e fi porta in 
un luogo moderatamente caldo al di fopra de’ 
tredici gradi del termometro di Reaumur ; e vi 
fi lafcia finché cominciano ad offervarfi fegni di 
fermentazione, cioè delle bolle alla fuperficie, 
ed un fapor acido nella foftanza. Si fofpende al­
lora ogni ulterior fermentazione, e fi ha la pre­
parazione del Saver-Kraut, la quale , .quando fi 
ufi una conveniente diligenza , fi può confervare 
per lungo tempo. Quefta preparazione riefee mi­
gliore , fe fi abbiano a tal effetto adoperate delle 
botti,  dove innanzi fia ftato v i no,  acquavite, 
od aceto ; e foprattutto fe l ’ operazione fi abbia 
diretta per m od o , onde fia durata tre in quattro 
fettimane.

( d o )  Molte offervazioni hanno già pienamen­
te dimoftrata la fomma efficacia del Saver-Kraut 
contro lo feorbuto. Cento e dicianove perfone 
componenti 1’ equipaggio di Cook furono per tre 
anni prefervate da quefto malore per mezzo di 
quefta vivanda. Se ne diftribuiva una libbra due 
volte td anche più alla fettimana ad ogni mari­
naro . Convien però confeffare , che un ufo con­
tinuato e copioio di Saver - Kraut a titolo d’ ali- 

R 4 men-
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iiiento non farà facilmente digerito da molte pèf- 
fone, ed apporterà loro torm ini, affanni, vomi­
t i ,  ed altri incomodi.

( ó r )  Vi fono de’ fiori, di cui la corolla, o 
parte colorata del fiore è /ormata d’ un foio pez­
zo , che inferiormente termina in una fpezie di 
tu b o ,  o d’ imbuto. Quando un tal fiore fia af­
fai picciolo fi chiama fio/culo. M a fe quefto fio­
retto fia formato in m od o, onde fem bri, che da 
Una parte gli fia fiata levata una porzione fino 
quafi alla fua bafe, allora non più fi chiama 
flo fcu lo , ma fem ìflòfculo. Un fiore p o i ,  che fia 
comporto di un ammaffo di flofculi è chiamato 
flo/culo/o j e fe in vece fia comporto d’ un am­
malio di femifiofculi, fi chiama femiflofculofo i 
L e  piante dotate di fiori flofculofi fi chiamano 
flofculofe, e coftituifcono la claffe duodecima del 
Tournefort: le piante fornite di fiori femiflofcu- 
lofi fi chiamano fem ifiofculofe, e coftituifcono la 
claffé decima terza del medefimo A u to re .

( ó 2) Piante lattefcenti fono quelle, le quali 
quando fi tagliano tramandano dalle 1 oro incifio- 
rii un f^cco bianco, che ha la fembianza di lat­
te . Quèfte piante fono per i ’ ordinario dotate d’ 
una pdrticòlar acrimonia .

( 63 ) Fra noi la lattuga fi fuol ufare cruda in 
infalata, cioè condita con o l io ,  aceto, e fale.

( 64) Quefte foftanze s’ imbianchirono legan­
done le foglie prima di raccoglierle, e tenendole 
in quefto modo per molto tempo coperte con 
della terra.

( 6 5 )  Umbellate, od Ombellìfere fi chiamano 
quelle piante , di cui il fiore è rofaceo , ovvero 
comporto di var; petali, o fogliette colorate ugua­
l i ,  e difpofte in circolo; e di cui il frutto è 
comporto di due femi, i quali da principio fono 
u n it i , onde formare un foio corpo , ma nel ma- 
turarfi fi feparano, ed ognuno di effi.è attaccato

ad



ad un pedicello fuo proprio, che termina in ufi 
pedicello comune . In molte di quelle piante ì 
fiori fono così difpofti, che rapprefentano una 
fpezie d’ ombrella, cioè ognuno è attaccato ad 
un pedicello fuo particolare, ma quelli pedicelli 
poi fi unifcono in un luogo , e quivi fono tutti 
follenuti da un pedicello comune. Da quello ul­
timo carattere il C'efalpino, e Giovanni Bauhino 
definirono le ombellate ; ma all’ incontro R a ;o , e 
Tournefort fi attennero più convenientemente al 
carattere da noi prima accennato.

( 6 6 ) Il celeri anche imbianchito, e cotto ,  
da molte perfone è difficilmente digerito.

( 67 ) Capitate fi chiamano quelle piante, ia 
cui i fiori fono uniti per m od o , onde rappre- 
fentare una fpezie di tefta.

( 68 ) Appreffo di noi fi ufa il ricettacolo dei 
earcioffo anche arroftito, ed offre un grato, e 
non incomodo nutrimento . Anche 1’ intero ca­
lice di quefta pianta, cioè la fofianza , che vie­
ne particolarmente chiamata Carciojfo nel comu­
ne linguaggio j viene da molti ufato in frittura f 
al qual effetto lo tagliano in p ezzi,  e lo copro­
no con palla fatta di farina : il carcioffo però 
non fi ufa in tal m o d o , fe non quando fia mol­
to giovine, e tenero.

( 69 ) Quella offervazione è importante, e me­
rita d” effere dimollrata con nuove efperienze , 
mentre è contraria alla generale opinione . •

( 7 0 )  Che una piccioliffima quantità di mate­
ria fia atta a produrre per lungo tempo un for- 
tiffimo odore, ciò farà da tutti accordato, ed 
una moltitudine d’ offervazioni apertamente lo 
dimollrano. Si potrà quindi facilmente accorda­
r e ,  che la quantità di materia, la quale produ­
ce il cattivo odore, che fi fente nell’ orina di 
quelli ,  i quali hanno prefi degli fparagi, fia af­
fai picciola ; ma però non fegue da c i ò , eh’ effa
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ila affatto innocente. Si fa bene quanto tenue 
iìa la materia , in cui rifiede la virtù deleteria d’ 
alcune foftanze. Conlìderando p e rò , che gli fpa- 
?agi per neffun proceffo arrivano a produrre fuo­
ri del corpo 1’ odore accennato, egli apparirà , 
che quefto fia un effetto delle forze dell’ animale 
economia, per cui o dalla ■ foftanza degli fparagi 
è indotta una partìcolar febbene leggiera altera­
zione ne1 fluidi , oppure qualche porzione de’ 
fluidi aggiungendoli ad una porzione della foftan­
za degli fparagi fomminiiìra la materia , da cui 
un tal fenomeno deriva. Nell’ uno, e nell’ altro 
modo egli fembra , che gli fparagi non fi deva­
no confiderare affatto privi d’ efficacia, e fe per 
mezzo loro un qualche falino principio vien 
prodotto nel fangue, ciò contribuirà ad accre­
scere P eferezione dell’ urina. Accurate analifi fo- 
prà P urina di q u e l l i , che hanno prefi degli fpa- 
sragi , potrebbero fpargere molta luce fu queft’ 
argomento.

( 7 1 )  Il Van-Stvieteti nell’ Afor. 1258 di Boer- 
haave parla in modo, riguardo alla facoltà degli fpa­
ragi di produr la podagra, onde fembra fu quefto 
propofito riportarli affatto all’ altrui oflervazione , 
e non decider punto da proprj efperimenti; anzi 
non pare , eh’ egli fotte molto fortemente attac­
cato a tal opinione. Egli in fatti dice: Certum 
e[ì quod a fa n is hominibus larga etiam copia 
zontedantur afparagt abfque ulla noxa. In po- 
dagricis tamen quibufdam obfervatuni fìa t r lar~ 
gtorem ufum paroxifmum accelerale . An penetra-- 
è ili  fu a  virtute m ovet, &  hi aclum deducit ma- 
* eri am morbofam , battenus filentem ?  Oltracciò 
gli fparagi fi fono creduti nocivi nell’ affezion 
ealcolofa. Elmonzio narra, che un Giurecon- 
fulto, dopo d* aver mangiato una gran quantità di 
sparagi, fu affai ito dall’ affezion calcolofa, alla 
«juaie pofeia andò foggetto per molti anni (  De

L i-
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Ltthias. c. 5 ) .  Non di meno le offervazioni, 
che fi hanno fu quefto propofito, non fono fuf- 
ficienti per dimoftrare {ali nocive qualità negl! 
fparagi .

( 7 2 )  Quefta materia perà non è vera farina^ 
ma una fecola.

( 73 ) Ved. Not. 57.
( 7 4 )  Le filiquofe coftituifcono un ordine della 

claffe Tetradinamia, ed abbiamo già detto, che le 
piante comprefe in quefta claffe fono dotate d’ 
una particolar acrimonia. ( Ved. Not. 57. )

( 7 5  ) L ’ offervazione realmente dimoftra , che 
la rapa non è gran fatto nutriente, e che oltrac­
ciò per molti riefce di difficile digeftione, e pro­
duce loro de’ term ini. M a che la rapa poi non 
fia nutriente, perciocché in effa fi trova poca 
quantità di fecola , quefta ragione certamente non 
farà al prefente amm effa, mentre vi potrebbe 
effere in vece una maggior copia di materia glq- 
tinofa , o di materia albuminofa ,

( 7 6 )  La Carotta ,
C 77 ) Il Sifaro,
( 7 8 )  Il Margraaf ( V. OpufcuL Chymtq. Tom, 

ì .  pag. 21(5 ) oltre che dalla radice del fìfaro 
traffe molta copia di zucchero, offervò, che ta­
gliando quefta radice in pezzi e diffecandola , col 
microfcopio vi fi fcuoprono delle particelle bian­
che e criftalline, che hanno la lembianza del­
io zucchero . L o  fteffo Margraaf però offervò 
( tbtd. pag. 238 ) , che egli è nella radice del fifa- 
r o , che fi trova dello zucchero , ma che nel re- 
fto della pianta fi trova in vece del tartaro . I! 
Sergio poi d ic e , che prendendo di quefta radice 
rafehiata, e gettandovi fopra dell’ acqua, ed in 
quella per qualche tempo diligentemente rimefeo- 
landola, e lafciando poi un tal liquore in ripo­
f o ,  fi depofiia al fondo una fecola non dolce, 
fd  il  liquore refta opaco, roffaftro, e dolcigno .

(79  )



( 7 9 )  Piante , che hanno qualche raffomigiiah- 
za coll’ aglio .

( 3o )  L ’ Aglio  , fecondo Santorio , accrefce 1’ 
infenfibile trafpirazione , e perciò può effer gio­
vevole per prefervare dagli effluvj paludofi , e 
m align i. Effo però è pei' 1’ ordinario difficilmen­
te digerito .

( 8 1 )  Abbiamo già detto di fopra , che ne’ ve­
getabili fono varie le parti , che fi poffono rif- 
guardare come alimentari , e tali fono la materia 
glutinofa , 1’ albuminofa , la gelatinofa , e 1’ olio 
\ v . not. 29) . Or la materia glutinofa avendo , 
nccome abbiamo detto, una grandiffima analogia 
colla parte fibrofa del fangue , fembra che fia la 
più atta a fomrniniftrare al fangue una maggior 
copia di tal fua fibrofa foflanza. Per quello poi $ 
che abbiamo efpofto nel Tomo precedente , ed 
eziandio in queflo , la parte principale del folido 
vitale , viene fomminiflrata da una tale foflanza 
fibrofa , e perciò quanto quefta fi trova in mag­
gior copia nel langue, tanto maggiore farà il v i­
gore di tutto il fiitema , e confeguentemente le 
funzioni dell’ economia animale siefeguiranno coti 
maggior energia , onde anche la nutrizione farà 
ih tutte le parti meglio prodotta . Per la quaì 
cofa le materie, che contengono una maggior co- 
jiia di una tale foftanza fibrofa , o di altra à 
quella molto analoga dovranno aver il primo 
luogo fra gli alimenti . Segue , che i femi delle 
piante cereali , i quali fra’ vegetabili fembranti 
più abbondanti dell’ accennato glutine analogo al­
la predetta fibrofa materia , fi debbano confiderà- 
re fra le più nutrienti foftanze tratte da quefto 
regno della Natura .

( 82: ) Ciò è contraddetto da quanto ci ha apprefo 
la Chimica in quefti ultimi tempi. ( V .N ot. 22.)

( 8 3 )  Quefta teoria generale febbene non fia a’ 
giorni noftri ammiffibile ( V. Not. 29. ) , pure le

àf-
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afferzioni dell’ Autore , riguardo alla facoltà ali­
mentare di ciafcuna foftanza in particolare, fono 

.abbaftanza vere, ed accurate. Egli però traffe le 
principali di quelle afferzioni piuttoiio dalla par­
ticolare offervazione , di quello che dalla fua dot­
trina generale .

(84.) Che in generale le follanze più oleofe 
fieno le più nutrienti non farà facilmente accor­
dato , quando fi confideri, che l ’ufive poffono 
aggravare lo ftomaco, ma non però nurrire il 
corpo più del pane di formento , e che le carni 
degli animali nutrifcono meglio di qualunque
olio o vegetabile, od animale.

( 8 5 )  Culmo fi chiama un tronco particolare 
fìftolofo , molte volte articolato , e le piante do­
tate di un tal tronco fi chiamano culm ifere. Ta­
le è appunto quell’ ordine di piante chiamate 
col nome generale di gramigne-, le quali oltrac­
ciò fono dotate d’ un calice ( cioè la parte erte- 
riore della fruttificazione dove nafce il leme di 
tali piante), il qual calice è chiamato g lu m a , ed 
è formato di una, d u e ,  tre valvule , o fpezie di 
fquamme , che fono fpeffo terminate da un fila­
mento pontuto , che fi chiama arifla .

( 8 6 )  Quando una materia zuccherina venga 
combinata con una certa copia di fluido acquo- 
fo , e fia efpofta alla temperatura fegnata da’ dieci 
gradi del termometro di Reaumur, quefto mifto 
dopo qualche tempo comincia a tumefarfi , fi ri- 
fcalda , gorgoglia, e dalle bolle , che vanno con­
tinuamente rompendoli alla fua fuperficie, forre 
una gran copia di gas acido carbonico . Quefto 
proceffo fi chiama fermentazione fpirirofa , o vi- 
nofa . E  finita che fia una tale fermentazione, la 
mareria impiegata non prefenta alcun legno dì 
dolcezza, ma fa fentire un fapore v in ofo ,  o fpi- 
ritofo dovuto ad un alcool, o fia un particolare 
ipirito infiammabile , che in effa in tale proceffo

fi è



fi è prodotto. In queft’ operazióne per tanto ap­
parifce , che lo zucchero ha fofferto un notabile 
cangiamento . Si fa dalle più recenti oflervazioni 
de’ C h im ic i, che lo zucchero è un oflìdo a due 
bali,  cioè un comporto d’ idrogenio, di carbonio j 
c di offigenio; che 1’ alcool, o fpirito ardente è 
cornpofto de’ médefiriii principj , ma però in di- 
verfa proporzione ; e che il ' gas acido-carbonico 
è  compolìo di gas offigenio, e di carbonio. Per 
ia qual cofa nella fermeiitazione fpiritofa alterali- 
dofi F equilibrio 3 in cui fi trovano quefti princi­
pj , lo zucchero viene in parte decompofto ,■ ed 
una parte del carbonio, e dell’ offigenio abbando­
nando il refto fi combinano più ftrettameiité ift- 
fiem e, e fortono fotto la forma di gas acido-car- 
b o n ic j j  per modo ch e ,  ciò che refta fi trovi 
nella proporzione conveniente onde formare 1’ al­
cool accennato t A  quefta metamorfofi contribui- 
fce anche qualche porzione d’ acqua, la quale 
decomponendoli può fomminiftrare un de’ fuoi 
principj, 1’ idrogenio , alla formazione dell’ al­
cool } e l ’ a lt r o ,  cioè 1’ offigenio, alla formazione 
del gas acidò-carbonico . Si è già da noi di fopra 
efpolio, che l ’ acqua è prodotta dalia combina­
zione di due differenti principj j 1’ uno de’ quali 
è l’ idrogenio, detto per lo paffato aria infiam­
mabile j e 1’ altro 1’ offigenio. In ogni modo pe­
lò  fi comprende bene, che hella fermentazione 
vinofa i cangiamenti, che fuccedono fi devono 
principalmente allo zucchero ; e che perciò quan­
do nella germinazione de’ femi delle cereali fi 
fvolge maggiormente la materia zuccherina $ èffi 
divengono più atti all3 accennata fermentazione <

( 8 7 )  E  un liquor fpiritofo, che comunemen­
te fi prepara coll’ orzo per mezzo d’ un procef­
fo 3 che farà da noi efpofto nel feguito. La bir- 
Ja però fi può nella fteffa maniera trarre da altri 
femi cereali,

. ì f o  N O T E  D E L
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( 88 ) Queft’ è una fpezie di birra , ma però 
aiquanto più débole.

( 89 ) Si chiama malto , o malta una prepara­
zione deli’ orzo * Ja quale fi opera nella feguente 
maniera . Si mette 1’ orzo nell’ acqua per trenta 
o quaranta o r e ,  onde ne fi a ben penetrato » Po- 
fcia levatolo dall’ acqua fi difpone in m u cch j, e 
ad un moderato grado di calore fi lafcia così fin- 
che abbia cominciato a germogliare . A llora dif- 
fatti que’ m ucch;,  fi porta l ’ orzo in- un -forno 3 
dove lo fi diftende, e Io fi fa difféccare. F inal­
mente lo fi crivella per Spararne i germogli, é 
ciò che quindi rifulta fi chiama m alto .

( 90 ) Si fi prenda una qualunque quantità di 
malto di orzo ridotto in polvere groffa , e fi me- 
fcoli bene nel triplo di pefo d’ acqua bollente, e 
coprendone il vaio , vi fi laici digerire per tre
o quattro ore , e fi coli pofcia una tal infufione., 
fi ha un. l iq uo re ,  che fi chiama moflo di birra. 
Quello liquore fu propofio dal Macbride contro
lo  fcorbuto, e V efperienze, che fe ne fono in 
feguito fatte , confermarono la fua virtù antifet- 
tica, e ne d im o iaro n o  particolarmente 1’ .effica­
cia nell accennato malore » Se he danno perciò 
due , t r e , quattro , ed anche fei libbre per gior­
n o . Sotto 1 ufo copiofo di una tale infufione na- 
fcono fpeffo delle diarree, le quali alcune volte 
riefcono utili al contemplato oggetto, altre volte 
pero fono ecceffive, e conviene occorrervi con 
opportuni aiuti.  N è .fo io  queft’ infufione è atta a 
prefervare dallo fcorbuto ne’ lunghi viàggi marit­
timi , ma a fanarlo eziandio quando elfo fia già 
nato, ed anche fia avanzato ad un qualche confi- 
derabile grado, non però ecceffivo . Si hanno 
delle relazioni della fua efficacia in perfone, di 
cui le gengive erano fpongiofe, tumefatte , dolo- 
roie* e mandavano fang u e, il fiato fetido, le 
gambe gon fie ,  la cute fparfa di macchie, e d*

tike-
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■ulceri, la refpirazione diffìcile, gli arti dolenti , 
1’ abito del corpo levcotnatico , 1’ orina fetente , 
e che avevano in oltre una diarrea continua. 
Gli effetti di queflo rimedio fono fovente pron- 
tillìrni, onde in tre, o quattro giorni s’ arrivi 
molte volte a debellare i dolori ìcorbutici, e F 
eruzioni cutanee. M a oltracciò Rufh narra d’ 
aver lanate coll’ ufo interno di queflo rimedio 
due femmine, 1’ una delie quali aveva dell’ ulce­
ri veneree , che refiftettero all’ ufo de’ mercuria­
l i , e 1’ altra dopo un parto andò foggetta ad un 
ulcere oflinato fopra 1’ olio ileo. Percival pari- 
menti trovò utile un tal liquore neile affezioni, 
fcrofolofe ; e Collin ne offervò eccellenti effetti 
in febbri biliofe , e così pure in vo m iti , e diar­
ree di tal natura .

( 91 ) Si diflinguono in Medicina tre diverfe 
Condizioni di orzo ; cioè 1’ orzo intero, /’ orzo 
mondato, e Forzo periato. Il  primo di tali orzi 
è lo fleffo feme d’ orzo unitamente colla fua 
gluma o feorza : il fecondo è lo fleffo feme d’ 
orzo ma fpogliato della fua feorza per mezzo a 
un particolar tritamento , a cui lì fa foggiacere : 
ed il terzo è lo fleffo orzo mondato ma però ri­
dotto alla groffezza del m iglio, e fotto la for­
ma sferica; ciocché s’ ottiene per mezzo d’ un 
macinamento al m olino. L ’ orzo periato vien pre­
parato in Germania, e quindi viene portato nel 
commercio. Or quell’ o r z o ,  ficcome pure l ’ altro 
chiamato orzo mondato , col tempo divengono fa- 
rinofi alla loro fuperfìcie , dalla qual farina con- 
vien liberarli, prima di farne ufo per le deco­
zioni . Perciò in varie Farmacopee nella prepa­
razione della decozione d’ orzo fi è avuto ezian­
dio riguardo alla feparazione d’ una tal materia 
farinofa. Per tanto ecco la maniera, che nell’ 
ultima Farmacopea d’ Edemburgo pubblicata 1’ 
anno 1783 s’ infegaa di preparare la decozione d’

orzo
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orzo, eletta comunemente acqua d? orzo, la qual ms* 
niera non è guari differente da quella preferitta 
nell’ ultima Farmacopea di Londra. Si prendano 
due oncie d ’ orzo periato , e fi lavino nell’ acqua 
onde togliere loro la parte farinofa alla fuperfir 
eie , e poi fi facciano un po’ boilire in mezza 
libbra d’ a c q u a i a  quale diverrà colorita. Si get­
ti via queft’ acqua , e 1’ orzo così purificato s’ in­
fonde in cinque libbre d’ acqua bollente, e vi fi 
faccia bollire fino a tan to , che di queft’ acqua fia 
confumata la metà ■ Si coli ii liquore, e fi avrà 
quindi V acqua d’ orzo ricercata.

( 92 ) Il Segalo cornuto, od Ergot è una ma­
lattia del fega lo , la quale è anche eontagiofa. 
Queft’ è una materia nera, curva, infiammabile, 
che fi trova molte volte dentro le fpiche del fe­
galo . In queft’ ergot fi offervano de’ filetti aridi ,
i quali il celebre Signor Felice Fontana ha feo- 
perto effere altrettanti piccioli animaletti, che 
hanno in qualche modo la forma delle Anguil­
l e .  Egli o ffervò, che quando i’ ergot è ancora im ­
maturo, quefte anguillette fono poche, e più 
grandi, anzi che alcune fra loro fono più voiu- 
minofe delle altre. Conobbe, che di quefte an­
guille, le quali fi trovano nell’ ergot im m aturo , 
le più voluminofe fono m afehi, e le altre fono 
lemine, e che le une e le altre fono i genitori 
delle più numerofe, e più picciole anguillette, 
le quali efiftono nell’ ergot già maturo , e n egro , 
Per la qual cofa non a torto quel valente Fifico 
rifguarda V ergot come una galla del legalo . Die­
tro a queft’ intereffante feoperta il Signor Fon­
tana ne produffe un’ altra molto più forprendente . 
La  vita naturale di quei vermetti è di pochi mi­
nuti: ora quel dotto Offervatore trovò, che quefta 
vita fi poteva a piacere fofpendere , onde far du­
rare 1’ animaletto per più raefi , ed anni. Quefte 
anguille pofte nell’ acqua col loro moto danno

Tom. IH, S. fe-
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fegni non equivoci della loro vita , e delia loro; 
natura animale ; ma ceffa in loro ogni movimen­
to , Cubito che dall’ acqua fieno levate . Effe fi 
difeccano, e la loro vira refta fofpefa per qùanto 
tempo fi vuole , finché fi tornino a metter nell’ 
acqua, nel qual calo ritornano in vita: e ciò fi 
può ripetere più volte a piacere. Quell’ ergot fu 
da molti creduto oltremodo dannofo , e' fi riferi­
rono fu quefto propofito de’ graviffìmi m ali , altri 
di natura fpafmodica, ed altri di natura gangre- 
n o fa , cagionati dal fuo ufo . Le ftorie però pro­
dotte riguardo ai m ali , che negli uomini fono 
quindi derivati, non prefentano fempre delie con- 
feguenze le più convincenti fopra la malignità 
dell’ ergot, e fono d’ altra parte contraddette da 
altre ftorie, dove una tal foftanza apparve affatto 
innocente . Furono fatte anche fopra i bruti va­
rie efperienze fu quefto propofito, ma però l’ e- 
fito non fu fempre conforme. Nell’ Opere di T if-  
fot fi legge una lettera a Bacher fopra le malat­
tie provenienti dall’ ufo dell’ accennata foftanza ; 
ma in quefta lettera il Tiffot non fa che riferire 
varie ftorie da altri prodotte, e non prefenta al­
cuna offervazione fua pròpria. Sembra per tan­
to , che non fi poffa ancora pronunziare con fi- 
curezza fu tal propofito. Confiderando' p e rò , che 
nell’ ergot fi contengono delle materie animali , 
fembra ragionevole il penfare, che quando 1’ er­
got eflendo troppo u m id o , quefti animali natu­
ralmente terminano in effo la loro v ita ,  pattando 
in feguito alla corruzione, poffano riufcire oltre­
modo nocivi a q u elli , che quindi traefiero una 
porzione del loro alimento «

( 9 3  ) II M iglio è in varj luoghi d’ Italia ufa- 
to da molti bollito nell’ acqua dopo averne leva­
ta la fcorza, ed avergli fatta foffrire una qual­
che triturazione. Quefta mineftra riefce un po’ 
dolcigna5 e grata ai palato, nè rinferra punto i!

ven-
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Ventre, ma aggrava però un poco lo ftomaco a 
quelli , che non né fono avvezzi i o che fono 
dotati di una non molto robufta facoltà dige­
rente •

( 9 4 )  Il Rifo viene comunemente impiegato 
bollito in mineftra e in Venezia, ed in tutta la 
Lombardia, fenza che quindi fi offervi alcun in­
conveniente .

( 9 5 )  Con un poco d’ empireumatico .
( 9 6 )  Qui Cullen intende parlare della fcabbia ; 

Ognuno accorderà ; che quefto malore fpèftò pro­
viene per un contagio , o fia per aver toccate 
perfone da quello affette, o per aver portate *
o maneggiate alcune loro robe . M a egli però 
non fi può dubitare , che la fcabbia non poffa 
eziandio produrfi fenza una tal comunicazione 
con perfone, o robe infette, ma per una parti- 
colar difpofizione delle linfe; e della cute , per 
cui ed in quelle vi fia una maggior tendenza ad 
una particolar degenerazione , ed in quefta fia 
minorata l’ infenfibile trafpirazione. Ed una tal 
difpofizione fi fa fuccedere molto fpeffo e dà 
particolari miafmi nelle linfe introdotti , come è 
appunto il miafma venereo, il quale non manca 
di produrre fpeffe fiate tali cutanee affezioni e 
dall’ immondezza de’ veftiti, e da particolari er­
rori nella dieta . Egli è perciò , che appreffo gli 
antichi popoli abitanti le calde contrade dell’ 
Àfia , era per F ordinario perfcritta la carne por*- 
cina , la quale fi fa per le offervazioni di Santo­
r io ,  e d 'a l t r i ,  effere contraria alla trafpirazione 
infenfibile , e favorire fimili cutanee affezioni,- 
fpezialrnente ne’ luoghi caldi,, dove naturalmente 
gli umori fono più difpofti alla degenerazione. 
M olti altri cibi poffond produrre di tali accidenti, 
quando fe ne abufi . L ’ aria forfè potrebbe ezian­
dio effere di tal male in molte circoftanze acca­
gionata , attefochè fi offervi , che in molti luoghi-

S i  tal i1
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tali affezioni fono endemiche? Confiderando per<̂  
1? azione delle varie alterazioni, che Cogliono na- 
ìuraimente produrli nell’ aria atmosferica , io cre­
do b e n e ,c h ’ effa poffa influire a tali indifpofìzio- 
n i , ma non già totalmente produrle.

