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MATERIA MEDICA

me

Sedrabab e
¥

g A ¥ Vendo cosi finito tutto cid , che
fembrd neceflario drirﬁ in via &

: " introduzione , profeguiamo ora
FP PR ad entrare piﬁpdiretgtame.nte nel
noftro foggetto, e divideremo la noftra Opera in
due parti; nella prima delle quali fi trattera de-
gli Alimenti, e neclla feconda dei Medicamenti :
per Alimenti intendendofi, ficcome abbiamo det-
10, quelle foftanze, che fono atte a rifarcire 2
continuata perdita di materia folida, o fluida
nel eorpo umano; e per Medicamenti quelle,
che non hanno una tale proprietd , ma che fono
capaci di cangiar lo [tato del corpo, e partico-
larmente di cangiar lo {lato di malattia in quel-
lo di fanita . Egli & certamente vero, che I’in-
tento ultimamente accennato fi pud fpeflo otte-
nere facendo opportunamente ufo di materie ali-
mentari, che per tal modo divengono medica-
menti , € foggetti di Materia Medica ; e noi dvre-

Atz mo
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mo frequente occafione di offervar cid in quelto
Trattato {1). Ma egli fard altresi conyeniente
di confiderare feparatamente quefti due diyerfi -
generi di foftanze; e comingiaremo- prima .dal
trateare degli Alimenmei, = = oSl o

PARTE. PRLMA

Degli  Alimenti.

v

AT T O o L

Degli Alimenti in generale .

NOI abbiamo gid detto, che per Alimenti s’
intendono quelle foftanze, le quali prefe
internamente fono atte a fomminiftrare, ‘ed a 1i-
farcire la materia folida, e fluida del corpo. Su
quefto foggetro fi potrebbe fupporre da bella pri-
ma , che quelti Alimenti doveflero effere “dittinti,
{econdo ch’ eglino fono ati a rifarcire la materia
delle parti folide , o delle fluide; ma confideran-
do meglio la cofa fi trovera, che una tal diftin-
zione non ¢ punto neceffaria. Egli ¢ baftante.
mente chiaro, che righardo alle materie alimen-
tari prefe internamente, fe elleno fono in uno’
ffato_folido, convien , che per la loro’ diftribuzio-
ne, @ conveniente applicazione fieno convertite
in_una forma Auidd " dalle forze dell’economia
animale: e ficcome egli ¢ altresi chiarc, che cid
coltantemente fuccede, cost facilmente ‘apparird ,
che la_materia atta_a formare i folidi' fa fempre
uga. porzione confiderabile "de’ fluidi . Percid. io
comincierd a. parlare della produzione di quef’
ultimi; e 'mi lufingo’, che facendo cid, fard in
iltato, di fpiegare eziandio la produzione della ma-
,_:efi:% atta a formare i '!‘Olid_if'- A Ot el

§ V% e ol “1 Quant
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Qiiando 0ol confideriamo in generale i fluidi
‘el corpo, effi ¢i appajomo di 'mol;e_dszer;emi
{pecie; ma moi pofliamo " particolarmente  diftin-
guere quelli; ¢he fi trovano coftantemente’ fel
corfo ‘della’ circolazione , che chiamiamo ‘maffa
comure’y dagli altri, che fi trovano'in vafi' diffé-
renti da quelli, che alla ‘¢ircolazione" apparten-
pono. Or, ficcome io penfo , ‘¢llendo turti i flui-
di ‘ultimameénte accendati’ provenienti dalla“maffa
comune , e percid formati della medefima mate-
ria di quella,"a riferva di qualche picciolo can-

‘giamento fubfto negli ‘organi fecretorj , per cui

paflano ; ‘percid noi qui ‘tralafcieremo di confide-
varli d'avvantaggio, ‘ed ‘3l prefente ricercheremo
foltanto la natura, e la produzione di -quella
materia, che forma la mafla circolante, o comu-
Te (2 Jepion e

A quefto propofito 'fi ‘deve ‘offervare, che do-
po I’ acqua ‘elémentare , ‘Ta quale fempre coftitui-
fee la porzione maggiore de’ fuidi umani, la

~ parte la pilt con(iderabile della maffa comune &

formata da ¢id; che noi abbiamo chiamaté gluti-
ne, o linfa coagulabile (3). To confidero quefta
Yoftanza corie la parte principale della maffa,
poiche ‘o penfo, che quefta fia la parte, ‘che
fomminiftra  la materia de’ folidi, o delle 'partd
perthanenti ; che coftituifcono ‘il corpo, e che
dal principio “della vita fino alla fine vanno co-
{tantemente ricevendo un ulteriore accrefcimento ,
¢d ampliazione. Che quefto’ glutine fia la parte
de"fluidi; che fomminiftra [a ‘materia dei folidi,
apparifee baftantemente 'di ‘cio’;, the in turte le
fué qualita effo raffomiglia moltiflimo zlla mate-
ria folida del corpo, mentre in alctn’ altra par-
te de’ fluidi non v’ & una tale raflomiglianza £ 4).
Percid ‘crediamo, che quefto glutine fia la princi-
pale parte’ de’fluidi; e confiderando quanto’ di
eflo ¢ fparfo fra ‘gli altri “Hindi', e quanto ne fia
A3 di-
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difciolto mel fiero, o ferofitd, queffo & certa-
mente dopo I’ acqua ia pil grande porzione delia
mafla comune . Effo puo in confeguenza rifguar-
darfi come cid, in cui gli alimenti per quanto
rifguarda la loro facolta nutritiva, fono converti-
ti, e quindi fi pud confiderare come il vero flui-
do animale (5 ). Sotto quefto titolo noi .ne rrat-
teremo nel feguito; o per  toglier ogni equivo-
co, io frequentemente. lo . chiamerd il miflo ani-
male o o "
Per render conto dell’ altre materie, che appa-
jono nella maffa comune, convien offervare, che
quando. quefto mifto animale ¢ interamente for-
mato, eflo non. refta lungamente ftazionario. in
una tal condizione , ma ' {fembra tendere coftante-
mente , febbene forfe con lentezza, ad uno flato
putrido , o putrefcente; ed ¢ gia noto, che fe
coltanterhente non vi - {i- occorra con nuovi ali-
menti, i fluidi tacti in generale divengono in
non molto tempo putridillimi (6 ). In quelta
progreflo , ficcome in altri pracefli di putrefa-
zione offerviamo, che foftanze dolci, e perfetra-
mente neutre fono cangiate in uno ftato falino
di matura ammoniacale; e quelta materia eflendo
feparata, e portata: via al glutine dall’ acqua,
che coftantemente lo - accompagna, produce coll’
acqua, da cui viene fciolta, la ferofitd della maf-
fa.comune (7). D)altra parte la Natura, pex
impedire una foverchia accumulazione di tal ma-
teria, ha fapientemente ftabilito, ch’effa fia cac-
ciata dal corpo per mezzo delle varie efcrezioni
nella quantita neceffaria per. prefervare la falute
del filtema . '

Quindi apparifce, che la porzione della mafla
comune , la quale i chiama ferofita, e che fem-
bra, differente dal glutine, provien non di meno
da quefto (8), e che percio non ci & permefio
di fupporre, che nefluna foltanza poffa fen-irlg d’

ali=
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alimento, fe non quella, che alla generazione dl
tal glutine ¢ opportuna (9)- :

Per render ragione d’ un’ altra porzione della
maffa comune , convien notare, che il fluido ani-
male differifce confiderabilmente nelle {ue qua-
lita dalla materia vegetabile, da cui molte volte
effo ¢ interamente derivato, e che quefta mate-
ria vegetabile dopo eflere {tata prefa internamen-
te, & cosi cangiata dalle potenze particolari dell”
economia animale. Quefto cangiamento Dpero ¢
prodotto folamente per gradi, ¢ con lentezza; €
non & completo , fin che gli alimenti, o plutto-
{to- il chilo quindi proveniente, non fia entrato
ne’ vafi fanguigni; e probabilmente anche entra-
to  che vi fia, fi richiede qualche tempo, per-
ché rtal cangiamento fia . completo . Quindt [
comprende , che una porzione della maffa comu-
ne ¢ fempre per qualche tempo in uno ftato d’
imperferra aflimilazione ; e percid noi pofliamo
confiderare la maffa comune come compofta di
ere diverfe parti ;- delle quali una coltitnifce la
materia non afimilata; la feconda il mifto ani-
male interamente formato ; e la terza guefto
mifto tendente alla putrefazione. Per la qual co-
fa febbene il fluido animale differifca apparente-
mente ne’ fuoi diverfi ftati , pure non v’ ¢ ragione
da- dubitare 5 ch’ eflo fempre fia prodotto dal me-
defimo gerere d’ alimento .

Siccome  fembra probabile, che tutta la mafla
comune . circolante fia interiffimamente formata
delle materie gid accennate, cosi io fono difpolto
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 corpe.

In quefta. fentenza perd s’ incontra una diffi
colth ;. e quefta confite nell’ offervare, che v’ ¢

una porziene della maffa comune, la quale vi fi
A 4 trova
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trova coflantemente, & cli’ & particolarmente difl

ferente da qualungre degli accennati - fhari del
glutine . “Quefta ‘porziene & appunto quella de’
globetts vollr: ‘de’ quali non- fi- pud; per quanto
io fo, fpiegare Ia formazione da alcuno de’ pre-

detti ftati di glutine ; onde fi porrebbe {upporre!

che quelta porzione. particolare del fangue foffe
prodotta da un differente  genere d’alimento .« Io
non dird ; che cid non fia fra’ poflibili; ma , per
quanto s eftendono le mie cognizioni fu quelto

articolo , Io non fo wvedere alcuna parre delle-

materie alimentari, che fembri adattata a quefto
propofito; ¢ ficcome i globetti roffi appajono ef-
fere proporzionali al* glutine, e, dato il vigore
della coltituzione, la’'quantita d’entrambe quefte

foftanze effendo proporzionale alla quantith deglis

alimenti d’uno fteflo “genere, che [i fono prel ;
cosi ¢ ragionevole il crederey che i globetti rof-
fi, febbene wvariino in virth di alcune potenze
dell’ animale economia , pure traggano origine
dal medefimo genere d’alimenti, che il glurine
Percid io ripeto, che non s ha alcuna ragione
per fupporre, che |’alimento, che & atto a ri-
farcire i fluidi della mafla comune, fia per al-
cun modo differente da quello, che & proprie a
riparare la materia de’folidi. .

Si pud perd eziandio domandave; fe alcuno de’
fluidi feparati dalla maffa comune efiftenti fuori
del cotlo' della circolazione ; ma neceflarj all’
animale economia, richieda wvn alimento diffe-
rente da ‘quello, che ¢ neceflario a formare i
fluidi della maffa comune nella maniera, che ab-
biamo fuppofto? Veramente fopra di cid non fi
pud con certezza dare la negativa, ma fi pud
giuftamente dire, che I’affermativa & gratuica ,. e
deftituita d’ ogni fondamento. In fatti potendo
noi fpiegare la produzione della maffa comune
dagli alimenti prefi; e nello fteflo- tempo effendo

; ab-
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4bhaftanza manifeffo , che in generale tutti i
Auidi feparati traggono interamente la loro ori-
gine da quefta medefima mafla comune ( 10);
egli fembra pilt probabile il fupporre che i flui-
di feparaii per mezzo dell’ ammirabile virtli di
fecrezione , fieno formati della fteffa maffa comu-
ne per una combinazione de’differenti ftati di
quella; o delle diverfe fecrezioni quindi prove-
nienti, di quello che il penfare che alcuno di
gue’ fluidi- fia prodotto da un diverfo genere d”
alimenti. In generale per tanto io nuovamente
concludo, che i folidi, e tarri i fluidi fono pro-
dotti da una ftefla, e medefima natura d” ali-"
menti : _

Il determinare efattamente qual fia il comune
alimento , e determinato che fia queflo, lo {pie-
gare com’ effo fia atto a quefto propofito, ‘fem-
bra trafcendere lo (tato atruale dellé noftre co-
enizionij ma in ogni queftione di ral natura fo-
pra un piano analitico, egli pud effere di gran-
de avvantaggio il femplificar la queftione , quan-
to pilt fi pud, riducendola almeno al pilt piccio-
lo numero di ricerche, che noi poffiamo.

Sopra un tal piano per tanto,io intraprendo a
cercar una foluzione della queltione in generale,
ciot a determinare , quali fieno gli alimenti, che
fono pil adatrati alla fpezie umana? Per rifpon-
dere a quefto io rifletterd, che noi conofciamo
generalmente per mezzo dell’ efperienza, che gli
alimenti , di cui fi fervono gli uomini, fono to-
talmente ricavati o-da altri animali, o dai ve-
getabili, e che non ve n’¢ alcuno, eccettuata I
acqua , che fia prefo dal regno minerale. Le fo-
ftanze percid impiegate fono fenfibilmente di-
verfe ; e quanto al conofcere la maggiore ©
minor  proprietd di cialcheduna riguardo all’ ac-
¢ennato oggetto, convien confiderare in genera-
le per qual modo le materie animali, e vegeta-

: bili
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bili fono atte a fomminiftrar nutrimento al cor-
po umano .

Riguardo alle prime, la maggior parte delle
foltanze ricavate dagli animali fono appreflo a
poco della medefima qualitd, che la foftanza del
corpo umano, onde fi avrd poca difficolta a fup-
porre, che le foftanze animali ufate internamente
dagli uomini , come alimenti, fono onninamente
adattate a queft’ oggetto;, e che richiedono fola-
mente percid una conveniente f{oluzione, e mi-
flura, con piccioliffimo cangiamento delle loro
qualitd. Egli ¢ vero certamente, che in molte
delle foftanze animali da noi ufate le qualita non
fono fempre efattamente , e completamente fimi-
Ii a quelle del corpo umano; e noi avremo in
appreflo occafione di rimarcarlo : ma intanto
offerveremo, che ognuna di quefle foftanze tanto
convengono nelle qualitd , che principalmente
caratterizzano i fluidi umani, onde pofliamo pre-
fumere, ch’effe fieno appreflo a poco' della me-
defima natura, e che fieno adatcatiffime a rifto-
vare i fluidi predersi.

Per [oprafledere non di meno da ogni ulterio-
re [pinofa ricerca fu quelto foggetto, mnoi poffia-
mo offervare effere grandemente - probabile, che
ogni materia animale provenga in origine da’ve-
getabili ; perché tutti gli animali o fi nutrifcono
Immediatamente , ed interamente di vegetabili ;
oppure di altri animali, i quali ufano un tal nu-
trimento . Quindi egli & probabilé; che turte le
foftanze animali poffano effere riferite ad wuna
origine vegetabile ; e percid, fe noi ricerchiamo,
conofcere la produzione della materia animale ,
convien prima, che cerchiamo in Qqual maniera
la foftanza vegetabile poffa effer convertita in fo-
(tanza animale? E quefta queltione riguarda fpe-
zialmente il corpo vmano ; il cui” nutrimento’ &

in gran parte prefo immediatamiente dai vegerabili «
Nell’ -
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Nell” intraprender cid , noi. offerveremo , che la
converfione accennata ¢ I effetto d’ un poter
particolare nell’ znimale economia; il gual potere
conviene confeflare , che non & in neflun modo
chiaramente ;- o pienamente conofciuto. Nei perd
procureremo di fare alcuni palfi; onde meglio inten-
derlo ; ed a-quefto propofito{i deve far un paflo
affolutamente neceffario, ch’¢ di determinare, fra
le tanto diverfe vegetabili follanze infervienti- alla
nutrizione, ¢id, che in loro fpezialmente, o forfe
folamente ¢ atto a convertirfi in foftanza animale .
O fe quella: queftione in tal maniera enunziata
¢ troppo generale, i pud: confiderarla fotto quel®’
altra afpetto;, ed ¢ di determinare quali fieno le
foltanze vegetabili, che fono principalmente atte
ad efler convertite nella foftanza del corpo uma-
no 2.Egli & affatto madifefto, che ne tutti i ve-
getabili, né tutte le parti.di ognuno di loro: con-
vengono al gia accennato effetto; e percid egli ¢
neceflario ; e riguardo alla queftion in generale , e
riguardo eziandio al paa:ucolare fcopo  della Ma-
teria Medica, il determinare per quanto é poffi-
bile, quali vegetabili, ¢ qual ‘delle loro  parti
fieno convenienti a fervire di nutrimento al cor.
po umano .

Nell” 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 turti quei, che hanno un forte fa.
pore eccettuatine I’acido, ed il dolce, ne fono
efclufiy Vi fono forfe fopra cid alcune poche ec-
cezioni: da farfi; per efempio quando  la parte
edorofa’, o faporofa ¢é in picciola proporzione ri-
guardo al refto della foftanza vegetabile ; quanda
le parti odorofe, o fapide fono di tal natura, on-
de prefto fortano. nuovamente dal eorpo per mez-
20 di'qualche efcrezione ; o quando: efle Ifqnol ‘ta-

1
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ii, che permetrano, che le:loro qualitd fiehe in-
teramente cangiate dai poteri . della  digeltione
nelle: prime vie. Tali eccezioni perd non attac-
cano la dottrina generale; la quale d’ altra parte
@-grandemente confermpta da c¢id ; che molti ve-
gerabili 5 i quali- nel: loro {tato ‘acrimoniofo fono
inetti; o fpeffo macivi, i rendono totalmente
.convenienti alla nutrizione fpogliandoli della lo-
r0 acrimonia per . mezzo della: coltura, coll’ im-
bianchirli ; col difeccarliy o col farli bollire nell’
acqua: e fe vi fono eziandio ‘alcune eccezioni
le quali non poflano fpiegarfi per mezzo di al-
cuna di tali maniere; io fofterrd , che tali acri-
moniofe foftanze; fono ammefle; e prele come
-condimenti; piuttoftoché come alimenti.