( 9 7 )  Io accorderò facilmente, che anche ne­
gli altri femi cereali, oltre il fermento, vi fia 
una dove maggiore, dove minore copia di quell 
glutine , che Beccari ha trovato nel formento, e 
che alziam o detto affomigliar molto alla materia 
fibrola del fangue. Si deve però confeffare, che 
una tal cofa non fegue punto dalla proprietà , 
che hanno 1 detti farinacei di coagularli per mez­
zo  del calore. Si fa al prefente , che in tali fo­
ftanze fi contiene una certa quantità di materia 
albuminofa ,la  quale è. noto, che fra le altre fuq 
proprietà ha quella di coagularli per mezzo d’ 
un c?rto grado di calore .

( 9 8 )  Il Boerhaave nel fuo Trattato de cogno- 
fce 'td it  &  curandts morbis, prefenta un pezzo 
Torto il titolo morbi a elutinofo fpontaneo , dove 
fupponendo nel corpo umano una ftraordinaria 
vifcofità prodotta in certe circoftanze , confiderà 
le cag.om , che vi poffono dare occafione, ed i 
mah in generale, che ne poffono derivare. Que­
fta vifcofità, fecondo quell’ Autore è o nelle 
prime vie o nei fiftema della circolazione, q 
negli um ori,  che quindi derivano. Nelle pjime 
vie quefta vifcofità confifte od in una materia 
vifcofa , e fìraniera , che s’ attacca alle loro pa­
reri , od in uno ftraordinario addenfamento ne’ 
fucchi parricoiari a tali parti . Nel fiftema della 
circolazione qpefta vifcofità confifte nel maggior 
addenfamento della parte ferofa . Secondo quell’ 
A u to r e ,  febbene vi poffa effer vifcofità in alcuni 
umori feparati dal fangue, fenza che ve ne fi  ̂
nel langue , e febbene fi poffa avere dèlia vifco 
fità in quefto, fenza che fe ne abbia nelle prime

vie ;
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r i e ;  piire la vifcolìtà nelle prime vie influirà iti 
Quella del fangiie ,e  quella fu q-iella iegli umori 
cjuindi feparati. Or da una tale v i f  . idità r.nolri 
fnali fàranno prddotti. Così nelle rir 
^vrà uri appetito pròfirato, un fenl'o ;z-
i a ,  la riaufea, il vom ito, ftitithèzza  ̂  ̂ tun. ẑ- 
za di ventre. Quando fi abbia vifcidità nel farr~ 
gue , he rifultéranho un abitò ieVcornatieo,oflru 
iioni ne’ vafi , concrezioni, òrina pallida , falivà 
vifcida e tenace, fecreziòni im pedite, folidifica- 
zione ne’ minimi va fi , e tutti i m a l i , che quindi 
poffono effer prodotti. Or Boerhaave fra le cau­
te , che pòffoho dare occafione ad una tale vifci- 
cità nelle prime v i e ,  e quindi nel refto del fi-r 
l lem à , mette in primo luogo 1* ufo de’ fatinoli 
lion fermentati , perciocché la tenacità di tali 
parte non effèndo vinta per mezzo 0 d’ un motti 
p‘ropoi:zionatarfiente accrefciuto, o per altri con­
venienti àjuti, s’ attacca alle pàreti delio flomaco j  
è degl’ intèflini, ne infarcifee i vafi efcretorj j im- 
pedifce la fepàrazione de’ fucchi gaflrici , della bi­
l e , è c . , turba le digeftioni, impedifce la fepara­
zione , e F elaborazione d’ un buon chilo ; ed in- 
iroducetldofi à poco a poco uria porzione di una 
tal giurinola materia nèl fangue, produce l ’ ac­
cennata vifcidità bella ftià parte ferofa , e quindi 
negli umori , che ne derivano . Il Cullen non fi 
rhoftra molto propehfo per la dottrina dèlia vifci- 
«ìità del fiero, e degli àltri urhori. Su queflo prò- 
polito abbiamo già detto qualche cofa nel T om o 
preterente . Ora follmente aggiungeremo , che ne1 
fìtiidi può avèrfi éd una rtràordinaria denfità, ed 
una flraordinàrisi vifcidità. Si potrà avere 1’ una 
fenza 1’ a ltra, e tutte due infierite . Nella .denfità 
fi confiderà la quàtìtità dì materia comprefa den­
tro un dato volume . Nella vifcofità fi confiderà 
i ’ adefione, che hanno le parti d’ un fluido o  
d’ un folido non molto confiflente fra lo r o . Or 

S 3 le
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ìe particelle componenti un fluido poffono. effere 
m aggiori, che quelle d’ un altro, ma però più 
debolmente fra loro aderenti, o dotate d’ una 
minore mutua attrazione ; per modo fhe fotto lo 
fleffo volume s’ abbia una quantità di materia 
m ag gio re , ma però formata di molecule meno 
coerenti, e fi avrà quindi un tutto più denfo, 
ina meno vifcofo. Or nel fangue fi pofl'ono con­
fiderare principalmente quattro parti la fibrofa , 1’ 
albuminofa, la glutinofa o gelatinofa, e l’ ac­
qu ofa .  Le prime due fono più denfe , e più yi- 
fcide delie altre due : fe dunque fi troveranno in 
maggior proporzione nel fangue , quefto rilulterà 
più denfo, e più vifcido , e più facilmente con- 
crefcibiie quando o fia eftratto da’ v a f i , od in 
qualche parte riftagni. D ’ altra p y te  anche in 
ciò fi potrà rimarcare una differenza. La parte 
fibrofa è più denfa dell’ albuminofa . Perciò può 
fuccedere , che nel fangue d’ una perfona fi trovi 
più materia fibrofa, e meno di albuminofa, che 
in quello di un’ altra, ed in tal cafo febbene for­
fè le parti gelatinofa ed acquofa fieno nella pri­
ma perfona maggiori , che nell’ a ltra, pure la 
quantità di materia fibrofa può effere tanta in 
confronto del refto , onde il primo degli accen­
nati fangui rifulti più denfo del fecondo, ed il 
fecondo più vifcofo del primo. Una tal circo- 
ftanza può ben dar 'occàfione ai varj accidenti 
indicati dal Boerhaave fotto il titolo di glutinofo 
fpontaneo, o pingue. La farina del formento, e 
q-uelle delle cereali in genere abbondano di una 
tal materia albuminofa, onde fi potrebbe bene 
penfare, che effe folfero più atte di molte altre 
foftanze ad indurre nel fangue una tal dil'cra- 
f ia ,  quando il loro ufo folle maggiore di quello 
poteffero comportare le particolari circoftanze 
dell’ animale economia de’ differenti individui.

( 9 9 )  La Difpepfia  è un’ affezione di ftomaco,
nel1
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•nella quale fi hanno inappetenza, naufea, erut­
tazioni dopo aver prefo il c ibo, ed alcune volte 
c a r d i a l g i e ,  ed una fpezie di ruminazione.

( 100 ) Riguardo alla Saggina ecco c iò ,  che 
fu'ggerifce il Signor Dottor Targioni Tozzetti 
nel fuo Trattato fopraccennato. „  La farina di 
Saggina è rufpa, renofa , ed anche dura più che 
quella di Gran Siciliano, e perciò va unita con 
un terzo di farina di legale , o d’ orzuola , o 
con un fefto di quella di fave; ed anche con un 
quarto di quella a’ orzuola , ed un ottavo di 
quella di fegale fa pane buono, ma nGn-può le­
gare colle farine di Grano , e di formentone o 
fia Grano Siciliano. È  d’ avvertire, che la Sag­
gina va macinata da per fe , e che il fermento , 
o lievito va pofto , ed intrifo nelle fole farine 
di fegale , e d’ orzuola , non già in quella di 
faggina, la quale flante la durezza, non lo pren­
de, ma deve folamente impiegarli per impattare , 
quando il lievito è già ttagionato . Non ottante 
quefle regole comunemente ufate , i minuzzoli 
della faggina rettano nel pane fempre^ duri , ed 
incapaci di fomminiftrare fottanza Ichiloia ; laonde 
affinchè i poveri poffano ricavare maggior nutri­
mento da minor quantità di pane melcolato con 
faggina, convien prima macerare, e far bollire 
effa farina di faggina , nel modo che fi è detto 
di fop ra ,e  così adoperarla per impattare altre fa­
rine di fofìanza meno dura. „

( 1 0 1 )  La foftanza chiamata volgarmente Sagù 
è lotto la forma di grani rotondi o quali roton­
d i , della grandezza de’ femi del cavolo, ed an­
che m aggiore, d’ un color bianchiccio , o rotto 
ofcuro, d’ una durezza molto confiderabile. Que­
lli grani bolliti nell’ ,acqua fi ammollifcono , fi 
tumefanno , diventano pellucidi, e finalmente fi 
fciolgono , e formano una gelatina rottigna, e 
più o meno vifchiofa in proporzione dell’ acqua 

~S 4 per-
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perdo impiegata. Queft’ é una fecola, la quale 
fi prepara neil’ Ifole Moluche , ed in altre parti 
deli’ Indie Orientali; e s’ è creduto dal Linneo « 
e da a l t r i , eh’ effa foffe tratta dai Cycas Ctrcina- 
l i s . M a  molti Offervatori degni di fede àttefta- 
no , che non e punto il Cycas C ircin a lis  , ma il 
Sagus feu  palma forinari a di Rumph , da cui fi 
ottiene una tale foftanza . A  tal effetto fi pren­
de la midolla dell’ accennata p ian ta , la fi polve­
rizza i e pofeia vi fi verfa fopra dell’ acqua , che 
fi fa pafiare per un vaglio fottopofto . Queft’ ac­
qua lafciando fopra il vaglio la parte più groffo- 
lan a,  e fibrofa, ftrafeina leco la parte più fattile 
ed amilacea , la quale con un po’ di quiete fi 
depofita al fondo fotto forma d’ una farina bian­
chiccia . Separata 1’ acqua fovrappofta s’ impafta 
la predetta farina , o fecola, e pofeia con una 
particolar crivellazione, ed altri m ezz i,  fi riduce 
all accennata forma di rotondi granelli. Quefti fi 
cfpongono prima al fo le , e poi ad uh non mol­
to forte calore di fu o co ,  onde fi difecchino : é 
quindi rifulta la materia 5 che fi porta nel com­
mercio fotto il . titolo di Sagù. Quefta foftanza 
fe fi difende dall aria umida, fi può confervaré 
per più anni fana, lenza che contragga alcuna 
alterazione o di m uffa, o di carie . Del refto il 
Sagù s’ ottiene eziandio da alcune altre fpezie di 
p a lm e . V e un Sagù bianco , che fi prepara col- 
-a farina di certe fave , il qual Sagù però, quan­
do fia bollito nell’ acqua, moftra, che una parte 
di effo non è folubile, ma piuttofto coagulabile^ 
e prefenta perciò una natura in parte albumino- 
fa . Anche dalla farina delle patate alcuni ritira­
no una fecola, la quale fanno paffare fotto il ti­
tolo di Sagù.

( 1 0 2 )  Quefta però fem bra un5 efagerazione « 
(  103 ) II Sagù fom m iniftra una m u la g g in e  

n u trie n te , e m olto  adattata per q u e i, di cui i 
po-
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poteri digerenti fono deboli, e gli umori tenda­
no foverchiamente alla putrefcenza. Quefta fo­
ftanza però non è un alim ento, da cui la mac­
china poffa trarre molto v ig o r e , Ugualmente che 
dall’ ufo' del pane di formento, o di altri farina­
cei . In fine della traduzione Francete dell’ Opera 
di Lewis fopra le Farmacopee d’ Edemburgo , e 
di Londra, v 5 è la definizione d’ una gelatina di 
Sagù ufata in Londra nella dieta di parec- 
eh; ammalati; Quefta gelatina fi fa prendendo 
una cucchiaiata di Sagù e facendola bollire in 
dodici oncie d’ acqua pura j rimefcolando fempre 
il  liquore, e ciò finche il Sagù fia interamente 
fcioìto, ed il liquor^ abbia prefo un fufficiente 
grado di confidenza.’ Allora levata la pentola dal 
fu o co , vi fi aggiungono due cucchiaiate di buon 
vino , un po’ di nocemofcada, e quanto bafta di 

zucchero, onde la vivanda riefca più grata al 
palato di chi ne deve far. ufo.■

( 1 0 4 )  Sotto il nome di Salep viene portata ili 
commercio una foftanza d’ una durezza fimile a. 
quella del corno, d’ un fapore mucilagginofo, la 
quale è in oltre mezzo-trafparente, fi fcioglie in 
bocca nel mafticarla, peftandola fi riduce in una 
polvere bianca , facendola bollire, nell5 acqua fi 
fcioglie per la maggior p arte , ed anche intera­
mente ufando qualche artifizio, e l’ acqua divie­
ne muciìagginofa. Il fuo volume è vario, men­
tre óra fupera quello d’ una mandorla, ed ora 
appena è maggiore d’ un feme di caffè. Varia 
pure è la fua figura, mentre ora è o vata , ora 
ovato-bislunga , ora un po’ fcavata da un’ eftremitàj 
e acuminata dall’ altra, ora pi^ acuminata , ora 
li fc ia , ora fparfa di foffette. Il fuò colore è per
lo più gialliccio, ma alcune volte apparifce ezian­
dio cenerino, o bianchiccio, od anche verdaftro» 
Quefta diverfità forfè dipende perchè quefta fo­
ftanza è tratta da varie fpezie d’ Orchide . Nell’

Orien-
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Oriente fi fa molto ufo del Salep ; ed appunto 
da que’ luoghi cominciò ad effer portato nell’ E u­
ropa . Non fi conofce bene la maniera, di cui 
que’ popoli fi fervono per prepararlo. Intanto fi 
conobbe, che quello Salep era tratto dalla radice 
d’ una qualche Orchide, e che perciò fenza ric- 
correre agli Orientali , l ’ Europa ce lo poteva 
abbondantemente fomminiftrare . Per la qual cofa 
Geoffroy ( Métti. de l '  A c  ad. Royal. des Selene, 
de Par, I741-* ) infegnò la maniera di preparare 
una tal foftanza. Egli m oftrò, che fe dalle radi­
ci di varie fpezie d’ Orchidi fi prendano i bulbi 
m iglior i ,  e cavatane la pelle fi mettano ad am­
morbidire per alcune ore nell’ acqua fredda , e 
poi fi facciano cuocere per qualche tempo nell’ 
acqua bollente , dopo di che fi levino da quell’ 
acqua, fi fgocciolino, e finalmente s’ infilino, e 
fi mettano a difeccare all’ a r ia ,  s’ avrà un. Salep 
di perfetta qualità. Nell’ anno 1769 il Signor 
M oult  nelle Tranfazioni Anglicane produffe'una 
maniera un po’ differente dalla precedente per 
preparare da varie fpezie d’ orchide il Salep. Egli 
infegna , che lavati nell’ acqua i b u lb i , fe ne ca­
vi la pelle fregandoli con uno ftraccio ruvido ,  e 
poi fi mettano per alcuni minuti in un forno 
onde acquiftino il colore dei corno , quindi fi 
trafportino in luogo , dove foggiacciano all’ azio­
ne d’ un calore moderato, oppure in una ftanza, 
onde finifeano di dileccarfi ; e s’ avrà per tal mo ­
do un Salep ugualmente buono, che quello , che 
viene dall’ Oriente. Il Signor M oult avverte , che 
il tempo più adattato per raccogliere le radici 
e , quando i femi della pianta fono già divenuti 
maturi, ed il tronco comincia a marcire. Perchè 
quefta foftanza fi fciolga totalmente nell’ acqua, 
e paftì interamente a formare una mucilaggine , 
conviene che fia ridotta in po lv ere , e che quefta 
•'olw' fia pofta in una fufficiente quantità d’

ac-
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acqua tepida, nella quale fi faccia bollire aeitati  ̂
dola continuamente con un lagnò. In tal manie­
ra una dramma di Salep può ridurre in mucilag- 
gine otto oncie d’ acqua. La mucilaggine fatta 
col Salep è fiata riputata molto nutriente . Io 
accorderò bene , che quefta .foftanza fia atta a 
nutrire, ma confiderando bene la fua natura, io 
non credo, che il nutrimento da effa apprettato 
poffa apportare alia macchina quel vigore , che 
fuol derivare dall’ ufo delle foftanze più abbon­
danti di parti glutinofa, ed albuminofa. In ogni 
modo quefto cibo farà molto conveniente agli 
ftomachi deboli d’ alcuni inferm i, e così pure a 
varj febbricitanti , ed a quelli in generale , i cui 
umori hanno una ftraordinaria • difpofizione alla 
putrefcenza. In fine della traduzione Francefe 
d'eli’ Opera di Lewis accennata nella nota prece­
dente fi dà la wdefcrizioité d’ una gelatina di Salep 
ufata in Inghilterra in alcune circoftanze di ma­
lattia . Quefta gelatina è compofta nella feguenre 
maniera . Si prenda una cucchiaiata da T è , o da 
Caffè di Salep ridotto in polvere fina ; e fi pren­
dano otto oncie d’ acqua comune. Si mefcoli be­
ne il Salep in- una chicchera di queft’ acqua; in 
feguito fe né aggiunga il refto . Si metta quefto 
mefcuglio in una pentola, che fi porterà fopra 
un fuoco chiaro . Si mefcoli continuamente il li­
q u o re , fìnchié abbia acquiftata la confidenza d’ 
una gelatina. Allora vi fi aggiungerà una cuc­
chiaiata di v in o , ed un po’ di nocemofcada. F i­
nalmente vi fi mefcolerà un po’ di zucchero , fe­
condo il gufto dell’ ammalato , e fi avrà una ge­
latina in varie circoftanze molto conveniente.

C 105 ) Le Patate fono radici tuberofe, cioè 
grotte, e fuccofe, appartenenti ad una pianta ori­
ginaria d’ A m erica. Egli fu nel fecolo decimofe- 
tto , che gli Spagnuoli la trafportarono in Europa , 
e ne introduflero la coltura nella Spagna , che in

fe-
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Feguito fu introdotta anche nell’ Italia , e quindi 
bel B elg io , e finalmente in mòltiffitne altre par­
ti d’ E uropa. l i  Clufio ne diede la defcrizioné 
nel fuo Trattato fulle piante rare, pubblicato nel 
i ó o i .  La forma di quefie foftanze è ora roton- 
daftra j ora più bislunga, e compresa . La gran­
dezza dei loro volume varia oltre mòdo . Èfter- 
namente fonò fparfe di prominenze ; ed il loro' 
colore non è collante , ettendo ora roftìgrio , o t s  

bianchiccio, ora più o meno fo fco , e nericcio. 
Internamente prefemano una: foftanza pojpofay 
(oda, un po’ fugofa3 e bianchiccia. Bollite nell5 
acqua efprimono un fapor di legum e.

( i o ó )  Si lavino le patate, e pòi fi pettina 
bene, onde il loro teffuto venga totalmente rot­
t o ,  ed infranto; lì metta la m ateria, che ne ri­
lu t ta ,  fopra uno (laccio, e vi fi verfi l'opra delP 
a,cqua; fi lafci ripofare 1’ acqua -pattata per lo 
ftaccio, e fi depofiterà al forido una fecola,1 fi 
getti via 1’ acqua con e ia ,  che fopra vi galleg­
g ia ;  fi lavi più voltè la fecola, e fi metta a fec- 
care ; ne rifulterà una polvere bianchiffima, e fi- 
nittima, la quale affòmiglia molto all’ amido del 
formento. Verfando fopra mìa tal fècola dell’ ac- 
cjua bollente, e rimefcolandò bene il liquore , 
ne proviene una gelatina glutinofa, e limpida , 
ti un fapor fa tuo . Da dieci libbre di patate fi 
]?uò trarre una libbra di fecola.
. C 1 0 7 )  Le patate fi ufano in varie manière »

Il coflunre più ordinario è di farle cuocere o 
nell acqua, od in qualche brodo, aggiungendovi 
qualche condimento. Si può formare tin’ ottima 
gelatina di patate nella feguente maniera . Si 
prenda una libbra di patate . Quefte patate fi fac­
ciano bollire ad un fuoco dolce in ima fufficiente 
guarnita d’ acqua, finché diventino ben tenere; Si 
levino in feguito dall’ acqua , e fi mondino dili­
gentemente» Aggiuntovi un po’ di fai comune ■
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fi fminuzzino fjene, e poi fi mettano dentro una 
pentola con otto onde di latte, e due di burro, 
_e fi porfi qugfla pentola fopra un fuoco dolce,fi. 
vada con un cscchiajo rimescolando quefto mifcu- 
g l i o , e rompendone i m inuzzoli, finché le pata- 
ie fienq totalmente fc io lte , ed il liquore fi con­
verta interamente in una gelatina, la quale fi 
potrà ufarq o fo la ,  od unitamente col pane c o ­
mune .

( 108 ) Alcuni hanno avuto difficoltà d’ am­
mettere I’ ufo di quefte radici, perchè la pianta 
appartiene all’ ordine delle folanacee. M a fu que­
fto propofito la loro dottrina è mal fondata, e 
baftantemente fmentita dall’ efperienza .

( 109 ) Confeftar però fi d eve , che le caftagne 
e fono la forma di pane, ed in altro modo, pre­
sentano Tempre un alimento di difficile digeftione 
per quelli, che non ne fono a v v e z z i ,  e non 
hanno lo ftomaco il più robufto.

( x  1 0 )  V i fono alcuni fiori comporti di quat­
tro foglie colorate, dette volgarmente petali , i 
quali petali 'non fono uguali , e fono difpofti 
per modo , che due ftanno nel mezzo , e fono 
quafi comprefi dagli altri d u e , de’ quali uno fta 
di fopra, e l’ altro di fòtto, che alcune volte è 
divifo in d u e . Il petalo di fotto fi chiama care  ̂
n a , quello di fopra fi chiama veffillo , e quei di 
mezzo fi chiamano ale. Quefte ale fono fra loro 
pguali e parallele , e coi loro lembi corrifpondo- 
no alla larghezza del veffillo, e della carena. 
Quefti fiori fi chiamano paptlionacei, le piante 
dotate di tai fiori fi chiamano papilionacee .

( n i )  Il legume è un frutto comporto di due 
v a lv e , o gufei dentro de’ quali fono comprefi i 
femi attaccati tutti da una parte . Le piante do­
tate di tali frutta fi chiamano leguminofe , le qua­
li fono eziandio papillon ac e e .

( 1 1 2 )  Georg, lib, I.

( i i j )
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( 113 ) L ’ aria fìtta, od il gas acido carbonicci 

non efifte belio e formato nella foftanza dei le- * 
gumi ,  m a  fi produce nella Joro fcompofizione ; 
Quefto gas in farti vien prodotto da ciò che il 
carbonio fvolgendofi dalle altre parti del legume, 
quando quefto comincia a (comporli , fi combina 
coll’ ottigenio, che incontra per v ia ,  ed attorben- 
do da’ vicini corpi una fufficiente quantità di ca­
lorico pfende la forma di gas acido carbonico , 
od aria fiffa.

( 1 1 4 )  La comune efperienza dimoftra appretto 
n o i , che i fagiuoli fono e più flatulenti , e di 
più diffìcile digeftione de’ pifelli.

( 1 1 5 )  II feme della pianta rinchiufo dentro 
ima icorza dura fi chiama noce , o nocciolo ; mol­
ti di tali femi foraminiftrano coll’ efpreflìone un 
o l io ,  e perciò il Cullen li chiama Noci oleofe.

( 1 1 ) Olj fi chiamano certi corpi untuofi> 
immifcibili nell’ acqua 4 combuftibili con fiam­
ma , e più o meno fluidi . Gli olj fi dividono 
principalmente in eterei, v o la tili , ejfenzia li, ed 
in graffi, o fijjì  , i quali furono anche da alcu­
ni chiamati efpreffi , ma impropriamenfe, atteio 
che anche alcuni fra gii ettenziali fi poffono trar­
re per efpreftìone . Degli olj ettenziali, o volati­
li tratteremo in altro luogo : qui ci limiteremo 
a parlare de’ graffi o f i f f i . Gli olj fitti hanno 
per l ’ ordinario un fapor fatuo; fono infolubili 
nonvfolo nell’ acqua, ma anche nello fpirito dì 
vino ; fi volatilizzano ad un grado di calore fu- 
periore a quello dell’ acqua bollente; ed è allora 
quando fono volatilizzati,  che fono fufcettibili 
d’ infiammarli ; efpofti all’ aria , e fpezialmenré 
calda ed u m id a , una parte di loro combinali 
colf’oftjgènio , e foffre quindi tale alterazione , per 
cui gli olj pattano a diventar acri, piccanti , ran­
cidi 5ed in quefto cafo una loro porzione diviene 
folubile nell’ acqua, e n?llo fpirito di vino , ed

in
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m tal modo il refto lì può liberare dalia fua 
acrimonia , ma 1’ olio più non affomiglia perfet­
tamente allo flato, in cui il trovava prima d’ 
aver contratta la predetta rancidità. Quelli olj 
fono principalmente dovuti al regno vegetabile, 
d’ onde fi ottengono ordinariamente per mezzo 
del tritamento, o dell’ efpreffione. La loro confi­
denza è varia , ed alla mezzana temperatura del­
la noftra atmosfera altri fi prefentano fotto forma 
l iquida, ed altri fotto forma folida3e quelli ven­
gono anche diftinti col nome di butirri, quali 
fono appunto quelli ,  che fi traggono dai cacao, 
é daL cocco. Però anche que’ ,c h e  fi prefentano, 
fotto la forma liquida, fono foggetti a congelarli 
altri ad un maggiore , ed altri ad un minor 
grado di freddo. Quelli olj fono comporti proffi- 
mamente di due differenti foftanze, 1’ una delle 
quali è il puro o l io ,  e l ’ altra è una mucilaggi- 
ne . Il  Signor Lavoifier ha trovato, che la pri­
ma di quefte due p art i , cioè F olio puro, è com­
porto d’ idrogenio , e di carbonio. Il carbonio in 
queft’ olj fovrabbonda , e perciò fe ne va S p a ­
rando una porzione nelle reiterate diftillazioni, e 
1’ olio va divenendo più fo ttile , e chiaro . Quan­
do, tali olj fi abbruciano il carbonio fi feparà 
dall’ idrogenio , e combinandoli con una fufficien- 
te quantità del contiguo offigenio, paffa allo ftato 
di gas acido-carbonico, e l ’ altro principio, cioè 
1’ idrogenio, combinato con un’ altra porzione 
del gas offigenio contiguo, paffa a formare dell’ 
acqua , ed in tal occafione precipitandoli una 
gran copia di calorico fi ha calore , e fiamma .. 
La parte mucilagginofa è quella , la quale quan­
do refti qualche tempo a contatto con dell’ offi- 
genio , fpezialmente fe venga ajutata da un di- 
fcreto grado di calore , fi combina con elfo , ed 
induce nell’ olio la rancidità. Per la qual cofa 
quando gli olj vengano difefi dal contatto deli’
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offigenio , o quando venga da loro levata , od ìsf 
«qualche modo Ila diftrutta Ja parte mucilag- 
ginofa, fono efenti dal divenir rancidi . Perciò al­
cuni lemi fi efpongono un poco all’ azione del 
fuoco prima d’ eftrarne I’ olio , ma in tal cafo 1’ 
plio contrae un po’ d’ empireuma . Più utilmente 
s’ impiega a quefto effetto il dilavamento dell-5 
olio nelF acqua, mentre per tal mézzo la muci- 
ìaggine reftando fciolta dall’ acqua, fl fepara dal­
la parte oleofa. L ’ offigenio è fufcettibile di com­
binarli anche colla predetta parte oleofa, ed in 
tal cafo quefta è convertita in una foftanza foli- 
d a ,  e fecca , che affomiglia alla cera , od alle 
refine . L ’ olio febbene per fe folo non fia fufcer- 
tibile a mefcolarfi coll’ acqua, pure quando lo fi 
congiunga o collo zucchero , o con tuorlo d’ ovo ,
o con una certa quantità di mucilaggine, diviene 
atto ad unirfi in qualche modo coll’ acqua, o 
per meglio dire a diffonderli, ed a reftare ugual­
mente fofpefo in tutte le parti di effa , onde 
fomminiftrare un liquor bianchiccio del color del 
la t te ,  il quale fi chiama emulfione. Gli a lcali, e 
varj acidi fono atti ad unirfi con tali o l j , ed a 
convertirli perciò in làpon i, ed a renderli quindi 
mifcibili all’ acqua .