Ciocché: abbianmo  dette riguardo all’efeludere
le materie acri dai noftri alimenti, pud effere
fpiegato in ‘quefta. maniera . Siccome le parti
acri, odorofe ; o faporofe, {embrano per la mag-
gior parte effere una . materia particolare propria
di alcuni- vegetabili, la quale ¢ per I ordinario
in una picciola proporzione riguardo al refto, e
di rado ¢ diffufa per I intero vegetabile, ma &
depofitata folamente 'in certe parti di effo; e fic-
come cio foprattuito avviene in quei vegetabili,
che fono ufati come  alimenti; cosi  noi quindi
-concludiamo ; che oltre quefte particolari mate-
rie, vi ¢ nella maggior parte dei vegetabili una
confiderabile quantita di foltanza, che, per delle
ragioni, che noi in feguito addurtemo , & mani-
feltamente comune in quafi turto il regno vege-
tabile . Or negligendo la particolar materia ac-
cennata di fopra , egli & nella comune materia
de’ vegetabili da noi reft¢ indicata , ch’ ¢ ne-
ceflario cercare la foftanza vegetabile atta a fer-
vir di nutrimento al corpo umano. :

- Mentre da tal confiderazione apparifce , che
una gran parte dei vegetabili & dotata di una

qua-
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ualitd  zlimentare,  nel medefimo tempo egli, &
manifefto’ dalla - giornaliera efperienza, che certi
vegetabili contengono una porzione.di quefta nja-
teria alimentare’ maggiore - che altri, e che pari-
menti alcune parti dei vegetabili ne contengono
pitt , cheqalcune -altre . Poay

" Egli ¢ per tanto eziandio mneceffario d’invefti-
gare in feguito la foftanza’ particolare dei vege-
tabili, o quella porzione di loro, che fi deve
confiderare come la materia alimentare adattata
particolarmente al corpo umano. Nell’ intrapren-
dere una tale inveftigazione , egli convien in. pri-
mo luogo offervare, che al contrario di ¢id, che
altri haono fuppofto, io non poffo riconofcere
in alcun vegetabile alcuna porzione di materia’,
che atta fia a fomminiftrare immediatamente il
flurdo animale (11). Quefto fluido perd, ficco-
me abbiamo gid detto, & apparentemente , infie-
me coll’ acqua, la bafe di tutti gli altri floidi
nei corpi animali; e particolarmente egli ¢ que-
{to principio, da cui la materia nutritiva appli-
cata all’ aumento delle parti folide & formata, e
preparata dai poteri dell’ economia. Quefto fluido
animale per tanto & appunto cid ,in cui é con-
vertito il nofiro cibo vegetabile; e fembra ef-
fere una  materia tratta non da qualche fpezie,
ma da varie fpezie di foltanze vegerabili per
mezz0, dei poteri dell’ animale -economia. In con-
feguenza quando noi diciamo, che certe parti
dei vegerabili fono alimentari , intendiamo fola-
mente di dire, che efle fono materie atte ad en-
trare nella compofizione del - conveniente fuido
animale .. el _

_ Confiderando bene queflo foggetto, egli appa-
rifce,, che la. materia dei vegetabili o rignardo -
all'intero di effi, o riguardo alle loro differenti
Partl, awa a formare il fluido: animale & un aci-
99, uno, zucchero, ed un olio ( 12).

Que-
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Quelte tre foflanze faranno da me al prelente
pilt particolarmente: ‘confiderate , e ' primieramente
procurerd di 'molftrare;; «ch’ effe realmente  hanno
luogo nella compofiziene ‘del fluido animale.

ARTICOLO VPRI MO
Dell “acido .

HE I’ acido fia una parte della comun mate-

ria alimentare dei vegetabili, fard facilmen-
te ammeflo , perche egli apparifce nell’intera fo-
ftanza di molti dei noftri cibi vegetabili, ed &
particolarmente copiofiflimo nelle frurta (13 )-
In quefte a dir il vero eflo ¢ comunemente com-
binato con una maggiore, o minor copia di zuc-
chero; ma da ¢id, che fi offerva fuccedere nel
progreflo della maturazione delle frutta, la qual
maturazione @ fpeflo il cangiamento di una ma-
teria acida in una zuccherina, fembra , che fi
pofla dedurre, che un acido entri in gran copia
nella compofizione dello zucchero (14), ed &
percid , ficcome noi moftreremo in feguito, un
ingrediente neceflario nella compofizione del flui-
do animale. Si potrebbe forfe dire, che quelto
acido ¢ un ingrediente di tal fluido in quanto
che folamente effo coftitvifce un principio dello
zucchero ; ma fembra ‘probabile, che I' acido i
trovi in tal fluoido anche in uno ftato intero , e -
feparato, Fgli fembra per veritd abbaflanza di-
moftrato, che ogni fpezie di alimento vegetabi-
le, eccetro il puramente oleofo, & capace d’ una
fermentazione acefcente ; e che ogni alimento di
tal forta, appena ¢ prefo nello ftomaco di una
perfona fana, fubifce una tale fermentazione,
per il che & fvolto fempre un acido in maggiore ,
o minor copia (15). Nello fteflo tempo egli
convien confeflare, che ficcome nell’ ulterior }faro-

grel-
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greflo dell” alimento queft’ acido interiffimamente
fcomparifce , fenza che moftri piu alcun indizio
nella maffa del fangue; cosi non fi pud dubira-
re, che queft’ acido entri mella compofizione del
fluido animale: e fe una tal’ apparenza, ed una
tale (parizione d’acido fono coftanti, noi poffia-
mo , fecondo io penfo, concludere, che un aci-
do, puramente come tale, ¢ un ingrediente ne-
ceflario nella compofizione del fluido animale (16) .

Lo fteflo apparifce f{imilmente da cid, che le

foltanze acefcenti fono una parte tanto neceffaria
dell’ umano alimento, che fenza di efle il fluide
animale fa dei progrefli molto pid follesiti, €
molto pilt avanzati verfo la putrefcenza; e lo
fteflo apparifce eziandio pilt chiaramente da cid,
che quando i fluidi hanno fatto grandi progreli
nella putrefcenza, oftde produrre una malattia,
come per efempio ¢, fecondo io penfo, lo fcor-
buto, noi fappiamo, che quefto flato ¢ partico-
larmente curato per mezzo di wcibi acefcenti.
Tale flato pud forfe curarfi con ogni fpezie di
fimile alimento:ma tali alimenti produrranno cid
pill efficacemente quando fieno prefi in uno flato
acidiffimo, o fieno cosi prodotti dalla Natura, co-
me nei limoni,o fia, che i vegetabili fi conver-
tano in un tale acido flato per mezzo dell’ arte ,
come nel Sour Kraut. In tal cafo pon fi com-
prende come .quefte foftanze poffano agire in-al-
tra maniera, che coll’entraré nella compofizione
del fluido animale, e col renderlo per tal mezzo
di una natura meno pusrefcente (17). Egli ¢
percid in generale Onninamente probabile, che
un acido vegetabile , qualunque fia la forma,
fotto cui eflo fi trovi, coftituilca una parte adat-
tata, e neceflaria dell’ umano alimento .

Gioverd perd qui notare, che una tal conclu-
fione rifguarda folamente 1'acido nativo dei vege-
tabili; poiché noi abbiamo ragione di cregerc,

che



¥ PARTAL CAP Li ARTE &
che i varj acidi foffili non entrino nella compe-
fizione del fluido animale, non folamente perchd
efli fortono facilmente per efcrezione fenza efler
cangiati, ma perché parimenti nella circolazione
eslino continuano a trovarfi in uno flato fepara-
to talmente ‘dalle -altre parti del fangue, onde
jrritare  le ulceri, ed i cauterj; e finalmente
perché effi non guarifcono lo fcorbuto.

Nei non conolciamo 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 tutt
quefti acidi finora accennati fieno precifamente
nella condizione degli acidi foflili. Si pud [ofpet-
tare eziandio , che lo f{teflo fia riguarda a certi
acidi, che poffono effer chiamati vegetabili , ciog
1> acido di tartaro, I’ acido diftillato, come @&
quello, che fi ortiéne dal catrame; e la ftefla
cofa {i deve dire riguardo all’ acido fermentato,
od aceto, quando fia prefo “in gran copia. Se I’
ultimo di quelti acidi, ficcome & ftato riferito ,
4 & trovato accrefcer la tofle, apparilce, ch’eflo
rimane in uno ftato feparato, e quindi flimola
i bronchi (18 ); ma egli & verifimile, che cid
accada folamente in' confeguenza -d’aver prefo
queft” acido in troppa- copia: poiche egli & pro-
babiliffimo; ch’ eflo entri eziandio abbondante-
mente nella  compofizione del Auide animale
mentre lo s’ impiega in tanta quantita nella dieta
d’una gram parte degli vomini . In generale dun-
que apparifce), che la qualitd alimentare dell’ aci-
do ¢ limirata ali” acido nativo dei vegetabili, o
{ia effo prodotto tale quale nei vegetabili dalla
natura, o fia” fvolta dai vegetabili accefcenti, o
dallo zucchero: nello ftomaco . In quelt’ occafione
qual’ idea fi debba formare dell’ acido aereo, o
mefitico, io non'faprei  bene determinare ( 19).

An-.
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Detlo Zucchero .

A feconda fpezie di materia vegetabile, che

noi abbiamo detto poterfi credere eflere uno
dei principj alimentari, ¢& lo zucchero. Egli mi
fembra molto dubbiofo fe quefto nel fuo ftato
puro faline, e prefo folo, fenza alcuna mefco-
lanza di alcuna materia oleofa, poffa divenire
aliméntare; ma che quando fi approflima molto
allo- ftate falino, com’egli ¢ nella canna don-
de proviene, egli ‘poffa divenire alimentare , ap-
parilce da cio, che fuccede nei Negri impiegari
nelle noftre piantagioni dello zucchero , i quali
offervano divenire ben nutriti, e graffi , quando
durante [ efpreffion delle canne eglino prendono
una gran quantita del loro fucco.

La {tefla conclufione {i pud parimenti tirare da
quelta circoltanza, che i popoli dei climi caldi
vivono moltilimo di frutta, le quali foftanze
confiftono in gran parte di zucchero ; e ficcome
io penfo, egli ¢ manifefto, che quefte frutra foro
pill nutritive in proporzione della maggior copia
di zucchero, che' contengono. Che lo zucchero
entri in gran  copia ‘nel ‘nutrimento degli nomi-
ni, moi polliamo particolarmente conofcerlo da
civ, che 1 fichi ;4 quali fono frurra molto zue-
cherine, erano anticamente il principal cibo degli
atleti, o pubblici lottatori (20 ).

- Che le radici di quei vegetabili, che fono {pe-
zialmente alimearari , contengano una gran quan-
tita di zucchero’; noi lo ‘apprendiamo dagli efpe-
rimenti di* Margraaf, dai quali apparifce, che
una gran ' copia di zucchero puro pud effere da
tali radici eftratto; e ‘non i pud ragionevolmente
dubitare, che una gran parte. del loro porer nu-
Tom. 11, B triti-
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tritivo dipenda da un tal ingrediente , che in lo-
ro fi trova. La miglior prova pero della qualita
nutritiva dello zucﬁlero, ovvero d’ efler eflo una
parte principale delle foitanze alimentari , & que-
{fta , che una gran porzione di zucchero é con-
tenuta in rturte le materie farinofe (21). Cid ap-
parifce dall’ effer eflo {volto nella pilt gran parte
dei femi farinace] nella loro germinazione ; o
nella loro preparazione per far la birra. E final-
mente che toti i vegetabili alimentofi in gran
parte contengano dello 2zucchero, noi pofliamo
dedurlo dall’ effer efli generalmente fottopolti ad
una fermentazione vinofa, od acetofa; la quale ¢
probabilmente in tutti i cafi dovuta allo zuc-

chero.

L’ athnitd rra la materia zuccherina, e farinefa
apparilce particolarmente da civ, che varie frutta ;
le quali ad un certo periodo della loro matura-
zione fono principalmente zuccherine, fpeffo [i
cangiano nel progreflo in uno ftato farinofo. La
germinazione de’ femi per tanto, e la maturazio-
ne di certe {rutta,dimofltrano pienamente la mu-
tua converfione delle due foftanze zucchero, ¢
farina, I’ una nell’ altra.

Dopo d’aver in tal modo procurato di moftra-
re, che le foftanze farinofe contengono una gran
porzione di materia zuccherina 5 egli i deve of-
fervare ; che i femi farinofi fono fra tutte le ma-
terie vegetabili i pih efficaci, ed 1 pih nutrienti
per ’uomo, vgualmente che per gli animali do-
meftici ; e quindi ch’elfi fono la farina alibilis
di Hallero. Egli per veritd attribuifce quelta
qualitd nutriente ad una materia mucilaginofa , o
gelatinofa, che in loro apparifce ; quando el
fi vengono eltefi nell’ acqua ; ed ¢ poffibile ,
che la loro qualitd nutritiva dipenda in parte da
una tale materia: ma nel medefimo tempo da
¢id, che abbiamo finora detto riguardo alla ?om-

pofi-
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pofizione delle foltanze farinacee, apparira, che
quefta mucilagine , 0 gelatina vegetabile ¢ in gran
parte formata di zucchero; il quale percid fi po-
tra confiderare come la bale della parte alimenta-
re della prederta foftanza. Noi accordiamo perd ,
che fia eziandio probabile, che nella farina vi
fia un altto principio, da cui fi pud fupporre
provenire quell’ apparenza gelatinofa, che fi of-
ferva, quando detta farina viene eftefa nell” ac-
qua, ed il quale in oltre rende probmbilmente
una tal materia un nutrimento pil adattato, com-
pleto , ed efficace per il corpo umano . Queft’ al-
tro ingrediente della farina ¢ probabilmente un
olio di quella dolce, ed untunofa (pezie , che fi
ottiene da molti femi farinacei per efpreflione;
ed ¢ percid comunemente chiamato col titolo ge-
nerale di olio efpreflo (22 ).

AR AT B G O O T
DelP 0Olio .

Uefto ci porta a confliderare cid che poi ab-

biamo fuppolto eflere I"altra parte dell’ ali-
mento vegetabile. Se le materie farinofe diven-
gono, ficcome io ho detto, il pid nutriente fra
gli alimenti vegetabili, egli & ugualmente chia-
ro, che i fami vegetabili pil oleofi fono le fo-
ftanze le pilt nutrienti fra le farinacee ; e quindi
fard baftantemente probabile, che I olio, quello
{teflo che abbiamo di fopra accennato col titolo
di olio efpreflo, formi una parte confiderabile
del noftro alimento vegetabile. '

Riguardo a cid perd fi pud penfare, che I’olio
entri nella compofizione del flaids animale fola-
mente come una parte della farina, o come una
foltanza, la quale fi trova mifta naturalmente con
altre vegetabili materie; e che quello il quale ¢

B 2 prefo
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prefo o dagli animali, ‘o' da’ vegerabili in uno,
ftaro feparato, offra folamente una materia’ oleo-
fa, che ¢ neceffario, che fi trovi coftaptemente
in quantita confiderabile nei corpi degli animali,
non per loro nutrimento, ma per certi altri og-
getti della loro economia.

" Noi perd non polliamo: abbracciare quefta opi-
nione : poiché fiamo™ perfuafi, che anche 1> olio,
che & prefo internamente fotto la forma di
puro olio, febbene interamente feparato dal refto
del vegerabile , entra realmente ‘in gran copia
nella compolizione "del flusdo animale ; e queft®
olio , percid pud effere confiderato nel fenfo il
pilt ftretto, come una parte fondamentale dell”
alimento umano (23 ). :

" Noi fiamo cosi perfuafi , che che penfino in con-
trario i Fifiologi , per le feguenti confiderazioni.

1.° Noi offerviamo , che |’ olio tratto tanto
dalle foftanze vegetabili , che dalle animali, ¢
ufato giornalmente come una parte di nutrimen-
to dal popolo di turte le nazioni, e {peflo in
gran copia, lenza che produca graffezza. Egli
apparifce f{imilmente , che quell’olio non reifa
feparato dagli altri fluidi del canal alimentare ,
ma & accuratiflimamente diffufo nel chilo ; cioc-
¢hé fi pud confiderare come un paffo verfo una
miftura pilt intima.

"2.° Che una rtale miltura realmente fucceda &
molto probabile da cid, che non apparifce alcu-
na goccia di chilo nel finiftro. ventricolo del cuo-
re , n¢ nell”arterie , e nelle vene, che tralmetto-
no ‘il ‘fangue , il quale ¢ paffato per quelto ven-
tricolo. Se vi fono aleuni cafi, in cui qualche
porzione di chilo in tai luoghi fia apparfo, fic-
come da alcuni ¢ flato riferito, queiti cafi fono
cerramente affai rari , e probabilmente morbofi.

' 3.° Non folamente non fi trova alcuna porzio-
ne“di ‘chilo-, ma neppure giammai apparifce al-

elia : cun
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‘cun olio in alcuna parte della maffa del fangue,
n¢ parimenti in alcuna parte del corpo umano,
fe non nella membrana cellulare , o adipofa, do-
ve egli probabilmente proviene in virth d’ una
particolar fecrezioge . E ftato per verita riferito ,
che alcune volte fi ¢ offervato dell’ olio alla fu-
perficie del fangue, o del fiero (travafato; ma in
tutti quefti cafi io credo, che cid fia ftato pre-
ternaturale : poiché in molte centinaja d’ occafio-
ni, in cui io ho offervato il fangue umano, io
non vi ho giammai trovata alcuna traccia di tal
natura ; e poiché I’ olio ¢ con tanta colfanza, ed
in tanta copia internamente ufato, fenza ch’efio
pilt apparifca in alcuna delle predette parti, cid
non fi puo in altro modo fpiegare, che fuppo-
nendo, ch’ effo abbia fubito un’ intima miftura
coll’ altre parti del fangue .

Alcuni Fifiologi fi fono oftinati a credere , che
i globuli roffi del fangue fieno una materia oleo-
{a, ed in certe o_c;:a[?oui quefi globuli poffano
apparire infiammabili : ma un fluido, il quale fia
facilmente , equabilmente , permanentemente diffu-
fibile nell’ acqua , non pud propriamente confide-
rarfi come un olio. .
. Una quarta confiderazione, che ¢’ induce a fup-
porre, che I’olio internamente prefo fia intima-
mente mifto con altre parti del Auido animale , e
che coftituilca una confiderabile parte nellz com-
pofizione di eflo, ¢, che I’ olio, il quale ¢ fo-
vente in_copia depolto nella membrana adipofa
degli animali fani, ¢ nuovamente in varie occa-
fioni aflorbito, e flrafcinato nel corfo della circo-
lazione . Alcune di quefle occafioni fono manife-
liamente quegli ftati , nei quali prevale nella
maffa del fangue un alto grado di acrimonia, co-
me nello {corbuto, nella fifilide , nell’ etifia, ed
in altri fimili cafi ; e poiché egli ¢ fommamente
probabile s che I’ oggetto di tale afforbimento dell’

B 3 olio,
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olio ¢ dinvolger I’ acrimonia del fluido anima~
le , convien concludere nello flefo tempo,, che
cid fuppone un’intima miftura del predetto flui-
do antmale coll’olio (24).

Siccome la privazione de’cibi ¢ un’ occafione
principale dell’ accennato afforbimento , cid offre
una prova, che tale afforhimento é un mezzo di
fupplire all’alimento, od almeno d’involger I a-
crimonia , che ¢ difpofta a {uccedere per mancan-
za del conveniente alimento. Nell’una, e nell’
altra fuppofizione cid offre una prova, che I’ olio
fi unifce molo intimamente con le altre parti
del fangue : ed in generale non fi pud goari du-
bitare, che I’ olio internamente prefo, od in uno
ftato feparato, od in wvno ftato di combinazione
con altre materie, fia una parte,ed eziandio con-
fiderabile dell’ alimento umano . '

Noi abbiamo procurato di dimoltrare, che vi
fono tre f[pezie di foftanze vegetabili , le quali
feparatamente , o piuttofto infieme unite, fervo-
no di conveniente alimento agli uomini; e noi
fiamo difpofti a dire, che non ve ne fieno altre,
le quali dotate fieno di una rtal proprieti: ma
egli ¢ ftato da molti fofpetrato , e lo ¢ forfe an-
cora, che vi fia una quarta fpezie di foltanza
vegetabile, la quale fia atta. 2 quefto propofi-
to; e quefta ¢ la parte mucilaginofa de’ vegeta-
bili (z5).