( 1 1 7 )  Quefta non fembra effere una ragione 
molto forte per negare in molte foftanze vegeta­
bili la prefenza dell’ olio in uno ftato feparato. 
Quefto può trovarfi così divifo , onde non pre­
sentare all’ occhio armato dell’ Offervatore quelle 
apparenze, che fieno atte a diftinguerlo per un 
vero olio. D ’ altra parte ognuno f a ,  che non 
tutte le cofe 5 che noi affermiamo effere ne’ ve­
getabili, fono vifibili col m icrofcopio. V i  fono 
varie di effe, che noi ammettiamo per una ra­
gionevole conghiettura .

( 1 1 8 )  L ’ olio in tal cafo unendofi con una 
maggior copia di materia mucilagginofa o zuc-.

che-.
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cherina del vegetabile va a formare un’ emuifio- 
ne per c i ò , che abbiamo detto nella Not. 1 16.

( 1 1 9 )  Se nell’ intero feme 1’ olio fi trovaffe 
combinato con quella porzione di mucilaggine, 
e di zucchero, con cui è combinato, quando 
parta a formar coll’ acqua un’ emulfione , ne ri- 
fulterebbe , che combinando artificialmente un 
olio con dello zucchero, o della mucilaggine, e 
poi /premendo quello comporto, fe ne produceffe 
la fcompofizione , e fe ne feparafle n ud am en te 
1’ olio ; ciocché però non fi offerva punto avvenire.

( 1 2 0 )  In tal cafo riefcono gravofe allo fio- 
maco.

( 1 2 1 )  I cibi nello ftomaco fi /compongono, 
ma non /offrono una vera fermentazione, alme­
no nelle perfone , che fi trovano in uno flato 
fano e perfetto .

( 122) Egli è l ’ acido carbonico, che più fre­
quentemente fi trova nelle prime v ie ;  ma quefto 
non ha molta azione fopra gli o l j . Vi fi poffo- 
no però trovare delle mucilaggini , e delle parti 
zuccherine, od alcaline, che rendano 1’. olio più
o meno atto, a melcolarfì co’ noftri u m o r i .

( 123) L ’ olio 0 butirro di cacao s’ ottiene dal 
cacao per mezzo della torrefazione, e della bol­
litura ‘ nell’ acqua . Nel principio,erto è fotto la 
forma liquida , ma pofcia raffreddandoli prende una 
confiftenza folida, ed ha la fembianza del butir­
ro. Per un tal proceffo una porzione della fua 
mucilaggine venendo ad effere parte diftrutta dal­
la torrefazione , parte feparata dall’ acqua , queft’
olio farà meno /oggetto alla rancidità. L ’ effer 
poi fotto forma folida ciò , a mio credere, fi de­
ve attribuire ad una certa copia di offigenio, 
che con detto olio fi unifce.

( 124) Col titolo di fem i freddi maggiori ven­
nero chiamati i femi di melone , di cocomero., 
di zu cc a ,  e di citruolo./

Tom. III. T  ( 125 )
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( 1 2 5 )  La pinguedine degli animali differifcé' 

per varj conti dagli olj vegetabili, non di meno 
confeffcir fi d e v e ,  che malgrado tali differenzef 
gli ol; graffi vegetabili hanno cogli olj animali 
una grandiffima analogia, e raftomiglianza .

( 1 2 6 )  Ved. Not. 84.
( 1 2 7 )  In tal cafo f o l i o  combinandoli colla 

parte mucilagginofa, e zuccherina de’ vegetabili 
è atto a fomminiftrar coll’ acqua una emulfione.

( 1 2 8 )  L ’ acido, che in tali ftomachi predomi­
na , è il carbonico, il quale non ha molta azio­
ne fugli o l j .

( 129) A l  prefente è pofla fuori di controver­
s a  la natura vegetabile de’ funghi „ Pochi anni 
fono il Signor Hedwig ha fcoperto, che i 'funghi 
nel principio della loro vita fìorifcono fotto una 
fottile membrana : che hanno i fiori altri mafco- 
Iini , ed altri feminini: che i primi fono glo- 
bofi , e retiformi j  ed i fecondi papilli formi : e 
che le loro capfule leminali danno nafcofte nello 
fteffo corpo del fungo .•

(130-) Siccome nella fua diftribuzione' degli 
alimenti tratti dagli animali il Cullen adotta iti 
gran parte .la divifìone efpofta nel Siftema Natu­
rale del L in n e o , così gioverà dar qui un faggio 
d’ un tal fiftema. Linneo comincia dall’ oflervare, 
che altri animali hanno il cuore dotato di due 
ventricoli r ed altri lo hanno di un ventricolo 
fo lo ,  e che quefti ultimi parte vanno forniti d1 
un fangue roffo , e parte in vece di fangue han­
no un umore bianchiccio. Pofte quefte co fe ,  il 
Linneo diftribuifce ' primieramente tutti gli ani­
mali in fei clallì. Fra gli animali di un cuore a 
due ventricoli, altri fono Vivipari, o fia produ­
cono alla luce i loro feti non rinchiufi dentro 
fcorza , o membrana ; ed altri fono O vipari, che 
producono la loro prole rinchiufa dentro un qual­
che involucro. I primi coftituifcono la prima

claffe
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dàlie nel fiftema di Linneo fotto il titolo di 
M am m alj, ed i fecondi ne formano la claffe fe­
conda fotto il titolo di Volatili. Gli animali d’ 
tin cuore ad un folo ventricolo, e d’ un fangue 
rollo coftituifcono le due feguenti claffi, cioè la 
claffe' terza fotto il nome d' Amfibj , e la quarta 
fotto il nome di Pefci : e gli amfibj fi diftin- 
guono da’ pefci * perciocché quelli hanno la re- 
ìpirazione affatto volontària* e poffono a loro 
piaceri trattenerla j e non oftaiite vivere ; e que­
lli all’ incontro hanno la r e f l a z i o n e  obbligata, 
e refpirano per mezzo delle loro brànchie, che 
così fi chiama quella fpezie di frange j che s’ 
offervand fotto la fquama della loro tefla . F i­
nalmente gli animali che in luogo di fangue 
prefentano un umore bianchiccio , coftituifcono la 
quinta claffe , e la feda ; quella fotte* il nome d’ 
I n fe t t i , e quella fotto il nome di Vermi : diftin- 
guendofi 1’ una dall’ altra di quefte claffi in c i ò ,  
che gl’ infetti fono dotati d’ antenne s ed i vermi 
di tentacoli. Si chiamano antenne certi filaménti 
articolati e m obili,che fono firuati nella tefta vi­
cino agli occhi. Si chiamano tentacoli una fpezie 
di cornetti , che 1’ animale accorcia i ed a llunga, 
e che fono impiantati nella tefta de* vermi t e 
che perciò mancano in qiréTlij i quali fono pri­
vi di quella parte del corpo. I mammalj poi 
fono così chiamati da L in n e o , perciocché tutti 
quefti animali fono dotati di mammelle a Quella 
claffe è dal Linneo divifa in fette ord ini, e tal 
divifione è dedotta dalla varietà delle loro un­
ghie, e de’ loro denti. Quefti ordini fo n o ,  i.°  
Primates , 2 °  B ruta , 3.0 Fera; , 4.0 Glires , 5.“ 
Pecora, 6 °  B elluce,y .° C ete . Gli animali.de] 
quattro primi ordini fono forniti d’ u n g h ie :  quei 
del quinto ordine fono ungulati * e bifulci ; un­
gulati fono parimenti quei dell’ ordine fello; e fi­
nalmente quei dell’ ultimo ordine mancano e d’ 

") T  2 un-
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unghie, e 3’ ungula . Oltracciò nel primo ordine
i denti incifori nella mafcella fuperiore fona 
quattro, ed i canini lono folitarj uno per lato» 
Nel fecondo ordine non li hanno denti incifori 
nè fuperiormente nè inferiormente . Nel terzo or­
dine s’ hanno nell1 una e nell’ altra mafcella' den- 
ti incifori conici per lo più al numero di f e i , 
altre volte però al numero di due, ed altre al. 
numero ai dieci : i denti canini fono anche qui 
folitarj uno per Ia to , e fono confiderabilmente 
più lunghi degl’ incifori : i molari fono cufpida- 
to-conici. Nel quarto ordine non vi fono denti 
canini ; ed i denti incifori fono due per ogni 
mafcella . Nel quinto ordine vi fono molti denti 
incifori nella mafcella inferiore ; e non ve n’ è 
alcuno nella fuperiore. Nel fello ordine s’ hanno, 
denti incifori in ambe le mafcelle ; e quelli den­
ti fono ornili. Finalmente nell’ ultimo ordine i 
denti fono cartilaginei . La claffe de’ volatili è 
dal Linneo divifa in lei ordini , e quefta divifio- 
ne è principalmente dedotta dalla forma de’ loro 
roftri.  Quefti ordini fono , i .°  A ccip itres , 2 °  P i­
c a ,  3 °  Anferes , 4.0 G ratta, 5.0 G allina, 6.° 
Pa[feres. I  volatili del primo ordine hanno il 
roftro un po’ curvo , e la mandibola fuperiore 
dilatata da ambe le parti dietro l’ apice. Quei 
del fecondo ordine hanno il roftro fatto a fog­
gia di una lama di coltello , ma col dorfo però 
con vello . Quei del terzo ordine hanno il roftro 
coperto d’ un epidermide, eccetto nell’ apice; e 
le dita de’ loro piedi fono unite con una mem­
brana. Quei del quarso ordine hanno il roftro 
quafi cilindrico. Quei del quinto ordine hanno 
il roftro convello; la loro mandibola fuperiore 
forma una-fpezie di volta fopra l ’ inferiore ; e le 
loro narici fono fornite di una membrana carti- 
iaginofa in forma d’ una volta . Quei del fello 
ordine hanno il roftro conico - acuminato. L3,

ter-
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"tèrza claffe, cioè fa claffe degli amfibj,è d a f  Lin­
neo divifa in tre ordini, r .° R eptiles, 2.0 Serp'en- 
t e s , 3 °  N antes. Gli animali appartenenti ài pri­
mo ordine fono dotati di p ied i, e refpirano fo- 
ìamente per la bocca . Quei fpefranti al fecondò 
órdine refpirano effi pure per ia fola bocca , ma 
fono privi di piedi . E  quei dell’ ordine terzo 
fono forniti di nuotatrici, e refpirano anche la­
teralmente per le branchie. La claffe de’ pefci è 
dal Linneo divifa in quattro ordini, x.° Apodes , 
à.° Jugularès, 3.0 Tkorarici, 4.0 Abdom inales .
1 pefcr del primo ordine fono privi di nuotatrici 
ventrali. Tu tti  i pefci degli altri ordini vanno 
forniti di tali nuotatrici ; però difpofle in diver- 
fo modo , onde ne’ pefci del fecondo ordine effe 
fieno innanzi, in quei del terzo fotto , ed in 
quei del quatto dietro lé nuotatrici pettorali. La 
quinta claffe, cioè la claffe degl’ infetti,  è divifa 
dal Linneo in fette ordini, cioè i °  Coleoptera,
2.0 Hemiptera, 3.0 Lepidoptera , 4,0 Nevropterà,
5.0 Hymenoptera, 6 °  Diptera , 7 °  Aptera : ed 
una tal diviiìone è principalmente dedótta dal 
numero, difpofizione , e natura delle loro a le. 
G l ’ infetti dell’ ultimo ordine fono privi di ale ; 
quei del penultimo ne hanno d u e , e quei de’ cin­
que primi ne hahno q u attro . Oltracciò le ale 
fuperiori nel primo ordine fono crofiofe , e quan­
do fono chiufe , quelle a dritta fi combaciano per 
modo con quelle alla finiftra, che la loro divi- 
fione rapprefenta una linea retta. Nel fecondo 
ordine le due ale luperiori fono femicroftofe, e 
quando fono chiufe, il lembo di una viene ad 
effere coperto da quello dell’ altra . Nel terzo or­
dine tutte quattro le ale fono dotate di fqua- 
m e . 'N e l  q uarto , e nel quinto ordine tutte quat­
tro le ale fono membranacee , e prive di fqua- 
me ; ma in oltre gl’ infetti del quinto ordine han­
no l’ ellremità pofieriore del loro corpo armata

T  3 d’
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«T una punta , od aculeo, di cui mancano quei 
del quarto . Finalmente i vermi vengono dal 
Linneo dirtribuki in cinque ordini: i.° Inteftina , 
2.° M ollufea , 3 -° Teftacta , 4,0 Lithopbyta , 5.0 
Zoophyta. Quei del primo ordine fono nudi, rap- 
prefentano un cilindro, e fono privi di arti. Quei 
dei fecondo ordine fono nudi, brachiati , e per 
la maggior parte vaganti per i m a r i , e fosforici 
(  V. Linn. Syflem. Natur. 'Tom. 1. part. 2. pag. 
1069 ) . Quei de! terzo ordine fonò animaletti 
della natura di quei del fecondo ordine, ma co­
perti di una fcorza calcarea . I Litofiti fono ani­
mali comporti, che fi fabbricano una bafe calca­
rea. I Zoofiti fono animali, che nella loro for­
ma hanno l’ apparenza di vegetabili. Tutti quefti 
ordini fono divifi in più g en eri, ed ogni genere 
in molte fpezie . Quefto fiftema è ingegnofo; 
non è rtato però trovato il più perfetto .

( 1 3 1  ) Il primo ordine de’ Mammalj del L in ­
neo comprende quattro generi cioè V Uomo, il 
Nottola , la Scimia , ed il Lemur , animale, che ha 
qualche rartomiglianza colla Scimia .

( 1 3 2 )  I Signori Parmentier e Deyeux hanno 
in queft’ ultimi anni prodotta una Memoria full’ 
analifi del latte , la quale fu coronata dalla So­
cietà di Medicina di P a r ig i . Noi crediamo utile 
cofa il riferire qui l ’ eftratto, ch'e ne fu dato nel 
fello T om o degli Annali di Chimica Parigini ,

„  L ’ età delle V a cch e ,  il loro temperamento, 
la fpezie di nutrimento di cui fanno ufo , i luo­
g h i , ch’ effe abitano , influirono Angolarmente fal­
la qualità del latte di querti animali . Efperienze 
fatte con diligenza hanno indicata la neceffità 
d’ aver riguardo a tutte querte confiderazioni pri­
ma d’ intraprendere 1’ analifi dei latte . Ognuno fa , 
che il latte di Vacca ha un odore , ed un fapore 
particolare. Per mezzo della diftillazione a bagno 
maria fi può feparare il principio odorofp ; poi-
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che i l  l i q u o r e ,  che paffa nel recipiente ha un odore 
di l a t t e  molto diftinguibile. Quefto liquor diftillato 
non fi conferva lungo tempo in buono ftato ; fovente 
in meno di quindici giorni effo fi turba , ed ac- 
quifta un odor putrido : effo ha comune quefta. 
proprietà con tutte le acque diftillate delle fo­
ftanze animali. Il latte abbandonato a fe fteffo 
in un luogo frefco fi copre d’ un liquor untuo- 
f o ,  giallo, d’ un fapor dolce, e piacevole ; que­
llo porta il nome di-crema. Egli è quefto_ liquo­
re , che , agitato fortemente , lomminiftra il bur­
ro . Il burro varia in fapore, in colore, ed iti 
confiftenza , fecondo le ftagioni dell anno , e la 
fpezie di nutrimento , che fi dà alle Vacche . In 
generale fi offerva, che i  foraggi fecchi produco­
no burro poco colorato , mentre effo è fempre 
d’ un bel giallo quando le vacche fi alimentano 
di piante v e rd i. Il burro può ricevere artificial­
mente differenti colori fenza che  ̂ il fuo odore, 
il fuo fapore , e le fue proprietà fieno fenfibil- 
mente alterate. Il color roffo, ed il giallo fono 
q u e ll i , che gli fi poffono più facilmente comu­
nicare -, la radice d’ ancufa fornifce i l  primo colo­
r e , e fi ottiene il fecondo co’ femi di fparagi, 
col fucco di carota roffa, e colle bacche d’ alche- 
chengi. Bafta a tal effetto battere la crema uni­
tamente ad una dell’ indicate foftanze . Si poffono 
parimenti ottenere delle gradazioni più o meno 
diftinte aumentando o diminuendo la quantità 
delle materie coloranti • La parte aromàtica e pa­
rimenti folubile nel burro. Quefte aggiunte fatte 
al burro iembrano férvirgli di condimento ; poi­
ché s’ è efperimentato , eh’ effo per tal mezzo (i 
conferva in buono ftato più lungamente , che il 
burro naturale . Il burro , al pari di tutti i cor­
pi graffi, è foggetto a divenir rancido. Parecchi 
Chimici hanno creduto, che quefta fpezie d’ al­
terazione provenga dallo fviluppo d’ un acido in 

T  4 que-
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quella foftanza; frattanto una moltitudine d’ efpe- 
rienze hanno attualmenre provato il contrario „ 
Si chiama latte di butirro il liquore, che fi fe- 
para dalla crema, mentre fi forma il butirro. 
Effo ha un fapore dolce, e grato. Nell ’ anali!! 
effo dà prodorti analoghi a quei del latte, a cui 
fi è levata tutta la crem a. Non bifogna però 
confondere il latte di burro tratto dalia crema 
frefca con quello delle latterie, che per ordina­
rio è a g ro ,  perchè effo è tratto da creme vec­
chie . Allorché fi fa fcaldare in un vaio aperto 
un latte, a cui fi è cavata la crema, la fua fu- 
perfici^ fi copre di pelliccile, che fi fuccedono, 
e che non ceffano di comparire, che quando il 
latte è convertito in fiero. Per arrivare a quefto 
termine bifogna aver attenzione di rimpiazzare il 
fluido, fecondo eh’ effo fvapora, con acqua di- 
ftillata. Il fiero ottenuto per quefto mezzo di­
viene molto chiaro colla femplice filtrazione; é 
coll’ evaporazione fpontanea effo dà lo zucchero 
di latte, e tutti gli altri fali,  che egii teneva in 
diffoluzione. Perchè le pellicole poffano formarli, 
egli,è  affolutamente neceffario il contatto dell’ 
aria , mentre fenza di ciò non fi ha punto un 
tale effetto. Se fi ha attenzione di lavare quefte 
pellicole di mano in mano, che fi vanno levan­
do , fi arriva ad ottenerle fotto la forma di mem­
brane femitrafparenti molto fomiglianti a q u el le , 
che coprono l ’ interior parte della feorza dell’ 
o vo .  Se fi mettano a macerare per alcuni giorni 
nell’ acqua, il liquore acquifla un odor putrido, 
ed elle perdono nel medefimo tempo la loro con 
fiftenza , e finifeono col ridurli in una fpezie di 
materia vifchiofa d’ un infoffribile odore; al fine 
difeccandofi lafciano un refiduo terrofo infolubi- 
le negli acidi, ed inalterabile al fuoco. Quefte 
pellicole nuovamente preparate, ed efa'ttamente 
lavate , meffe fopra carboni ardenti bruciano y

fpan-
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ipàndendo up odore di corno abbruciato . Ditti!- 
late a fuoco nudo fomminiftrano per fo!i pro­
dotti una flemma , un olio ,,  ed un alcali volati­
le » Da tutte quelle proprietà fembra dimoftrato j 
che le pellicole fervono a formare la foftanza 
veramente animalizzata, che il larte contiene, 
poiché quefto fluido noti ceffa di fomminiftrarle 
(e non quando effo è coperto di fiero. Il latte, 
da cui fi è levata tutta la crema , abbandonato a 
fe fteffo in un luogo temperato , non tarda pun­
to ad inacidirfi ; allora fi ottiene una foftanza 
bianca fotto forma gelatinofa alia quale fi ha 
dato il nome di materia cafeofa 5 effa nuota nel 
fiero , e la fi fepara colla femplice decantazione 
del fluido. Quefto proceffo non è punto il folo , 
al quale fi poffa ricorrere. Tutti i liquori fpiri- 
tofi,  la gommarabica, lo zucchero, gli acidi, i 
fali con ecceffo d’ acido, tutti i folfati, la pec-e, 
le piante acide, ed i fiori di carcioffo poffono 
rapprendere il latte ; mà c iò , che deve forpren- 
d e re , egli è , che il gaglio non gioifca punto dì 
quefta proprietà; effo è ftato impiegato in M u ­
f lo n é ,  in decozione, ed anche intero per rap­
prenderò del latte nuovamente tratto, fenza che1 
mai abbia prodotto l’ effetto, che tutti gli A u to ­
ri gli hanno accordato * e che gli ha procaccia­
to il nome, fotto 11 quale è conofciuto. Fra ì 
differenti procettì per ottenere la materia cafeofa, 
s’ è fcelta la coagulazione fpontanea, come il 
mezzo il più ficuro per avere un prodotto, che 
non fia punto alterato da corpi firanieri. Quefta 
materia , lavata e compreffa * fi prefenta in feguito 
fotto la fembianza d’ un corpo bianco , il qua­
le forma dei filamenti molto lunghi , quando fi 
d iv ide. Efponendo la predetta materia ad un ca­
lore uguale a quello di bagno maria bollente, 
d fa fi ammoliifce , fi fonde in qualche maniera, 
ed acquifta una mezza trafparenza ; ma nel me^
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clefimo tempo pejde il fuo color bianco : finché 
è calda fi può maialarla tra le dita come la tre­
mentina cotta ; ma raffreddandofi diviene lolida , 
e fragile . A l  pari della materia glutinofa del 
formento, colla quale effa ha molta analogia , 1’ 
acido o l’ aceto, e tutti gli acidi deboliffimi la 
fciolgono : quelli che fono concentrati la raggric- 
ch ian o , eccetto però l ’ acido nitrofò fumante, 
che da principio la rende gialla, ed in feguito fi 
comporta con effa nel m odo, con cui fi compor­
ta con tutte le altre foftanze animali . La potaf- 
fa , e la foda cauftica diffolvono eziandio quefta 
materia: e fe fi fa fcaldare la diffoluzione, effa 
acquifta un color roffo ofcuro . Quello effetto 
può ugualmente aver lu o g o , quando fi fa bolli­
re con uno de’ due fàli indicati il latte, a cui fi 
è levata la crema; ed appunto dietro ad una ta­
le efperienza un Chimicp fi è fatto lecito di di­
re , che gli era poffibile convertire il latte in 
fangue. Certamente v ’ è una gran differenza tra 
il latte così colorato, ed il fangue , al quale Io 
fi ha paragonato . Mentre la materia cafeofa vie­
ne difciolta nella foda cauftica , fi fa un’ efferve- 
fcenza, e nello fteffo tempo efala un odor d’ al­
eali volatile; egli è verifimile , che quell’ ultimo 
prodotto fia nato durante 1! operazione. La mate­
ria cafeofa contiene infatti tutto c i ò , che è d’ 
uopo per compor quefto fa le . Egli non è punto 
ugualmente facile di fpiegare la formazione del 
gas epatico, che fi manifefta, allorché, per mez­
zo d’ un acido, fi decompone là diffoluzione del­
la materia cafeofa nell’ alcali cauftico . La gran­
de analogia di quefta materia col bianco délf 
o v o ,  aveva da principio fatto fupporre, che fic- 
come queft’ ultimo contiene dello zolfo , ne con- 
teneffe eziandio la materia predetta ; ma non 
avendone da effa potuto ottenere, refta ancora da 
determinarfi, come il gas fulfurato in g-ueftioue
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fia prodotto. S’ è altresì cercato, ma inutilmen­
te , di feparare dalla materia cafeofa 1’ acido fol- 
forico , che Scheel pretende dovervi efiftere in 
uno ftato di combinazione colla terra animale, 
Non fi p u ò ,  che fentir rincrefcimento, che que­
fto Chimico non abbia fatto conofcere il procef­
fo , eh’ egli ha impiegato per' ottenere 1’ acido 
predetto . Il fiero che fi fepara dalla materia 
cafeofa per mezzo della coagulazione fpontanea , 
è fempre fenza colore : efto non è acido, poiché 
non aitera punto le tinture blò de’ vegetabili ; 
per mezzo della filtrazione diviene ljmpidifTìmo . 
Gli alcali fiffì, e volatili turbano la fua trafpa- 
renza, e nello fteffo tempo fi forma un precipi­
tato, che è compofto di terra calcare, e di ma­
teria cafeofa. Qualunque fia il proceffo, che $’ 
impiega per ottener il fiero, non fi può-privarlo 
completamente dell? materia cafeofa ; ma la quan­
tità ch’ egli ritiene, è poco confiderabile. La. 
trafparenza che prende il liquore , fembra an­
nunziare , che quella materia è in uno ftato di 
diflolnzione completa . A  mifura che il fiero di­
viene vecchio, effo fi turba e lai eia depofitare 
quefta fteffa materia, che fi può raccogliere fo­
pra gli ftaccj . Il precipitato che,allora fuccede , 
fembra dipendere dalla decompofizione dei diffol- 

v v e n t i , ai quali quefta materia fi trovava combi­
nata . Si è riconofcjuta, che quefti diffolventi 
fono di due fpezie , il fai effenziale del latte , e 
1’ acido , che fi forma quando s’ impiega la coa­
gulazione fpontanea. Queft’ acido , che da prin­
cipio è appena fenfibile, fi fviluppa col tempo, 
e diviene forte quanto, l ’ aceto. Si fono impiegati 
differenti mezzi per concentrarlo : la coagulazio­
ne è il mezzo , che meglio riefee ; ma l ’ acido 
così ottenuto è fempre impuro . Colia diftillazio- 
ne effo fi decompone, i prodotti, che padano 
nei recipienti, fono appena acidi, e ciocché refta

nel-



hella ftorta è n ero, ed empireumatico. Il prtì- 
ceffo di Scheel per ottenere queft’ acido puriffimoj 
non può meritare alcuna confidenza. In fatti le 
differenti operazioni complicatiffime, ch’ egli or­
dina d’ impiegare, lo Snaturano talmente , eh’ effo 
n-on conferva alcuna delle proprietà , che gli ap­
partengono : queft’ è piuttofto un nuovo "acido» 
il quale fi ha formato , che una feparazione dell’ 
acido che efifieva . Si conofce la proprietà del 
fiero acido, d’ imbianchire le tele crude; quefta 
proprietà, di cui era difficile di render ragione 
altre volte, fi fpiega beniffimo, dopo che il Si­
gnor Berthollet ha dimoftrato , che 1’ acido mu­
riatico contiene la medefima proprietà . La teo­
ria di quefto celebre Ghimico , fulla maniera d’ 
agire dell’ acido muriatico , può ugualmente ap­
plicarli a c iò ,  che fi offerva nell’ imbianchimento 
delie tele per mezzo del fiero . Indipendentemen­
te dalla materia cafeofa, che contiene il fiero il 
meglio chiarificato, vi fi trovano eziandio al­
cune foftanze faline. Per ottenerle, bafta, do­
po aver preparato il fiero, come s’ è detto , dì 
lafciarlo fvaporare fpontaneamente in una ftufa 
e di filtrarlo a mifura che fi turba. Il fale che 
fi criftallizza il prim o, è conofciuto fotto il no­
me di zucchero di la t te . Dopo quefto vengono 
ì fali neutri, e fra gli altri il muriato calcare,' 
ed il muriato di potaffa. Il fai effe'nziale o zuc­
chero di latte ha un fapore dolce , e zuccheri­
no, e brucia fpandendo un odore di caramella . 
Trattato coll’ acido nitrofo dà un acido zuccheri­
no . Si ottiene ancora per il medefimo proceffo 
ùn altro fai acido , che Scheel ha nominato fac-  
co-lattico. Egli penfa, che quefto fia particolare 
al fai di latte; quando s’ efamina la cofa molto 
da vicino, fi vede, che queft’ acido non è conte­
nuto nello zucchero di latte più che I’ acido z u c ­
cherino , e che al pari di quefto effo è formato