Egli fembra per verita fuori d’ ogni dubbio,
che la gommarabica , che fomminiftra una muci-
lagine la pil femplice, e la pili pura, fia una
foltanza alimentare ; e f(iccome fi fuppone comu-
nemente, che il noltro fucco nutritizio fia appli-
cato al riftauramento delle parti forro la forma
di una foftanza gelatinofa, cosi egli fi pud pa-
rimenti fupporre , che quefta mucilagine di gom-
marabica i debba confiderare come una foftanza
femplice, e che fotto una tal forma fia imme-

dia-
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diatamente applicata alla nutrizione del corpo.
La cofa potrebbe effer cosi, ma d’ altra parte vi
(ono molte obbiezioni , le quali non permettono
di ammettere una tal conclufione. Al prefente egli
bafterd dire, che ' accennata gomma non é una
foftanza femplice, ma un compofto di acido, di
succhero, e di olio, e che a tali princip) fola-
mente ella deve la fua facoltd nutriente (26).
Nella fua forma polverofa effa raflomiglia alla
farina; ed una ulteriore analogia pud dedurfi da
cid, che il falep nella fua intera forma raffomi-
glia efattilimamente la gomma, e che nella fua
forma polverofa i avvicina ancora pili, che la
gomma predetra alla farina, e per la fua appa-
renza, e per le fue proprieta. Si concludera an-
cora pitt facilmente, che quelte foltanze hanno
una fomigliante natura ,quando fi confideri guan-
to grande fia la raflomiglianza; della parte amila-
cea della farina col falep, e la gommarabica in
uno f{tato polverolo ; e facilmente faremo indotti
a penfare, che la fola differenza tra la gomma-
rabica , e la farina confifta in una pieciola diffe-
renza nella proporzione delle varie parti, ehe le
compongono (27). Si pud per tanto fupporre,
che Ja gommarabica, ed altre fimili foftanze mu-
cilaginofe fieno , ugualmente che la farina, com-
polte” principalmente di zucchero , e d’ olio, che
|” economia vegetabile pud combinare in differenti
proporzioni, € fotto differenti afperti, di cul né
P'uno, né¢ I"altro fi pud da noi imitare, o fpie-
gare.

Si deve in oltre aggiangere, che I’ efiltenza d’
una porzione di zucchero nella gommarabica &
refa eziandio probabile dagli efperimenti , che
moftrano , che dalla medefima gomma fi pud
eltrarre un acido perfettamente fimile all’ acido del-
lo zucchero, e con un proceflo fimile, con cui
quefto §” eftrae dallo zucchero fleflo (28).

B 4 Quin-
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Quindi fempre piti fi conferma, che le mate:
rie vegetabili, le quali formano [a bafe del no-
ftro alimento, fono un acido, uno zucchero yied
un olio, che nell’ ordinaria dieta poflono effere
qualche volta prefi [epararamente; ma poffono al-
tresi ufarfi in wno (ato combinato , cid che av-
viene pill comunemente, e forfe pil opportuna-
mente ; e nell’ ultimo cafo fi poffono quelle tre
foltanze trovare unite, o perché fono combinate
dalla natura nelle foltanze vegerabili , o perché
fono infieme unite dai cuochi nella preparazione
de’ cibi (29).

Alcuni anni fono io non avrei farto altri di-
fcorfi fu quelto propofito ; ma gli efperimenti del
Beccari 5 confermati da  Keffelmayer , ¢ molti
altri , ‘hanno {coperta®una foftanza in certi vege-
tabili, che probabilmente fa parte del nutrimen-
to , ¢h’ eglino fomminiftrano . Sebbene quefta ma-
teria particolare non ¢ flata fino al prefente tro-
vata, che quafi nel folo formento (309, ella pe-
ro [i trova probabilmente eziandio in qualche
quantitd negli altri farinacei ; poiche quefti fono
tutti coagulabili, e nutrienti yanzi molti fra loro,
riguardo all’ effer nutrienti, fi avvicinano molto al
formento, fe non I’ uguagliano. Ma che che ne
fia, la fecoperta del Beccari pud folamente pro-
vare, che oltre le parti, che noi abbiamo {tabili-
te, vi fia in certi vegerabili una foltanza, che
formi una parte dell’ alimento , ch’ eglino fommi-
niftrano; e non a torto per verita , poiché la na-
tura di quella materia nuovamente difcoperta fi
ayvicina pit alla patura delle foftanze animali :
che qualunque altra parte della materia vegetabi-
le da noi conofciuta: ma con tatto cid noi mon
fappiamo vedere, che quefta [coperta debiliti la
noftra opinione, cioé che la principal parte dell’
alimento tratto dai vegerabili inferviente alla nu-
trizione fia un acido, uno zucchero ,ed un olio,

g
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Ie quali cole wvengano poi combinate nella ma-
nicra conveniente dalle forze dell’ animale econo-
mia- ) o : _
Oltre la confiderazione dei vegetabili alimenta-
ri riguardo alle | loro  parti coftituenti, vi ¢ un’
altra_generale confiderazione da, farfi, riguardo ai
differenti gradi della joro folubilita nello flomaco
©mano . suirhy . den

Egli non ¢ ben determinato qual fia la virth
del meftruo gaftrico, o quali fieno le caufe della
fua differente azione riguardo a differenti foltan-
ze : ma noi al prefente conofciamo s che in mol-
ti animali carnivori effo ha poca azione fopra le
materie vegerabiliy e che negli animali fitivori
effo ha poca .azione fopra le foftanze animali
(31)s Vedi Stevens de Alimentorum concoltione
Edimburg. 1797, , ;

Sebbene nell’ umano ftomaco il meftruo gaftrico
fembra comunemente agire e fulle materie ani-
mali, e fulle vegerabili, egli ¢ perd probabile,
che in differenti occalioni la fua azione fia in un
grado differente riguardo a quefli diverli generi
di foltanze ;- ficcome egli fembra in certi tempi
{ciogliere - I’ uno pilt facilmente che I’ altro. Da
cofa cio dipenda; o quali poffano_ eflere le fue
differenti modificazioni noi nom poffiamo prefen-
temente azzardari a determinarlo. :

Ora convien eziandio notare, che [uppofto che
I’azione per parte dello ftomaco refti la ftefla,
pure i avrd una differente foluzione delle diverfe
foftanze ivi introdotte in virth della loro diffe-
rente teflitura s Cosi fi offerva, che la mela, ed
il melone fono meno folubili, che le fragole ; ed
il flamboe 3 che il cavolo interamente formato &
meno folubile del cafolfiore; ed una fimile diffe-
renza pud offervarfi riguardo a molte altre fo-
ltanze vegetabili ,; come noi conofceremo pid par-
ticolarmente nel feguito. Frattante fi pud illu-

ftra-
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ftrare quelto foggetto offervando in generale, che
molti vegerabili lono fufcectibili di una differente
folubilita nelle loro differenti parti; cosi che in
uno iteffo vegetabile mentre una fua parte ¢ in-
teramente - difciolta, un’altra pafla interifima per
feceffo fenza aver fubito alcuna murazione. Per
la qual cofa, ficcome molte frutra fono formate di
una polpa tenera chiufa dentro una membrana
it confiltente , ovvero dentro un gufcio, cosi la
folubilith di tutto il frutto dipendera dalla pro-
porzione di quefte parti: e ficcome nella matu-
razione delle frutta, la loro polpa va crefcendo,
mentre le loro membrane vanno divenendo co-
ftantemente pin fortili e pil tenere ; cosi in mol-
te occafioni la folubilitd delle frutta , mangiate
unitamente alla loro fcorza,fard comunemente in
proporzione della loro maturita.

* Ad illuftrazione di quefto foggetto rifgnardante
Ia folubilitd degli alimenti giovera notare, che
quando i cuochi rendono per mezzo dell’ arte pilt
teneri gli alimenti, tanto pid li rendono folubili
nello {tomaco .

* Nell’ intraprendere a trattare fu quefto argo-
mento, io_avrei potuto offervare, che noi abbia-
mo una prova particolare della pid facile o pilt
difficile folubilita di differenti foltanze nello {to-
maco. Vi fono degli uomini, i quali fono acci-
dentalmente, e molti altri, che fono frequentif-
fimamente foggetti ad una ruminazione, ovvero
a rigettare’ in alto per mezzo d’ un’eruttazione
una parte de’ cibi contenuti nello ftomaco. Que-
fte materie fono fpeffo alcune picciole e quafi in-
tere porzioni di foltanze vegetabili od animali ,
le quali fono manifeltamente d’upa teffitura pitt
ferma che il refto, che ¢ ftato prefo , e percid
non fono flate colla ftefla facilita difciolte. Rare-
facendofi I’ aria , ch’efle "contengono , fenza che

quefta ‘fi fvolga interameate da loro, la loro gra-
vita
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vitd [pecifica diviene minore , e percid galleggia-
no preflo I’ orificio fuperiore dello ftomaco | per
il che ne fono con fomma facilita rigettate alla
hocca. To ho conofciute varie perfone foggette a
tale ruminazione, e da loro ho apprefo, che cer-
te foftanze {ono pill ordinariamente rigettate, che
altre , ed alcune piti tardi, che altre , da che fo-
no ftate mangiate; i quali'cafi fembrano entram-
bi dipendere” da' differenti gradi di folubilitd di
quelte foftanze. ' ;

Avendo terminato di confiderare in generale le
materie alimentari, paffo ora a confiderarne ciaf-
cuna in particolare , N

C'A'R FR OO 1Y,

Degli  Alimenti in particolare.

IO intraprendo 2 trattare degli alimenti in due
L Capi f{eparati, nell’ uno de’quali io parlerd de’
cibi, ovvero de’ veri alimenti, e nell’ altro delle
bevande . Col titolo di cibo io intende una ma-
teria alimentare fecondo il fenfo efpofto di fo-
pra, o fia quelta fotto forma folida, o fia forto
forma liquida ; e col titolo di bevanda io intendo
efprimere cid , che & “fpezialmente, e quafi fola-
mente atto a render liquidi gli alimenti, ed a
fomminiftrare I’ acqua neceffarta al corpo . Egli
¢ certamente vero, che i liguidi impiegati a tal
oggetto poffono (peflo fervir di nutrimento ; ma
fotto il titolo di bevande noi confidereremo le
varie materie di ral genere in quanto fommini-
ftrano un liguido . \

Le foltanze alimentari particolari faranno con-
fiderate in due Sezioni', delle quali una compren-
dera le vegetabili, e I’altra le animali. A quefto
Trartato perd fopra gli alimenti io aggiungerd un
altro Capo fopra i condimenti, che febbene non
lieno alimentari, non di meno eflendo fempre

prefi
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prefi unitamente cogli alimenti, e dando lord
una particolar modificazione ; faranno molto op-
portunamente confiderati , immediatamente dopo
d’aver confiderati gli alimenti mgde,ﬁrm.

(P BT T I s
Degli- Alimenti Vegetabili.

DOpo effermi gid molto efteflo fopra la natura
dell’ alimento vegetabile in generale; paflo
ora a confiderare particolarmente -que’ vegetabili ,
o quelle parti di vegetabili, che pofiono fervire
alla nutrizione: ma perd in turto quefto difcorlo
in non fard menzione, fe non di gquelle cofe fo-
lamente , le quali in Inghilterra fono ben note
e comunemente impiegate all’ accennato oggetto .
Noi primieramente abbiamo diftribuite tali fo-
{ftanze fecondo la diverfa parte, che in ciafcuna
pianta effe coftituifcono; e nello fleffo tempo ab-
biamo procurato, per quanto ahbiamo potuto 5 di
notare le affinitd botaniche delle piante, da cui
tali. foftanze fi fono tratte . Abbiamd eziandio
cercato di d1fporre i var; alimenti vegetabili fe-
condo la quantita di nutrimento da loro fommi-
niftrato; principiando da quelli, che ne danno in
minor copia, e profeguendo a quelli , che ne
danno in copla maggiore: ma riguardo a cio nol
non pofliamo efeguire il noltro piano colla pin
grande efattezza, e precifione.

Avendo cosi {tabiliti, per quanto ho potuto 4
i punti, fecondo i quali ho penfato di diftribuire
i var) foggetri alimentari; io pafferd ora a par-
larne in particolare ; e comincierd dai Fruélus
Horet, o frutta d’eftate, cioé da quelle frutta ;
che meritano d’ effer chiamate acido-dolci :

A:a«
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A:a.
Frutlus Acido-dulces , o Frutta d& eftate .

Nella Tavola pofta in fine' dell’ Introduzione
goi abbiamo riferito diftintamente ognuna delle
varie foftanze, nelle quali ora intendiamo d’oc-
cuparci . Quefte foftanze perd hanno molte qua-
litd comuni; e percid crediamo conveniente il
confiderare prima quelte qualitd, e poi paflar a
parlare di cid , che ¢ proprio di cialcheduna ‘del-
le foftanze accennate. '

Tutte le foftanze di tal natura fono utili per
eftinguere la fete, ciocché effe producono parte
in virte della loro qualita umettante, e parte
collo ftimolare ed eccitare in tal modo la fortita
d’ un liquido dagli organi efcretorj mucofi della
bocca, e delle fauci. Quando poi efle arrivano
nello ftomaco, effe vi producono il medefimo ef-
ferto; ed oltraccid alcune volte col correggere la
putrefcenza , efle rimovono una potente caufa
della fete. \ '

Tale fpecie di frutta {timolando le parti fenfi-
bili  dello - ftomaco eccitano ' ' appetito ; ‘e nello
{teflo tempo. efle rielcono rinfrefcanti, e diminui-
fcono I' azione del fiftema ‘fanguigno. Quefto ef-
fetto ¢ comunicato dallo {tomaco al reftor del
filtema , e ¢id unitamente alla loro virtll antifer-
tica, rende tali frutta della maggiore utilita in
ogni fpecie di fepbre. Il loro''potere per queflo
conto ¢ {tato gia avvertito, da rutti gli Scritrori
fu quelto foggetto ; ma non ¢ determinato, fe
effe fieno eziandio utili ‘per diminuire la tenfione
del fitema in altri cafi. L’ offervazion di Van
Swieten de’ buoni effetti &’ una gran quantita di
cilegie mella cura d’un maniaco, ed alevne altre
offervazioni di fomiglianti effetti prodotti da una

© gran-
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gran quantita di frutra ufate in certi cafi di mes
lanconia , fembrano confermare un tal potere .
Quefli effetti, a dir il vero, poffono effer artri-
buiti alla diarrea, che I’ ufo copiofo di tali frut-
ta frelche coltantemente preduce ; ma noi fiamo
nello fteffo tempo ben perfuafi, ch’efle general-
mente fieno fornite d’ una virtd rinfrefcante , e
{edativa : ed appunto ad una tale virth io atrri-
buifco i loro efferti negli accennati cafi; ed in
quefta opinione iq fono maggiormente conferma-
to  dall’ offervare , ch’effe hanno il potere di
produrre la Difpepfia, e la Gotta Atonica, La
medefima confiderazione m’ induce a credere , che
in molti cafi efle favorifcano la nafcita delle feb-
bri intermittenti; ficcome ¢ ftato detto da Gale-
no. Effe per verita poflono eflere ufate in molte
occafioni , fenza produrre I accennato effetto ;
egli ¢ perd certo, che le frotra frefche moltrano
fpeflo un potere debilitante ; che pud fenza dub-
bio, favorire I’ azioné degli effluvj nel produrre
le febbri periodiche, e nel facilitare il ritorno di
quelle, che fembrano guarite.

Gli effetri  finora indicati dipendono {pezial-
mente dall’ efiltenza d’un acido nella compofizio-
ne delle frotta ; il qual acido abbiamo derto di
fopra entrare in gran proporzione nella compofi-
zione del fluido animale « Eflo percid divien necef-
fario nello ftomaco; ma fe queft’ acido fi trovi
in quantitd eccefliva nelle frutta, pud accrefcere
la fermentazion acelcente , che nello ftomaco fuc-
cede y e puo dar quindi occafione alla produziohe
d’ una maggior copia d'acido di quella, che pud
effere convenientemente involta dagli altri umori
dello ftomaco. In tal maniera percid le fruera
poffono occafionare tutti i difordini dipendenti da
un ecceffo d’ aciditd nello flomaco ; i quali fono
molto ben nati ai Medici .

L’acidita introdotta, o generata naturalmente
: nello
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nello ftomaco vi fuffilte fempre fino ad un certo
fegno; ma quando pafla negl’ inteftini,ivi i me-
fcola colla bile; da cui efla ¢ piu. completamen-
te involta: e ficcome fappiamo; che I’acido uni-
1 alla bile le toglie I’ amarezza, egli & percid
probabile, «che le frutta acide prefe internamente
fieno fpeflo utili per evitare i difordini, che pol-
fono provenire dalla ridondanza della bile , e
forfe dalla fua acrimeniofa qualita. D’ altra parte
perd , fe quelti acidi fono in maggior quantita di
quello che conviene, perché poflano . effere con-
venevolmente  corretti dalla bile, che negl’ inte-
flint {i trova, fembra che contraendo una gqual-
che unione con gualche fluido acquiftino upa
qualita purgativa, che produca una diarrea, ed i
tormini , che facilmente accompagnano I’ opera-
zione d’ ogni purgante.

Dall’ inviluppamento degli acidi, che fpeflo
{uccede nello ftomaco, e pil compiutamente nel
duodeno, noi pofliamo comprendere, che, ficco-
me abbiamo foltenuto di fopra, effi i mefcolano
co’ fluidi umani; e lo fleflo rende eziandio pro-
babile P altra parte della noftra dottrina, cioé
che quefti acidi entrino come un principio nella
compofiziope del fuido animale, e lo rendano
quindi meno putrelcente di quello che altrimenti
farebbe . Egli ¢ in farti generalmente noto , che
gli acidi refiffono alla putrefazione ; e quindi
proviene quell’iftinto negli womini, per cui fono
portati ad ufare le frutta ne’ climi caldi, nelle
ftagioni calde, ed in tutte le altre occafioni, nel-
le quali fi fa, che negli umori fi accrefce la ten-
denza alla putrefazione. Si pud queftionare fopra
lo ftato de’fluidi nello fcorbuto; ma gli efferti
confiderabili degli acidi vegetabili, ed acefcenti
nella cura di' quefta malattia non ci permettono
di dubitare della loro maniera d’ agire, ed in
confeguenza della natura di tal malattia. .

Not
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“"Woi abbiamo finora ragionato quafi folamente.
dell acidita delle frutta , delle quali ci fiamo propofti
di trattare : ma queft’ acidita ¢ forfe fempre ac-
compagnata da una maggiore, o minor quantits
di zucchero; e percid forfe pilt facilmente paffa-
no ad una fermentazione’,” onde viene grande-
mente accrefciuta la loro acidita, e cosi pure
urti gli efferti ‘accennati di fopra. Egli ¢ appun-
to in virth d>una tale fermentazione , che fi
fvolge una quantitd eftraordinaria &’ aria (32),
che da occafione a quella flatnlenza dello floma-
co, e degl’inteftini, che cosi comunemente ac-
compagna 'ufo di tali frutra. Noi perd fpello
troviamo nelle frutta I’ acidita accompagnara, o can-
giata in una tal quantita di materia zuccherina,
onde e per le ragioni fopra addotie,e per I’ uni-
verfale efperienza , fiamo neceflitati a confiderare le
noltre frutta zuccherine come particolarmente nu-
trienti, e cid in oltre in proporzione della copia
di zucchero, che contengono. In qual maniera
poi lo zucchero entri nelia compofizione del flus-
do animale y o come egli acquilli le qualica, che
alle frutra impartifce, io non fo. darne una molto
chiara fpiegazione ; non fi pud perd dubitare del
fatto: e ‘noi fiamo ben perfuafi , che la materia
zuccherina ; ugualmente che |’ acida, contribuilca-
no non folamente ad evitare la putrelcenza del
fluido animale, ma eziandio a correggerla, quan-
do ha fatti 'de’ confiderabili progrefli< Percid non
a torto fi fuppone , che le virth di refiftere alla
putrefazione, e di fanare “lo fcorbuto fieno co-
muni a tutte le frutta eftive,, delle quali noi im-
prendiamo a trattare. 0L

" Noi abbiamo finora fatto. menzione di. quelle
qualith, che fembrano doverfi 'rifguardare come
comuni 2 tutte le indicate frutta; ve ne fono pe-
rd alcune ‘altre, che fono ftate riferite ‘dagli Scrits

tori fu tal argomento. Cosi's’¢ detto, che quelle
; frut-
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frutta, le quali fono dotate d’un grato odore ,
feno cordiali , ed analeptiche . Tali virth perd fono
in efle affai deboli, perché meritino, che fe ne
facciz menzione ; ma 1o non ofo dir lo fteflo ri-
guardo alle facoltd faponacea, e diffolveare , che
loro fono f{tate attribuite .

Su tal propofito fi deve notare, che il (angue
degli animali fitivori ¢ forfe pit denfo, € pit
coerente , che quello de’ carnivori; e percid egli
¢ difficile di determinare, qual effetto fopra um
tale fluido producano gli alimenti: ma io confi-
dererd cid pilt pienamente in feguito, quando io
confidererd in generale, quanto -pofla lo flato de’
fluidi effere cangiato o dagli alimenti, o dai me-
dicamenti . =

Le qualitd, che noi abbiamo riconofciute nelle
frutta, {piegano i loro effetti principalmente nelle
prime vie, ed anche i cangiamenti, che quefte
frutta poffono produrre nella mafla del fangue,
hanno tutti, (e non m’ inganno, principio nelle
medefima prime vie, ed io non poflo ben deter-
minare, quali fieno gli efferti, ch’ elleno parti-
colarmente producono nel corfo della circolazio-
ne. lo credo, ch’effe tendano ad accrefcere lo
ftato falino del fangue ; e percid egli ¢ poffibilif-
fimo, che quando effz fono ufate in foverchia
copia, poflano comparire diuretiche ; ma io penfo,
che cid folamente accada , quando quefte frutta
contengono una confiderabile quantita d"acqua,
come pex efempio i meloni & acqua. _

Avendo in rtal maniera confiderate le qualita
comuni a tutte le frutra eltive, la miglior manie-
ra di fpiegare cid, che ad ognuno in particola-
re appartiene, ella ¢ di confiderare c¢id che al-
la maggior parte 'di efle accade nel progrel-
fo del loro aumento, e maturazione . Cosi fa
maggior parte delle frutta quando cominciano 2
prefentare una qualche fucculenza, quelta ¢ con-

Tom, 1T, C givn-
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giunra con una or maggiore,or minore acerbitd;
ma mentre efle vanno divenendo piti fucculente,
minore acerbitd in loro fi diftingue, ed in vece
fe ne va [volgendo una maggiore acidita . Conti-
nuando le frutta a ricevere un maggior aumento,
{e fono di tal natura, onde efler capaci di dive-
nir dolci, quefta dolcezza diviene continuamente
fempre pilt fenfibile, mentre I’ acerbitd, e I’ aci-
ditA vanno continuamente fcemando, e qualche
volta nello ftato di perfetta maturitd 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 fteflo tempo un’alterazione. In
principio effe fono ferme,e denfe; ma a mifara
che crefce la loro fucculenza, effe divengono pilt
molli, e pill tenere; e maturandofi elleno acqui-
ftano la pitt grande fucculenza, e tenerezia , di
cui fono fufcettibili . Nella maggior parte delle
frutta noi poffiamo diftinguere la molle polpa
dalla dura parte corticale . Mentre le frutta {i avan-
zano verfo la loro maturazione, offerviamo, che
la polpa dell’ interne parti va coftantemente cre-
fcendo, mentre la parte pit foda, che coftituifce
I’ efterno involucro o fcorza, va coftantemente
fcemando. Dopo che le frutta fono gia, riguardo
2’ loro fucchi, ed alla loro teflitura, arrivate al
loro perfetto flato di maturita, elleno foffrono
alcuni ulteriori cangiamenti, per cui altre paffano
ad uno f{tato farinofo, ed altre infracidifcono, de’
quali cangiamenti perd io non m’impegno di da-
re la pid foddisfacente fpiegazione (33); tan-
to pilt , che quefti cangiamenti non fommini-
ftrano alcuna qualith, che meriti d’effer cono-
fciuta o riguardo alla dieta, o riguardo alla Me-
dicina,

Avendo fin qui confiderati i cangiamenti, che

poffono accadere ad un gran numero di foftanze,
fi
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#i pud quindi facilmente diftinguere le particola-
vita, le quali hanno luogo nei var) generi, e
nelle varie {pezie. Cosi alcune frutra reftano co-
{(tantemente acerbe, mentre altre [i avamzano ad
uno ftato di maggiore acidita, fenza perd acqui-
ftare alcun grado di dolcezza. Una terza [pecie
di frutta i avanza verfo uno {tato di dolcezza
vitenendo perd fermpre un grado maggiore o mi-
nore di acidith; mentre altre all’ incontro acqui-
{tano una completa dolcezza, né loro refta alcu-
na traccia di acidity , o fe ve ne refta, quef’ e
affai debole . Per mezzo di tali circoltanze, fe-
condo ch’ effe {i trovano nelle diverfe frutta, fi
poffono facilmente determinare e le qualira die-
wetiche delle rifpettive frutta, e le loro virth
medicinali , efaminandone il loro fapore , ne’ varj
{tati di loro aumento, e maturiti.

Egli fi deve oltraccid offervare, che ficcome le
qualitd alimentari delle frutta dipendono quaft
interamente dalla quantita di materia zuccherina
(34 ) ch’eglino poffono acquiftare , quando ar-
rivano al maflimo grado della loro maturita; cosi
quefte qualitd dipenderanno {peflo dalla natura del
terreno , in cui quelle frutta crefcono , ed ezian-
dio dal clima, e dalla diverfa loro efpolizione al
fole . Egli ¢ in oltre d’avvertirfi , che, ficcome I
evoluzione completa della loro materia zucche-
rina ¢ lo {tato pih perfetto delle frurra alimentari ,
cosi tutto cid, che contribuifce a quefta evoluzio-
ne, puo effere confiderato come atto a dar loro
I ultima perfezione : e percid quando in certi
climi le frutta non foffrono di reftare fu i loro
rifpettivi alberi , fin che acquiltino la loro debita
maturitd, a ¢cid i pud 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 potrd promovere ancora
la loro maturazione, e darle un maggior grado

€ 2 di
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di perfezione {volgendone la materia zuccherina,
e riducendole ad uno f{tato di maggior teneiezza .
Cid fi pud qualche volta ottenere per mezzo d’
un calore elternamente applicato; non pero {em-
pre: e noi troviamo ,che certe frutta, dopo effe-
re diftaccate dai loro alberi , fe fi difpongano in
mucchj, per modo che fi produca in loro un
grado di calore per mezzo d'una certa fermenta-
zione, elleno con un rale raddolcimento, ficcome
appunto viene chiamato un ral metodo , perdo-
no la loro acerbita, ed acquiltano una maggio-
re dolcezza di quella, che avrebbero altrimenti
avuta; ed egli i deve offervare riguardo alla die- -
ta , che coll’ applicare un calore artificiale alle frut-
ta acerbe’, ed immature facendole bollire , od arro-
{tendole al forno,od al faoco ordinario di cucina,
la loro materia zuccherina '(35) viene quindi
molto pitt fvolta, e fi prevengono grandemente
gli effetti derivanti dal loro ftato immaturo ;
particolarmente {volgendofi , e diffipandofi per ta-’
li mezzi una gran quantita dell’ aria, che conten-
gono, 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 quantitd di frutta immature; e
molto & ftato detto del danno proveniente da una
tal pratica; il che ¢ certamente in qualche modo
ben fondato . La teffirura pit ferma di quefte
frutta immature & pitt difficilmente difciolta, elle-
no rimangono percid nello itomaco fenza mefcc-
larfi cogli altri fluidi, e fono quindi foggetre ad
acquiltare un maggior grado di acidita,ed a pro-
durre, in confeguenza turti i difordini da una ral
canfa dipendenti. Vi fono per verita degli ftoma-
chi ,di cui il liquor gaftrico pud ‘occorrere a tut-
ti quefti difordini; ma cerramente in molti cafi

eflo non farh fufficiente a tal effetto 5 e pexcid I’
uio
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wfo delle frutta immatute ¢ [cmipre pericolofo,
& pud ellere perniciofiflimo . !

Noi non pofliamo qui difpenfarci dal foggiun-
gere una riflellione,, la_guale puo facilmerite com-
prenderfi da quanto abblamo. detto di fopra ,
guelt! ¢ ; che febbene le frutta fi trovino nello fta-
10 (1{]‘, it perfetto , quando fono arrivate al loro
maffimo grado di_maturita ; poffono perd anche
in quelto ftato effere ufate in una, quantitd trop-
po grande; ed in tal cafo eflendo in una fover-
chia proporzione rifpetto alla quantiti, o forza
del liquor gaftrico, effe poffono fubire una troppo
grande acida, fermentazione (36), e produrre
cutti guei difordini, che poflono provenire dall’
ulo delle frutta troppo acide :e cid maggiormente
far prodotto da quelle fra tali frutta, le quali
anche nello ftato della pilt grande maturitd con-
tengono f(empre una copia confiderabile d" acido .
_Dopo cflermi_finora tanto eftefo fopra le qua-
litd comuni delle frutta eftive ; poco mi refta da
dire fopra le qualita particolari a ciafcun di lo-
ro. Quefte ; fecondo io ho detto, dipenderannc
dalla materia -acerba, acida ; o zuccherina, che
in loro {i .trova, .0 fia che quefta materia pro-
venga dalla particolar natura di quelle frutta, o
dal loro ftato di maturitd;ed in tutti i cafi que-
{te,qualita pollono effere facilmente diftinte per
mezzo del guffo. .

In grazia de’giovani ftudiofi, noi pili partico-
larmente offerveremo ;che le Drupacee, o le frut-
ta a nocciolo, contengono per I’ordinario una
maggior porzione di acido rifperto al loro 2uc-
chero ;di quello che contengono alcune altre frue-
a3 e percid quando fono recenti, fi fuppore co-
munemente , e giuftamente, ch’effe fieno pil fa-
cili a fubire una nociva fermentazione ,ed a pro-
durre quelle confeguenze di aciditd morbofa , i
torminiy la diarrea, le quali da noi fono ftate

C 3 : .acs
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accennate di fopra. Cid fi fuppone fpezialmente,
e forfe ginftamente riguardo alle cilegie, ed alle
prugne, ed io credo, che fi poffa ugualmente
fupporre riguardo alle pefche prodotte all’ aria
aperta in Inghilterra; ma noi fiamo difpotti a
credere , che le meliache per quefto riguardo fie-
no fra le frutta drupacee le pid fane 3704

Le Pomacece (38), quando hanno la dovuta
maturita , 0 quando la loro immaturitd & corretra
da un calor artificiale, e dalle convenienti ad-
dizioni , poffono aver tutte le comuni quality del-
le altre frutra effive; ma quando fono frefche ,
effendo di rado convenientemente mature nel cli-
ma d' Inghilterra, la fermezza della loro teffitura
le rende ivi lentamente diffolubili, e facilmente
contribuifce ad un ecceflo d’aciditd nello floma-
co . Quefto vizio accade pih facilmente riguardo
alle mele, che alle pere, mentre noi poffiamo
avere almeno alcune fpezie di pere pilt mature ,
e tenere. Nei cafi di uno ftomaco foggetto a dif-
pepfia, io ho veduto le mele lungo tempo dopo
d’ effere ftate prefe effere rigettate di nuovo per
mezzo di eruttazioni nelle fteffe maffe, nclle quali
erano ftate ingojate , e cid anche dopo due gior-
ni da che erano ftate prefe (39).

Aurantjiuz . Io ho collocato in quefto luogo
fra le pomacee la melarancia col limone, feh-
bene queflo luogo rigorofifiimamente a tali fo.
ftanze non appartenga, non eflendo efle vera-
mente pomacee (40). Ma in quefto io ho fe-
guito il dotto Profeflor Murray, che fotto il ti-
- tolo di pomacee ha preflentato non folamente i
pomi, ma eziandio le drupe, e le bacche (41 ).
Io non deciderd pumto quanto una tal difpofizio-
ne fia efatra ; ma rigoardo a cid, ch’io mi fono
propofto , cio¢ di confiderare le qualith dieteriche
delle frutta, io penfo che cid fia molto atto a di-
ftinguerc le loro affinita botaniche per quanrro ¢

pol-
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poflibile : e percid i6 non poffo trovare un luo-

o pilt conveniente di quefto per la melarancia ,
ed il limone. A

In entrambe quefte due piante le foglie, i fio-
ri ,e la fcorza delle frurra poffedono. varie qualita
medicinali ; delle quali perd noi, inerendo al no-
{tro piano, qui non faremo parola; ma in vece
io in quefto luogo confidererd folamente le qua-
lith del fucco di tali frutea, ch’ ¢ la fola parte
di tali piante, la quale s’ impiega come alimento.

Noi confideriamo 1 fucchi di tali frutra come
puramente acidi, i quali fi poffono con pilt fa-
cilit) ottenere in gran copia da quefle frurra, di
quello che da quafi tutte le altre 5 e percid tali
fucchi fono pit frequentemente impiegati, che
quelli di alcun altro frutto. Se un acido ¢ indi-
cato , e conveniente, quefti fucchi foddisfanno a
tutti gli oggetti, che noi abbiamo accennati di
fopra riguardo agli acidi in gemerale, o fia nella
bocea, e nelle fauci, o fia nello ftomaco, e negl’
inteftini . Effl cerramente entrano nella com-
polizione del fluido animale 5 e confeguentemente
una moltiplice efperienza 11 ha fatti conofcere
come i piu utili, e per prevenire, e per fanare
lo fcorbuto.

Le Melarancie fono di due [pezie, le une fono
molto acide , congionte con una fcarfiflima mate-
ria zuccherina: nelle altre I’acido ¢ congiunto
con una confiderabile porzione di zucchero; e
percid poffono effere confiderate come in gqualche
modo nutritive. Quefta facolta nutriente perd ¢
poco calcolata; e quelte frutta fono di rado im-
piegate come un nurrimento . Si deve folo mora-
re, che le melarancie dolci, o della China han-
no in un certo grado tutte le qualitd, che poflo-
no eflere attribuite a qualunque delle frutra aci-
do-dolcl (42).

Tali fono le virth di quefli acidi: ma egli

(& con-
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convien offervare, che quando gli acidi non eori=
vengono, ficcome quando lo {tomaco abbonda di
acidi, od ¢ foggetto alla difpepfia , tali frutta fo-
no nocive al pari di qualunque altro.

In  generale mi relfla folamente da offervare,
che ficcome le frutta accennate fono proprie di una
ftagione , egli ¢ {pefio neeeffario di confervare il
loro fucco nel fuo ftato d’intera acidita per qual-
che tempo appreflo , e percid varj mezzi fono
{tati propofti . Io non poffo. determinare cib che
pofia rifultare. da una congelazione (43), perché
cio molto di rado il nofiro clima d'Inghilterra ci
permette d’ elperimentare . Il metodo dell’ evapo-
razione , cio¢ di ridur quefli fucchi fotto la for-
ma di 706, ¢ ftato comuniffimamente impiegato ,
ed ¢ ftato da molti grandemente taccomandato 3
ma in molte prove, ¢h’io ho fatte,, io non ho
potuto ottenere , che tanta umiditd ne efalafle ,
onde quefte foftanze acquiftaflero la confiltenza
neceflaria a prefervarle fenza addizione, e fenza
ch’io trovafli I’acido in gran parte cangiato .
Tali follanze acquiltano un’ acerbitd , ed una fli-
ticita , che non permettono , ch’effe fieno facil-
mente {ciolte nell’ acqua; ed io fofperto , che
quelti fucchi fotto un tale ftato non fieno cosi
facilmente mifcibili coi fluidi animali , come lo
fono , quando fi trovano, nel loro ftato frefco, e
fano . Dalle offervazioni di Forfler nel fuo viag-
gio attorno la Terra, quelli rob non fureno tro-
vati utili a prevenire od a fanare lo fcorbuto ;
civ che forfe pud effere artribuito parte alla con-
centrazione de’fucchi, che per tal modo fuccede,
Ja quale li porra ad uno flato approffimante, a
quello degli acidi foffili , o probabilmente alla
diffipazione di alcune parti volatili , e forfe di
una porzione di acido aereo (44 ); I'una,e I’ al-
tra di quefte circoftanze poflono render tali ma-
terie mero atte alla cura dello fcorburo . Io ho

cat-
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eattiva opinione degli acidi ridotti ad una confi~
ftenza denfa per mezzo dell’ evaporazione ; e cre-
do , che la miglior maniera di- prefervare le loro
virch , fiadi purificarli. diligentemente-dalla loro
parte mucilaginofa , e di collocarli entro vafs
chiufi, fenza mettervi olio alla loro fuperficie , il
guale & facilmente attaccato dagli acidi, ed ¢ atto
a produr in loro una prava alterazione (45) .,

Quelle materie , che nel noftro catalogo fono
ftate collocate fotto il titolo di Sentico/e (46), {0~
no giuftaniente (timate le pit fane fra le frutta
eftive, e perché [a loro tenera foftanza fi fcioglie
con facilita , e perché quando fono mature non
cccedono in aciditd . Se la gran copia di fragole
ufate tutto I’anno & atta a prefervar dalla gotta,
noi trovereflimo rare volte gli abitanti d’ Edem-
burgo attaccati da tal malattia ; ma febbene eglino
ufino quefto fuppofto prefervativo «molto larga-
stiente, non oftante noi offerviamo’; ch’eglino fo-
no foggetti alla gotta tanto fpefio, e tanto fero-
cemente come gli abitanti degli altri luoghi , dove
non i fa ufo di una tal foftanza (47). Sotto il
sitolo di Semricofe io in altro tempo ho fcritto il
Cynosbatos 5 fecondo che appunto fempre ¢ ftato
collocato in alcune Farmacopee; ma dopo mol-
ta attenzione io non ho faputo trovare, che
le migliori fpezie di guelte varie frutta poffeda-
no alcuna particolar qualitd , per cui meritino
& effer ufate o come alimenti, o come medica-
menti .