du-
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durante l’ operazione. Pare che nello zucchera 
di latte vi fieno due bafi proprie a ricevere I’ of~ 
figenio dell’ acido nitrofo , che fi decompone ? 
quindi fi devono formare due acidi ; ma noi lo 
ripetiamo , q'uefti due acidi fono totalmente ftra- 
nieri allo zucchero di latte . Uno de’ miglio^ 
ri diffolventi del zucchero di latte è i l  lat­
te medefimo ; ciocché prova , che un fluido 
compoftiffimo fi può fpeffo preferire per certe 
foluzioni l’aline, foprattutto allorché le- fue parti 
coftituenti hanno dell’ analogia con quelle del 
corpo , che fi deve difciogliere. Il latte di fem­
mina , quello di Tonnarella, di capra, 4i pecora, 
e di cavalla , fono comporti delle medefime fo­
ftanze , che quello di vacca ; intanto effi hanno 
in generale alcuni caratteri, che loro fono parti­
colari, e ch’ egli è facile di diltinguere. Si vede 
infatti , che tutti i latti hanno un principio vo.- 
latile odorolo , che afcende nella diftillazione ; 
ma che in tutti quefto non è punto il medefi- 
n io , e che non è ugualmente atto a putrefar 1’ 
acqua, che lo tiene in difToluzione. Tutti i latti 
fomminiftra.no crema ; ma quefta crema nel latte 
di vacca è denfa, e lo è anche d’ avvantaggio in 
quelli di capra , e di pecora . La crema dei latti 
di femmina, di fomarella , e di cavalla è fempre 
meno abbondante , e più fluida. N e ’ burri le dif­
ferenze fono ancora più fenfibili . Quello di vac­
ca fi fepara facilmente ; ma una volta che fia 
feparato non fi mefcola più nè col la t te ,  nè 
coll’ acqua;, la fua cpnfiftenza è foda. Non é la 
ftefla cofa riguardo al burro dei latte di capra . 
Quello, di pecora è fempre m o lle . A l  fine i bur­
ri de’ latti di femmina, di fomarella, e di caval­
la o non fi feparano p u n to , o fi prefentano Cot­
to uno flato di crema; e per poco che fi r ibal­
dino , eglino fono mifcibili col latte , donde fi 
fono feparati. Così pure la materia cafeofa non.
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c punto la medefima iti tutti i la t t i . Quelle de* 
latti di vacca , e di capra fono (ode e come ge- 
latinofe ; al contrario quella della pecora è vi-- 
fch io fa . Nel latte di femmina effa non diviene 
mai confidente, qualunque mezzo s’ impieghi per' 
fepararla : al fine quelle di fomarella , e di ca­
valla fembrano tener un pollo di mezzo tra la 
materia cafeofa del latte di vadca, e quella del 
latte di femmina e di pecora . Il fiero di tutti i 
latti varia e per la quantità, e per il fapore ; 
gli uni,  quali fond quei di femmina, di foma^ 
rella ,  e di cavalla, ne fomminiftrano una gran 
quantità , mentre quei di capra, e di vacca non 
ne contengono iti tanta copia : il latte di pecora 
è q u ello ,  che fomminiftra il meno di fiero. Il 
fola zucchero o fai eflenziale del latte è quello } 
nel quale non s’ é trovata alcuna differenza. 
Qualunque fia l’ animale, che fomminiftri il lat­
te , qaefto fale è fempre il medefimo 5 fe effo va­
ria , ciò è folameme nelle fue proporzioni ;  per 
efempio , lo fi trova in maggior copia nel latte 
di femmina , che negli altri : al fine quefto fale 
merita giuffamente il nome di fai effenziale di 
latte , poiché effo non viene prodotto fe non da 
quel fluido. Riguardo ai differenti fali neutri, 
che i latti contengono in diffoluzione, fi conce­
p i r e  facilmente , eh’ effi devono variare in ra­
gione de’ cibi e delle bevande , di cui gli animali 
fanno ufo ; per modo che può fuccedere, che 
Oggi fi trovi del muriate» calcare nel latte di vac­
ca , e che in un altro tempo il latte della me­
defima vacca dia un’ altra fpezie di fale . Si deve 
eziandio offervare, che il latte effendo, come il 
fan g u e,  1’ urina, e la b ile ,  un fluido, che can­
gia continuamente di flato , le fue parti cofti- 
tuenti devono rifentirfi di tutti i fuoi cangia­
m enti. Pare dunque fificamente impoffibile, di 
ftabilire analifi comparative, che fieno abbaftan-

za

/



T R A D U T T O R E .  3 03 
i n efatte, perchè fi de va fempre contare fopra 1 
loro rifuitati. Quindi l ’ inutilità di quelle tavole 

- di comparazione , dove fi ràccolgonò efattamenté 
le quantità de’ prodotti di ciafcuna delle parti co- 
ftituenti, ottenute dal latte di differenti animali» 
Egli fembra più naturale d’ irififlere fullo fiato, 
in cui fi trovano quefte rilédefime parti coftituen- 
t i , poiché in fatti effo è meno foggetto a varia­
zioni , e quindi effo deve prefentare caratteri fa­
cili a diftinguere, e fu’ quali fi deve più ragio­
nevolmente contare „  .

( 133 ) Il latte efporto all’ aria produce fotto 
una medefima temperatura una crema più fpeffa, 
più abbondante , e con maggior prontezza , che 
nel vuoto . La crema è comporta di una materia 
oleofa s e d’ una porzione eziandio di materia 
cafeofa, e gelatinofa, la quale fi fepara collo 
sbattimento . Quando il latte è efpofto all’ aria ,  
afforbe Un po’ d’ offigenio , il quale combinandoli 
principalmente colla fua parte oleofa y la fepara 
dal refìo,- e la: condenfa^ ma quefta Separazione 
noni è completa, mentre la parte oleofa nel con- 
denfarfi ftrafcina feco una qualche porzione della 
materia cafeofa, ed anohe gelatinofa, con cui 
prima fi trovava difciolta nel la t te . Quindi quan­
to è maggiore la fuperficie del latte, efpofta all’ 
azione dell’ aria atmosferica 5 e quanto è mag­
giore la quantità dell’ offigenio, che viene in un 
dato tempo applicato al latte, tanto più pronta, 
più denfa , e più abbondante farà la crem a. Nel 
vuoto nafce la crema; perciocché rompendoli un 
po’ i ’ equilibrio fra’ principi componenti le di-- 
verfe parti del latte,- una porzione d’ offigenio„ 
eh’ entra nella compofizione di tali parti, fe ne 
fiacca , e fi combina cìolla parte oleofa , e quindi 
quefta fi condenfa , e paffa allo ftato di crema- 

( 1 3 4 )  Nella crema ottenuta con quefto pro- 
ceffo v ’ è una maggior proporzione di materia
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cafeofa. In generale poi un calore troppo forte , 
e pronto è atto a cangiare 1’ equilibrio di pro­
porzione tra’ principi delle parti componenti il 
f a r e  - onde fi produce un acido, che coagula la 
parte cafeofa avanti, che il burro abbia avuto
tempo di fepararii.

( p <  ) L ’ agitazione potrà bene facilitare il
diftacco della parte oleola dalle altre parti del 
la t te , ma i l  condenfamento di quefta parte di­
penderà fempre dalla combinazione dell offigenio.

( i  ->6) U n 'moderato grado di calore favoriice 
la feparazione delta crema. Nella fiate battano 
c i n q u e  giorni per ottenere tutta la crema dal lat­
te di vacca , ma nell’ inverno ce ne vogliono ot­
to o d ieci , quando il latte fia efpollo alia tem­
peratura di dieci gradi al termometro di Reau- 
m u r .  Efpofto il latte alla temperatura propria al 
congelamento dell’ acqua non fomminiftra alcuna 

crema.
( 1 3 7 )  L ’ elettricità atmosferica eiercita una 

particolare azione fui latte, onde coagulare la 
fua materia cafeofa, prima che 1 oleola abbia 
avuto il tempo di lepararfi. Perciò Fourcroy ne- 
eli Annali di Chimica giudiziofamente propone 
di far paffare per mezzo le latterie un buon 
conduttore , onde evitare un tale inconveniente .

( i->8) Il butirro è una foftanza untuofa , in­
fiammabile , infolubile nell’ acqua , convertibile 
in un fapone coll’ aggiunta d’ un alcali, e log- 
setta  a divenir rancida col reftar per qualche 
tempo efpofta all’ aria . Simile agii olj gratti  ̂ vie­
ne in gran parte prefervata da tale rancidita col 
lavarla preventivamente nell’ acqua. Il Fourcroy 
prele un vafo cilindrico , vi mile dentro del 
burro , ne chiufe una delle eftremità, e lo ìra­
ra erfe nell’ acqua calda. Quando per tal procelle 
il burro arrivò ad acquiftare la temperatura di 
28 sradi , fi divife in tre p art i , delle quali la 

0 , lupe-



fuperiore era un cafcio portatovi in alto da delle 
bolle d’ aria, che in tal cafo fi_ fviluppavano , e 
che moftrarono effer attaccate più a quefta parte 
che alle altre. La parte di mezzo era un butirro 
puriffimo, ovvero una materia oleofa pura fotto 
uno ftato concreto. La parte inferiore era un’ 
acqua . Il burro puriffimo con tal proceffo otte­
nuto era femitrafparente, e granito; ed il (uo 
fapore era fatuo, e limile a quello del graffo.
Il burro volgare pertanto è un compofto di ma­
teria oleofa, che fi può rifguardare come il vero 
e pretto butirro, e di altre foftanze eterogenee, 
cioè la cafeofa, la gelatinola, e 1’ acquofa, delle 
quali quando fia fpogliato non è foggetto a di­
venir rancido, ma nello fteffo tempo perde una 
gran parte del fuo fapore, e della fua facoltà 
nutriente.

( 1 3 9 )  Sembra, che qui il Cullen voglia indi­
care F acido febacico ; il quale però non fi trova 
bello e formato nel butirro, ma viene prodotto 
da un’ alterazione nella proporzion de’ principi 
r im oti, da cui i diverfi principj proffìmi del bu­
tirro fono comporti. Queft’ alterazione o viene 
prodotta dal fuoco, o da una particolar fermen­
tazione nel butirro fteffo eccitata; mentre quefti 
principj rimoti fono così debolmente fra loro 
combinati nella compofizione de’ principj proffi- 
m i, che ogni picciola potenza balta per alterar­
ne P equilibrio . L ’ acido febacico è l iquido, 
bianco , d’ un fapor molto piccante , e d’ un odor 
affai forte; efala vapori bianchi; fi decompone 
col fuoco ; divien g ia l lo , e fomminiftra del gas 
acido-carbonico ; fi mefcola faciliffìmamente coll’ 
acqua; converte in roffo la tintura di turnefo-

; forma colla potaffa un fai neutro, che al 
fuoco fi fonde fenza decomporli ; attacca F ar­
gento , il mercurio, e forfè anche il vetro , non 
però il bifmuto, il cobalto , od il niccolo ; fi

Tom. III. V  uni-
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unifce cogli offìdi precipitati dell’ oro ,  e della 
platina ; quando fi affocia col acido nitrico diviene 
atto a fcioglier 1’ oro ; decompone i carbonati di 
calce, e d’ alcali, i folfati di mercurio, e d’ ar­
gen to ,  il nitrato, e l ’ acetato di piombo, il ni- 
tro-muriato di ftagno, il muriato offìgenato di 
mercurio, il muriato di foda ; non decompone 
punto nè i folfati di ram e, di ferro, di z in c o , 
nè i nitrati d’ arfenico, di manganefe, di zinco; 
e forma col mercurio un fublimato corrofivo. 
Queft’ acido è molto differente dai tre a ltr i , che 
fi poffono trarre dai latte co’ procedi, eh’ efpor- 
remo in appreffo, e de’ quali uno vjen detto lat­
tico , un altro faccho-lattico , ed il terzo zucche­
rino , od oxalico.

( 140) Quefta fernbra effere la parte mucilag- 
g in ofa .

( 141 ) Ved. Not. 138.
( 142) Il Signor Porati nel Tomo decimo ter­

zo degli Opufcoli feelti di Milano dice , che al­
cune famiglie di Lombardia volendo per lungo- 
tempo confervar fano il butirro, ufano appunto 
di fonderlo, e di aggiungervi pofeia del fa le ,  e 
che per tal mezzo il burro, oltreché diviene fala­
to , contrae un fapore ed un odore ingrato, on­
de neppur quegli fteffi, che così lo preparano, 
fempre fe ne fervono* Egli preferifee il metodo 
di feparare la parte oleofa dalle altre parti per 
mezzo della femplice fufione, ma con- tal mezzo 
il burro , come abbiamo offervato di fopra , rie- 
fee meno faporito.

( 1 4 3 )  Queft’ è l ’ acido lattico, 0 galattico, che 
Scheel infegnò ad eftrarre dal latte per mezzo d’ 
un proceffo particolare . Queft’ acido fembra effe- 
re d’ una natura limile a quella dell’ acido aceto- 
fo ,  nè è punto contenuto bello e formato nel 
latte frefeo, ma folamente il fuo radicale, cioè 
una particolar combinazione dell’ idrogenìo , e



del carbonio . Il latte reftando efpofto per qual­
che tempo all’ azione dell’ aria atmosferica ad 
ima certa temperatura afforbe dall’ aria fteffa una 
porzione d’ offigenio , ed oltracciò un’ altra por­
zione d’ offigenio efiftente nel latte fi divide ine­
gualmente fra le varie parti componenti il latte 
iteffo in virtù d’un rompimento d’ equilibrio. fra i 
principj r im o ti, che compongono le parti pre­
dette - Da ciò vien prodotto l ’ accennato acido 
galattico j il *uale rappigliando la parte coagula­
bile «del latte la fepara dal fièro, e quindi fi for­
ma il cafcio. L 5 acido lattico ha le feguenti pro­
prietà ; i.°  non è criftillizzabile ; 2.0 attrae 1’ 
umidità dell’ aria ; 3.0 ha un fapor acido ; 4. 
muta in rofftì il color blò della tintura di turne- 
fole ; 5.0 cogli alcali, colla calce, colla barite, e 
coll’ allumina forma de’ fali più o meno delique- 
fcenti; 6 °  còlla magnefia forma de’ piccioli cri- 
Halli j i quali però attraggono V umidità dell’ 
ària; 7 °  non attacca il cobalto , il bifmuto , l ’ an­
timonio , il mercurio , l argento , Ì oro ; 8.° at­
tacca , e fcioglie lo zinco , il ferro , il ram e, il 
piombo; 9 °  è folubile nello fpirito di vino. Per 
ottener quell’ acido fi prenda del fiero acido , fe 
he faccia fvaporare l’ ottava parte, e fi filtri il 
l iquóre. Sul liquore filtrato fi verfi dell’ acqua dì 
Calce, ne rifulterà un precipitato. Si decanti il 
liquore, ovvero fi tolga al liquore quefto preci­
pitato j e pofcia nel liquore fcevro d’ un tale 
precipitato fi getti dell’ acido oxalico , e ne riful­
terà un nuovo precipitato. Si filtra nuovamente 
il liquore per fepararne il predetto precipitato,© 
fedimenro, e pofcia lo fi . fa fvaporare fino che 
arrivi alla confidenza di mele . Su quefta fpeffita 
foftanza fi verfà dell’ alcool , e fi filtra nuova­
mente il quindi rifultante liquore , e fe ne fa 
poi l’ evaporazione fino alla fecchezza, e fi ot­
terrà per tal modo l’ acido in queftione.

V  2 ( 144)
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( 14 4 )  I fughi gaftrici fenza effere punto aci­

di hanno però la facoltà di rapprendere il latte „ 
( 1 4 5 )  Gli acidi coagulano il latte, e quindi 

occafionano la produzione del formaggio . Gli 
acidi fteifi però hanno la facoltà di fciogliere lo 
fteffo formaggio. Il Signor Fourcroy ha offerva- 
to che un tale effetto viene maggiormente pro­
dotto dagli acidi vegetabili , e dall’ acido fulfu- 
rico . Gli alcali fìfli cauftici, ma più ancora l ’­
ammoniaca, difciolgpno il formaggio, e quefta 
diffoluzione ha molta analogia co’ faponi. i f  for­
maggio è foggetto alla fermentazione putrida.

( 146) Il formaggio fembra effere una foftanz^ 
albuminofa fimile a quella del bianco dell’ uo­
vo  ec.

( 1 4 7 )  L ’ ammoniaca non efifte bella e forma­
ta nel cafcio fa n o , ma è prodotta 0 dalla fer- 
mentazion putrida, o dall’ azione del fuoco nella 
diftillazione , o dall’ azione de’ reattivi applicati al; 
f o r m a g g i o  , come allor quando fi mette a fcior- 
r e  i l  formaggio frefco in una foluzione d’ u n  al­
cali fiffo cauftico, nel qual cafo fi fvolge una 
gran copia di gas amm oniaco. A l  prefente è 
noto che 1’ ammoniaca è una combinazione di 
n i t r o g e n i o  , e d ’ idrogenio. O r  quefti due prin­
cipi realmente efiftono nel cafcio. Per la quai 
eofa ne’ predetti proceftì quefti principi abbando­
n a n d o  le altre m aterie, con cui fi trovano uniti 
nel formaggio , fi combinano infieme fra loro ,  e 
producono 1’ alcali volatile , ovvero gas ammo-

111 148) A  quefto propofito merita d’ effer letto 
n e l  quarto T om o degir Annali di Chimica Pari­
gini un eftratto d’ una Memoria del celebre Cha­
ntal fopra il formaggio di Roquefort.

( 1 4 9  ) Se ^°P° aver êvata â crema «jal lat­
te e così pure la fua parte cafeofa feparata per 
m ’ x0 del prefame, il reftante fiero prima eh’ 

3 ina-
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inacetifca il faccia fvaporare fino alla confidenza 
di m ele , e pofcia quefta materia così fpeffita fi 
metta dentro in forme a tal effetto deftinate , e 
fi difecchi, e poi fi fciolga nell’ acqua ,e  fi chia­
rifichi la foluzione per mezzo de  ̂ bianco dell’ 
uovo , e filtrato il liquore , fi faccia fvaporare 
fino alla confiftenza di firoppo,fi avranno de’ bei 
criftalli bianchi d’ un fapore debolmente zucche­
rino e terrofo ; e queft’ è appunto ciò che fi 
chiama zucchero di latte, il quale, avuto ri­
guardo a molte fue proprietà, fembra, che non 
differifca dallo zucchero ordinario, fe non per le 
materie eftrattive , che gli fono congiun te, e 
delle quali non s’ è ancora arrivato a fpogliarlo. 
Quefto zucchero fi fuppone efiftere bello e for­
mato nel latte, e però fi rifguarda come un fale 
effenziale del la t te . Se fu quefto zucchero fi 
verfi dell’ acido nitrico,éd il liquore fi filtri, e fi 
fva'pori, fi otterrà una criftallizzazione , che fom- 
miniftrerà un acido onninamente uguale a quel­
lo ,  che per lo fteffo mezzo fi ottiene dallo zuc­
chero volgare. .In tal proceffo, refta fui filtro una 
polvere bianca, nella quale il Scheel ha offerva- 
ti i caratteri d’ un acido particolare differente 
dal precedente , e che perciò quell’ Autore ha 
chiamàto acido fac cho-lattico . Queft’ acido è pò- 
chiffìmo folubile nell’ acqua ; fi combina colla 
loda, e colla potaffa, e fomminiftra fali neutri 
criftallizzati ; fi unifce coll’ ammoniaca, ed il fai 
neutro, che rifulta, perde il fuo alcali per mez­
zo del calore; fi unifce pure colla barite, 1’ a llu­
m ina, ìa magnefia, e la calce, e forma fali qua­
li infolubiìi ; agifce poco foprà i m etall i , e com­
binato co’ loro oflìdi dà fali poco folubili. Queft’ 
acido ugualmente che 1’ a ltro , che abbiamo detto 
cavarli dallo zucchero di latte, fono puri prodotti 

> della Chimica operazione , e non efiftono punrd 
bel latte .
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( 1 5 0 )  Si narra, che i Tartari col latte prepa­

rano una bevanda fpiritofa , di cui fi fervono 3 
come noi del vino; e che nella Siberia per mez­
zo della diftillazione fi ottiene dal latte inacetito 
uno fpirito ardente,

( 1 5 1 )  Queft’ è l’ acido galattico, di cui abbia- 
fatto menzione di fopra.

( 1 5 2 )  Hallero ha trovata la feguente propor­
zione di zucchero ne’ vari latti da effo efamina- 
t i . In quattro onde di latte trovò nella pecora 
grani di zucchero da’ trenta cinque fino ai trenta 
fette ,  nella capra da’ quaranta fette fino a’ qua­
ranta n o v e ,  nella vacca'da’ cinquanta tre fino a’ 
cinquanta qaattro, nella femmina dai cinquantot­
to fino a’ feffanta fette , nella cavalla da’ felfanta 
nove fino a’ fettanta, nella lomarella dagli ot­
tanta fino agli ottanta d q e .

C 1 5 3 )  Abbiamo già detto in altro lu o g o , che 
nel fangue , ed in varie parti del noftro corpo fi 
trova il radicale dell’ acido oxalico, ed abbiamo 
detto eziandio , che il medefimo radicale con­
giunto con una picciola quantità di offigenio 
fomminiftra un oxido , che è appunto lo zucche­
ro . Onde febbene fi poffa ammettere, che lo 
zucchero del latte poffa provenire immediatamen­
te dagli alimenti p refi , non di meno fi deve 
confettare eh’ effo può effer anche feparato dal 
fangue fteffo. Egli poi non è punto dimoftrato, 
che nel latte lo zucchero fia proporzionale alla 
materia zuccherina dell’ alimento prefo.

( 1 5 4 )  Si è creduto da molti , che i latti de-, 
gli animali partecipino delle facoltà delle foftan- 
ze od alimentari , o medicinali da elfi* prefe. 
Quindi fi è penfato di nutrire gli animali, de’ 
quali fi vuol prendere il latte , di foftanze atte 
ad occorrere all’ irtdifpofizione, che fi vuole per 
tal mezzo combattere . Quindi pure fi è eziandio 
propofto di far prendere alle madri i medicamen-
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ti opportuni a qualche circoftanza di malattia 
de’ loro lattanti. Varie ftorie fi fono prodotte e 
negli antichi, e ne’ moderni tempi dell’ efficacia 
di tali latti medicati. Plinio , ficcome abbiamo 
detto nel primo T om o, Nota 3.^ narra che Me- 
lampo aveva guarite le figlie di Preto impazzite 
coll’ apprettar loro del latte di capretta , cui fi 
era dato da mangiare l’ elleboro nero, e che gli 
Arcadi alla primavera ufavano il latte" di vacca, 
il quale era pregno di qualità medicinali dell’ er­
b e , di cui quell’ animale fi pafceva, e delle qua­
li quel paele abbonda. Hallero nella fua gran­
de Fifiologia ( lib. 28. fe& . 1. §. 15. ) prefen- 
ta raccolti molti cafi , c h e , quando fieno ve­
r i ,  fono molto atti a provare l’ influenza delle 
foftanze prele fopra le qualità medicamentofe del 
latte- Così il latte di quegli animali, che aveva­
no fatto ufo di affenzio, fi trovò amaro ; il ca- 
fcio ottenuto dal latte di vacca, che aveva man­
giato del titimalo, ha prodotto una pericolofa 
diarrea, ed il vom ito; il latte di vacca, che ave­
va mangiato della graziola , riufcì purgante ; un 
purgante prefo da una nutrice produffe una vio­
lenta purgagione in una fua tenera lattante; un 
liquor fpiritofo ufato parimenti da un’ altra nu­
trice occafìonò nel bambino , eh’ effa allattava, 
delle convulfioni. Molti altri cafi fono riferiti 
dagli Autori fopra i particolari effetti di tale 
fpezie di latti . D ’ altra parte fi hanno un gran 
numero di Storie, da cui apparifee , che il latte 
non moftrò punto alcun indizio delle qualità del­
le foftanze prefe dall’ animale, da eui fi era trat­
to .  Quella contraddizione d’ offervazioni potrebbe 
far fupporre , che tali latti poffano contrarre in 
parte le qualità delle foftanze prefe, ma che ciò 
non abbia luogo riguardo a tutte le materie ula- 
te ,  e che gli effetti non fi manifeftino, fe non 
fotto certe condizioni , e circoftanze. In ogni

V  4 mo-
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modo queft’ argomento meriterebbe d’ effer mè­
glio e f a m i n a t O j  e coll’ offervare i fenfibili can­
giamenti di odore, fapore, e c . , che fi producono 
nei latte dall’ aver prefe o I’ una o l ’ altra di va­
rie foftanze; e coll’ anali fi chimica, onde cono- 
fcere la varietà, che quindi viene indotta nella 
compofizione di detti latti ; e finalmente colla 
pratica efperienza , per cui fi veniffe a notare la 
diverfità degli effetti prodotti in chi ne fa u f o , 
e le circoflanze, che li accompagnano. Tali con- 
fiderazioni non potrebbero non ifpargere molta 
luce fopra un tal argomento, e dar occafione a 
confeguenze molto intereffanti per la medicina 
pratica.

( 1 5 5 )  Gli umori del feto efiftente nell’ utero 
della madre non fono punto della medefima in­
dole di quelli della madre fua;eglino fono d’una 
natura più gelatinofa ( V. Mailer. E lem. Pbyftolog, 
lib. 29. fe t i .  4. §. 3. ) .  Il  Signor Fourcroy nel 
1790 avendo efaminato chimicamente il fangue 
d’ un feto nato da poche o re ,  trovò che quefto 
fangue differifce principalmente da quello d’ un 
adulto per le tre feguenti proprietà. i .°  L a  fua 
materia colorante è più carica, e non è fufcetti- 
bile di cangiarfi in un bel porporino col contatto 
dell’ sria atmosferica . 2 °  Quefto fangue non con­
tiene materia fìbrofa concrefcibile col raffredda­
mento ; una porzione però di effo fi condenfa , 
e coagula, ma quella fembra piuttofto avvicinarli 
alla materia gelatinofa. 3.0 Non vi fi trova pun­
to di acido fosforico.