Riguardo ai Ribes v’& una confiderabile diffe-
renza tra i veri ribes , e I'yva [pina . Il primo
contiene fempre una gran copia d’ acido ; e feb-
bene efio fofle pitt dolce ; non oftante farebbe un
frutto meno fano, perciocche la picciolezza dei
fuoi grani non permette facilmente , che lo fi
ptenda {poglio della fua pelle , o corteccia: men-
tre all’incontro la groffularia s od uva fpina f’ of-

re
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fre un frutto pit falutare , e generalmente falu-
tariflimo , poiché per Dlordinario contiene una
maggior copia di zucchero , e perché pud efler
pitt facilmente prefo fenza la fua fcorza. Al ribes
nero fono {late attribuite virth fingolari , delle
quali perd nelle ripetute prove , fatte fopra quel
frutto., io nom ho potuto trovare alcun fonda-
mento .

I Vaccinis debitamente maturi, febbene conten-
gano una buona quantitd di aciditd , fono per
P ordinario facilmente digeriti ; ma la fpezie la
pik gradita I oxycoccus, od officocco, & fempre pil
falutare , e ficura nelle ftato , in cui fi fuol con-
fervare , che quando ¢ frefca.

Uve Vitis..

Ognuno [a, che la condizione dell’ uva ¢ mol-
to varia , fecondo la natura particolare delle di-
verfe {pezie della medefima , fecondo il terreno,
nel qual efla & crefciuta ; fecondo la ‘varia fua
elpofizione al fole, ed il fuo differente grado di
maturita ; € che percid le fue qualith ne’ fuoi dif-
ferenti ftati fi devono flimare fecondo i principj
efpofti di fopra. lo perd penfo, che fi poffa af-
fermare ; che I'uve, le quali contengono una gran
copia di zucchero , fono , fe fieno prefe fenza le
loro fcorze, le pil ficure, e le pid nutrienti fra
Peftive frutea.

Riguardo alle frutta finora accennate ,eccetruato
i vaccinii , io le ho confiderate folamente nello
ftato, in cui fono frefche ; ma egli conviene di
farne parola, confiderandole nello {lato di fecchez-
za, in cui fono fpeflo ufate. In quefto ftato viene
ievata una porzione della loro parte acquofa , e
forfe del loro acido , ed aria ; e percid e loro
virtd fono in uno ftato pik concentrato , e forfe
aumentato.

Fra quefte frutta fecche le Prugne per la gran
quantita di acido, ch’effe naturalmente , ed origi-

nal-
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palmente contengono , fono dotate di una qualitd
pitt purgante, che le ‘altre’ frutea fecche . Lo zuc-
chero , e percid le frutta zuccherine poffedono tut-

“te in qualche grado la medefima qualita ; ma io
fon perfoafo, 51‘-: la qualita purgante delle frutta

fi debba comunemente attribuire al loro acido
unito colla bile , ficcome abbiamo detto di fo-
pra (48).
" PafJuls majoresy o cibibo, ficcome quello, che
contiene molta copia di pura materia zuccherina,
pud effer confiderato come un eccellente nutritivo
in proporzione della maggior quantita di materia
zuccherina , che vi fi trova. :

Uve apirene 5 © corinthigee , od altrimenti paf-
Sule minoves ; od wva pafla, ¢ una foftanza , la
guale per la maggior copia d’acido, che contie-
ne , poffede unitamente alla qualiti nutriente , una
virth pili purgante.

Il Dattero della miglior (pezie ¢ un frutto mol-
to zuccherino, e la fua qualitd nutriente ¢ ben
dimoftrata dall’ efperienza di molti popoli, i qua-
li vivono interifimamente di detro frutto. I dat-
teri , che appreflo di noi fono portati , non ho
potuto conofcere , che abbiano , oltre la nutritiva,
alcuna qualita particolare od aftringente , o de-
mulcente . LT

1 Fichi fecchi fono un frutto ,che contiene una
gran quantitd di zucchero; e Pefperienza di mol-
t1 popoli lo dimoltra molto nutriente . Tali fichi
poffedono forfe tal qualita in un grado maggio-
re , perché il loro zucchero ¢ unito con una
grande porzione di materia mucilaginofa , che noi
abbiamo fempre fuppofto effere di una natura
oleofa, e contribuire percid alla loro qualita nu-
tritiva. La natura mucilaginofa dei fichi ha dato
occafione, ch’ effi vengano givdicati raddolcenti 5
e si quefti , che i datteri , fono ftati molto im-
piegatl nelle decozioni pettorali , e per moderar

I’ acri-



PART: L.CAPII.SEZ 1L

I’ acrimonia dell’ orina « nell’ affezioni nefritiche ;
ma noi moftreremo inh" appreflo,che la virtli rad-
dolcente va foggetta a grandiflimi dubbj , tanto
‘nelle predette foftanze , quanto nelle altre . Frat-
tanto noi chiaramente comprendiamo , che la Ma-
teria Medica niente ha perduto per cffere {lati
ommefli dalle noltre. Farmacopee il febeflen, e le
sujube frutta fecche, di una natura fimile a quel-
fa dei datteri § e dei fichi, e le quali erano altre
volte ufate al medelimo oggerto .

Dopo aver confiderate le frutta fecche , egli éa
propolito di aggiungere alcune rifleffioni fopra le
frutta nel loro {tato confervato; il quale i opera
comunemente per mezzo di una qualche bolli-
tura , e coll’aggitngervi-in appreflo una  certa
quantitd di zuccheré. In quefto {tato. efie confer-
vano alcune volte il loro; acido , e fempre poi le
loro qualita acelcente, e nutritiva ; ma effe forle
fono meno foggette all’acefcenza e per la bollitu-
ray che wicfi @ Imptccata s e per lo zucchero ag-
giunto ; ed al certo da quelt’ ultima c:rcalhmza
le loro qualita nuttienti vengono acerefciute (49 ).

Alcune frutta fono confervate mettendole nell’
acquavite , od in_ altro fpirito ardente ; ma cid
non conferva in lofo alcuna delle loro qualita
originali. La loro acidita ¢ interamente diftrutta ;
ed effe fono rele aflolutamente inette ad eflere
impiegate come nutrienti (50).

Chiuderemo quefla confiderazione fulle frutta coll’
efame di una queftione, ch’é {tata frequentemen-
te agitata, ed &, fe le frutta frefche fieno ficuriffi-
mamente , ed - utilmente ulate prima o dopo il
pafto, o I’ ufo di aleri cibi ? La rifpofta fembra
effere molto facile . Negli flomachi foggetti alla
difpepfiz , od in quegli {tomachi ; che non fono
atti a facilmente, e potentemente vincere I’ ace-
fcenza , I’ ulo delle cofe acefcenti fard meno fi-
cwo avanti , che dopo il eibo . Nei cafi all’in-

con-
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contro di uno ftomaco molto capace a digerire [e
foftanze acelcenti , quefte poffono effere per I’ or-
dinario ficuramente ufate innanzi i cibi , e {peflo
anche con avvantaggio , perciocché poffono eccitar
? appetito, e favorir la digeftione . Nella maggiox
parte degli ftomachi le frurta in moderata quan-
tita [i poffono- prendere ficuramente dopo i cibi ;
e quando quefli cibi fono ricavati im gran parte
da materie unimali’, I’ ufo delle frutta ¢ general-
mente conveniente , febbene per certi ftomachi
foggetti alla difpepfia il loro abufo non poffa‘el-
fer fempre  ficure .+ L*ufo delle frutta fecche &
avanti 1 cibi certamente pit ficuro, che quello
delle frutta frefche ; ma anche le frutta fecche
non poflono in quelta ftefla condizione effer pre-
fe con baftante ficurezza da quelli che fono fog-
getti alla difpepfia . Sebbene io fia ben perfuafo
della qualita nutriente de’ fichi fecchi ; non di me-
0o io creder non pofifo col Linneo Amean. T. E
136. , che una gran quantita di efli pofla pren-
derfi innanzi il cibo, fenza che quindi Pappetito
relti diminuito , ma che anzi effo relti aumentato .

Riguardo all’ufo delle frutta relta ancora da ac-
cennare una queftione . In molti paefi , fpezial-
mente nell’ [nghilterra, le frutra e frefche ,e bolli-
te, e conlervate , fono [peflo ufate infieme cof
latte , e quefto ufo ¢ {taro condannato da Spiel-
mann; ma com’io penfo , fenza ragione . QuelY’
ufa ¢ in quelto paefe quafi uvniverfale, fenza che
guindi {i offervi provenire aleun male . Una tale
efperienza ¢ il pil ficuro fondameénto per conclu-
dere , che quelto coftume non ¢ punto dannofo ;
ma {i pud in oltre gggiungere ,che non fi ha al-
cun ragionevole fondamento da fupporre gli ef-
fetti , che fi dicono quindi provenire . Si & fup-
polto , che tali efferti poffano provenire dalla
coagulazione del latte nello ftomico : ma cid ac-
cade forfe in ogni occalione: al lutte ricevuto nel-

lo
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fo ftomaco; e percid accade certamsente’ per lo
pili fenza alcuna cattiva confeguenza . Oltraccio
perd io giudico , che il latte pofia effer utile per
involger una porzione dell’ acido; e perd ¢ ftato
fpeflo trovato utile nel brucior di flomaco. Se
accade , come per |’ ordinario , che la parte olec-
fa del latre fia impiegata ; egli ¢ probabile , che
il coagulo non fara molto confiftente , ed ezian-
dio , che [’acido fard pili convenientemente , €
pilt compiutamente inviluppato. Siccome io fono
perfuafo, che il fluide animale fia fempre formato
di acido, di zucchero, e di olio, cosi io penfo,
che la mefcolanza di quelte foltanze fia nella
dieta non folamente tollerabile,ma eziandio mol-
to conveniente 3 e che percid il cao di latte col-
le fragole, ed il butirro colla torta de’ pomi fiend
ottimi a mangiare (51). )

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 foitanze come alimen-
ti, accennano nello fteflo tempo le virtl mediche
delle altre parti del vegetabile, da cuil quefte mia-
terie alimentari fono f{tate prefe . Cid perd mi
pare, che fia atto a diftrar Pattenzione degli {tu-
denti ; e percid io I’ ho evitato, rifervando ad un
altro , e fecondo io penfo pilt conveniente luc-
go, di parlare delle qualitd medicinali, che pof-
fono trovarfi o nell’intera foltanza vegetabile ali-
mentare , O nelle varie fue parti; e percid al pre-
fente io mi conterrd dentro quefti limiti , nel
confiderare le 2ltre foftanze aliruentari .

Subito dopo le frutta acido-dolci, i primi vege-
tabili alimenti, di cui tocca a far parola , fono
le frutta delle Quensbitacee (52) . Queft ordine, fic-
some abbiamo offervato di fopra , non moftra

punto il potere dell’ affinitd botanica nel dare le
me-~
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medefime facoltd mediche a tutte le frura , che
fotto il medelimo ordine fi comprendono (53);
ma quelle, che fi trovano nella nofira lifta , le
quali fono le principali fra gli alimenti prefi da

pelt’ ordine ;, fono d’una natura fimile fra di
Joro. Elleno non fone fuppofte molto nutrienti ;
ma realmente lo fono pid di- quello, che fi pen-
fa: poiché febbene nello ftato , in cui fono im-
piegate , le loro qualita fenfibili non promettano
molto , io penfo perd , che la loro foftanza fia
della natura dei farinacei , che fi accenneranno
nel feguito come i principali fra gli alimenti
vegetabili .

Tutte le frutta delle Cucurditacee , quando fono
arrivate ad un certo grado di maturita , fono can-
giate in una foftanza farinofa, e Scopoli narra ,
che la foftanza delle zucche ¢ impiegata da alcu-
ni popoli per far del pane ; e che per quefto
propofito fi pud unire una parte di quefta foltan-
za con due parti di farina di formento ( 54).

Il Citruolo , ficcome ¢ ordinariamente impie-
gato in uno f{tato immaturo, egli ¢ forfe in que-
fta condizione non molto nutriente ; ma perd
quefto frutto ¢ cosi nutriente, onde formare una
parte confliderabile dell’alimento di molte perfo-
ne, in climi caldi, ed in calde flagioni: e le fue
qualitd acquofz, rinfrefcante , ed acelcente lo rem-
dono un alimento eftivo molto opportuno. La
fermezza perd della fua teffitura é fpeflo caufa,
ch’egli relti lungamente nello ftomaco ; guindi
eflo cccafiona frequentemente aciditd , e flatulen-
za, ed ¢ percid convenientemente unito a gqual-
che condimento.

Il Melone nel {uo flato maturo prefenta qual-
che grado di dolcezza , e pud percid effere pid
nutriente. Su quello propofito perd egli fi avvici-
na pit alle qualitd delle frutea fermentabili acido-
dolei ; e ficcome nello fleflo tempo per la fét-

mezia
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mezza della fua teffitura egli pud fpeflo prefen-

tare gli effetti di troppo grande acefcenza, percid

conviene ufarlo’ con moderazione , fpezialmente

dalle perfone foggette alla difpepfia ; ed io pen-

fo, che fi poffa renderlo meno nocivo coll’ ag-

giungervi dello zucchero, o degli aromi. Alcuni

Scrittori _hanno fatto menzione dei [uoi effetti
diuretici; ma io non ho potuto trovare , che fu
quefto propofito il melone abbia. pil atrivita di

quello , che gli aleri acquofi alimenti . Se Santo-

rio trovd, che i meloni diminuifcono la trafpira- '
zione , efli certamente poffono accrefcere I’ orina,

ficcome egli ha eziandio offervato ; ma io attri-

buirei quefti effetti piuttofto alla laro facolta re-

frigerante, che ad una facoltd propriamente diu-

yetica . lo non conofco alcun fatto , che provi,

che 1 melona (timolino le reni; e I’iftoria riferita

dal Dottor Arbuthnot , ch’effi hanno prodotta

un’ orina fanguigna , ¢ un cafo fingolare , e fem-

bra effere ftravagante .

B
Folia €& Caulés plantarum

Delle foglie, e dei tronchi delle piante, che fi
ufano come alimenti , io non ne ho pofto qui
che poche, poiché¢ poche fono di quefta fpezie di
foltanze , che offrano molto nutrimento ; e nella
lita dei nutrienti data dagli Scrittori, io ne tro-
vo molte , che e per le loro qualita , e per la
quantita , in cui fono impiegate , devono elfer
confiderate piuttofto come condimenti , che come
nutrimenti; ed ¢ percid , ch’ io le riferifco in al-
tro luogo, nel capitolo dei condimenti.

Riguardo ai nutrienti io ne ho polti pochi fot-
to il titolo delle oleracee ; ed avendo in vifla
piuttofto la lora. diftinzione botanica , che il fi-

eni-
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gnificato del termine Ofera (55) fecondo era una
volta impiegato. .

Le foglie accennate , e parecchie altre , che
poffono aggiungerfi alla lifta , fono tutte foltanze
miti, e quafl infipide , fenza che alcun fapor dol-
ce , o mucilaginofo indichi in loro una qualitd
nutriente ; ma fono acefcenti , e fermentabili , e
percid devono contenere qualche porzione di zuc-
chero . Ne contengono perd cosi poco, che me-
ritamente i giudicano aver luogo fra i pil de-
boli nutrimenti . Per la tavola quefte foftanze
fono convenientemente fcelte a caufa della tene-
rezza della loro teffitura , e percid lo Spinace &
giuftamente preferito , ed & quafi il folo fra que-
fle oleracee, che fia impiegato .

Se la pianta, che noi chiamiamo la Malva , &
la medefima , che quella chiamata collo fteffo no-
me dagli antichi , io penfo , ch’eglino abbiano
fatta una cattiva {celta impiegandola come un er-
baggio da tavola , poiché effa non ha una muci-
lagine maggiore dello fpinace , e non pud in al-
cun modo colla bollitura ridurfi vgualmente te-
nera, che quello .

Le Oleracee fi fono credute ordinariamente laft
fative, o dolcemente purganti ; ma effe non pof-
fedono quelta qualitd pid di qualunque altro ve-
getabile capace di fermentare nello flomaco; e
che fia prefo in una gran quanticd.

Dopo le Oleracee io ho collocato la Braffica,
la quale febbene io abbia diftinta dal fuo ordine
botanico , effa perd ¢ una di quelle , che fono
ftate comunemente chiamate Olerz , ed ¢ una di
quelle,, ch’erano anticamente , e che fono anche
al prefente in grandiffimo ufo (56). Io la ho
notata come una delle filiquofe , poiché ho vo-
luto far offervare , che (coerentemente a cid 5
che abbiamo detto in generale fopra i vegetabili,

1 quali noi abbiamo fuppofto effere allora nutrien-
Taem. 111, D ti,
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ti, quando fono pilt fcevri di acrimonia) la braf--
fica ¢ la pil efente di quella particolar’ acrimo-
nia, che diftingue tutte le altre piante dalla clafl-
fe Tecradynamia (57) . Queft’¢ in confeguenza
la fola pianta di quefta claffe , di cni le foglie
fieno impiegate come alimenti; e la fua narura
blanda , la (va pienezza, e la confiderabile dol-
cezza del fuo fucco ; vnitamente al volume con-
fiderabile , a cui ella arriva crefcendo , rendono
facilmente ragione , perché efla fia ftata in turti i
tempi tanto impiegata come alimento .

Una fpezie di braffica indicata col nome comu-
ne di Braffica oleracea, ¢ fuppolta eflere per mez-
zo della coltura, e di altre circoftanze fufcertibi-
le di molte varietd , che prefentano molto varie
apparenze , e le quali turte fono coltivate nella
maffima parte de’ paefi d’Europa per oggetto del-
la tavola. Se le piante che hanno quelte differen-
ti apparenze coftituifcono fpezie differenti, o fie-
no varieta di una fola fpezie , io ne lafcio ai
Botanici la decifione ; e cosi pure io lafcio agl’
intendenti di quefta fcienza il diftinguere pili mi-
nutamente , ed accuratamente, fe tali piante ap-
partengano ad uno o ad vn altro genere : io in-
traprendo folamente a parlare di quelle ; cl’io
ben conofco, e di cui la diftinzione io credo ef-
fere comunemente nota, ed univerfalmente ftabi-
lita per I’ Europa.

In tutte le varieta della Braffica oleracea io
giudico, che le qualitd alimentari fieno le mede-
fime. Egli ¢ per veritd poffibile, che quefte pian-
te differifcano  per la quantita d’ alimento , che
ognuna di effe feparatamente fomminiltra; ma io
non fono flato capace a determinar una tal cofa
con alcuna precifione. Siccome tutte quefte pian-
te poflono effere confiderate come un alimento
fupplementario, io credo, che fi debbano di rado
fcegliere dalla quantith di nutrimento , c;}}’ efle

offrc-
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offrono; @ penfo, che mel loro ufo (i debba aver
riguardo alla loro tenerezza , ed all’ abbondanza
e dolcezza del loro fucco. Egli é probabile , che
in molte occafioni effe poffono eflere f[celte per
Pafo della tavola dal volume , al quale arrivano,
e dalla facilita , con cui efleé poflono effere alle-
vate, e confervate in certi terreni , e climi.