C 15 6 )  Il cibo animale contiene una maggior 
proporzione di quella foftanza fìbrofa, che ab­
biamo detto nelle Note al Tomo precedente co- 
ftituire il foggetto dell’ irritabilità mufcolare , e 
la parte principale del craffamento del fangue. 
Quindi 1’ ufo di tal genere d’ alimento fommini- 
ftrerà all’ umano individuo una maggior propor-

zio-



zione di detta materia fibrofa, onde lì avrà una 
maggior robuftezza nel folido vitale, come abbia­
mo olfervato nel precedente volume ( n. 62 
e un l’angue più abbondante di parte atta a fom- 
miniftrare col ripofo un più copiofo, e più te­
nace craffamentò. Per la qual cofa il nutrimentti 
animale accrefcerà il vigor del fiftema, ? gli co­
municherà una difpolìzione atletica, ed infiam­
matoria ; e ciò è ben confermato dalle più nu­
mero fe , e più decife olferv a z io n i . Égli è verd 
p e r ò , che il foverchio ufo di cibo animale ha 
fpefle volte prodotto un effetto molto di verfo * 
occalìonando una putrida diffoluzione nel fangue * 
ed una confiderabile diminuzione di tuon o, e d* 
irritabilità nel fiftema . Ciò fi comprenderà facil­
mente , quando fi rifletta, che 1’ alimento anima­
le produrrà ne’ fluidi umani una maggiore difpo- 
fizione all’ aìcalefcenza, ed una più pronta affi-̂  
milazione, e perciò una più facile degenerazio­
ne , alla quale quando la natura non fia follecita 
ad occorrere per mezzo di convenienti efcrezió- 
t i i , fi avranno tutti gli effetti di un’ animalizza- 
zione troppo avanzata, ficcome fu efpofto di fò- 
pra ( P. 6 ) .

( 1 5 7 )  Si oflfervatio tutto giorno parecchi, i 
quali ufano indifferentemente il latte ed a van ti, 
e dopo , ed unitamente a materie vegetabili, ed 
aeefeenti , fenza che quindi rifentano alcuna 
moleftia. Quefta però non è cofa generale, né 
la più frequente . Negli ftomachi fpeziaimenre! 
non molto robufii, e foggetti a difpepfia , quan­
do il latte s’ incontri con materie acide o-d ace- 
fcen ti , non manca di produrre varie alterazioni, 
per cui fuccedono fpafm i, tenfioni, dolori, diar­
ree , ed altri incomodi. In quefti cafi il latte, 
ed altre volte le predette materie vegetabili, van­
no foggette ad una fermentazione; acefcente , per 
sui fi viene a fvolgere una ftraordinaria co-

T r a d u t t o r e . j i j
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pia di gas acido-carbonico, e varie altre altera­
zioni (accedono, che concorrono infieme a produrre 
gli effetti tettè accennati. Quindi 1’ avvertenza di 
proibire le materie acefcenti a quelli,  che fanno 
ufo del la t te , fpezialmente in un tempo non 
molto dittante da qu ello , in cui prendono una 
tal foftanza , è molto ragionevole, ed approvata 
dalla giornaliera efperienza in un gran numero 
di cafi , febbene in alcuni altri effa apparifca 
in u ti le , e fovérchia. Il latte recente e tepido 
prefo in copia può effer giovevole per follevare 
un accettò di foda proveniente da una fovérchia 
acidità nello ftomaco , ma in tal cafo effo fa le 
funzioni d’ emolliente, e di diluente. Egli è pe­
rò eziandio vero , che in queft’ affezione i liqui­
di , che contengono delle p a rt i , che fieno atte 
ad afforbire , e neutralizzare gli acidi, faranno 
più convenienti al propofito. Un tal liquido farà 
efficace per la cura della fteffa malattia; il latte 
all’ incontro non fi deve rifguardare fe non co­
me un ajuto palliativo atto ad occorrere in qual­
che modo all’ accetto prefente .

( 158 ) Nella tifi polmonare fi ha efulcerazio- 
ne nel polmone accompagnata da febbre lenta, e 
eonfunzione . A  tali mali ^ottono dare occàfione 
un emoftifi, una contufione al p e n o ,  un reuma 
prolungato, un’ infiammazione di polmone patta­
ta a fuppurazione, una metaftafi, un decubito di 
materia morbofa , una materia cretacea, e de’ 
tubercoli da varie e molto diverfe eaufe prove­
nienti . Secondo le differenti ca u fe , che produco­
no la malattia, e fecondo il più o meno avan­
zato grado di effa, il latte può riufcire od utile ,
o dannofo . fn generale però full’ ufo del latte 
nella tifi gfi Autori non fono molto d’ aecordo. 
A ltr i  lo credono o nocivo, od almeno inutile, 
ed altri vi confidano di foverchio . Ippocrate 
nell’ aforifmo 64 della quinta Sezione dice : Lue
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gx hi bere capite dolenti bus m alum .. Malum itera 
febricit unti bus, &  quibus precordio, /ublata mur- 
tnurant, &  fiticuiofis . Malum quoque &  quibus 
biliofe fuìit dejeSliones, quique fcbre acuta labo- 
rant , &  quibus copio/a /anguinis dejeBio faSìa 
e/l. A t tabi di s lac dare convenit non vai de ad- 
modum febricitantibus , &  in febribus longis, fr"
l angui di s , dum nullum ex /upra mira orati s fignis  
adfuerit, <& prater rationem extenuatis. Nè da 
quella opinione riguardo all’ ufo del latte ne’ ti­
fici differifce quella di Alertandro Tralliano ( lib, 
7. cap. 2. ) .  Galeno pure accenna due cafi di ta­
be proveniente da trachea ulcerata, in cui gli 
ammalati coll’ ufo del latte furono rifanati , e 
dice , che collo ftefi'o modo erano guariti parec­
chi alrrl C Method. medend. lib. 5. cap. 12. ) , 
Oltracciò in varj altri luoghi delle fue Opere 
raccomanda 1’ ufo del latte ai tabidi . Su quello 
propofito però egli prefcriveva varie cautele. V o ­
leva , che quefto latte non fi prendefte unitamen­
te con cole atte a coagularlo; che lo fi fucchiaf- 
fe immediatamente dalle poppe dell’ animale; 
c h e  dopo fi rtarte per qualche tempo in quiete, 
e poi fi paffarte all’ ufo delle fregagioni, e ad 
altri moderati efercizi . Voleva in o ltre , che fi 
cominciarti; ( Method. med. lib. 10. cap. 1 1 .  ) 
a l’arlo alla quantità d’ un bicchiere , e quando 
fi averte ortervato, che querto veniva ben digeri­
to , fi dovefle profeguire ad accrefcere di mano 
in mano la dafe con un altro mezzo bicchiere , 
Fra le altre diligenze, che egli fuggerifce per 
conofcere fe il latte fia bene , o male digerito è 
quella di paragonare il polfo del paziente dopo 
ch’ egli ha prefo un tal liquore , con quello, 
che egli aveva avanti una tal bibita ; poiché fe* 
il pollo diviene più grande e più robufto , que­
llo è fegno , che il latte conferifce, fe il polfo 
diviene più picciolo, e riftretto, quell’ è , fecon­

do
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ilo Galeno , un fegno , che il latte non cohfèfi- 
fce. Oltracciò egli dà la preferenza al latte di 
donna, e dopo queflo a quello di fbmarella , d 
di cavalla . Suggerifce eziandio , che 1’ animale , 
da cui fi fucchia il latte, fia nutrito di erbe me­
dicinali adattate alla natura del male, a cui fi 
cerca d’ occorrere. Lo fteflo Galeno nel fuo co- 
mento al predetto aforifmo d’ Ippocrare fotto- 
fcrive pienamente all’ opinione di quell’ Autore 
riguardo all’ ufo del latte ne’ tabidi , fotto il 
qual nome egli avverte, che in tal cafo fi devo­
no intendere que’ , che fono affetti d’ una tifi di­
pendente da un ulcere di polmone. Anche Celfo 
(uggerifce nella tifi 1’ ufo del latte ( lib. 3. cap. 
22. ) .  Areteo parimenti nella cura della tifi fa 
al latte non mediocri encomj ( Morb. Diutur. lib. 
1 .  cap. 8. ) .  Lo raccomanda pure ii Boerhaave 
( de cogn. &  cur. morb. aphor. Ì211 .  ) ;  e ne fa 
grandiffimo cafo il fuo Comentatore Van - Swie- 
ten , il quale narra, che una nobil donzella fece 
ufo del latte per un anno e più 4 e che tale fu 
il vantaggio , che ne ritraffe, onde e la tofle , e 
la m agrezza, e la debolezza, e lo fputo marcio- 
fo affatto difparvero, ed effa menò pofcia una 
vita perfettamente fana, e robufta. Quanto fii- 
maffe il latte 1’ Hoffmanno nella tifichezza, bene 
apparifce e dalie fue Iflituzioni di Medicina pra­
tica, e da’ fuoi confulti . Egli lo prefcriveva e 
f o i o , e più fpeflo unito alle acque minerali Sel- 
terane . Nota però , che in un cafo di tifi di­
pendente da tubercoli il latte unito alle acque 
predette era, fembrato piuttofto n ocivo, che utile 
( Confult. Med. 80. ) .  In fine 1’ ufo del latte fu 
In tutti i tempi ed antichi , e modèrni daila maf- 
fima parte de’ Pratici raccomandato neiia predetta 
malattia. Non di meno vi furono di quelli , che 
non v ’ ebbero la fleffa fiducia . Celio Aureliano 
Beila cura della tifi appena moflra di far alcun



eafo del latte. Egli lo accenna come una ''delle  
molte cofe, che fi poffono da tali ammalati ado­
perare a titolo d’ alimento ; e non fembra farne 
un cafo molto grande nella cura delle vomiche „ 
Bennet ( Tbeatr. Tabid. cnp. 26. ) dice , che iti 
quelli, che appetifcono il latte-, e che vi fono 
affuefatti, che fono oltracciò dotati d’ una cofti- 
tuzione buona, d’ un fangue abbondante, e fer­
vido, e che tendono alla t if i ,  potrà riufcire uti­
le il foftituire P ufo del latte a quello delle car­
ni ; ma eh’ egli lo proibiva totalmente nel cafo 
d’ una vera tifi . Gallo afferma, che il latte ne* 
tubercolofi è nocivo; la qua,! cofa io fteffo ho 
avuto molte volte occafione di offervare. Siccome 
il latte non è quafì mai ufato folo nella cura 
della tifichezza , ma fempre viene accompagnato 
con altri ajuti , ed almeno con un conveniente 
efercizio, colla mutazione, dell’ aria,, e della ma­
niera di vivere, così non fi può per l ’ ordinario 
ftabilire la vera efficacia del latte in talr circo­
ftanze Io credo però , che quando il latte fia 
convenientemente fomminiftrato, quando non fi 
abbiano oftruzioni nel polmone o ne’ vifeeri del 
baffo ventre, quando non fi abbia febbre gagliar­
da,, e quando fi abbiano tutti g l ’ indizj , eh’ effo 
fia ben digerito, nè foffra nello ftomaco alcuna 
alterazione capace di renderlo n o civ o ,  effo poffa 
effere impiegato con ficurezza, e con non me­
diocre vantaggio.

( 1 5 9 ) II; latte lafciato per qualche tempo in 
propria balia inacetifce, e quindi feparandofene 
fpontaneamente la parse cafeofa , fi ottiene un 
fiero acido, il quale febbene poffa nelle febbri 
riufcire meno nocivo dell’ intero e frefeo la t te ,  
però non mancherà effo pure d’ apportar nocu­
mento, e quindi è miglior configlio l ’ aftenerfene. 
■fc più ficuro l ’ ufo del fiero ordinario ottenuto, 
artificialmente coll’ aggiungere al latte una fuftì-

cien-
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dente quantità di prefame * e col feparare polcià 
per mezzo della feitrazione la parte lerola dalla 
cafeofa. Se quefto fiero venga chiarificato facen­
dovi bollire del bianco d’ uovo , e poi feltrando 
di nuovo ciocché quindi rifulta, fi avrà un li­
quore , il quale- riefce utile in molte malattie . 
Quefto fiero è fpecialmenre giovevole nelle affe­
zioni fcabbiofe j .gottofe j artritiche , emorroidali * 
e così pure nel reumatifmo , e nella tifichezza * 
Si può affogarlo a varie altre materie o purgati­
ti , od alteranti s o per facilitarne la digeftione *
o per cooperare con quelle foftanze all’ otteni­
mento d’ un qualche contemplato oggetto . Effo 
è meno foggetto del latte à corromperli nello 
ftomaco, ma ànch' effo non è fempre ugualmente 
bene digerito, e vi fono alcune perfone, le quà^
li tollerano meglio il latte del fiero . L ’ aggiunti 

' ’ ’ ’ ’ purgante , di

ltanya -marziale  ̂ di qualche decozione j e: dell’ 
acqua pura potrà fpeffe volte fervirgli di oppor­
tuno correttivo * Se dopo averlo prefo compari- 
fcano fete , tormini s tenfioni di baffo ventre , 
eruttazioni , borborigmi , diarrea , inappetenza , 
bocca afciutta , e guilo amaro, egli è fegno* che
il fiero non é ben digerito . Il fiero fi può ùfare 
nelle predette affezioni anche allor quando vi fia 
congiunta una febbre, però non molto gagliarda, 
e quando lo ftomaco fia n e tto , nè fi abbia alcun 
fegno di corruzione biliofa . Molti eziandio fra’ 
più valenti Pratici hanno fuggerito il fiero anche 
nelle febbri biliofe , e maggiormente poi nelle 
flogiftiche. Si deve però avvertire , che quella é 
una foftanza animale, e che è foggetta a corrom­
perli quando fia efpolla ad un certo grado di ca­
lore , e che perciò in generale in una febbre ga­
gliarda, ed in particolare in una febbre gaftrìca non 
potrà a meno di non riufcire gravofa allo ftoma-

qualche fo­
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c o , e di non produrre alle volte alcuni {concer­
ti , ed aggravare la malattia. L ’ aggiunta di qual­
c h e  foflànza purgante renderà meno nociva la fua 
azione, ma quefta però farà contraria all’ oggetto, 
che fi contempla , e renderà 1’ effetto del con­
giunto medicamento meno falutare di quello , eh* 
effo altrimenti farebbe - A  ciò fi aggiunga 1’ au­
torità d’ un Pratico efperimentatiffimo , qual è il 
Signor Tiftot , il quale riprova in ciò il coftume 
di molti altri M edici; e fulla propria offervazio- 
né fi dichiara apertamente Contro l’ ufo del fiero 
nelle febbri biliofe * II fiero fi dà alla mattina a 
digiuno , alla dofe di mezza fino ad Una libbra, o 
folo , o mifto ad altre foftanze ; ma però quando 
fe ne voglia ottenere un confiderabile vantaggio , 
bifognerà fpeffo ufarlo in maggior copia , cioè 
prendendone una picciola quantità, ma più volte 
dentro una giornata , oppure ufandolo mifto a 
qualche leggèra ed adattata decozione a titolo di 
bevanda ordinaria.

( 1 6 0 )  Egli è perciò, che da G aleno, da Hoff- 
m anno, e da molti altri Autori fi fuole in cafo 
di affezione accompagnata da febbre preferire il 
latte di fomarella , a quello di capra , o di vac­
ca , Abbiamo di fopra accennati fei differenti lat­
ti , tre appartenenti ad animali non ruminanti, 
cioè quelli di donna, di fomarella, e di Cavalla , 
e tre appartenenti ad animali ruminanti , cioè 
quelli di vacca, di capra, e di pecora . Fra que­
fti la tt i,  que’ di cavalla , e di. pecora àppreffo di 
noi non fogliono apprettarli ; ed il latte di donna 
non è al prefente ufato , fuorché ne’ bambini , 
malgrado le raccomandazioni di G aleno, Forefto, 
Van-Swieten, e di altri A u to r i .  Riguardo agli a l­
tri tre la tt i , daile offervazioni fatte rifultò , che
il latte di fomarella abbonda più degli altri latti 
in fiero , e meno in cafcio , ed in burro; effo è 
perciò più degli altri rinfrefcan.te , e digeribile ,
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meno però nutriente; e che ii latte di capra con­
tiene una un po’ maggiore proporzione di cafcio , 
e molto minore di butirro, che il latte di vacca , 
ma il butirro tratto dal latte di vacca è più con­
fidente di quello tratto dal latte di capra. Il latte 
di vacca è meno facilmente digeribile , che quel­
lo di capra, ma è più nutriente . Quello di capra 
fi giudica da molti dotato di due particolari fa­
c o ltà , difeccante, ed inebbriante.

( 1 6 1 )  Il fiero tratto dal latte frefco, e non 
punto inacetito per mezzo del prefame, fe fi affog- 
getti all’ evaporazione fino alla confidenza di 
mele , e pofcia fi metta in alcune forme , e fi 
f a c c i a ’ feccare al f o l e , fi avrà una materia, che fi 
chiama zucchero di latte in tavolette . Si fciolga 
quefto zucchero nell’ acqua , che fi farà poi bol­
lire unitamente a del bianco d’ uovo ; pofcia fel­
trato il liquore , e fattolo fvaporare per mezzo 
del calore fino alla confifienza di fciroppo , lo fi 
ritira dal fuoco , e trafportatolo in luogo frefco , 
rifultano de’ criftalli bianchi d’ una figura para- 
lellepipeda-romboidale , e quefto è appunto lo 
zucchero del latte purificato . Quefto zucchero fi 
fcioglie nel triplo , o quadruplo d’ acqua calda , 
gettato fui fuoco fi gonfia, fi fonde, bolle, s’ in­
fiamma, e manda un odore di zucchero d’ orzo 
abbruciato . Il  fapore di quefto zucchero è un 
dolce fatuo , che ha un po’ di terrofo . Io non 
nego , che una confiderabile parte di quefto zuc­
chero non fia un vero zucchero delia fteffa natu­
ra dello zucchero comune, ma però non fi è an­
cora trovato la maniera di ridurlo propriamente 
ad un tale ftato feparandone totalmente tutte le 
altre materie , che vi fono congiunte . Quando 
una foluzione di zucchero di latte in un acido 
nitrofo diluto fi affoggetra alla feltrazione , il li­
quore, che paffa per il fe ltro , fomminiftra coll’ 
■evaporazione un acido uguale a quello ,che fi ot-

tie-
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tiene con un famigliarne proceffo dallo zucchero 
comune , e fcpra il feltro refta una materia , che 
fu riconofciuta per un acido particolare , chiama­
ta perciò da Scheel , che ne fu 1’ inventore , aci­
do faccbo-lattico. Hallero in alcune fperienze da 
lui iftituite trovò , che il latte di fomareila con­
tiene più zucchero di quello di vacca, e quefto 
più di quello di capra. S’ è vantato molto da a l ­
cuni Pratici lo zucchero di latte contro la poda­
gra , e la tifichezza . La giornaliera efperienza 
però andò di giorno in giorno diminuendo una 
tal fua riputazione, ed i moderni Pratici non Co­
gliono riporvi molta fiducia.

( 1 6 2 )  Nell ’ ufo del latte fi dovranno avere le 
feguenti avvertenze .

i.°  Il latte è nocivo quando nel baffo, ventre 
fi abbiano fegni di flatulenza, d’ acidità , di cor­
ruzion e, e d’ oftruzioni.

2;° Si giudicherà effere il latte confacente , fe 
dopo d’ averlo prefo non fuccedano naufee , vo­
m it i ,  fe te ,  dolori di t e d a ,  o di baffo ventre, 
flatulenze, tenfioni, borborigmi , efcrezioni alvi­
ne crude, fetide, diarrea, coftipazione di ventre; 
e fe Purina apparifca concotta , e non punto od 
acquofa, o troppo colorita.

3.° Prima di affoggettarfi all’ ufo del latte con­
verrà , fecondo le circoftanze , nettare il baffo 
ventre con qualche leggero , ed appropriato pur­
gante , od emetico, levar l ’ oftruzioni, e'dar un 
tuono conveniente ai vìfceri infervienti alla di­
geftione . ,

4-0 11 latte fi Potr3 cominciare ad ufare la 
mattina a digiuno , e poi anche fra ’l giorno in 
piccio!a quantità, la quale fi potrà quindi a poco 
a poco andar aumentando, finché fi arrivi a pren­
derlo per totale dietà, od almeno in quella copia, 
che poffa riufcire adattato al contemplato oggetto.

5-° Si potrà eziandio od allungarlo coll’ acqua
Tom. III. X ' feru-
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femplice , od aggiungervi qualche aroma , qual* 
che decozione , qualche acqua minerale , o qua* 
lynque altra foftanza, che poffa apparire o facili­
tare la digeftione del la t te , o concorrere con effo 
alla contemplata guarigione.

<5.° Alcune volte lo ftomaco , che da principio 
pareva non tollerare il latte , vi fi adatta nel fe- 
g u ito , quando fi abbia 1’ attenzione di cominciar­
ne l ’ ufo dalle più picciole dofi , e d’ affociarlo 
ad altre materie convenienti .

7 °  Quando il latte fi prenda una fola volta 
al g iorno, lo fi prenderà la mattina a digiuno, e 
dopo prefo ftaraffi in quiete per qualche tempo 
tenendoli in una temperatura tepida , od almeno 
fchivando il freddo , e poi s’ intraprenderà qual­
che moderato efercizio, e foprattutto , quando ciò 
fi poffa , fi uferà un moto a cavallo all’ aria 
aperta, e falubre j e quando le forze fieno efau- 
fte , a titolo d’ efercizio , fi potranno ufare le 
fregagioni.

8.° Sotto l’ ufo del latte in cafo di malattia fi 
fcanferannd gli acidi , e qualunque errore nelle 
fei cofe non - naturali .

9.0 Simili avvertenze fi avranno riguardo all’ 
ufo del fiero (V .N o t. 15 9 .)  , il quale oltracciò riu- 
fcirà per 1’ ordinario nocivo ai vecchi , ai troppo 
deboli , ed a que’ , che fono avvezzi ad abufare 
di liquori fpiritofi .

( 163 ) Quefta folubilità degli alimenti ne’ fughi 
gaftrici non deve effere mifurata dalla folubilità 
de’ medefimi alimenti nell’ acqua . Ella dipende 
interamente dall’ affinità , che hanno i fughi ga­
ftrici colle foftanze prefe, e perciò farà differente 
in differenti circoftanze , e differente da quella , 
che fi opera dall’ acqua 0 da altri l iquori. Egli è 
vero , che un certo grado di tenerezza, e di ra­
rità , o divifione , potrà ajutare l ’ azione della 
predetta affinità, ma quefta però dovrà nelle di-

ver-
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verfe circoftanze effere determinata dall’ offervi- 
zione particolare dell’ azione del fluido gaftrico 
fu ile diverfe foftanze _ .

( 1 6 4 )  I fluidi animali fono' per la maggior 
parte comporti o di materia fìbrofa, o di materia 
dbum in ofa . Or ficcòme quefte due fpezie di ma­
terie contengono uria maggior proporzione di azo­
t o ,  éd una proporzióne minóre di carbonio , che 
la materia glutinofa, ò gelatinofa, e fìccome nel­
la decompofizione di tali foftanze il carbonio , 
che fi fviluppa unito coll’ offigenio óccafiona l ’ aci­
dità , e l ’ azoto combinato coll’ idrogenio occafio- 
ha l ’ aìcalefcenza , così fi comprende perchè i 
fluidi animali fieno più difpofti a putrefarfi, ed 
il glutine più difpofto ad inacetire.

( 165 ) II Santorio nell’ aforifmo 283 dice , che 
la carne di caftrato aiuta la trafpirazione degli 
altri c ib i , ed il De Gorter nel comento ad un 
tal aforifmo giudica , che ciò fuccedà , perchè fi 
viene per tal modo ad accrefcere la materia tra- 
fpirabile . Lo fteffo Santorio nell’ aforifmo 209 
afferma , che la carne di caftrato fi digerifce fa­
cilmente , ed è più trafpirabile degli altri cibi 
confueti-. II De Gorter nel comento a quefto 
aforifmo dubita d’ una tale opinione ; attefochè 
da’ fuoi efperimenti non gli venne punto confer­
mata : ecco le fue fteffe parole : An caro verveci- 
na prce c^terìs carnibus animalium juniorum faci­
le concóquatur , &  maxime augeat perfpirationem , 
non caret àubio ; certe non potui in experimenti s 
noftris ijìud experiri . Nel fuo Trattato però de 
perfpiratione infenfibili cap. r i  , §. 1 1 ,  conferma 
quefta opinione, mentre così s’ efprim e: Alim en­
ta fa ci li s digeflionis , &  perfpirationis fu n t caro 
vervecina & c .  Riguardo all’ oftriche Santorio af- 
ferifce nell’ aforifmo 438 , che 1’ oftrica è difficil­
mente digeribile , ed impedifce 1’ infenfibile tra­
fpirazione, e Keil ne’ fuoi aforifmi fiatici fi mo-

X  z  ftra
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ftra della medefima opinione riguardo alla difficile 
rrafpirabilità delle oftriche ; ecco le fue parole : 
Maximum prabsnt nutrlmentum oJlreiS , non Idea 
quod omnium cibomm fu n t minime perfpirabiles , 
fe d  ideo quoque quod qltorum ciborum perfpiratio- 
hem ìnhibent. Minus enim bis nocltbus perfpira- 
tufn eft , in quibus de ofireis ccenatum ejì , quam 
in quibus nulla fu lt  corna . Ad una tale opinione 
fi dichiara contrario il De Gorter ne’ coment! 
all’ ultimamente citato aforifmo di Santorio. Egli 
in fatti dice : An vero, ofire-acea prx cxteris edu- 
tlis  difficiliorii Jìvt conf o elioni s , magl/que impe­
di ant perfpirationem , non comprobatur experimen- 
tis ; non potui enim hoc experimentis fiaticis de­
tenere , &  multi homines oflrencea. facile  conco- 
quunt &  dlgerunt .

( i  6 6 )  E li ’ è piuttofto la forza del fiftema, che 
fi accrefcerà coll’ ufo del cibo animale . In cafo 
però di debolezza , quando il cibo animale fia 
convertito in fangue , prima che vada a dar 
tuono al fiftema coll’ opportuna feparazione di, 
materia fìbrofa ne’ mufco'li , producendovi_ una 
pletora; vi accrefcerà da principio 1’ irritabilità, 9 
mobilità ( V. Tom. II. Not. 62. ). •

( 1 6 7 )  Fra le caufe , che occafionar poffono 
1’ epileffia , fi annoverano pure una eftraordinaria 
tenfione ne’ vafi fanguigni del cervello . P e r i ta i  
mezzo l ’ energia del cervello (Tom . II. Not. 62 .)  
viene foverchiamente accrelciuta , e quindi la po­
tenza nervofa viene violentemente , ed inordina- 
tamente eccitata nelle varie parti dell’ individuo. 
Egli è perciò , che nelle perfone pletoriche una 
forte emozione d’ animo , un efercizio violento , 
e finalmente tutte quelle cofe , che f ° no aIte a 
determinare un maggior concorfo di fangue  ̂ ne’ 
vafi del cervello, poffono occafionare 1’ epileffia.

( 1 6 8 )  Sotto il nome di A/ma il Cullen non 
intende già qualunque difficolta di refpiro , ma

quel-
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Qxiellà , che proviene da una cofìnzione aontro na­
tura , e fino ad un certo punto fpafmodica , delle 

fibre mufcolari de' bronchj , la quale f i  oppone non 
foiamente alla dilatazione de' bronchj neceffario ad 
■una libera , e piena ifpirazione , ma produce ezian­
dio una rigidità , che iìnpedifce , che P efpirazione 
f i  faccia liberamente , e completamente . Si può 
vedere la definizione di tal malattia negli Ele­
menti di Medicina Pratica del medefimo Autore „

( 169 ) Fra’ mali, a cui fi anderà foggetto nel­
la prima circoftanza , faranno il morbo nero , e 
!’ affezione emorroidale ; e nella feconda circòftan- 
za 1’ apoplefia , e la paralifia .

( 1 7 0 )  Che per confervare la falute , fia necef- 
faria una diverfa quantità d’ alimenti fecondo la 
diverfa loro qualità, e condizione , e fecondo la 
differenza di temperamento , età , confuetudine , 
efercizio, e forze digerènti degl’ individui, che li 
prendono , e finalmente fecondo la varietà del 
clima’, e della ftagione , ella è cofa , fu cui tutti 
i Medici fono pienamente d’ accordo . Ma fe poi 
fia giovevole l’ ufarne fino a fazietà , fu quefto 
punto fembrano non poco fra loro divifi . Alcuni 
hanno peiifato , che il caricarli di cibi fia atto a 
fnervare a poco a poco le forze digerenti , e ad 
introdurre infenfibilmente nell’ individuo fughi non 
ben elaborati, e perciò poco adattati all’ animale 
economia . Si legge per tanto nella fezione quar­
ta del libro fello degli Epidemj attribuito ad 
Ippocrate la regola dietetica : numquam fa t i  ari ci­
bi s , &  impigrum efje ad labores . Molti Medici 
hanno feguita quell’ opinione , ed hanno prodotte 
in conferma di efla un gran numero di ftorìe di 
perfone , che viffero lungamente con un cibo te­
nue, e fcarfo . Nel primo Tomo s’ è detto, quan­
to fobriamente viveffero gli antichi Filofofi dell’ 
India. Si dice, che Sant’ Antonio Abate fia vifTu- 
to fino all’ età di cento e cinque anni alimentan- 

X 5 doli
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dofi per novant’ anni di fo!o pane , e d’ acqua , e 
folamente al tèmpo della fua avanzata vecchiaia 
facendo eziandio ufo d’ alcuni erbaggi; e che San 
Paolo primo Eremita fia arrivato all’ età di cento 
e quindici anni vivendo da’ quindici fino a* cin­
quanta cinque anni di foli pochi datteri} ed acqua, 
e pofcia, di folo poco pane , ed acqua, effendo.gli 
mancati i datteri . Luigi Cornaro Patrizio Veneto, 
pafsò gli anni cento per mezzo d’ una molto fo- 
bria v i t a , di cui egli defcrive i dettagli nel ce­
lebre fuo Trattato fopra un tal argomento. Cheyn 
riferifce molte altre fiorie di vite iunghiflìme ot­
tenute per un tal m ezzo,  alcune delle quali però; 
hanno troppo del rqaravigiiofo , perchè fi p.offano 
francamente ammettere . M olte altre afei più 
probabili , e certe vengono riferite da un gran, 
numero di Scrittori . D ’ altra parte molti altri 
A utori attribuendo tali lunghezze di vita alla 
particolare primitiva coftituzione de’ diverfi indi­
vidui , alla debolezza delle loro facoltà digerenti , 
che loro non permettevano di ufar una maggior 
quantità di cibo fenza nocumento , alla mancanza 
d’ efercizio, ed al calor del clima , penfano , che 
non fi deva affoggettarfi ad una regola collante 
di vita , e che la quantità di cibo da prenderà 
deva effer quanto più lo fiomaco può digerire . 
Tale è appunto l ’ opinione di Celfo efpreffa in 
que’ due paffi del capo primo del libro primo 
delle fue Opere : Sanus homo, qui &  bene valet s 
&  fu a  fpontis ejì , nullis obligare fe  legibus
d ebet..............Prode f i  etiam ìnterdum balneo , inter-
dum aquis frigidis ufi : modo ungi, modo idipfuin 
negligere : nullum cibi genus fugere , quo populus 
utatur: interdum in convi&u ef/e , ìnterdum ab eo 
f e  retrahere : modo plus jufio , modo non amplius 
affumere : bis die potius , quam fem el cibum ca­
pere : &  femper quam plurimum , dummodo hunc 
concoquat . In fatti obbligandoli ad un metodo di



vita ancorché ottimo , fi potrà vivere fano , ma 
fi anderà foggetto a malattie, quando alcun poco 
fe fe ne allontani ; e fubito che le forze dello 
flomaco potfano digerire una certa quantità di ci­
bo fe in vece fe ne vada prendendo una mino­
re V  indeboliranno pér tal mezzo a poco a poco 
e le forze digerenti, e quelle di tutto il fiftema. 
L ’ efercizio de’ vifceri ne rinvigorire  le funzioni , 
ed il cibo, quando venga ben digerito, fommini- 
ftrerà in parità di altre circoftanze una quantità 
di fangue ad effo proporzionale , e perciò una 
maggior forza in tutto il fiftema , quando però 
la pienezza del predetto liquido non arrivi a tal 
eccedo onde la natura ne refti oppreffa . Perciò 
Ippocrate nell’ aforifmo quinto fezione prima di­
ce : Sanis parum tuta e f i  tenuis , &  certo pr£- 
fcripta ac accurata viBus_ ratio , quoniam errata 
gravius ferunt . Eatn tgttut ob caufam tenuts &  
accuratus vittus paulo pleniore maxima ex parte 
periculofior efi. Il De Gorter ne! fuo Trattato De 
fdlubri Perfpiratione ( cap. 11 §. 10) dice : A l i ­
menta madori copia affumpta in  ̂ robufìis , jtoma- 
chum , &  vi/cera valida habentibus ; pofì longum 
jejunium ; fem el aut bis in menfe fatto exceffu 
in cibo vel potu y maxime f i  fin t alimenta faci-  
lis digeflionis , ingentem per infenfibilem perfpt- 
rationem evacuare pojfunt quantitatem . Quod f i  
diu in corpore robufio non ingerantur nova ali­
m enta, magna accum ulata humorum crudorum co­
pia ex humoribus, &  fo lid is  detritis , inevitabili 
aSìione ipfius corporis , qui autem bumor crudus , 
optime dicitur perfpiratione coSlus . Corpori tali 
humore referto f i  ingerantur  ̂ alimenta copiofiora , 
hic bumor per infenfibilem diflatur perfpvrationem , 
qui alias retineretur ; modo vires fa tis  yaleant 
ad fubigenda affumpta , &  expellendum inutile . 
Si itaque effet peccandum in copia, contra opinto- 
nem vulgarem , fentirem  , ijìum ,  qui peccai so-
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pia , mìnus periclitari , quam qui inopia : copili 
eViim jèjunio feqttente , aut alia evacuat'torte fpon- 
tanea , vel artificiali abfumi potefi : verum quod 
ex inopia generatur , copiofiori ajfumptione refìitui 
non -potefi ; quacumque enim ingeruntur nobis , 
fu n t heterogenea , &  prius a&ione ipfius corporis 
ajfimìlari dtbent , antequam aliquid prodejfe pof 
ftn t : &  quia vires fm u l  cadunt, ingejìa diffici- 
lius ajftmilantur . Fra gli altri poi molto giudi- 
ziofamente , e fuccintamente fu quefto propofito 
fi efprime il Boerhaave nella fua Igiene : Copia 
cibi optima cuique , quam fequitur fenfus refetlio- 
nis , non torpòris . Tutior fobrietas , fe d  debili- 
bus: excejjus m clior, fe d  robufiis. Bifogna però , 
fecondo io penfo , fare differenza fra la robuftez- 
za del fiftema, e la lunghezza della v ita .  Confi- 
derando quando abbiamo altrove detto apparirà r 
che la robuftezza del fiftema fi accrefcerà per que’ 
m e z z i , che tendono ad accrefcere il naturai in­
durimento de’ folidi , e ad affrettar la vecchiaja . 
Per la qual cofa l’ abbondanza del cibo , quando 
fia digerito , darà maggior forza al fiftema ; mà il 
cibo fino ad un certo fegno tenue, e fcarfo , ac­
compagnato da non molto efercizio renderà la 
vità più debole, ma ne ritarderà i progreffi ; e 
perciò tali foggetti, febbene più deboli de’ p r im i, 
potranno però più di quelli ritardare la loro vec­
chiaja , e prolungare i loro giorni .

( 1 7 1 )  Il Santorio ha offervato ( aphor. 2 2 4 ,  
225.)» che la carne porcina fi trafpira difficil­
mente , ed impedifce la trafpirazione degli altri 
c ib i . De Gorter però fa una diftinzione , e dice , 
che tali carni diminuifcono l ’ infenfibile trafpira­
zione nelle perfone oziofe , ammalaticcie , e di 
cui lo ftomaco non è atto a ben digerirle ; ma 
eh’ effe non rallentano punto una tale trafpirazio­
ne in quelle perfone robufte, da cui fono conve­
nientemente digerite. Quindi è ,  che l ’ ufo di ta­

li
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li carni mentre è ben tollerato dagli uomini efer-̂  
citati e forti, reca nocumento ai meno efercitati, 
e deboli ; e che ne’ ciimi freddi è più adattato, 
che ne’ caldi , dove fuole produrre ofUnate cuta­
nee affezioni .

( 172',) Vi fono molti, i quali fono ghiotti per 
le carni, che hanno qualche po’ di l im olante al­
calino, talmente che ad alcuni di quefti arrivano 
a piacere grandemente le carni degli animali fal- 
vatici , quando hanno contratto qualche grado di 
corruzione.

( 1 7 3 )  La coagulazione del bianco deli’ uovo 
prodotta nello ftomaco è ben differente da quella 
prodotta fuori del corpo dal calore ; quella coa­
gulazione è neceffaria , perchè effo fia digerito , 
quefta è anzi a tal effetto contraria , mentre ap­
pretto di noi il bianco dell’ uovo indurito è me­
ritamente annoverato fra’ cibi d’ una difficile dige- 
ftione . Che una molto picciola quantità però di 
effo produca un incomodo fenfibile in alcune 
perfone, ciò fi può , a mio giudizio , attribuire 
ad una particolare idiofincrafia.

( 1 7 4 )  La Vìpera Officìnalìs, ovvero la vipera, 
che viene comunemente adoperata a titolo di ri­
medio , è la vipera comune, che equivale al Co- 
luber Vìpera del Linneo .

( 1 7 5 )  Le carni della vipera godono da lungo 
tempo in Medicina la più alfa riputazione . Ga­
leno dice, che gli Egizj , ed altri popoli ancora 
fe ne fervivano a titolo d’ alimento ( De alìment. 
Facult. lib. 3. cap. 3. ) ; e fecóndo Plinio , dei 
medefimo alimento faceva ufò un popolo che abi­
tava il monte Athon ( lib. 7. cap. 2. ) . Molti 
hanno creduto fopra un falfiffimo e poco giucR- 
ziofo fondamento , che quefte carni fieno un ec­
cellente aleflìfarmaco ; e perciò Andromaco nella 
riforma da lui fatta all’ antidoto di Mitridate > 
giudicò un confìderabile miglioramento 1’ aggiunta

del-
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delle carni della vipera, e quel medicamento per 
tal’ addizione fu pofcia nominato Theriaca. Que­
lla opinione però della virtù aleffifarmaca della 
vipera non trova a’ giorni noftri fra’ Medici molti 
partigiani . Si attribuirono parimenti alla vipera 
le qualità ribaldante , e corroborante , e vi fono 
ancora varj Pratici eccellenti, che ne fono piena­
mente perfuafi . Io ho prefcritto qualche volta , 
ed ho veduto molto fpeffo prefcriverfi dagli altri 
il brodo , e le carni della vipera , e realmente 
offervai in quelli che la prendevano, produrli ora 
un rifcaldamento, ora un’ agitazione , ed ora un 
pungimento , od irritazione alla pelle , le quali 
cofe certamente non provenivano dall’ ufo delle 
aljre carni . Per la qual cofa quefta foftanza co­
me ftimolante può in alcune circoftanze apparir 
tonica , {ebbene quefto effetto non fia mai confi- 
derabile . La più notabile virtù delle carni , e 
brodi di vipera è quella di effere molto efficace 
ne’ mali cutanei, fpezialmente in quelli di natu­
ra umida . Quefta facoltà fu già anticamente rico- 
nofciuta, e fu pofcia confermata dall’ offervazione 
di tutti i fecoli . Alcuni Chimici hanno cercato 
ìa caufa d’ una tal’ efficacia della vipera , ed han­
no immaginato , che ciò dipender poffa da una 
maggior copia di alcali volatile, che hanno detto 
eftraerfi dalle carni della vipera per mezzo della 
diftillazione. Intanto efperimenti più accurati han­
no dimoftrato , che dalla carne della vipera non 
fi eftrae una maggior proporzione di alcali vola­
tile di quella ,  che fi eftrae dalle carni de’ d om e- 
ftici da noi ufati quadrupedi, e perciò , fcoperto 
falfo un tal principio, fi pretefe ; che anche l ’ ef­
fetto, che per tal mezzo fi cercava fpiegare, foffe 
totalmente falfo , ed immaginario . Quefta prova 
però dell’ inefficacia della vipera non è molto 
convincente , perchè febbene la caufa affegnata 
iìafi fcoperta infuffirteme e falfa s non fi può fo­

pra
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pra tal fondamento negare un fatto confermate 
da una numerofa ferie di offervazioni. V i  furono 
però degli Auto/i di Medicina , i quali attacca­
rono la decantata virtù della carne della vipera 
appoggiando.fi fopra un fondamento molto più 
fpeciofo , cioè fopra I’ offervazione . Tali fono 
fpezialmente Giulio Palmario ( De morb. conta­
g i o f.)  , ed il celebre Federico Hoffmanno ( M e­
die. Rat. Syjì. T . IV. pairt. 5. cap. V .)  , i quali 
affettano e fulle proprie , e fulle altrui offerva­
zioni , effer affatto chimeriche Je virtù attribuite 
alla vipera dalla maffima parte de’ precedenti Scrit­
tori . E  certamente alcune delle ftorie prodotte 
in favor della v ip era , come fono appunto le due 
riferite da Galeno nel libro undecimo del fuo 
Trattato De firnpii cium medicamentorum facuita.- 
aibus, da noi accennate alla nota quarta del Tom o 
primo , fono così inverifimili , così contrarie alla 
giornaliera efperienza , che non meritano punto 
alcuna fede , quando però non vi fia fiata qual­
che altra circoftanza , che fia fiata trafeurata da 
que’ che furono teftimonj di quel fatto , e che 
abbia portato ad attribuire all’ ufo della vipera , 
ciocché a tutt’ altra cofa riferir fi doveva. Anche 
iti molte altre delle ftorie prodotte in favore del­
la vipera , pofto che neffuna neceffaria circoftan­
za fia ftata ommeffa, non fi rimarca fempre una 
prova la più convincente , perchè fi offerva , che 
in tali cafi unitamente colla vipera furono appre- 
ftatj varj altri ajuti , a’ quali potrebbero riferirli
i vantaggi ottenuti, piuttoftochè all’ ufo della vi­
pera . D ’ altra parte vi fono moltiftime teftimo- 
nianze ed antiche , e moderne , che militano in 
favore d’ un tale rimedio nell’ affezioni cutanee » 
Si fa da Plinio ( lib .  30, cap. 3 .)  , che Antonio 
Mufa Medico d’ Augufto fanava con fomma pre- 
fte-zza le ulceri riputate incurabili dando da man­
giare agli ammalati della carne di vipera . Gale­

no
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no nel citato luogo fra le altre guarigioni di È I é ■ 
fantiafi operate con tal rimedio, ne riferifce una ot­
tenuta da lui medefitno in una perfona , nella 
quale il male era nel fuo principiò , ed in cui 
Galeno altro non dice d’ aver impiegato , che la 
cavata di fangue, e l ’ ufo della ca^ne di vipera . 
Il Poterio ( Infign. curai. Ò 1 fìng. obferv. cent. 3. 
cap. S i i )  riferifce un calò d’ un R eligiofo , il quale 
guari da una lunga , ed oftinata rogna per mez­
zo del folo ufò delie carni di vipera < Egli però 
confeffa 3 che bifogna ufar per molto tempo un 
tal rimedio, quando fe ne voglia trovar del van­
e g g io  5 e c_he nella vera lepra quefto rimedio non 
gli era mai riulcito 5 ecco le fue parole, che ho 
volute tralcrivere onde meglio fi comprenda il 
fondamento d’ una tal’ afterzione , ,, S. d dicamus j

quomodo Rev. P a t e r ........... de Tabia , totius
j, Ordinis Dominicanorum Provincialis per Lom- 
„  bardiam ad nos venit curandus . Contraxerat 
j ,  ille Pater fcedam pforam per totum corpus a 
j, quinque vel fex annis, prò quo affeftu curan- 
„  do plures Medicos , infinitaque medicamenta 

fruftra tentaverat. Nos in tam contumaci mor- 
bo fo la  viperarum carne ufi fumks : eas modo 

,, coftas in aqua cum pauco fale comedebat, ju- 
„  fculum defuper bibens : eas aliquando torrefa- 
3, f la s , &  in pulverem verfas, quo pulvére ute- 
„  batur in c'bis, nunc cum faccharo , nunc cum
5, cinnamomo &  a li is .T o ta  seftate plufquam cen- 
j, tum &  quinquaginta viperas comedit . Qua- 
j, re renovata cute , totus alter faftus eft , &  
,, qui valde fenex appafebat s quafi juvénis fa- 
„  flus eft -, robuftior videlicet folito , ad cun- 
„  fta obeunda aptior. Ufus viperarum vix eft
„  utilis, nifi ad Iongum t e m p u s ..........  Nos in
„  lepra diéìis viperis ufi fumus citra ullam uti- 
, ,  JJtatem etfi ad longum tempus. „  Il Signor de 
Haen nei Tomo nono della fua Opera intitolata

Ra-
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Ratio medendi , riferifce due cafi , 1’ uno d’ una 
ragazza di dieci anni , la quale per mezzo d’ un 
brodo fatto colla carne d’ un quarto di vipera 
prefo ogni mattina a digiuno per lo fpazio d’ un 
m e l e  guarì  da un opinato erpete uicerofo verfo 
la bocca, e le narici accompagnato da pertina- 
ciffima toffe ; e l ’ altro d’ una giovine , la quale 
per mezzo a’ un limile brodo fatto colla carne 
di mezza vipera dato per lo fpazio d’ un mefe 
guarì perfettamente da una feroce toffe fopravve- 
nuta ad una fcabbia retroceda; in quefta giovine 
nel mentre che fi andò sfamando la toffe, andò 
nuovamente comparendo alla cute un po’ di fcab­
bia . Lo fteffo' Autore nel Tomo decimo della 
medefima Opera dice d’ avere anche in quell’ an­
no fatte molte fperienze coll’ ufo della vipera in 
pertinaciffnne cutanee malattie , ed in cafi di 
iomma debolezza, e che alcune volte quefto me­
todo non gli è punto riufcito , ed altre volte 
mirabilmente. Nei duodecimo Tomo poi narra 
quattro ca fi ,  due di fpina ventofa , in cui ia 
vipera riufcì  utile ; uno di un ragazzo di fette 
an n i, al quale dopo i morbilli fopravvenne una 
fuppurazione ne’ polmoni con delle ulceri in va- 
rfe parti del torace, ed una febbre etica, ed il 
quale fi ricuperò coll’ ufo de’ brodi , e carne di 
vipera , unitamente all’ ufo del la t te , e della 

China-china; e finalmente uno di un uomo di 
quarantotto anni, il quale dopo varj patim enti, 
e mali fofferti fu attaccato da una fiera affezione 
cutanea , onde reftò perfettamente libero coll’ ufo 
de’ bredi, e della carne di vipera . Sopra tutti 
però il Morgagni merita d’ effer letto ( De fedib. 
&  cauf. morbor. per anatom. ìndag. Epijì. 55* 
A rt. 1 5 . ) )  il quale dopo aver accennata qualche 
guarigione fucceffagli per mezzo dell’ ufo de’ bro­
d i , e delle carni delia vipera , e dopo aver pro­
dotte le tefti-monianze di varj Autori in favore

di
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d ì J queflo r im edio, domanda per quai motivo 
non Tempre effo fia riufcito; della quai cofa egli 
fende vàrie ragioni. Gioverà trafcrivere qui tut­
to il paffo rifguardante queflo punto : „  Quarrent 

potius a liq u i, cur igitur quod mihi ; mihi au- 
tem? imo quod plerifque omnis temporis * 

„  omniumque propemodum nationum Medicis 
S) fucceffit, non idem omnibus fuccedat? Quali 
„  vero prster hoc unum, remedia cantera omni- 
3S b u s , femperque refponderent. Aiiis nimirum 
3, non refponderit ob id ipfum quod cum aliis , 
„  atque aliis remediis commiftum dederint. A liis 
3, quod dederint non fatis diu„. Aliis quod in 
3> viperarum leletìione decepti fuerint, non in
3, iis captarum ubi credebant, regionibus, &  lo- 

cis ,  neque eo quo oportebat, anni tempore. 
s, Aliis quod in ejufmodi segros , in eamque 
„  morbi aut caufiam , aut v im ,  aut vetufiatem 
„  inciderint, ut n u ll i ,  aut certe huic auxilio 
j} non effet locus. A lia  id genus , quantum vis , 
j, adde, modo ne in fcientiam, &  fidem eotum 
, ,  cadant, quibus tamen hac in re non id fatis 
„  fu i t , quod nunc, minam ne nimis fsepe, &  
„  plus asquo , ufitaturn e f l , a majoribus diffen- 
„  tire , nifi eofdem infuper circumforanea: vani- 
j ,  tatis , fi fuperis placet, arguerent,,.  Io penio, 
che fra le altre ragioni, per cui la vipera non 
è molte volte riufcita nelle affezioni cutanee y 
una delle principali fia quella, che quefie affe­
zioni non tutte derivino da una medefima cau- 
f a ,  ma da m olte , e molro fra loro diverfe , le 
quali non fono ben éonofciute dai M edic i, e per 
le quali tutte la vipera non è ugualmente adat­
tata. Quando fi vogliano ufare i brodi della vi­
pera fi poffono prendere alla mattina a digiuno 
alla dofe di fei od otto oncie fatti colla carne di 
un quarto, un terzo, una m età, ed anche di 
un’ intera vipera ,  dopo averne tagliata via I»
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fefta, e così pure la coda, e d’ averne levato la 
p elle , e gl’ interiori. Del refto fi otterrà maggior 
giovamento, quando fi faccia ufo dell’ ifteffa car­
ne della vipera mafcherata, od unita con altre 
foftanze , od anche fola, come fi farebbe della 
carne ordinaria , a titolo d’ alimento medicamene 
tofo .

( 1 7 Ó )  Dai pefci nel putrefarli fi fvolge un gas 
fosforico.

f 17 7 )  La carne de’ pefci non offre generai* 
mente un nutrimento così copiofo , e fano , co­
me quella de’ quadrupedi domeftici comunemente 
ufa ti .

( 178 ) V  azione del calore allontanando ufi 
poco le particelle de’ corpi rende più facile la 
penetrazione in quelli del fugo gaftrìco , e quin^ 
di ne ajuta 1’ azione . Dalle offervazioni però di 
Spallanzani fembra, che un certo grado di calo­
re fia affolutamente neceffario perchè i fughi" ga~ 
firici fieno atti a digerire i cibi. Si potrebbe per 
tanto d ir e , che quefto calore occafionando negli 
alimenti prefi un principio di fermentazione , ne 
fconnetta più intimamente le parti,  onde procura­
re l ’ infinuazione fra quelle dei fughi gaftrici, e 
quindi la loro totale fcompofizìone, e cambia­
mento .

( 1 7 9 )  Secondo V Hallero ( E lem. Phyf. lib. 
19. SeS. 3. §. 20. ) i noye decimi del genere 
umano ufano la fola acqua a titolo di bevanda,

( 180) L ’ acqua ta le ,  quale ci viene fommini- 
ftrata dalla natura, è la bevanda adattata al gene­
re umano , quando effa non fia pregna di mate- 
wa terrofa, o d’ altri principe poco convenienti 
a ll ’ animale economia.

( 1 8 1 )  Vi fono però delle perfone, le quali 
non tollerano 1’ ufo dell’ acque troppo leggere .

C 182) Vedi Not. 86.
( 183 ) Quindi è , che i vini quando non vi fi

pro^
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produca una tal fermentazione, che li renda ad- 
d i , fono tanto m iglior i , ' quanto fono più vec­
chi .

( 1 8 4 )  L ’ acido dei vegetabili non fi combina 
con tutta la bile, ma folamente con uno de’ fuoi 
principi , cioè coll* a lcali, e precipita 1’ altro , cioè 
una materia verde ( Ved. Not. 48. ) .  A lle  volte 
ella è quefta materia verde, che principalmente 
opera la purgagione , ed allora le feccie compari- 
fcono a cr i , e colorate di verde ; ed alle volte queft’ 
è l ’ addo vegetabile unitamente coll’ alcali della 
bile , che produce la purgagione, fecondo che 
la bile è più o meno degenerata. Egli è poi d’ 
avvertirli, che vi fono alcuni ftomachi , come 
appunto era quello di Luigi Cornaro , i quali 
tollerano più facilmente il vino nuovo del vec­
chio : ma ciò fi deve attribuire ad una particola­
re idiofincrafia.

( 185 ) Per fare una buona birra fi prende del 
M alto ( Ved. Not. 89 ) ,  e quefto fi macina coll’ 
acqua calda. Per tal mezzo la detta, acqua s’ 
impregna di tutto c iò ,  che è in effa diffolubile. 
L ’ acqua così impregnata fi fa bollire; e poi fi 
laida fufficientemente fvaporare, e vi fi aggiungo­
no delle frutta di luppolo femmina a fine di ren­
der la birra più guftofa, e più atta a confervatfi 
Ciò fatto fi mette il liquore quindi rifultante 
dentro in b o tt i , e lo vi fi lafcia fermentare da 
per f e . Si avrà una fermentazione fpiritofa, la 
quale ridurrà il liquore in una vera, ed ottima 
birra

( 1 8 6 )  Quando però queft’ acqua, e quefto 
zucchero non fieno in grandiffima proporzione .

( 187 ) Ciò fembra contraddire a quanto il no  ̂
ftro Autore afferilce nel precedente Tomo pag. 
19 , e feg. Egli però in quel luogo non pre­
tende, che in neffun cafo d’ affezioni cutanee fla­
vi un’ acrimonia linfatica, ma dice, che quefta

non
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Hon è così frequente, come fi è fuppoito da 
m o l t i , e molto meno fpeffo , eh’ effa è la caufa 
di tali malori. Del refto e le caule rimote , che 
producono lo feorbuto , ed i fintomi, che lo ac­
compagnano, e le cole ,  che contro di elio li fo­
no offervare giovevoli , apertamente d i m o i a ­
no uno fiato Ialino ne! fiero . Il Qottor Hulme 
offervò un trafadamento acre da’ piedi degli feor- 
h u tic i , la qual cola non fi può ripetere, che da 
uno flato viziofó , e falino de’ f lu idi.

( 1 8 8 )  II Pringle offervò l ’ azione del fa le ,  
quando è applicato immediatamente alle carni 
fiaccate  ̂ dall’ animale, e trovò, che in picciola 
quantità effo ne accelerava la degenerazione pu­
trida , ed in una quantità maggióre effo la ritar­
dava. M a quando il fale è prefo nello flomaco 
d’ un animale vivente, il cafo è totalmente di­
verto . Effo riefee {limolante, eccita perciò una 
maggior Secrezione di fluido gaftrico, e favoren­
do forfè un principio di fermentazione , 0 feom- 
pofiwone negli pimenti prefi, li rende più atti 
ad effere interamente penetrati, e digeriti da’ fu­
ghi gaftrici predetti. In tal maniera eziandio, 
febbene il fale per fe fieffo in picciola copia fa­
v o r i ta  la, putrefazione della carne, pure intro­
ducendovi una maggior copia di liquore grande­
mente antifettico, com’ è appunto il fugo gaftri­
co , viene indirettamente ad occorrere ad una tal 
corruzione. II fale poi in copia, tale alterazione 
produce nelle forze digerenti delle ftomaco s on­
de la trafpirazione viene turbata, e quindi var; 
malori fuccedono nell’ animale economia . Egli è 
certo, che l’ ufo copiofo di tal toftanza dà occa- 
fione allo feorbuto.