Riguardo al primo punto i Qevol- fieriy ed i
Broccoli ‘meritano la preferenza per ellere pill re-
neri, pit facilmente digeribili, e meno flatulenti.

Di tutte le fpezie , di cui le foglie fono parti-
colarmente impiegate , la Braffica Sabanda , o di
Savoja , mi pare eflere fra tutte quelle ch’io co:
nofco, la pitt dolce , e la pill teneray ed in que-
fta pianta io credo , che le foglie pofte al cen-
tro , ed alla parte {uperiore della pianta , e che
fono ferrate,, e fpefle , fieno per la maggior par-
te la pili tenera porzione di turta la pianta.

Quelle fpezie di braffica, di cui le foglie , dopo
un certo tempo del loro accrelcimento, vanno col-
la loro maggiore fpeffezza ed unione a formare
una tefta ferma, e globofa , fono nominate Bra/~
fice capitate, o copucei , e fono le pitt volumi-
nofe , e contengono forle la pilt gran copia di
nutrimento .

Siccome tutte le braffiche fembrano contenere
uma grande quantitd di aria in una rtefficura als
quanto ferma, ed in un fugo molto fermentabi-
le, fono percid tutte credute flarulente. Siccome
le piante pili giovani fono le pitt tenere , cosi
efle fono le meno flatulente ; e ficcome i ecapucci
tichiedono uh tempo pili lungo per crefcere, cost
quefta pianta acquiffa una teffitura pilt ferma ; e
fi & riconofciuta produrre una maggiore acefcen-
23, e flatulenza , che qualunque altra fpezie. I
capucci fono dal foro colore diftinti in due fpe-
zie, il bianeo , ed il roffo; e Iultimo fi & tro-
vato pili delce , e pilt tenero dell’ aluro.

Dz Dopo
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Dopo avere feritte quefte cofe mi venne occa~
fione di conofcere una 'fpezie di braffica, ch’ io
non avea prima veduta. Queft’é quella, ch’ ¢
ftata chiamata Braffica Gongyledes,la quale quand’
io ho introdotta nel mio giardino , non era anco-
ra, per quanto io fo, conolciuta, o prodotta in
Inghilterra. Effa fi diltingue dall’avere alla parte
fuperiore del fuo tronco una fpezie di tuberofitd
sferica, la quale dentro una corteccia robufta con.
tiene una foftanza della ftefla natura di quella,
che forma la parte midollare nei tronchi de’ ca-
pucci, e d’ altre fpezie di cavoli. Quando quella
parte midollare fi faccia ben bollire dopo averle
levata la fcorza, effa fomminiftra una foftanza
tenera, ¢ dolce , e per certo ¢ confiderabilmente
nutriente , € mi pare meno flatulenta de’ capuc-
ci. Effa ¢ pih confiltente, e pid dolce, che la
Rapaje febbene ladurezza della fua fcorza poffa
renderla impropria ad efler coltivata a titolo d’
alimento per i beftiami, io perd credo, che con
una conveniente preparazione efla fia arta a fom-
miniftrare una deliziofa vivanda per le tavole de-
gli vomini.

Io ho in tal guifa prefentate le misliori delle
varie {pezie di braffica, ch’io conofco; e credo,
che i principj, di cui io ho fatto ufo, fi po-
tranno applicare a tutte le altre {pezie, quando
la loro natura , e differenti flati fieno convenien-
temente conofciuti.,

Noi dobbiamo folamente notare oltraccid, cid
che abbiamo gii detto di fopra , che tutte le
fpezie di braffiche contengono una gran quantitd
di aria, e che percid 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 pili proprie a si fatto oggetto (38).

In queft’ occafione noi offerveremo, che il no-
firo alimento wvegetgbile di qualunque fpezie ,

con-
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cohtiene una gran quantita di aria, che lo rende¢
pit difpotto all’ acefcenza; ed alla flatulenza; e
che quelli fra tali alimefti faranno pit difpofti a
produrre un tal effetto, i quali hanno una teffi-
tura pitt foda, o fono pilt avanzati in etda. Lo
fvolgimento percid di una gran parte di quelt’
aria , prima che quefti cibi fieno introdorti nello
ftomaco, & fempre di molta utilitd per occorrere
alla mentovata difpofizione. Noi abbiamo accen-
nato quefto fpezialmente riguardo ai capucci, che
fi accufano cosi--frequentemente di acefeenza, e
flatulenza, ma che fi poflono per mezzo d’ una
molto lunga ebollizione rendere fanto ficuri 4
quanto il pill tenero dei vegetabili. Per I’ ordi-
pario il capuccio pud effer refo ugualmente ficu-
vo, che il cavol-fiore; 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 & necefaria,, onde renderio
debiramente digeribile .

Oltre Y aceennata bollitura, fembra effervi un
altro mezzo per f{volgere |"aria da’capucci' coll’
affoggettar quelta foftanza ad una fermentazione,
ficcome fi pratica nella preparazione del Sawer-
Kraut ; preparazione cost chiamata in Germania 4
dove da gran tempo efla fa una parte della co:
mune dieta. ;

Quefta preparazione {l trova al prefente defcrit-
ta in pitt libri, che fono per le mani di tuteiy
e percid non occorre qui ripeterla (59). In que-
fto luogo fembra foltanto neceffario di dire quali
fieno le fue facoltd. Siccome la foftanza, che
ferve di bafe a queflta preparazione viene forto-
pofta: ad wuna fermentazione attiva; cosi fe ne
fvolge una gran parte di acido; ¢ dopo ¢ivv che
noi abbiamo detto di fopra della facolrd alimen-
tare dell’ acido, fi accorderd facilmenre; che il
Saner-Kraus fi pofla confidexare’ come #n alimen-

b3 to .
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to. Ma ficcome non tutta la predetta foltanza
{offre una tal’ acida conyerfione , ma vi rimane
femipre una gran porzione della marteria zucche-
rina de’ capucci, cosi fi accorderd pih facilmente
ancora 5 che quefta preparazione fia alimentare, e
che {ia. molto adatrata agli oggetti, per i quali
viene fpezialmente vfata, ciod¢ di prevenire, e
{anare lo [corbuto (60)..

Nel noftro catalogo noi abbiamo pofto un’al-
tra categoria di foglie, o piuttofto. tronchi. vege:
tabili, che fi reputano nutrienti fotto il titolo
delle! Semiflofculefe (61) , che & appunto [ ordi-
ney a cul tali vegetabili appartengono. Queite
piante fono lattefcenti; e perd tutte, od almeno
la maffima parte di effe hanno dei fucchi confi-
derabilmente acrimoniofi ( 62). Quelle, ch’io ho
qui- notate, fono per verita meno acri, che la
maflima parte delle altre lattefcenti ; ma, eziandio
fraquelle da me qui accennate, vi ¢ anche la
Latluca o Lattuga, la quale & comuniflimamente
impicgata, ficcome quella , di cui la-[pezie ufara
¢ fornita. d’ una minore acrimonia, di quelia,
che~ ¢ propria all’ ordine, a cui appartiene, e
fpezialmente al tempo dglla fua pil tenera era,
ch’é..appunto quando; €ffa viene adoperata. In
quefto ftato effla non préfenta alcuna dolcezza, o
mucilagine nel fuo fucco, e percid fi pudgiu-
dicare poco nutriente, fpezialmente. quando ¢
cruda, ch’ é appunto lo ftato, in cui viene co-
munemente ufata,- ma quando efla- fia bollita,
diviene pilt dolce, e, mucilaginofa, e percido fi
pud fupporre riufcire piti alimentare . Anche
quando ¢ cruda fi pud opportunamente come
acelcente,. e refrigerante unire col cibo animale;
ma per la ftefla ragione nella maggior parte del-
le. perfone eonvien  alfociarla ai condimenti, che
fono percio comunemente-adopsrati (63 ).

Fra le altre Semiflofculofe, la Gicorea, e i; Ene
: : &
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divia 5 e fpezialmente I'ultima, coftituifcono fre-
quentemente: una ‘parte, del noftro cibo; perd non
{i devonoufare quando’ contengono i focchi acri-
moniofi; che loro fono particolari , ma quando
per mezzo dell arte imbianchendole fono di tai
{ucchi fpogliate (64 ). Non di meno ‘anche le
loro 'parti-imbianchite reftano in pofieflo del fuc-
co comune ai vegetabili, il quale, ficcome ab-
biamo detto 'di fopra, & fempre di una natora
fermentabile ;, e percid confifte di' upa materia
zuccherina, e nutritiva. _

Io devo dire:lo fteflo del' Tarazacum, ‘o Denté
di +Leone « Per le ragioni date di fopra io qui
non ricerco quali fieno le fue virtl mediche nel
fuo  ftato - naturale, dico folo, che fi’ pud im-
piegare come una parte d’alimento, allora quando
venga {pogliato -di tali mediche facolta. Egli &
in ~quefto f{tato folamente, quando principia a
forcir dalla- terra, e fpezialmente quando i fuoi
primi - germogli fono arrivati ad una. qualche
lunghezza col fortire da una terra {mofla.

Dopo le Semiflofculofe, che fono principalmen=
te impiegate in wuno ftato di bianchezza, o ho
collocate le Ombellate (65 ), perché ho volato in-
trodurre - un  articolo fopra un foggetto , che f
ufa frequentemente nella dieta, e queft’e ‘il 'Ce-
leri . Queft’ ¢ una porzione dell’ Apium graveo-
lens five palufire; e quali’ fieno le qualitd me-
dicinali ;=0 mocive dii quelta ‘pianta ;" a noi qui
non tocea «di darne contezza ;- ma bafterisal pre-
fente di dire , che il celeri non viene impiegato
come alimento, fe non quando ¢ {pogliato de’
fuoi particolari fughi  coll*imbianchirlo ;' ed in
quelto (tato effo &, ilteffamente che il cibo fom-
miniftrato daile altre imbianchite piante ; un ali-
mento abbaltanza mite, e perfettamente ficuro .
A quefto: propolito perd avvertir i ~deve; che il
ccleri nel predetto: {tato di bignchezza pon’ ¢ in-

a1 D 4 tera-
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teramente (pogliato della fua acrimonia , ma ri-
tiene un f[apore maggiore, e pid grato, che le
altre imbianchite piante; e per quefto conto eflo
¢ pil generalmente ufato nelle tavole. Sebbene
il celeri. anche imbianchito confervi un po’ d’
acrimonia, pure fe fi fa ben bollire nell’ acqua
o nel brodo, diviene una foftanza tenera mucila-
ginofa, e percid nutritiva (66).

Dopo le foglie, ed i tronchi delle piante io
ho inferito nel mio catalogo una materia alimen-
tare, la quale, febbene non fi poffa dire appar-
tenere alle foglie, od ai tronchi delle piante ,
pure ¢ tanto di natura erbacea, ch’io non faprei
qual miglior pofto affegnatle.

Quelt’ ¢ la Cynare, che io ho pofto fotto il
titolo dell’ ordine botanico delle Capitate (67),
perché io credo, che vi fieno alcune altre del
medefimo ordine, che potrebbero effere accenna-
te , ma fo folamente menzione di quella, ch’io
conofco , ciod del Cynara Scolymus » © Carcioffo.

Non ¢ molto neceflario di dire, che di quefta
pianta acre la fola parte alimentare & il ricetta-
colo del fiore, e le porzioni,che ne diftacchiamo
{eparando le fquamme, o foglie del calice. Tur-
to quefto ricettacolo, anche quando ¢ crudo, ¢
fornito di pochiffima acrimonia, e fi rende per-
fettamente blando facendolo bollire nell’ acqua .
Quando ¢& cotto, & tenero, e qualche poco dol-
ce, e mucilaginofo, e percid paffabilmente nu-
triente;; ma io mon poffo riconofcere in quefta
foftanza alcuna altra qualitd, e percid io credo :
che la virth, che da alcuni le ¢ flata attribuita
di produrre la veglia, fia poco fondata; ed un
tal effetto, fe pure accade, certamente perd non
¢ coltante (68).

Dopo le foglie, ed i tronchi alimentari, e do-
po il carcioffo, ch’io confidero come una parte
di quefti, io ho pofto nel moftro catalogo: un’ al-

tra
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tra foftanza , che pud effere rifguardata come una
parte di tronco, e queflta confifte ne’ germogli, o
turioni degli Sparagi. Vi fono alcune altre pian-
te, le ‘quali febbene appartengano alle piante
acri, i loro turioni perd fi fono giudicati di na-
tura mite, e buoni da mangiare al pari degli
{paragi: ma quelte non fembrano appartenere ad
alcun ordine di piante, ed io non ne conofco i
dettagli .
- Il turione dello fparago, od almeno una por-

zione della fua (ommita, quando fi abbia fatto
bollire nell’ acqua , divien teneriffimo, ed un po-
co dolce, e mucilaginofo, e percid {i reputa con-
fiderabilmente nutriente . Quando f{e me abbia
mangiata qualche copia, I’orina poco dopo con-
trac fempre un odore particolare, che prima in
effla non fi trova. Cid ha dato occafione 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 fteflo tempo la quantitd dell’ ori-
na fofle accrefciuta (69), o che la fua qualita
fofle in altro modo cangiara.

Gli odori poffono effere prodotti da una pic-
cioliflima porzione di materia,e percid non fom-
miniftrano una prova certa né della quantitd &’
un principio artivo prefente, né della fua ener-
gia, eccetto che in perfone d’un’idiofincrafia par-
ticolare . To percid fono difpofto a penfare, che
gli fparagi non abbiano comunemente alcuna azio-
ne né¢ buona,né cattiva fulle vie urinarie (76 ).
I cafi riferiti dallo Schulzio, e da Bergio di ori-
na fanguigna prodotta dall’ ufo degli {paragi, fo-
no molto eltraordinarj, e non fi deve loro dare
alcuna eftenfione : e fe Boerhaave e Van-Swieten ,
da alcuni cafi da loro offervati, giudicarono, che
I’ ufo degli fparagi acceleri gli accefli di gotta
io fofpetto qualche errore nelle loro offervazio-

ni;
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ni; poich¢ io ne poffo:produrre “molte: altre in
contrario (771):

C »
Radices , Radici +

Le radici delle piante contengono una materia
putritizia maggiore, che le loro foglie ; e gli ef-
perimenti del Signor Parmentier nel fuo Trattato
intitolato Recherches fur les Végétaux Nonviflants
moftrano , che un ' gran numero di radici, le
quali prima non fi credevano efculente , conten-
gono non di meno una quantita ‘di materia fari-
nacea (72), che pud all’ occafione fomminiftrare
pn alimento . Io perd non mi fermerd qui a det-
tagliare la preparazione , ch’ egli ‘a tal oggetto
propone , € defcrive; perche io' credo, che la
materia farinacea , od amilacea , come ‘egli la
chiama, eftratta da quelle radici, fia perfertamente
la fteffa che quella, che f{i eftrae da qualunque
altra radice, e la quale pud eftrarfi da altre fo-
flanze eziandio con molto minor fatica. Io per-
¢id qui - tratterd folamente di quelle radici, che
fono comunemente impiegate a titolo d’alimenti
in quefti paefi, nello-ftato , inicui: la ‘natura ce
le prefenta, e che non efigono altra preparazio-
ne, che quella folita di cuocerle.

Siliguofe (73)+

Le due radici , che fono le prime : notate nel
noftro catalogo appartengono a queft’ ordine di
piante,  le quali turte, ficcome abbiamo di gid

. offervato, fono fornite di una particolar’acrimo-

niz (74)-

Il Raphanus , o Ramclaccio contiene comune-
mente una grande quantitd di foftanza alimentare
in: proporzione alla- fua parte corticale, in cui
folamente efilte I acrimonia particolare di queft’

%0 or-
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ordine. Egli pud percid ufarfi frefco con tutra fa
fua fcorza sficcome {i pratica comunemente. Egli
fembra , che quefta fia fpezialmente la fua fcor-
za , ch’eccita ad ufare quelta foftanza, e che
pud fervire come un condimento, che occorre
alla fua parte acelcente, onde rare volte diviene
flatulenta . Effa perd non mi fembra molto nu-
triente . ;

Il Rapum, o Rapa offré una molto maggior
quantita d’innocente polpa in proporzione della
{fua parte corticale, in cui folamente efifte I’ aeri-
monia propria dell’ ordine. Siccome quefta parte
corticale .pud effere interamenre feparata fenza
molta pena, queflt’ ¢ generaliffimamente la fola .
polpa, che & ammefla nella noftra dieta. Quelt’
¢ una foftanza acquofa, e tenera, e percid ¢ fa-
cilmente digerita, ed occafiona poca flatulenza.
E fornita di qualche dolcezza; ma non fembra
contenere molto nutrimento rifpetto al {uo volu-
me . Margraaf non poté eftrarre da una tal foftan-
za alcuna quantita di zucchero, e Bergio offer-
va, che effa offre una fcarfiflima copia di mate-
ria amilacea ( 73) .+ Effa ¢ di due f{pezie, che fi
diftinguono dal loro colore bianco , e giallo. L?
ultima ¢ ftata folamente da poco tempo conofciu-
ta in quefto paefe; effa ha un fapore pilt dolce,
e mucilaginofo, e percid fembra pilt nutritizia
della bianca. E poiché in oltre ha la proprieta
di foftenere pilt facilmente [’inverno, effa va di-
venendo d’un uvfo il pitt generale.

I Botanici ci hanno date due differenti fpezie
di radici fotto i titoli di Braffica napus , o Nave-
ne, e di Braffica rapa, o Rapa: e si i giardinies
ri, che gli appaltatori fanno miolto bene diftin-
guerle; la prima fpezie ¢ pilt coltivata in Fran-
cia, e I’ ultima: pill comunemente in Inghilterra.
fo non poffo precifamente determinare,(!uali fie-
no gli avvantaggi, per cui l'una, o I’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 qualith, la quale meriti di
farne qui menzione. L’una, e altra di quefte
radici fono molto impiegate per alimentare il be-
djame; e ficcome vengono 2 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 cid
non mi fembra effer punto collante: ed io pen-
fo, che meriti d’efler offervato , {ebbene cid non
appartenga veramente a quefto lnogo, che il lat-
te delle vacche non & fempre affetto dalla rapa:
anzi che cid forfe folamente fuccede, quando le
foglie cadute dalla pianta fono appreftate infieme
colla radice .

Umbellate .

Daucus (76)+ Quef’ ¢ una radice, che fi ufa
frequentiffimamente ; e febbene non prefenta uno
zucchero in foftanza, pure effa offre una gran
quantitd di fucco dolce, e melato. In quefta ra-
dice fembra effere una quantitd di materia muci-
laginofa , che impedifce, ch’effa prefenti uno zuc-

chero in grani, ma nello fteflo tempo quefta ma-

teria mucilaginofa indubitatamente contribuifce a
rendere una rtal radice nutritiva. Gli efperimenti
fui bruti moftrano , che la carota & nutriente ad
un grado confiderabile; e lo & certamente anche
per I’ uomo , mentre offre un cibo tenero, e non
molto flatulento . Gli effetti di quefte radici fotto
la forma di cataplafma, e dei femi della pranta
come un medicamento , faranno confiderati in al-
tro luogo.