(18 .9 )  Il Pringle nella feconda delle fue M e. 
morie accennate nelle note precedenti ha offer- 
vato , che il nitro è fra tutti i faii neutri da 
lui eiaminati l ’ antisettico il più potente, M a la

Tom. I l i ,  Y  fua
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fua operazione fu Ilo ftomaco dell’ uomo vivente 
è d’ un genere diverfo . Quefto fale riefce molte 
volte oltre modo incomodo allo ftomaco , ed 
il Signor Dottor Alexander nelle fue fperienze 
mediche narra un cafo della fua cattiva opera­
zione in una femmina, che ne aveva prefa una 
dofe foverchia, credendolo un fai mirabile di 
Glaubero . Noi nel feguito avremo occafione di 
trattare più particolarmente delle qualità medi­
cinali del n itro ..

( 1 9 0 )  N e’ vegetabili , che fi condifcono} mol­
te volte fi trovano de’ princip; fiftì di vario ge­
n e r e , che non fi perdono punto nella bollitura.

( 191 ) Lo zucchero* ficcome abbiamo ofterva- 
to in più d’ una delle precedenti note, non è un 
fate, ma è un affido a due bafi , cioè una com­
binazione di carbonio, e d’ idrogenio, a cui v ’ é 
unita una certa porzione d’ offigenio i la quale 
però non è ballante a dargli le qualità di àcido . 
Quefta unione perciò, da cui io zucchero è com­
porto , può facilmente alterarli, e io zucchero 
fenza molto ftento può perdere una parte de’ 
fuoi principi, ed eziandio combinarli o con una 
Maggior copia de’ medefimi, ovvero con altri. 
Per la qual cofa, quando lo zucchero non va a 
convertirfi in fluido animale, erto è fufcettibile di 
t?'e alterazione, o degenerazione, per cui può 
produrre ne’ fluidi una o maggiore o minore 
acrimonia -

( 1 9 2 )  Gli acidi vegetabili nelle perfone efer- 
citate, o di cui gli umori , fpecialmente quelli 
delle prime v i e ,  hanno fubi'to qualche grado di 
corruzione y riefcono cardiaci, e refocillanti, in 
quanto che occorrendo ad una tale corruzione, 
lollevano dalla debolezza, che quindi proviene. 
M a  quando gli acidi fieno in una copia maggio­
r e , di quella che fi richiede al predetto ogget­
to , oppure di quella , che eontribuifce alla for­

ma’
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inazione dei fluido anim ale, in tal cafo farà uri 
effe re eterogeneo, che alterando ia qualità dige­
rente de’ fughi gaftrici, ne impedirà ie funzioni, 
e quindi cagionerà debolezza nello ftomaco, ed 
in tutto il fìftema. Quindi varj fconcerti nafce- 
ranno nell’ animale economia* e tanto più facil­
mente, quanto più lo 'ftomaco od abbonda di 
acidi, od è più difpofto all ’ acefcenza *

( 1 9 5 )  Gli ol; effenziali hanno Un odore forte, 
ed aromatico , fi follevano ad un Calore non mag­
giore di quello che appartiene all’ acqua b ollente , 
ed hanno un fapore molto acre. Quefti olj altri 
fono fomminiftrati da piante , che fono propria 
di climi vicini all’ equatore, ed altri da'piante 
appartenenti a climi più freddi, ficcome fono ap­
punto in genere gli E u ro p e i . Quefti ol; fono 1” 
uno dall’ altro diverfi nella confiftenzà, nel colo­
re , nell’ odore , nel fapore , e nel pefo . Gli o lj  
effenziali^ delle piante noftrali hanno in generale 
una gravità fpecifica minore di quella degli ol ; 
effenziali delle piante meridionali* L a  maggior 
parte in fatti de’ primi galleggiano full’ acqua, e 
ia maggior parte de’ fecondi vi vanno al fondo . 
Ciò però non è collante, mentre gli olj di noce- 
mofeada , e d’ alcune altre piante appartenenti al 
mezzo giorno, fono d’ una gravità fpecifica m i­
nore di quella dell’ acqua.

( 1 9 4 ) canfora non è propriamente un olio 
eiìenziale, febbene vi fi a vv ic in i . Effa fi trova 
in un gran numero di piante, ma quella , che 
va in commercio, fi ottiene da una fpezie di allo­
r o ,  che crefce nell’ Indie Orientali, detta da Ken- 
fero Laurus Camphorifera, e dal Linneo Laurus 
Camphora fo liis  trip Im e n i is lanceolato-ovatis . E f­
fa fi eftrae fpezialmente in due maniere, fotto 
forma liquida, che poi diviene concreta. L ’ uns 
di quelle maniere fi é ,  facendo delle incifioni all* 
albero fteffo, e I altra affoggettando le varie fus

Y  2 par-



. garti alla diftillazione nell’ acqua . La canfora pu­
rificata è bianca quanto la n e v e , è granofa , ha 
un odore acutiffimo , e fragrante , ed il fuo fa- 
pore è caldo, piccante con qualche leggera ama­
rezza . Cede tra le d ita , ed un leggiero calore la 
fc iog lie ,  e la vo lati l izza . E ffa 'è  combuftibile', e 
brucia- con fiamma lenza lafciar nè refiduo car- 
bonolo , nè fuligine; e fi abbrucia eziandio con 
fiamma ancorché fià pofta nell’ acqua ,_ fopra cui 
galleggia per aver una gravità fpecifica molto 
minore di quella ,  cfie all’ acqua appartiene . E f ­
fa non fi fcioglie veramente nell’ acq u a , ma le 
comunica il fuo odore , e fe fi getti in Un bic­
chiere d’ acqua pura fredda delle picciole particel­
le di canfora di un terzo , od un quarto di linea 
di diametro, quelle particelle fi movono in gi­
ro , il qual moto fembra dipendere da una elet­
tricità , poiché effo ceffa applicando all’ acqua un 
conduttore, e continua quando effa fia ifolata da 
un corpo idioelettrico , qual è il ve tro ,  lo zolfo 
ec. Quando però 1’ acqua fia calda, non ha luogo
ii  predetto fenomeno . La canfora fi fcioglie dal­
lo fpirito di vino ; onde viene precipitata per 1’ 
addizione dell’ acqua fem plice. La difciolgono 
■parimenti gli olj sì graffi , che effenziali coll’ 
ajuto del calore , ma quefte diffoluzioni lafciano 
precipitare dei criftalli in vegetazione. Gli acidi 
iciolgono parimenti la canfora fenza decomporla 
Gli alcali la precipitano da tali diffoluzioni , ed

il  precipitato é più pelante, più d u ro ,  e molto 
meno combufiibile . Diiiillando 1’ acido nitrico 
fopra la canfora in più volte fi ottiene un acido 
concreto , che cangia in roffo lo fciroppo di vio­
l e ,  e la tintura di tornafole ; ha un fapore ama­
r o ;  non precipita la calce lciolta nell’ acido mu­
r ia t ic o ;  fi unifce alla potaffa , alla foda, all’ am­
moniaca , alla m agnefia, e forma quindi vari 
foli neutri;  fcioglie il ram e, il ferro, ii vifmu-

' to,
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Vo , Io z in c o ,  l ’ arfenico, ed il cobalto. Il Si­
gnor Lavoifier è inclinato a riputare 1’ acido can-r 

Jbrico come un mefcugliò d’ acido oxalico, e d1 
acido malico. »

( 1 9 5 )  Quindi è ,  che Quelli; che fanno tròp­
po ufo ai v i n i , di birre , o d’ altri liquori fpi- 
yìtofi, à p'ocd a poco debilitano talmente il lo­
ro fiftema , onde andar fòggetti all’ idropifia ;
Io Ko coriòfciutò una perfona , la quale a caufà 
di alcune affezioni di ftomaco dipendenti da in- 
digeftiorii imperfette, xffendofi meffa a far ufo 
del pepe ogni mattina à digiuno, ne feriti mol­
to vantaggiò da principio ; ma avendo troppo 
lungamente continuato in una tal pratica,a  poco 
a poco cadde in Una corifidéràbilè debolezza, e 
inori idropica.

( 1 9 6 )  L ’ Aglio  da molti non è facilmente di­
g erito , ed in quefti turba la digeftione anche 
oegli altri c ib i .

( \9 7)  L ’ Affa fetida è una gomma-refiria, che 
fi trae dà una pianta, che nafce nella Perfia, e 
che viene chiamata Ferula A fà  Fceìida fo liis  al­
ternatila finuatis obtujis dal L in n e o . Si ottiene 
facendo delle incifioni alla radice della pianta ,  
dalle quali effa ftilla fotto forma d’ un liquore 
latticinofo, che còl tempo diviene concreto, e 
prefenta la forma , che noi altrove accenneremo. 
Si ottiene eziandio per mezzo dell’ efpreffione 
dalia radice ftèffà , e dall’ altre parti, della pian­
ta. Quefta foftanza nel principio è fetentiffima , è 
sol tempo va continuamente, perdendo del fuo 
odore . Quantunque 1’ odore di quefta gomma-re- 
fina fia molto più forte ne’ luoghi onde è tratta, 
di quello che appreffo di n o i ,  per effer ivi più 
recente, non di meno agli abitanti di que’ pae- 
fi quefto odore non riefce punto ingrato, co­
me appreffo di noi ; ed effi fi fervono di que-

Y  3 fi a-
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ita materia a titolo di condimento ; e ne fon# 
ghipttiffim i.

( 1 9 8 )  V i fono molti ftomachi, i quali mala­
mente digerirono l ’ affa fetida, da cui in vece 
fentono gravame, ed un impedimento alla dige­
ftione degli altri c ib i .

( 1 9 9 )  N o i ,  nel Tom o precedente Not. 8 2 ,  
abbiamo prodotto varj efempj di particolari , ■ 
maravigliofe idiofincrafie. Del refto ognidì offer- 
viamo effer ad alcuni nocive certe c o fe , che 
agli altri fono giovevoli ,  od almeno tollerabili.

( 200 ) Noi abbiamo cercato di fviluppare al­
cune cofe, e di rettificare alcune altre el'pofte in 
quefto Trattato di Cullen , riguardo all’ azione , 
e qualità de’ varj alimenti. Non di meno ancora 
con quefte aggiunte non ci lufinghiamo punto 
dì aver perfezionato quefto intereffante argomen­
to . Noi vi ravvifiamo delle lacun e, alle quali 
la premura di pubblicare quefta Opera non ci 
ha permeilo di pienamente foddisfare : ed il tem­
po col dilatare i limiti delle cognizioni umane , 
non mancherà forfè di manifeftare varie mancan­
ze , ed inefattezze. I travagli p e rò ,  i quali in 
qualche modo promovono i l u m i , o col manife­
ftare alcune afcofe verità, o coll’ eccitare altri 
alla ricerca di e f fe , fi devono riputare utili a 
p roporzione, che fi vanno verfo una tal meta 
inoltrando, febbene non arrivino all’ ultimo gra­
do d elPefattezza, e della perfezione.
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SOPRA LA  D IE T A  D EG LI AM M AL A T I .
’ •*

i .  O O p r a  la dieta, che fi deve ufare cogli am-
O  m alati,gli Autori non fono pienamente d’ 

accordo. Furono prodotti fino dagli antichi tem­
pi della Medicina de’ celebri Trattati fu quell’ in- 
terellante argomento, ed oltracciò noi fu tal pro­
pofito abbiamo parecchi monumenti di varie pra­
tiche adottate da illuftri M e d ic i , e da intere fet­
t e , dove fi ofterva la più grande diverfità e per 
riguardo alla qualità degli alimenti fuggenti , e 
per riguardo alla loro quantità, ed amminiftra- 
z io n e . Si ha da Strabone, che certi Sacerdoti di 
un tempio pofto fra N i f a , e Tralìes obbligavano 
gli ammalati , che a loro ricorrevano, alla più 
grande aftinenza . Celfo ( HA. 3. cap. 4. ) dice , 
che la maggior parte degli antichi Medici non 
cominciavano a dare il cibo , che tardi , al quin­
to , od al fello giorno della m alattia. Eraclide 
di Taranto ai quartanarj non apprettava cibo pri­
ma dei fettimo giorno . Il metodo di Afclepia- 
de, e quello de’ Metodici fulia dieta degli am­
malati furono da noi accennati alle Note 20 , e 
21 del primo T o m o .  Alla  Nota 19 del Tom o 
fteffo abbiamo offervato, che Catone non appro­
vava punto l’ aftinenza nelle malattie, ma che 
dava da mangiare "frane fpezie di erbe, e di car­
ni . Galeno poi ne’ fuoi Comertti all’ Opera d’ 
Ippocrate de vicìus raùone m morbis acutis cita

Y  4 UK
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tin certo Petrona, il quale ai febbricitanti ap­
p a lla v a  carni; e vino . In fomma altri furono 
addetti alla più leverà attinenza; altri furono 
foverchiamente indulgenti; ed altri prefero una 
ftrada di mezzo ; e non folo nella quantità , ma 
e nella qualità , e nella maniera di amminiftrare
i fcibi furono in ogni tempo i Medici grande­
mente difcordi. La varietà delle malattie alcune 
volte rendeva i metodi generali fu quetto propo­
sto  ora l’ uno, ora l ’ altro migliore, ed i dan­
ni , che rifultavano da q u e l l i ,  i quali ai cafi 
particolari non convenivano , venendo aferitti 
piuttofto alla gravezza delia malattia, che ad er­
rore nella dieta apprettata, non erano fempre at­
ti a mettere in piena luce appreffo uomini già 
prevenuti la verità. Quindi è ,  che anche a’ gior­
ni nottri chi un coftume fegue, e chi un a ltro ,  
e ie o v a ,  i brodi, le frutta , l ’ erbe, i cremori 
d’ o r z o , le panatelle, la totale attinenza trova­
n o ,  fecondo i diverfi M edici, diverfo accogli­
mento e favore.

2. Una claffe di Medici dietro le tracce d’ Ip- 
pocrate, e di Galeno diftinfero i mali in croni­
ci , ed acu ti . I cronici fono quelli , che dura­
no un lungo periodo, e gli acuti quelli ,  che 
fono accompagnati da pericolo di v i t a , e che 
hanno una non lunga durata. Si è fuppofto, che 
quefti mali acuti abbiano una durazione Affata 
dalla Natura , e che la Natura or lafciata in fua 
balia, ora fottenuta opportunamente, dopo il Af­
fato periodo vada a terminare la malattia per 
mezzo di qualche convenients feparazione; la 
qual cofa fi è chiamata crifi o giudicio. Or fic­
come quefto termine non è uguale in tutti i ma­
li acuti, mentre altri fi giudicano in quattro gior­
n i ,  altri in fe tte ,  altri dentro i quattordici, altri 
dentro i venti, ed altri in uri tempo più lungo; 
cos;. i primi fi fono chiamati tfattamente acutif-

fitn i,
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f im i , i fecondi non ejattamente acuti(fimi., i ter*' 
zi Sfattamente a cu ti, i quarti . non esattamente 
a cu ti, e gii ultimi acuti ex decident'ta. Negli 
sfattamente acutijfimi volevano * che s’ impiegafie 
una dieta eftremamente tenuiffìma, nei non èfat­
tamente acutijjìmi tra a dieta non eftremamente. te- 
nuijjìma, nei mali acuti, od efattamente, 0 non 
efattamente una dieta fe n u e , e finalmente nei 
mali acuti ex decìdentia una dieta piena. Vole­
vano p e r ò , che a quefia regola generale fi appo- 
netterò delle eccezioni, fecondo la diverfità dei 
c l im i , delle fiagioni j de’ temperamenti, delie for­
ze * dell’ e t à ,  delle confuetudini. La dieta efire- 
mamente tenuittìma confifieva fecondo etti in 
una totale attinenza da qualunque c ib o . La die­
ta non eftremamente tenuittìma confifieva nell'’ 
ufo dell’ idromele ( cioè dell’ acqua, a cui fi era 
aggiunto un po’ di mele ) ,  dell’ ojjicrato ( cioè 
deli’ acqua , a cui fi era aggiunto deli’ aceto )  j 
dei fucco di tifana , ó della tifana colata, o dei 
cremor di tifana ( volendoli con tali nomi dino­
tare, ciò che noi chiamiamo volgarmente Jugola 
d? orzo. ) .  Per dieta tènue intendevano la tifane 
intera e non colata, cioè le mineftrine d’ orzo . 
Finalmente la dieta piena comprendeva la pre­
detta tifana, le o v a ,  i pefci tettatili., e Valica,, 
che era una fpezie di -gramigna d’ una facoltà 
nutriente maggiore di quella dell’ orzo. Oltracciò 
diftinguevano nei mali quattro periodi , cioè il 
principio , 1’ aumento , lo fiato , e la declinazione . 
Nel principio Ippocrate voleva, che fi appreftaf- 
fe un maggior nutrimento, meno nell’ aumento,' 
e nftno ancora nello ftato - Vi fono però de’ va- 
Ientifiìmi Scrittori di. Medicina, e fra quefti il 
Celebre Signor Giufeppe Antonio Pujati fu Pro- 
feffore in queft’ CJniverfità, i quali ottervano ,■ 
che non fia facile il diftjnguere e Affare i limiti 
de’ predetti periodi,  e « a l t o  meno poi il cono­

sce-
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fcere anticip'atamente la durazione, che dovrà 
naturalmente avere una qualche malattia. ( Pu~ 
jati De v'tElu febricitantium  ) .

3. Io frattanto diftinguerò Je malattie in acu­
te , croniche, e neutre; e prendendo le due pri­
me clafli nel fenfo comune , col titolo di neutre 
intendo que’ mali febbrili, che non fono per na­
tura loro nè lunghi, nè psricolofi , quali appun­
to fono le ordinarie febbri periodiche e la beni­
gna efimera. Or i mali acuti fui loro principio 
o  fono accompagnati da fintom i, che minacciano 
prodìmamente la vita dell’ ammalato , o da finto­
mi forti, m? che non indicano lo dedo predante 
perieolo, o finalmente da fintom i, i quali non 
moftrano grave pericolo, o quefto ancora meno 
vicino . Si potrebbero chiamare mali violenti i 
p r im i,  acutijjìmi i fecondi, e femplicemente acu­
ti  i t e r z i .

4. Gli alimenti fono dati per tre oggetti ; i .°  
per riftorare quelle p art i , che fi vanno perdendo 
per la continua azione della vita ; 2.0 per m an­
tener ed accrefcer le forze del fiftema ; e 3.0 fi­
nalmente per occorrer all’ acrimonia , alla quale 
fono foggetti i noftri umori dopo un lungo di­
giuno . Or in molti mali le forze del fiftema de­
vono effere piuttofto diminuite , che accrefciute , 
ed in altri gli alimenti opprimono maggiormente 
le forze, piuttofto che accrefcerle. Ciocché fi va 
perdendo, febbene alle volte fia in copia confi­
derabile , non di meno non è fempre neceffario 
alla fanità , ed alla v i t a , che • vi fia apportato 
immediatamente un riftoro, e noi fappiamo mol­
ti cafi di perfone, che videro per lungo tempo 
con una totale attinenza da qualunque cibo. Di 
alcuni di tali cafi noi abbiamo fatto cenno in 
quefta fteffa Appendice, ed altri furono da noi 
riferiti in varj luoghi di quefte noftre N o t e . O l­
tracciò il fopra lodato Signor Pujati ( ibid. ) rife-

1 rifce
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riferifce un cafo d’ un contadino, il quale fi ricu* 
però da una febbre di cattivo carattere col fol© 
ufo dell’ acqua , e che per fedici giorni, che gli 
era durata la febbre,non aveva fatto ufo d’ alcu­
na fpezie d’ alimento . Nelle Opere di Vallifnieri 
fi legge ( Tom. 2. p. 501. ) il cafo d’ una ragaz­
za di fette anni , la quale a/falira da una feroce 
febbre terzana fi foitenne per trenta giorni coi. 
folo ufo dell’ acqua, ed in feguito ricuperò la 
fua fa lute. Il metodo di curare certi ammalati 
colla totale attinenza da ogni alimento, e coll’ 
ufo copiofo dell’ acqua, fu da parecchj Medici e 
ne’ prefenti, e ne’ paffati tempi molto utilmente 
adoperato . I Medici Napoletani fogliono ne’ ma­
li acuti alimentare i loro ammalati per tutto il 
tem po, che dura la febbre, od almeno finché 
effa non fia notabilmente declinata colla fola ne­
ve , cioè coll’ acqua agghiacciata ad una confi- 
fienza però non molto dura ; ed ho veduta in 
quel paefe una donna, la quale, erano già tren­
ta due giorni , che non prendeva altra fpezie di 
nutrimento. Riguardo poi all’ occorrere all’ acri­
monia dei fluidi proveniente da una troppo lun­
ga attinenza , ciò fi può facilmente ottenere per 
mezzo l’ ufo dell’ acqua, e meglio ancora, fe vi 
fi aggiunga un po’ d’ aceto , o qualche fucco 
acido, quale è appunto quello del l im o n e , o 
della melarancia.

5: N e’ mali violenti ( 3 ) ,  ficcome quefii han­
no un breve periodo , così io <:redo, che gli 
ammalati fi potefl'ero obbligare ad una totale 
attinenza appreflando loro fola acqua o pura , od 
alterata da qualche fugo acido, fino a tanto, 
che fi offerva che il male comincia già a decli­
nare , ed allora io penfo , che fi potrebbe ufare 
gradatamente la decozione d’ orzo , il fugolo d' 
orzo , le mele , o le pera cotte , le panateile fat­
te con un brodo di pollo molto leggiero , e- di

P°-
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pochiffimo pane grattugiato. Ciò fi deve princi­
palmente praticare fe il male fia di natura in ­
fiammatoria , o pure di nàtura biliofa , fai 
fia la ftagione dell’ eftate, fe il clima fià ca ldo, 
fe l’ ammalato abborrifca il c ib o ,  e fe non ac­
cada, che per una particolàr natura, 0 per un 
particolar cofìume quell’ ammalato non pòffa tol­
lerare una troppo lunga attinenza, o che non fi 
abbia una particolar debolezza dipendènte da una 
potenza fedativa elìdente fuori dello fiòmaco, e 
che attacca il fiftema nervofo, e mufcolare.

6 . Si deve in fatti generalmente offervare , che 
vi fono delle perfone d’ una grande mobilità di 
nervi , le quali non tollerano facilmente una 
troppo lunga attinenza, e quette avranno' bifognd 
d’ effere più frequentemente alimentate, febbene 
a ciò farà per l’ ordinario fufficiente una fcarfa 
Copia di cremòr d’ orzo condito con un po’ d’ 
aceto , e di zucchero, fecondo che particolari 
circoftanzé fembreranrio richiederlo.

7. Così parimenti i vecchi tollerano 1’ attinen­
za meglio de’ g iovan i, ma però i vecch; faranno 
alcune volte foggétti à cadere in una fatai debo­
lezza , quando ntìn fieno opportunamente fòfte- 
o u t i ,

8. Nelle febbri maligne nervofe, ed in tutti i 
Cafi dovè fi offervi una debolezza, non d’ oppref- 
fione, non converrà fempre la più efatta atti­
nenza .

9. Si deve però offervare, che il cibo oltre 
all’ occorrere ali’ acrimonia dipendente dalla lun­
ga inedia, al che abbiamo detto rimediarli coll’ 
ufo dell’ acqàa, fòttiene le forze della v ita ,  e 
tende a riparare la continua perdita , che vanno 
facendo le parti foiide del corpo umano, ed in 
generale il fluido animale. M a quetta riparazione 
però non è neceffario, come abbiamo offervatò 
di' fopra, che facceda prontiffimamente, e d’ altra

par-
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parte la Natura aggravata dal male non è capace 
di perfettamente affimilare tanta copia di alimen­
to , quanta di mano in mano a tal oggetto fi 
conviene , e perciò quefto alimento foverchiando 
le f o r z e  attuali dell’ animale economia anderà ad 
aecrefcerne il prefente difordine. Perciò il confer- 
yamento delle forze vitali è quello , a cui fi deve 
in generale ne’ mali acuti avere principalmente 
riguardo nell’ ufo degli alim enti. Quando perciò 
quefte fieno ecceflìve, come appunto fuccede ne’ 
cafi di mali inflammatorj , allora egli è evidente, 
che 1’ alimento per loro riguardo deve effere piut- 
tofto diretto a diminuirle, che ad accrefcerle} 
cioè dev’ effere quanto più tenue, e meno (li­
molante permettano le altre circo,danze di ufarlo .. 
M a fe le forze fieno Icarfe, in tal cafo con­
v i e n e  offervare, che alle volte ciò fuccede per 
un’ oppreflìone, come allor quando fi ha una 
foverchia pletora ne’ vafi fanguigni, od un co- 
piofo ammaffo d’ indigefte, 0 putrefatte materie 
nel baffo ventre , ed alle volte una tal debolez­
za proviene da una materia corrotta, che efifte 
nello ftom aco, e attacca il nervofo fiftema; 
quando da tali caufe proceda una tal debolezza, 
gli alimenti tendono piuttofto ad accrefcere là 
debolezza, ed a diftruggere le forze del fiftema , 
di quello che ad aumentarle. Ma fe la debolezza 
dipende da una potenza fedativa efiftente fuori del 
baffo ventre ,ed  attaccante il folido vitale, allora 
quefta debolezza quanto farà maggiore , tanto mag­
gior bifogno avrà l ’animale economia d’ un alimento 
più forte, ma effendo tanto meno capace d’aftìmi- 
larlo,quindi da un più pieno alimento ella rifentirà 
piuttofto danno, che vantaggio . Vi fono però di 
quelle foftanze , che in pochiflìma quantità fono 
capaci di ravvivare il fiftema lenza obbligare la 
Natura ad un travaglio,di cui non fi trova capa­
c e .  Tale è l ’ ufo di alcune droghe, e di alcuni
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liquori fpiritofi, qual è ii v in o ,  e la birra. L } 
azione però di quefte foftanze non è molto du­
revole , e molte volte finita la loro operazione 
fuccede un maggiore fpoffamento . Non di meno, 
quando fieno prudentemente temperate con altre 
opportune materie, poffono in varie circoftanze 
effere con molto avvantaggio impiegare. Per la 
qua!'cofa alcune volte i cremori d’ orzo condir 
fi poffono con qualche aroma, e fi fuol qualche 
volta molto a propofito ordinare, che fia tran­
gugiato, o tenuto in bocca, finché infenfibilmen- 
to fi confumi , un leggiero pezzettino di pa­
ne inzuppato nel vino di C ip ro ,  od in qual­
che altro fimile liquore , e qualche vòlta fi tin­
gono di detto liquore le labbra dell’ ammalato, 
o fe glie ne prefenta da fiutare. In alcune oc- 
cafioni eziandio riufcì utile un ufo prudente d’ 
una birra, o d’ un vino molto adacquato, cioè 
una cucchiaiata di tratto in tratto. Alcuni hanno 
propofto F ufo del fiero , al quale foffe aggiunta 
una certa proporzione di vino ; ma il fiero in 
una gran parte dì tali cafi richiede per effere di­
gerito maggiori forze , di quelle che la Natura fi 
trovi in iftato d’ impiegare.

10. Si deve oltracciò in generale offervare s 
che, pofte uguali le altre cofe , ne’ climi freddi, 
e così pure nelle ftagioni fredde fi tollerano me­
no le lunghe attinenze < Ciò però non porterà 
nella dieta degli ammalati la più grande differenza; 
ciocché ben apparifce dal confiderare la qualità e 
quantità di nutrimento , che viene agli ammalati 
prefcritto da molti valenti Pratici della G re c ia , 
dell’ Italia, della Spagna, della Svizzera, dell’ 
Inghilterra, della Germania, della S v ezia ,  e del­
la R u ff ia .