Paftinaca o Paffinaca. Gli efperimenti fui bru-
ti moftrano, che quefte radici fono confiderabil<
mente nutrienti. Effe al gulto prefentano una
confiderabile dolcezza; e manifeftamente conten-

gono
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gono una gran quantitd di mucilagine, la quale
febbene impedifca, ch’ effe prefentino una certa
copia di zucchero in grani, niente perd loro [e-
va della loro qualita nutritiva. Un fapore parti-
colare, che loro refta anche dopo, che fi fon
fatte bollire , riefce ingrato a molre perfone. Noi
pofitivamente non determineremo e quefto parti-
colar fapore nel fifaro, e nella paflinaca, fia ac-
compagnato da alcuna qualitd diuretica, e noi
non abbiamo alcuna prova per afferirlo.

Sifarum (77) . Le radici di queita pianta,
quando fono frefche, prefentano una confiltenza
foda, ma col bollir nell’ acqua divengono molto
tenere . Margraaf trovd in effe in gran propor-
zione lo zucchero, e Bergio una quantitd di ma-
teria amilacea (78 ). E per [’uno, e per I’ altro
capo effe fono confiderabilmente nutrienti , e
non molto flatulente: ma a motivo d’ un parti-
colar fapore fimile a. quelio della paftinaca, il
quale loro refta anche dopo effer bollite, effe
non fono cosi generalmente in ufo come potreb-
hero efferlo.

Riguardo a quefte radici I’offervazione di Ber-
sio, 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 pud guidarci ad alcune ricerche, e
fpeculazioni relative alle parti nutrienti dei vege-
tabili .

Semiflofeulofie .

In quelt’ ordine vi fono due radici alimentari,
la Scorzonera, ed il Tagopogon detta comunemen-
te dai giardinieri Barba di becco. Quefte radici fi
raffomigliana I’ una all’ altra , e nelle loro quali-
ta alimentari , e nelle medicinali ; ugvalmente
che nei loro caratteri botanici. Quefte radici fo-
no -I:fttefcemi, perd il loro fueco ha una fingolar
lenitd, ed un poco di dolcezza ; ma né p.ﬂ:rl que-

{to ,
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fto, né per alcun’ altra (enfibile qualita effe mo-
frano di effere mplto nutrienti. Quando fi fon
fatte bollire divengono fufficientemente tenere, e
non fono molto flatulente. Le loro virth medi-
che, fe pur ne hanno, faranno accennate in al-
tro luogo « In tanto io non poffo trattenermi dal
dire, che fono reftato un poco forprefo, nell’ of=
fervare , che Bergio, per altro giudiziofo , racco-
mandi il Trattato- di Fehr de Scorzenera, il quas
le mi pare un libro frivolo, e di neflun conto.

Alliaces (79 ).

Io nel mio Catalogo ho pofto varie radici ap-
partenenti a queft’ ordine, le quali hanno una
maggior’ attivitd , che quelle, che ho ultimamen-
te accennate, e quindi fono di maggior’ impor-
tanza come medicamenti , che come nutrimenti .

Fra quefte radici 1" dglio, lo Scorodoprafoe, e
la Cipolla maligia fupponiamo, che fieno impie-
gate come condimenti, piuttofto che come ali=
menti . Efle per veritd contengono realmente una

" materia alimentare; e nei ¢limi dove I’aglio na-

fce con una minore acrimonia, che appreflo di
noi, eflo forfe ¢ molto atto a fervire a titolo di
cibo (80) . :

In queff’ ordine vi fono-il Porro,e la Cipolla,
che s’ impiegano pilt comunemente , che le altre
a titolo d’alimenti, e realmente offrono una gran
copia di materia atta a quefto propofito. Cio fi
offerva fpezialmente , quando fi fono fatte bolli-
re, per il qual mezzo la loro acrimonia efala,
ed effe moltrano una gran copia di materia mu-
cilaginofa unitamente a qualche dolcezza. Anche
quando fono frefche, e fpezialmente quando fon
giovani; la loro acrimonia non & cosi forte da
impedire 4l noftro volgo dall’ ufarle come una
parte confiderabile del fuo cibo. I piti beneftanti
ufano la cipolla frefca folamente quando effa é
giovine , nel qual cafo ne mangiano cosi pgca,

che
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che la fi pud rifguardare come un condimenio
(pogliata perd della fua acrimonia, facendola bol-
I%, o roltendola , effa & ufata da tutti gli ordi-
ni di perfone pilt abbondantemente . Ella perd
¢ cosi difficile ad effere fpogliata interamente di
tutto il fuo particolar fapore, ch’io ho cono-
{ciute molte perfone, le quali per una particolar’
idiofincrafia non potevano prenderla neppur quan-
do s era fatta bollire.

I’ acrimonia delle 4/liacee & appreflo a poco
della medefima natura, che quella appartenenre
all’ ordine delle Tetradinamie , ed hanno percid la
ftela qualith diuretica: ma ¢id riguardo ad en-
trambi gli ordini fi confiderera in altro luogo.

Alla lifta delle radici io ho qui aggiunto il
Batatas 5 0 le Patate ;0 le radici del Solanum tabe:
rofuwm yche al prelente coltituifcono in quafi tutri
i paefi d’ Europa, e fpezialmente in Inghilterra,
un importante articolo di dieta. Io perd confide-
rerd quefte radici come una materia interarhente
farinacea ; e ficcome egli giova efaminare in pri-
mo luogo le ~materie farinacee in generale, per-
cid io confidererd in appreflo i particolari fog-
getti , che vi fono comprefi, e fra gli aleri le
patate, ed altre foftanze di tal matura.

D
Semina, od i Semi delle piante .

Quefti femi fono generalmente, e principal-
mente nutrienti, perché contengono una farina,
© materia farinacea; e percid coftituifcono la pilt
confiderabile parte dell’ alimento degli uomini in
quafi toeti i paefi della Terra. Quefto ha indotto
il Dottor Hallero ad introdurre il termine di Fa-
rina Alibilis, ed a notarla come la parte prin-
cipale del noftro alimento vegetabile ( 8t ). Per

evi-
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evitare perd I’ idea inefatta, che pud quindi pro-
venire, noi di fopra ci fiamo prefa la cura di
moftrare, che la farina, o la foftanza polverofa ,
che fi trova ne’ femi nutrienti, & una materia
compolta, confiftente principalmente di zucchero .
e d’ olio (82). Quelte due cofe fono {peflo in-
fieme cosi combinate, onde ne rifulti una foftan-
za, che fi pud chiamar neutra, per modo che [e
proprieta che diftinguono que’ due ingredienti
poffano a flento, od almeno di rado efler ravvi-
fate nel compolto. Sebbene fia fuperiore all’ at-
tuale ftato delle noftre cognizioni lo {piegare in
qual maniera I’ economia vegetabile formi i varj
compolli, ch’ effla produce , né render ragione
delle efterne forme, che prendono tali produzio-
ni,- non di meno noi penfiamo d’.aver gia di
fopra dimoftrato ; che il compoflo, che noi no-
miniatho farina, ¢ veramente tale quale noi lo
abbiamo qui fuppofto; e che facendo attenzione
alle apparenze , od efperimenti, che molftrano una
maggiore o minor copia di materia zuccherina 3
od oleofa ne’ varj femi, noi poffiamo in qualche
maniera determinare le loro diverfe qualita . Su
quello 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 1 titoli di Cerealia, Legumina, ¢ Nu-
ces oleofie ; la qual diftribuzione, {ebbene non fia
totalmente efatta, lo ¢ perd quanto bafta riguar-
do alla mallimaparte di rali foggetti.

In quefta diftribuzione noi penfiamo, che le
foftanze fieno diftinte da una maggiore o minor
quantitd , e proporzione di materia zuccherina,
ed oleofa. Nelle cereali fupponiamo, che lo zuc-
chero fia copiofo in proporzione all’ olio ; nei le-
gumi, che Iolio fia un poco in maggior copia ,
che lo zuechero; e nelle noci oleofe, che la pro-

por-
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porzione dell’ olio fia ancora maggiore. Nello
{tefflo tempo noi crediamo , che fi troverd , che
il putrimento, che offrono i vari femi farina-
cei, ¢ in proporzione dell’ olio, ch'effi conten-
gono (84 ). :

a: Cerealia.

Sotto quefto titolo fono comunemente collocati
i femi delle varie Gramigne, o piante Culmifere
(85), che fono impiegate a titolo d’ alimento
degli uomini. 8i ¢, a mio giudizio, giultamente
fuppofto , che i femi di tutto quef¥’ ordine con-
tengano una materia farinofa di una natura fimi-
le , 'e che rapporto a loro la noltra fcelta fia pu-
ramente determinata dalla quantita del loro pro-
dorro, onde poffano effere pilt facilmente raccol-
ti in maggior copia; o forfe dal poter: quefte
piante effer pitt facilmente coltivate in certi pae-
fi, e climi, Cid in generale pud effer vero; ma
vi & qualche differenza nelle qualita delle ce-
reali qui annoverate, che efige di farne parola.

Hordeum , Orzo,

Vi fono alcune varietd in quefta fpezie, fe-
condo il numero dei ranghi dei femi,che fi con-
rengono in ciafcuna fpica; e quindi I’ bordeun:
diftichum , tesraflichwn , ed bexafticwm : e quelta
differenza & accompagnata da qualche diverfita
nella grandezza, e 'volume dei femi, ma per
quanto io fappia, non vi ¢ alcuna differenza nel-
le loro qualita, =

‘Noi abbiamo offervato di fopra, che in tutte
le cereali, nel germinare fi [volge la materia
zuccherina, e percid fono pitt fogeette ad una
fermentazione vinofa ( 86). Cid fembra fuccede-
re pilt facilmente, e forfe pilt piemamente nell’
orzo, che in qualunque altra delle cereali; e
percit queft’ & il féme, da cui pi generalmente
fono fatte le noftre birre (87 ), ed Ales (88):
S8e Iorzo realmente contenga und maggior quan-

Tom. 111, E tita
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tita di materia zuccherina , di quello che le af:
tre cereali; o fe puramente da quelte differifca
perché tal materia piu facilmente in eflo fi fvol=
ga, noi non ofiamo determinarlo; ma dalla pilt
facile evoluzione di wna tal materia, egli paré
probabile, che I’orzo contenga nella fua farina
una minor gquantita di olio, di quello che alcuni
altri femi, e che percid effo fia meno di quelli
nutriente. Cio ¢ confermato dall’ efperienza del
noftro volgo, il quale alcune volte vive di or-
70, ed alcune volte di avena: Nelle parti pili
alte di quelto paefe, dove fi raccoglie molto or-
70 ; € percid il popolo vive in gran parte di
quelto; fi fuole da quegli abitanti far acquifto di
una quantitd di pifelli per mefcolarli col loro
orzo ; onde render il loro pane ,od altro cibo pitt
nutriente. Lo fteflo ¢ confermato dagli efperi-
menti dei bruti, i quali-fi trova, che non fond
vgualmente nutriti dalla medefima quantitd di
orzo; e di avena.

L’ orzo ¢ impiegato come unma parte della die-
ta,; si quando ¢ allo ftato di malto (89), che
quando non lo é. Nor di meno accade quafi fo-
Io mel primo ftato, ch’eflo fia impiegato come
un comun alimento; ed io non ho cognizioné
di alcun efperimento od offervazione, che mo-
ftri, che I’ orzo; che non ha fermentato, fia un
alimento pill antifettico; di quello fomminiftrato
da qualunque aliro feme. Ultimamente perd noi
abbianfo apprefo; che effendo il malto d orzo in-
fufo nell’acqua calda; quefta eftraendo per tal
modo da effo la fua materia zuccherind fommi-
niftra una bevanda, che rielce grandemente anti-
fettica; Io non dubito, che cid debba effere at-
tribuito alla fua acelcente qualitd, egualmen-
te che alla fua materia zuccherina. Egli ¢ lun-
go tempo, ch’io ho notato lo zucchero comé
una materia alimentare, e come upa materia ats

- ta
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ta ad occorrere alla tendenza putredinofa di flui-
di animali; e quefta mia idea fuggeri al Dottor
Macbride ; ficcome egli da per fer m’ informd , di
proporre il primo I’ufo del mofto di birra per
prevenir lo fcorbuto (90). Io fono ancora per-
fuafo , che lo zucchero femplice poffa effer im-
piegato a queft’ oggetto ; ma io nel feguito of-
ferverd, che lo zucchero non pud effere impie-
gato folo in una gran gquantita colla medefima
ficurezza; come quando & unito a qualche mate-
ria farinofa , od oleofa, che lo renda pii facile,
e pil préprio ad entrare nella compofizione del
fuido animale. s )

La decozione d’orzo, o ficcome fi fuol dire, P’
gequa d orzoy ¢ una bevanda impiegata: in molte
malattie ; e non ¢ punto indegna di. un Medico
P attenzione, perché quefta. bevanda fia pili con-
venientemente preparata. In -confeguenza i Col-
legj di Londra; e d’ Edemburgo hanno dati del
precetti fu quefto propofito . Lo fcopo particola-
re delle loro iftruzioni &, che ficcome I’ orzo fcor-
ticato, o ficcome vien detto s perlato; divien, eol
tenerlo lungamente nelle ~officine ; farinofo alla
fua fuperficie ;- il che loxende difguitofo, cosi
I’ orzo dev’ effere colle ripetute lozioni ben fpo-
gliato dalla parte farinofa, che fi trova alla fuz
fuperficie,, avanti di effer afloggettato alla deco-
zione (.91 ).

Secale 5 Segalo.

Qual cangiamento provi quelta foftanza, quando
fi riduce allo ftato di malto;io non ho avuto op-
portunitd di apprenderlo, poiché la coltura e I’
ufo di quelta pianta fono rari in quefto paefe;
ma ficcome nei paefi del Nord nel Continente
effa ¢ frequentemente impiegata per preparare um
liquore fpiritofo, non v’ ha dubbio, ch’efla non
cofitenga tna conveniente porzione di zucehero .
Siccome colla fua decozione nell’acqua fe me pud

K2 trar-
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trarre ‘una gran quantitd di mucilagine , che vguay
gli tre quart del fuo pefo, percid fi puo prefu-
mere', ch’effa fia baftantemente nutriente . Non
di meno dall’ offervare., che I’ acqua triturata con
quelta foftanza non diviene punto lattiginofa , fi
ha .occafione di giudicare, che I’ olio -di quefta
{oftanza fi trovi in una particolar combinazione ;
e fe vi ¢ in efla una debita porzione di olio ,
egli ¢ difficile lo fpiegare perché queflo feme ,
fra tutei gli aleri cereali , inacetifca pilt facilmen-
te. Cid per verita pud fembrare minorare la fua
qualith nutriente ; ma I’ efperienza dei popoli del
Nord nel Continente abbaltanza la confermano .,
Quefta foftanza ¢ poeo impiegata come alimento
preffo di noi ; ed il popolo, che nom vi ¢ acco:
ftumato , qualora in ‘qualche occaflione ne fa ufo,
_ la trova ‘in generale dolcemente purgante; la qual
cofa fi pud ripetere dalla fua aceflcenza .

" Riguardo alla natura ed agli effetti del Secale
cornutunty i0 me lafcio Jla difamina allo ftudio de’
moderni Scrittori fu quefto foggetto. Il fegalo &
cosi poco coltivato  nel noltro paefe , che io nom
ho avuto una conveniente apportunita di fare {u
quefta materia un proprio  particolare efame, e
folamente pofo dire , che vi fona molte perfone
in quefto paefe, che ufano il fegalo a titolo d&
alimento, ed io non ho mai veduto; né udito,
che quindi fia provenuta alcuna malattia (92 ).
Milinm , Miglio. :

1l Miglio & cosi poco ufato in quefto paele ,
che io ho avuto poca opportunita d’ efaminare lg
fue qualitd. Effo ha qualche dolcezza, ma non
moftra molta acelcenza, e fembra dover eflere di
facile digeftione. Io poi non credo, malgrado I’
autorith d’ Ippocrate, che n¢ quefto, n¢ gli altri
cereali riferrino il ventre (93).

Oryza, Rifo."
Quelt* ¢ un feme , che ¢ ftato lungo 1t_i:lmp.q,
T I"ali-
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|" alimento farinaceo della maflima parte dell’ A liay
ad ¢ al prefente’da gran tempo implegato come
alimento in Europa 5 ma le fue particolari qua-
Jita non fono ben determinate. Effo ha poca dol-
cezza , non ¢& facile a divenire acefcente , e non
¢ miolto foggetto alla fermentazione. E _percio , e
perché una lunga efperienza di rutea I Afia atte-
fta effer eflo abbaltanza nutriente ; io penfo , che
il fuo olio ; febbene molto intimamente unito
¢olla {ua parte zuccherina , fia perd in confidera-
‘bile quantitd; e credo, che quefta foftanza fia pilt
futriente di qualunque altro feme gia accennato .
3 Io non poffo comprenders fu qual fondamento
9 Spielmann fupponga il rifo meno nutriente dell’
h ! orzo, e del fegalo. La fua foltanza nutritiva non
y & congiunta con alcuna qualitd nociva, ch’ io co-
“* . nofca 3 e percid Popinione , che regnd gualche
i tempo in quefto paefe , che il rifo faccia male
agli occhi ; fembra effere fenza fondamento (94).
E ftato fuppollo fra’ Medici, ch’eflo fia dotato
& una qualche qualitd difeccante,, od aftringente ;
éd ¢ ftato percid comunemente impiegato nella
Diarred 5 e nella Difenteria in preferenza agli al-
tri farinacei ; ma anche quefta opinione io giudi-
, o, clie fia immaginaria : poieh¢ il rifo non d&
5 sleun indizio di qualitd aftringente col vitriuo-
lo di ferro; e fe da alcuni fi & trovato utile mel-
Ia diarrea , cid conviene; come ragionevolmen-
te penfa lo Spielmann , attribuire rotalmente alla
fua qualitd demulcente ; [a quale perd nmon ¢ in
effo pitt vigorofa di quello che in varj alti fa-
rinacei . s
Avena, Avena.
~ Quelt’¢ un cibo farifaceo fifato da molti popo-
Il nelle parti fetteritrionali d’Europa: ma queft’ ¢
{pezialtente il cibo del popolo di Scozia, ed era
una volta quello delle parti fettentrionali d’In-
ghilterra ; paefi , che hanno fempre prodotto uo-
E'3 & mini
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mini ugualmente fani , e robufli , quanto quelli
di qualunque altra parte d’Europa. * pE

La farina di queflo feme prefentz poca dolcez-
za , e piuttofto, quando ¢ un poco abbruftolito ,
efprime un fapor , che noi chiamiamo fapore di
mandorla , il quale raffomiglia 2 quello delle noci
oleofe (95)- Quando quelto feme ¢ nel fuo ftato
natorale , e non ha fubito alcuna preparazione ,
effo & totalmente privo d’ amarezza ; la quale
Spielmann , ed alcuni altri Scrittori hanno detto
trovarfi nel pane fatto di quefta materia. Lo flef-
fo feme non moltra alcun’ acefcenza maggiore , di
quella che prefentano gli ‘altri farinacei ;e quan-
do & nello ftato di malto , ¢ facilmente foggetto
a fermentare, ed offre un Ale, che febbene rare
volte divenga molto forte, ¢ molto grato, e fen-
za alcun’ amarezza . La qualita nurriente dell’ ave-
na, tanto per gli usmini , quanto per i bruti ¢
in quefto paefe molto ben nota , ed io mi fervo
dello fteflo ragionamento riguardo alle fue parti’
oleofa, e zuccherina , del guale 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 primi, fpe-'
zialmente i Francefi , giudicano i’ avena refrige-
rante 5 ma efla non poffede " quefta 'qualitd , fe
non come un alimento vegetabile non' rifcaldan-
te . 11 volgo , e fpezialmente il gran volgo d’In-
ghilterra , dall’ effer I’avena foggetta a produrre
qualche bruciore di flomaco, od un fenfo di ca-
Jore allo ftomaco, hanno fuppofto ch’efla fia ri-
fcaldante’; e per un errore riguardo allo ftato del-
le malattie , hanno fuppollo ch’efla produca delle
affezioni cutanee ; le quali perd non fono in Seo-
zia piy frequenti , che in aleri paefi, e che real-
mehte provengono fempre non gia da un parti-

colar alimento , ma da um contagio comunicato
' dall”
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dall’uno all’ altro (96) . Quanto al calore’, che
fi fente nello ftomaco , quefto fi deve artribuire
all>acefcenza , a cui va molte volte ' foggetto il

ane d’avena per I’ordinario non fermentato; ed
i6 ho fpeffo trovato, che il pane non fermentato
fatto di farina di formento era vgualmente fog-
getto a produrre lo fteflo bruciore , e fenfo di
calore allo ftomaco. ITo penfo , che non fia fuor
di propofito di efpor qui in qual maniera , quan-
do fi vuool far ufo di una decozione di farina di
avena , water-gruel , effa fi pofia rendere pil gra-
dita. Un’oncia di farina d’avena ¢ fufficiente 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 . Finche I'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 cid fia fatto, £ ririra dal
fuoco, la decozione , ‘e la fi filtra attraverfo d’ un
pannolino in un vafe un po’ pih grande di quel-
lo, che bafta per contenerla. In quefto vafe effa
i deve lafciar raffreddare , ¢ quando ella fard raf-
freddata , effa fi trovera feparata in due parti,
una delle quali ¢ torbida , ovvero un fedimento
farinofo , e Paltra & un liquore molto limpido ,
e chiaro . Quefto ultimo liquore fi decanti , oflia
fi levi dal refto , ed ¢ quello, di cui appunto fi
fa ufo . To poi lafcio il penfiero a quei , che
hanno la cura di nutrire, od ai Medici di render
quelto liquore pilt grato coll’aggiunta di' zucche-
ro, acidi, od aromi , o d’ impregnarlo di qual-
che medicamento . '

Zea, Maiz, Sorgo Turco.