11. Vi farà eziandio qualche differenza , febbe- 
ne non molto grande, anche per rapporto al tem­
peramento , poiché ì temperamenti collerici, e

me-
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melanconici fogliono tollerare l’ attinenza meno 

bene de’ fanguigni, e' de’ flemmatici.
12. Una maggior differenza nella dieta degl’ 

infermi prefenta la varia confuetudine degli -uo­
m in i,  alla quale perciò fi dovrà avere maggior 
riguardo, attefochè quelli ,  i quali fono folenni 
mangiatori in iftato di fanità , non foffrono una 
troppo grande attinenza in tempo di m alattia. 
Su queflo propofito merita d’ effer letta fa Storia 
riferita dal Van-Swieten all’ aforifmo 602 di Boer- 
haave . Noi abbiamo accennato qualche altro ca­
fo alla Nota 88 del Tom o precedente. E la Sto­
ria della Medicina abbonda di tali e fem p j. Bifo­
gna però , fecondo io p en fo , riferire tutti quetti 
cafi fpeciàlmente a quelle malattie, che o rflo- 
Arano qualche periodo , o fono durate qualche 
tempo, e dove nel batto Ventre nen v ’ è turge- 
fcenza di materia.

13. A vu to  alle predette cote il conveniente 
riguardo , fi potrà , come di fopra ho detto, pre- 
fcrivere ne’ mali vio lenti, fino almeno alla loro 
declinazione, una totale attinenza, e fervirfi fo­
iamente delle bevande già nello fletto luogo ac­
cennate „

14. Si dovrà però generalmente riflettere ri­
guardo all’ ufo dell’ acq u a , che fe effa fi prenda 
in troppo abbondanti dofi , potrà gonfiando Io 
fiomaco riufcire moietta, ed aggravare in qual­
che modo 1’ attuale flato del male ; e che per­
ciò giova ufarla difcretamepte , e fpeflo.

15. Ne’ mali da noi detti acutijfimi fi potrà 
ufare di tratto in tratto una chicchera di deco­
zione d’ o r z o , alla quale r i  fia aggiunto un po’ 
d’ aceto, e quetta decozione farà ancora più g io­
vevole , fe fi abbia un’ infiammazione di petto , 
nel qual ca fo , quando nello fiomaco non fiavi 
una turgefcenza di materia putrefatta , fi potrà 
aggiungere il m ele. Nel cafo però di febbre ga-

ftri-
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finca la decozione d’ orzo non farà così conve­
niente come 1’ ufo del cremore dell’ òrzo condi­
to con qualche acido, e l’ ufo di qualche frutto 
cotto non punto aftringente, le quali cofe fi pof­
fono prendere due volte il g iorno, e fi andera 
bevendo fpefto dell’ acqua refa addetta co lf  ag- 
ojunta d’ un po’ d’ aceto , o di qualche fucco 
a c i d o  , come farebbe appunto quello della mela­
rancia . La limonea non viene lungamente tolle­
rata . Riguardo alle febbri di carattere n e rv ofo , 
od al vario genere di fpoffatezza, noi intendiamo 
di riportarci alle cofe da noi efpofte di fopra.

16. Lo fteffo, genere di cibi colle fteffe cautele 
fi potranno ufare ne’ mali da noi chiamati fem -  
plicemente a cu ti, fe non che fe ne può un poco 
accrefcere la quantità. Si potrebbero però in 
queft’ ultimi mali- ufare eziandio dell’ erbe cotte 
non flatulente , ed adattate alla natura della, ma­

la t t ia . . , r  , .
17. Il cibo animale per tanto non fi deve ri­

putar conveniente nelle malattie acute, fe non 
in alcuni p o ch i, e particolari cafi da noi di fo«
pra accennati.

18. Anche l ’ attinenza totale, non credo che 
fia la più opportuna in malattie, che tìon fono 
punto della natura di quelle da noi chiamate vio­
lente . Io ho in fatti veduto in Napoli più d’ ua 
cafo in cui da tale impropria attinenza la ma­
lattia’ ha prefo in breve un afpetto più ferio di 
quello , che fembrava doverli attendere dalla fua 
primiera natura ; ed altre volte ho veduto fpie- 
garfi varie incommode affezioni, e foprattutto, 
poi averfi delle convalefcenze più lunghe , più 
faftidiofe, più foggette a cambi srf i  in croniche 
malattie di q uello , che abbia oflervato fuccedere 
in fimiii cafi trattati con metodo diverfo. Si de­
ve però confeffare, che il metodo Napoletano 
ufato con quell’ avvedutezza, cautela, e fugacità,

con
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eón cui fe ne fervono parecchi di quei vafentif- 
lìmi Pratic i , è atto a produrre i più falutari ef­
fetti , ed a guarire con preftezza malattie , che 
riefcono in altro modo le più oftinate , e diffi­
cili .

19. Qui però inforge una queftione, ed è fe fi 
deva in tutti i tempi d’ una malattia adoperare
Io fteffo genere di dieta . Prefcindendo da alcuni 
accidenti, i quali faranno da noi confiderati ne! 
feguito,egli è chiaro, che febbene non fi pofìano 
fempre ben diftinguere i veri limiti de’ quattro 
varj periodi delle malattie , principio , aumento , 
f la t o ,  declinazione, non di meno il vigore del 
male fi diftinguerà facilmente dal fuo principio , 
e dalla fua declinazione. In generale nella decli­
nazione della malattia fi uferà una dieta più pie­
na , di quello che negli altri periodi di ella , e 
quefta dieta farà tanto più p ie n a , quanto più 
tempo fi è paffato innanzi di una tal declinazio­
n e . Quefto cangiamento però di dieta fi farà per 
quafi infenfibili gradi. La Natura in tal periodo 
(I trova fpoffata, e non folo tutto ii fiftema, 
ma lo ftomaco fteffo ha bifogno d’ effere a po­
co a poco rinvigorito , coll’ eccitare gradata­
mente la fua azione per mezzo d’ un convenien­
te alimento , onde fi trovi in iftato di poter nel 
tempo della convalefcenza favorir ia nutrizione, 
cd il riparamento delie parti perdute nel tempo 
-della malattia. Riguardo agli altri periodi del 
m ale ,m olti  valentiffimi Pratici feguendo Ippocra- 
te vogliono , che nei mali da noi detti violenti 
fi abbia da ufare ia totale aftinenza dal princi­
pio fino alla declinazione, ma che ne’ mali acuti 
id’ una minor veemenza fi abbia da ufare da 
principio un vitto più p ie n o , il quale fi deva 
continuamente diminuire, finché nel maffimo vi­
gore del m ale, cioè nel giorno o verfo il gior­
no della crifi, quefto fia tenuiffimo, cioè altro

Tenti III. Z  non
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non fi ufi,  che acqua o pura, o condita coli* 
aceto , o con qualche acido di non molto ditti- 
inile natura, e facoltà. Ippocrate in fatti nella 
prima Sezione de’ fuoi aforifmi, aforifmo fettimo , 
dice : Ubi peracutus ejì morbus, fìatim  extremos' 
h'abet labores, &  extreme tenui (fimo viEtu uti 
neceffe ejì . Ubi vero non , fed  plenius cibare l i - 
cet , tantum a tenui recedendum , quantum mor­
bus remi [fior extremis fu e r it . Sotto le parole 
quantum morbus remiffior extremis fu e r it , fi deve 
intendere, che la dieta deve effere tanto più pie­
n a ,  quanto il male è dìfcofto dal l'uo vigore , 
fu di che fi poffono confultare i Comentatori 
d’ Ippocrate, H o lle r io ,e  Mercuriale. Nell ’ ottavo 
aforifmo poi della medefima Sezione lo ftefio Ip- 
pocrate dice : Cum morbus in vigore fu e r it , tunc 
vel tenui (fimo viclu uti neceffe e jì.  Secondo tali 
furori fi deve nel vigor del male ufare il vitto 

tehuvffimo , perciocché allora la Natura effendo 
intenta ad operar la cri fi , non deve punto effere 
difturbata dilìgendone le forze per la digeftione, 
ed affimilazione de’ cibi; e d’ altra parte la gra­
vezza , e durata del male ha talmente indebolite 
le facoltà digerenti, che gli alimenri in altro in­
contro i più leggieri, in tal’ occafione riefcono di 
e ra v a m e . A l l ’ incontro nel principio del male la 
Natura avendo delle forze Efficienti ad una più 
piena dieta , da un’ inopportuna attinenza quefte 
forze potrebbero reftare così indebolite, onde o la 
Natura ftrffa non folle badante a debellare il ne­
mico , che la opprime, o fi aveffe bilogno di 
ricorrere ad una dieta più piena in un più 
avanzato grado della malattia , la qual cofa non 
farebbe così ben tollerata, e potrebbe alle volte 
rinfcire di non mediocre dilcapito. Si aggiunga a 
tutto c iò ,  che gli errori di eccetto, che per tal 
riguardò commetter fi potettero, farebbero meno
pericolofi nei principio del male, che nel pro-

grel-
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greffo. Per la qual cofa Ippocrate neli’ afori frrtò 
iquinto della, predetta Sezione fi efprime in que­
llo modo : In tenui viftu delinquunt a g ri, oh id  
magis Ixduntur. Orane en 'tm deliftum , quod co*n- 
mittitur , multfl majus f i t  in tenui, qu'am in pan­
ia pleniori viElu. A l  contrario vi, lono de: Pratici 
parimenti molto valenti, i quali vogliono, che 
nel principio del male fi deva ufare una dieta 
per lo meno ugualmente tenue , che nel progref- 
fo .  Io non parlo qui nè degli Afclepiadei, nè 
dei M etodici, ma di Pratici , i quali per altri 
conti fo n o  fcrupolofamente attaccati alle dottrine 
ippocratiche . l i  principal loro argomento confi­
tte in c iò ,  che il cibo corrompendpfi piuttofio 
che affimilarfi concorre ad aggravare ia malattia ; 
e che mentre fi cerca di ottenere la bramata 
guarigione per mezzo di evacuazioni , egli fem­
bra contradditorio il metodo di apprettare nuova 
materia, la quale non mancherà d’ andare ad ac- 
fcrefeere la mole di quella , che deve eflere eva­
cuata , e d’ aumentare quindi, il grado della ma­
lattia . E  fu quello propofito non mancano di 
citare varj palli dello fteffo Ippocrate in confer­
ma di tal loro opinione . Se la brevità di quefto 
mio Scritto mi permetteffe d’ entrare in tutti i det­
tagli , non mi farebbe difficile di rifponder piena­
mente , e partitamente ad ogni parte . del loro 
difeorfo fopra un tale oggetto , e di moftrare, 
quanto effi vadano avvicinandofi alla vera dot­
trina d’ Ippocrate anche allora quando fembrano 
maggiormente difeoftarfene. Intanto io offerverò 
generalmente i.° che quando nel principio del 
male fi abbia una turgefeenza di materia o nei 
vafi fanguigni , o nelle prime v ie ,  quefta deve 
effere prontamente evacuata od in tu tto , od in 
parte, fecondo che farà indicato dalle particolari 
circoftanze dì tal malattia , e del foggetto , che 
jfi’ è attaccato. z.°  Che dopo fatte tali evacuai 

Z  2 zio-
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l io n i ,  fe fono indicate, fi dovrà adottare il me­
todo fuggerito da Ippocrate riguardo alia d ieta.
3 .0 Che quefto fteffo metodo avrà maggiormente 
lu o g o , quando tali evacuazioni non fieno indica­
te , 4.0 Che nel vigor del male non fi deve ufa- 
re tal copia d’ alimenti, per cui o la Natura re- 
fti ojjpreffa j o venga diftratta nell’ efecuzione de’ 
fuoi falutari o gg etti . 5.0 Che fe in quefto perio­
do tale fia là fpoffatezZa del fiftema, che abbia 
bifogno d’ effere rinvigorito per mezzo degli ali­
menti , quefti devono effere di tal tempera , 
che fotto la più picciola mole produsano il bra­
mato effetto, né fieno punto contrarj alla na* 
tura del male attualmente predominante . 6.a 
Che nel principio della malattia quando fia od 
in tutto od in parte evacuata l ’ attuale turge- 
fcenza della materia , fi dovrà ufare un cibo più 
pieno , che nel feg u ito , perchè le forze digeren­
ti effendo più forti , che nel feg u ito , hanno bi- 
fogrio di effere tenute in un conveniente ftato d’ 
eccitamento, fenza di che di leggeri fuccede una 
tlannofa debolezza, non tanto per un’ inanizione, 
quanto per un’ inazione quafi improvvifa di quel­
le potenze, che prima avevano una gran parte 
nell ’ equilibrare, e tener ravvivate le forze di 
tutto il fiftema.

20. Per la retta amminiftrazione della dieta 
nelle periodiche , oltre alle circoftanze particolari 
del c l im a , della ftagione, dell’ età, del tempera­
mento , dell’ idiofincrafia , e della confuetudine 
dell’ ammalato, alle quali fi dovrà generalmente 
attendere in tutti i cafi di fanità, e di malat­
tia , fi dovrà aver principalmente riguardo a due 
altre cofe, cioè alle caufe,che producono la ma­
lattia , o che contribuirono alla produzione di ef­
f a , ed alla lunghezza dell’ intervallo fra ’l termine 
d’ un parofifmo, ed il principio del feguente . 
(pianto più lungo farà quefto intervallo, tanro
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più f i  p o t r à  effere indulgenti nella qualità e qùai} 
tità dei c ib i , avendo però attenzione , che un 
alimento più fo r te , e pieno non deve effere 
fommìniftrato troppo vicino nè al termine deila 
già fcorfa acceffìone , nè al principio della ven­
tura , poiché nel primo cafo le forze effendo an* 
cora deboli non fono fufficieriti a ben digerire uh 
tal c ib o ,  e nel fecondo cafo egli è pericolo , che
il principio del parofìfmo fuccedendo in tem po, 
che l’ alimento prefo non è ancora ben digerito', 
cd affi mi la t o , fi avrà quindi un’ elacerbazione 
tanto maggiore , quanto 1’ alimento predetto fi 
troverà lontano da una perfetta ailìmilazione. 
(Quindi è , che fe quello intervallo ' fia appena 
fenfibi'e , od al più di poche o r e , quello alimen­
to dovrà effere fempre abbaftanza tenue, però 
più o meno fecondo la lunghezza di tal inter­
vallo , e fecondo qualche altra circoftanza, che 
farà da noi quanto prima accennata. Se l ’ inter­
vallo fia d’ un giorno, e p i ù ,  onde lì abbia da 
prendere l ’ alimento più volte ,  quelle votte che 
faranno più difcofte dal nuovo accedo, e nello 
fteffo tempo non troppo vicine all’accetto pattato 5 
permetteranno un nutrimento più forte, e più co- 
piolo . Riguardo poi alle caufe da noi teltè ac­
cennate , fe nella febbre periodica fi offervino fe- 
gni di corruzione nelle prime v ie ,  il cibo da 
apprettarli dovrà effer tenue, e di natura vegeta­
bile , e così pure la dieta dovrà euere vegetabi­
l e , ed abbaftanza leggiera quando predomini un? 
diateli infiammatoria. M a quando _ apparilca pre­
dominare un principio nervolo, in tal cafo li 
preferiverà una dieta più piena, e più eccitan­
t e ,  e fe gl’ intervalli indicati fienQ fuffìciente- 
ménte lunghi , fi potranno non folo ufaie Io n ia ­
mente gli aromi , ed il vino , ma eziandio le 
o v a ,  i brodi , e le carni fteffe.

21. Riguardo poi al vero tempo di alimentar
Tom. III. Z 3 gli
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i»li ammalati fi deve confìderare, che le malattie 
ti ibno intermittenti $ ó fono remittenti , o con­
tinue continenti . Nelle intermittenti fi appretterà 
T alimento ceffatò il parofifmo , quando lo ftadio 
apiretico fià abbalìanzà lun go , onde fi abbia mo­
tivò dì credere , che il cibo apprettato fia fuffi- 
fcientemence concotto prima del nuovo accetto; 
in cafo diverfo 1’ alimento fi appretterà al tempo 
della declinazione . Con uri /netodo non molto 
diflìmile fi procederà nelle febbri remittenti . 
Quanto poi allè continenti , dove la remiffìone è 
appena fenfibile , o non è dipendente dalla natu­
ra del male , ma da circoftanze efiftenti fuori del 
corpo umano , gioverà oflervare le feguenti re­
gole . Se effe fono mólto acute, é fòprattutto dì 
carattere infiammatorio , e permettano 1’ ufo 
di qualche alimentò , quefto deve effere aflaì 
leggero, fcarfo , è frequente. Si uterà per efem- 
pio in tal circòftanza una decozione di orzo , à 
cui fia aggiuntò un po’ di m ele, e dì aceto, 
è fe nè prenderà qualche chicchera di tratto in 
t r a t to . Oppure fe il male fià dipendente da un 
principiò fedativo, che agifca fui folidò vitale , fi 
tiferà di trattò in ' tratto qualche cucchiàjata d’ 
lina decozione più derifa di detto o r z o , a cui 
fia aggiunta Una difcreta quantità di qualche fo­
ftanza aromatica, e dì vino. E  nella tteffà guila 
fi porrà procedere ad alimentare a più rìprefe 
con appropriate foftanze in qualunque altra cir- 
cottanzà q u e l l i , i quali fono attaccati da gravif- 
fimi mali fenza una molto fenfibile remillìone » 
M a  nei mali continui d’ una non così grande 
g ra v e z z a ,  quando quetti oltre all’ effer benigni 
non fieno anche di corta durata, io credo, che 
convenga meglio dare il nutrimento una o due 
volte al giorno, fecondo il coftume, che aveva P 
ammalató quando era in ftato di lanità , ed an- 
ch e alle flette o re , quando però quelle non s’ in­

cori-
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E n tr in o  con quelle, in cui fu ole più o meno 
facetbarfi la febbre; mentre lo ftomaco affueiat- 

to ad un tal metodo digerirà meglio 1 c jb i , che 
Eli faranno ih quefto modo apprettaci . In gene­
rale noi gli alimenti devono effere fommmittrati 
òd in tempo' di apireffia, od in tempo di decli­
nazione in tutte ie febbri d’ acceffo. Non di me­
no vi fono de’ cafi , in cui fi poffono apprettare 
in qualunque tem po, e nel principio dell acce - 
f io n e , e nel fuo aum ento. Su quefto propoiito 
merita d’ effer letta la Storia , che viene riferita 
da Galeno ( Metbod. Med. lib. io .  cap. 3. ) . i  
tali però, in cui è neceffario di alimentare gli 
ammalati negli ultimamente accennati periodi di 
malattia , non fono molto frequenti , e iempre 
richiedono il fenno d’ un Medico faggio , ed av­
veduto . .

22. Un’ altra queftione, che fi pretesta riguar­
dò alla dieta degli ammalati, è q u ella , fe !i de­
va loro preftar qualche alimento nell occalione 
thè loro fi cava fangue , o che fi purgano o per 
v o m ito ,  o per fecelio. Alcuni Medici ulano do­
po la flebotomia d’ apprettare un po di brodo a 
loro ammalati per fottener le loro forze diminuite 
per Una tal’ evacuazione . M a quefta pratica, co­
me altri ben offervaho , è fempre inutile, e mol­
te volte eziandio dannofa . Se in fatti la fleboto­
mia era indicata , e fe fi abbia evacuata la quan­
tità di fangue, ch’ era neceffaria, eli’ è una cola 
affatto contradditoria il cercare per mezzo d un 
eftraordinario nutrimento d’ accrefcere la copia 
del fangue , la quale fi ha innanzi cercato di di­
minuire . Un’ abbondante evacuazione éfeguita 
tutto ad un tratto può in certi foggetti produrre 
alcuni fconcerti , i quali fogliono durare brevil- 
fimi ifianti , cioè finché fi fia relhtuito 1 equi­
librio fra le varie parti del fiftema fanguite­
r o . In tal cafo però per ravvivare le forze del-

1 o
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la Natura , onde ridabilire la primiera armo­
nia j farà neceffario uri pronto eccirante , e per­
ciò batterà folamente adaggiare o fiutare un po’ 
di vino , od altra cofa i'piritoi'a . Altri fogliofso 
qualche tempo dopo d’ aver apprettato un pur­
gante, far prendere un b rodo, onde aiutare F a z i o ­
ne del purgante , ed occorrere alla debolezza pro­
veniente da una gagliarda evacuazioni; per feceffo „ 
Quando però fi abbia avuto riguardo nella l'celta 
deila qualità , della forma , e della dofe del pur­
gante , fi avrà il contemplato effetto fenza incor­
a r e  in una fòverchia evacuazione ; anzi F eva­
cuazione , che per tal modo fuccederà , quandq 
fia ben indicata , ridonerà in parte le- forze in 
vece di fcemarle . l i  brodo in ta! cafo accrelcerà 
la turgefcenza della materia corrotta , e la fua 
corruzione . C:ò fu ben avvertito da Ippocrate 
con quel paffo : Corpora impura quo magis nutries 
eo magis lu:des ( Apbor. fe & .i-  aph. i o . )  , e così 
pure con quell’ altro : Si quii febùcitanti ciburrf 
det , convalefcenti qaidern robur : xgrotanti vero 
morbus f i t  . ( Aphor. fe t i .  7. aph. 6.5.) . Alcuni 
ufano quando apprettano un qualche emetico di 
preparare i loro ammalati con qualche panatella, 
che fanno loro prendere qualche tempo prima 
dell’ emetico , e ciò affinchè il vomito riefea me­
no violento , ed incomodo . Quella pratica però 
in cafo di febbre è nociva in proporzione della 
quantità e grado di corruzione della materia elìden­
te nelle prime v i e ,  la quale fi vuole evacuare ; e 
febbene il v o m ito ,  che appreffo fuccede, evacuan­
do colla materia prima elìdente anche la nuova­
mente aggiunta renda non Tempre confiderabile il 
danno di un tal procedo , non di meno quella 
materia prima' d ’ eder evacuata non mancherà di 
concorrere ad accrelcere l ’attuale Iconcerto nel fi­
ftema, e lafciarvi quindi de.;le im pronte, che an­
che dopo il vomito rendano la guarigione meno
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facile, o meno pron ta . Il vomito fi potrà rende­
re meno incomodo facendo che l’ ammalato preti» 
da dell’ acqua tepida in copia ed avanti, e dopo s 
od anche durante l ’ efibizione dell’ em etico, fe 
quefto fi dia in più volte ; ed apprettando il ri­
medio in modo , onde 1’ ammalato non prenda 9 
fe non quella quantità , che è al «afo fuo conve­
niente * Dopo il vomito fuccedono alle volte co- 
piofe efcrezioni per feceffo , e finalmente v:n ab­
bondante univerfale fudore. Quefte fucceflive eva­
cuazioni apportano fulle prime una certa debolez­
za , e torpore nell’ ammalato , Non per quefto fi 
deve affrettarli ad apprettargli un p ie n o , o come 
chiamano ftfianziofo  alimento. In taii cafi bafterà 
fovente dar da fiutare per qualche momento all’ 
ammalato un po’ di vino di cipro ; e di fargli 
tenere in bocca un pezzettino di pane inzuppato 
del medefimo liquore, finché fi vada infenfibilmen- 
te diffipando . L ’ alimento nel feguito farà qual 
conviene alla natura , ed al periodo della malat­
tia , e all’ altre circoftanze > che abbiamo accen­
nato di fopra. Siccome però dopo tali evacuazio­
ni refta per qualche intervallo un certo grado di 
debolezza nelle forze digerenti , perciò gioverà , 
che nella prima Volta , in cu! dopo il vomito fi 
appretta il cibo , quefto fia un po’ più fcarfo, e  
più tenue , che nel feguito , la qual cofa fu fag- 
eiamente fino già dall’ immortale Ippocrate av-
vertita. < .

23. La dieta conveniente ne mah cronici _ e 
molto vària , e dipende dalia natura > e dalle cir- 
coftanze della malattia, non che- da altre partieo- 
larità relative alle confuetudini, forze , tempera­
mento , idiofincrafia , mali precedenti , ftagione ,  
clima , età degli ammalati ; le quali cofe nella 
feelta , ed amminiftrazione degli alimenti occafio- 
nano differenze molto più numerofe , e più con- 
fiderabili , che ne’ mali acuti , o  nelle febbri pe-

r i« -
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fio'diche. Il notar convenientemente tutte queft*> 
.differenze efigerebbe un iungò Trattato , ciocché' 
non è compatibile, cogli angufti {imiti , che mi 
fono in quello Scritto propelli . Per la qùal cofa 
io  qui mi reftringerò ad avvertire in generale , 
che nella maggior parte de’ mali, crònici i Medici 
più affennati ripongono o tutta , o la principale 
loro fiducia negli ajuti tratti dalla Dietetica , e 
che fra le foftanze , che poffono effer impiegate 
a titolo di alimenti ,. fi devono ne’ var; cafi fce- 
g-liere quelle ,  che hanno qualche-azione mediea- 
mentofa contro la caufa particolare , che produce 
la malattia, che fi.cex«a di guarire,

24. Nelle xonvalefcenze i cibi devono effera 
diretti a refti.tuire - ai fiftema il primiero, vigore * 
ed a riparare le- perdite di foftanza,- che l’ ani­
male economia ha fatte durante il corfo d’ una 
tale malattia, Converrà, perciò una dieta molto 
più piena , che in ftato di malattia , e quindi fi 
uferanno opportunamente le ova , i brodi , le 
Carni , ec. Si dovrà però aver fempre prefente 
i ’ avvertimento d’ Ippocrate. : Qu£ longo tempore 
extenuantur corpora 3 lente reficere oportet : qu£ 
vero, brevi, celeriter ( Aphor. fe t i .  2. aphor. 7. ) . 
Dopo una malattia le forze fono efaufte in ragion 
compofta della grandezza della potenza fedativa 
che attraccò il folido v ita le , della copia , e natu­
ra dell’ evacuazioni fuccedufe , e della lunghezza del 
male. Gli alimenti per tanto non faranno ben di­
geriti,  nè affimilati, fe per la loro qualità, quan- 

‘ t ità ,ed  amminiftrazione non corrifpondano ad un 
tal efaurimento di fòrze „ Egli è perciò , che la, 
dieta de’ convaiefcenti deve effere variata, e rego­
lata per m odo, onde gradatamente venga propor­
zionata alle forze , che fi vanno di giorno in: 
giorno aumentando nell’ ammalato . Queft’ è il 
cafo dove lo fcarfeggiare un poco nell’ appreftato 
nutrimento è meno nocivo, che i ’ eccederne * Se

fo-
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fopra di ciò fi aveffe fempre la conveniente cau­
tela, e diligenza, le recidive farebbero meno frer 
queliti, e le guarigioni più perfette.

25. Le cofe , ch’ io ho efpofte fopra la dieta 
degli ammalati, lembreranno ad alcuni affai fcar- 
fe , e mancanti . Io qui non ho avuto già per 
ifcopo di efaminare tutte le particolarità di una 
tale queftione, ma ho voluto foiamente prefenta- 
re un breve faggio dei cali , che fovente occor­
rono , e che foggiacciono ancora alla tirannia de’ 
più fatali pregiudizi . Quando le mie occupazioni 
mi permetteranno un ozio maggiore di quello , 
che mi viene conceffo al prefeste , io cercherò 
di produrre a parte fu quefto intereffante argo­
mento un Trattato molto più dettagliato , e 
completo .

Fine del Tomo Terza*



*
R i

.
■ »  ■ ' ; L * . . .

. - * z ~ .

■ t v " - r ^ ì -  ■[ . ,  * 2  : $ r r .
; j u .  « i t e - -  . . »  i

_

M . ,  —  ■
v  / a /

t . - ,  r .  a l t »  1  0 '. .

' - 1 Q 7
. . . . . . .  p i

■

. " l c ' i t i  ‘j . 1

.■ ,  * r , u  h i  t O l i ' . .  ■

■V

#







: M 0 ’:

'