Que¥’e un feme , che appartiene totalmente
all America, il quale fomminiftra una farina del-
la miglior qualita , e molto nutriente si per gli
womini , che per i bruti, ficcome I’ efperienza di

E a A me-
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America lo dimoltra pienamente . I femi maturi
prelentano una foftanza foda, ma fi poffono , ma-
cinandoli, ridurre ad una finiflima farina. Quefta
ha poca dolcezza, e nefluna. aciditd 4 ch’io abbia
potuto conofcere , e fola, ed anche col lievite di
Birra non fermenta cosi bene , onde dare un pan
leggiero: ma fe fi aggiunga in fufficiente quantita
alla farina di formento fi ottiene un pane per-
fettiffimo .

Triticum., Formento. _

Queft’ & un cibo farinaceo ufato molto general-
mente dalle perfone fufficientemente comode in
wutta I’ Europa, eccetto che nelle parti molto fet-
tentrionali , nelle quali non pud nafcere; ma an-
che in quei luoghi vi & portato per ufo delle
perfone pit ricche . Effo ha quelt’ avvantaggioe 4
che pud effere ridorto in- pane di pill perfetta
qualita 4 che qualunque altro dei cereali a noi
noti . Giovera per tanto, che prima d’inoltrarmi
pill innanzi {u quefto foggetto , io prenda quefta
occafione di dire qualche c¢ofa ful pane in ge-
nerale.. |

Quando il cibo & prefo nella bocea , effo & fpef-
fo neceflariamente qui trattenuto , per aflogget-
tarlo ad una conveniente mafticazione ;3 ed anche
quando effo ¢ cosi tenero , e molle , onde non
eligere una tal preparazione , egli ¢ certamente
glovevole alla digeftione , che tal eibo fia tratte-
nuto nella bocea , finché fia divifo in parti mi-
nute , e fia nello fteflo tempo intimamente mifto
colla faliva . Per trattenere il cibo nella bocca
finché fia fRtato affoggettato alla debita mafticazio-
ne , egli ¢ manife%o , che il miglior mezzo ¢
quello di prender infieme coi noftri cibi una quag-
titd di mareria fecca , friabile , e quafi infipida.
Tal materia ¢ appunto il pane, il quale ¢ oltrac
cid nutritivo per fe fteffo:e noi potreflimo eften-
derci maggiormente fopra I’ utilitd del fuo ufo ;

ma




pEGLI ALIMENTI. 73
fma egli bafta notare in prova dell’ effer effo par-
ricolarmente arto agli oggetti dell’ umana econo-
mia , che molto univerfalmente gli uomini fono
eccitati da un iftinto a farne ufo . Mentre i faris
nacei fono cosi univerfalmente diffufi per la fu-
perficie della terra, e fono generalmente divenuti
il principal oggetto di coltuta , eglino fono gene-
ralifimamente fatti in pame ; ed al pari general-
tmente fi ufa mangiar quelto pane unitamente agli
altri cibi « Che quefto fia un iftinto generale , e
adattato all’ oggetto dell’ umana economia , appa-
fifce molto bene da cid, che i Laponi, in man-
¢anza di farina vegetabile, fanno una polvere di
offa di pefce, e f¢ ne fervono per fare del pane.
Queft’ ¢ I’idea génerale riguardo al pane , che @
molto univerfalmente fatto di farina vegetabile .
Siccome perd farebbe poco conveniente I’ impie-
gare una tal farina nel fuo ftato polverofo 5 cosi
la fi riduce in una maffa coerente per mezz0
dell’ acqua , e quefta maffa fi riduce in feguito
ad uno ftato fecco, e friabile con una dpportuna
applicazione di calore, o , fecondo fi fuol dire ,
cuocendola al forno , ed in tal modo la fi rende
pitt atta ad effer divifa,e prefa in pezzi feparati +

1l pane pud effer fatto di ciafcuna delle foftan-
ze farinacee gid menzionate ;5 ma in molti cafi il
pane cosl preparato ¢ meno fecco , e friabile 5
meno mifcibile percid colla faliva , e cogli alfri
alimenti , e forfe meno fano di quello ghe fi' po-
trebbe defiderare . Gli yomini hanno percid ftu-
diata, e trovata una maniera di correggere gqueftl
diferti , ed imperfezioni del pane fatto folamente
di farina , e d’acqua, e quefta maniera confilte
in aflfoggettar la pafta formata di farina, e d’acqua
ad un certo grado di fermentazione acefcenté 5
prima di difeccarla , o ridurla in pane per *me€Z-
zo del fuoco. In quefta fermentazione fi offerva,
che una gran quantitd di aria i fvolge , e pro-

babil-
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babilmente efala dalla pafta farinofa ; ma ficcome
ve né rimane ancora fparfa una gran quantita,
la maffa fi gonfia in un pili ampio volume , e
guando il calore vi ¢ applicato , il pane, che ne
rifulta , & di una teflitura pilt fpongiofa , e pil
tenero, ¢ pilt friabile, e pit facilmente milcibile
colla faliva, e cogli altri cibi. :

"Quefte qualita danno il pane il pil perfetso,
ma la fermentazione la pil completa non pud
indurfi con ugual fucceflo in ogni [pezie di fari-
na. La maggior parte delle farine finora renzio-
nate ridotte in una pafta molle , e tenuta in un
luogo caldo fubiranno una qualche fermentazione
acelcente , e quefta porzione fermentata aggiunta
ad un’altra quantita della medefima pafta, comu-
nicherd la medefima fermentazione a tutta I in-
tera mafla, la quale, quando fard cotta , fommi-
niftrerd un pane piti bianco ; che non ¢ quello ,
il quale fi forma colla medefima pafta non fer-
mentata . In alcuni altri cafi eziandio , nei gquali
la fermentazione della fola pafta non fuccede cosi
bene , come fi potrehbe defiderare , efla & pud
ajutare coll’ addizione del fermento di birra, o di
Ale; ma anche «¢id non fomminiftra un pane per-
fettiffimo con alcuna farina , fe mon con quella
di formento . Per la qual cofa la fola farina di
formento , fenza altro ftraniero lievito , e colla
fua fola fermentazione f[pontanea f{omminiftra il
pane il pil perfetto . Che quefta fia uma partico-
lare proprieta del formento, apparifce da cid,che
anche quei farinacei, i quali non poffono da per
fe ftefi per mezzo di alcun’ arte eflere ridotti a
dare un pane perfetto , non di meno coll’ unirli
con una certa porzione di formento fi puo fare,
ch’efli fieno atti a dare un pane eccellente.

Quéfta proprieta particolare del formento era
0id da lungo tempo conofciuta, ma fe ne igno-

rava la caufa, mentre il formento fi giudico qua-
fi in
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{i in turti 1 conti avere le fole qualitd comuni’ alz
maflima parte degli altri farinacei . Egli fu circa
1’ anno, 1728, che Beccari di Bologna fcopri qual-
che cofa nel formento molto differente da cid,
che fi offerva in gualunque altro farinaceo . Queft’
3 ‘una materia glutinofa ; che refta dopo aver le-
vata colla lozione la parte amilacea, la qual ma-
teria glutinofa ha le proprietd delle fofltanze ani-
mali , molto differenti dalle proprieta delle altre
parti del formento , e da quelle di qualunque al-
tra farina vegetabile finora conofciuta . Quefta {co-
perta ¢ ftata in feguito confermata in' tutte le
{ue parti da molti aleri Fifici, e Chimici d’ Eu=
ropa ; ed efla ¢ al prefente pubblicata in tante
Opere', e cosi comunemente conofciuta, che non
{embra neceffario di entrare in un ulterior detta-
glio fu quefto propofito. Noi abbiamo accennato
una tal cola principalmente per indicare, che ella
¢ probabilmente quelta parte del formento , che
lo rende pilt atto per mezzo di una fpontanea
fermentazione , e forfe per mezzo d’ un modo
particolare 'di fermentazione a dare da per fe flef-
fo un pane pilt perferto , di quello che {i poffa
ottenere da gualunque altra farinofa foftanza. Ghe
quefto effetto dipenda dalla parte glutinofa del
formento fembra probabile da cid, che coll’ ag-
giungere una porzione di effa ad altri farinacei,
efli ‘divengono atti a fomminiltrare un pane pil
perfetto , che per qualunque altro mezzo , fenza
una tale addizione. Liiail ' -
' Noi abbiamo in tal-modo efpofta la proprieta
particolare del’ formento , per cui é atto a fom-
miniftrare un pane pih perfetto , che qualunque
altro farinaceo ; 'ma noi non ofiamo determinare
in qual cofz oltraccid il formento differifca dagli
altrt’ farinacei. 'Dopo la fcoperta del Beccari , la
maffima parte dei Fifiologi , eccettvato il Signor
Parmentier , hanno penfato , che il formento, in
vir-
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virth di quefla fua parte approflimante alla natu-
ra della foftanza animale, fomminifiri agli animali
una maggior quantita di nutrimento , ¢he un vgual
pefo di altre foftanze ; dove una ral materia non
fi offerva. Cid perd non ¢ affatto certo : poiché
febbene coi procefli del Beccari non fi poffa {epar
rare una glutinofa materia dagli altri farinacei
nella (tefla maniera j che dal formento, nel qua
le, anche qualora effo & in grano ; quefta mate-
ria fembra fufcettibile di efler feparata dal refto
di quella foltanzaj pure effa pud non oftante tro-
varfi prefente negli altri farinacei in uno f{lato
pitt difperfo, e percid meno feparabile . La pro-
prietd, che hanno anche gli altri farinacei di coa-
gularfi per mezzo del calore; e la quale accom-
pagna le foltanze animali , fomminiltra un indi-
zio per fupporre ; che quefti farinacei contengand
qualche cofa di quefta fpezie (g7);e non é pun-
to manifelto , che il formento fomminiftri agli
uomini, od agli altri animali un nutrinmento mag-
giore di ogni altro farinaceo . In fomma finché
€id fard per mezzo di efperimenti decifo , io fo-
no difpofto a penfare ; che il formento fia percid
folamente preferito , e generalmente impiegato ,
1{:::rché ¢ atto a fomminiftrare un pane piht per-
etto .

Giacché noi ci troviamo ful propofito del pa-
ne, egli non fard inutile I’ entrare nell’ efame di
un’ opinicne ; che nei tempi moderni ha molto
influito fui ragionamenti rifguardanti le qualitd
dei farinacei impiegati nella dieta . La fcoperta
della circolazione del fangue ha condotto natural-
mente i Medici a confiderare I’ oftruzione come
una caufa principale di malattia; e poiché eglino
ignoravano , o non attendevano alle altre caufe, che
pollono produrre I oftruzione; eglino hanno facil-
mente fuppofto , che un certo {tato de’ fluidi ne
fofle il principal motivo. Gid diede occafione ai

Car-
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Cartefiani d’ introdurre la dottrina di un lento-
re , la quale ha regnato in feguito nella noftra
Patolagia , e che fu applicata alla fpiegazione dei
fenomeni nel modo, che abbiamo gid accennato .
Noi qui non intraprendiamo a confiderare , fe
quefta dottrina fia bene, o male fondata, ma fo-
Jamente intendiamo d’ indicare un errore,al qua-
{e effa ha dato occalione riguardo all’ nfo dei fa-
rinacei nella diera . Il Boerhaave avendo fra le
malattie femplici dei fluidi pofto il glutingfune
pingue , ha immaginato , che la principal caufa.
occafionale di tal malattia fia I’ ufo de’ farinofi
non fexmentati (98) : ed il fuo dotto Comenta-
tore ha feguito una tale opinione , e I 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
confeffare , che una foflanza farinacea ridotta in
perfetto pane per mezzo della fermentazione , ¢
ta condizione la pilt fana, in cui le materie fa-
rinacee poflano effer ufate a titolo d’alimento; e
noi eziandio facilmente accordiamo , che i farina-
cei non fermentati ufati fmoderatamente , e fpe-
zialmente a certi periodi della vita, o negli foma-
chi foggetti a difpepfia (99) , poflono produrre
una malattia; ma tutto quefto fembra eflere ftate
efagerato ; - peiché gli effetti morboli de’ farina-
cei non fermentati fono veramente cali rari ; ed
in fatti i medefimi farinacel non fermentati fono
per. la maffima parte molto adattati all’ umana
economia.

Si fa un ufo eftefo del pane fermentato , ma
> ufo de’ farinacei non fermentati ¢ perd grandif-
fimo, e molto confiderabile fra quafi rtutti i po-
poli della terra . Tutti i popoli dell’ Afia vivo-
no di rifo non fermentato , ed io credo, che gli
Americani , prima che conofceflero gli Europei ,
ufaffero il Maiz fotto tal condizione , anzi una

mafh-
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maflima parte di quegli abitatori lo ufa ancora
in quefto modo . Anche in Europa I’ ufo de’fa-
rinacei non fermentati o fieno adoperati fotto la
forma di pane , o fotto altra forma ; ¢ molto
confiderabile ; e noi flamo difpofti a foftenere
che le confeguenze morbole di una tale dieta
fieno flate molto di rado offervate. Nellz Scozia
i nove decimi dell’ ultima clalle del popolo ; che
forma la maggior parte della Nazione , vive di
pane non fermentato ; o di farinacei non fermen:
tati fotto altrd forma ; e nello fleflo tempo io
giudico , che in neffun luogo fi trovi un popolo
it fano di quefto. Nel corfo di cinquanta anni,
ch’io ho efercitata ]a Mediciha in quelto paefe ;
jo ho avito occafione di concfcere vna tal veri-
td 5 ed io potrei dire di non aver offervata alcu-
na malattia di qualche confeguenza ; la quale io
dovelli ateribuire all’ ufé de’ farinacei non fer-
mentati T

I Medici, che rapprefentano quefta materia co-
ime. nociva, conviene nello fteflo tempo, che con-
feflino ; che in tutte le contrade d’ Europa ella ¢
fpeflo ufata, fenza che fegud quindi alcun male .
Rifpondotio perd 4 quelt’ obbiezione dicendo; che
guefto cibo allota folamente non apporta nocu-
mento; quando venga ufato da perfone robufte ,
e laboriofe; ma nel noftro paefe queito cibo vie-
- fie appreftato non folamente ai lavoranti della
campagna, ma eziandio agli artifti fedentar), alle
donne , ai bambini ; e quefli ultimi fpezialmente
vivono tutti , e crefcono i buona falute 5 eccet-
tuati alcuni pochi difpepiici ; i quali fi trovano
eziandio male dallo fteffo fermentato pane di for-
mento ; Io non pollo dire cid che avverrebbe ai
bambini ; i quali dalla loro nafcita foffero nutritl
di pappa in vece di latte materfio , perché io fion
ho avuta occafiorie d’ offervar cid in pratica. Nel-
la Scozia ai bambini non fi fuole fomminiftrare

per
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Her i primi cinque mefi della loro vita altro ci-
bo, che il latte materno 5 ma dopo un tal pe-
riodo , ed anche pil preflto, fi va gradara-
mente introducendo nella loro dieta un beverag-

io di avena unitamente al latte di vacca . Do-
po che fono fpoppati , eglino fono interamente
nutriti delle predette foftanze :, ed i6 non ho ve-
duto alcuna ¢attiva confeguenza da un tal me-
todo .
Da tutte quelte confiderazioni apparira , che
i abbiano fatto dell’ efagerazioni fopra gli effetti
nocivi dei farinacei non fermentati . Io ho detto
di fopra; che pud forprendere i Medici moderni
il trovare; ¢he Celfo (che al pari degli altri an-
tichi Medici non puo guari cader in errore) ab-
bia detto , che il pane non fermentato ¢ pil fanc
del fermentato : Io non fono lontano dall’ accor-
dare , che Celfo abBia torto; ma io fono difpofto
a fofpettare ; che quéft’ afferzione fia provenuta
dall’ offervar, che il popolo minuto; il quale vi-
veva di pane non fermentato ; era generalmente
piti fano’, che le perfone pil comof&; le guali
vivevano di ‘pane fermentato .

. Noi abbiamo per tal modo prefentate alcune
rifleffioni fopra varj cereali ; cosi rigorofamente
chiarati ; 1 quali fono ufati nella Scozia. Ora
tonvien dire qualche cofa di varie farinacee fo-
ftanze ; le quali febbene non fieno nella catego-
tia delle gramigne ; pure hanno una natura fari-
nofa moltifimo fimile a quella delle gramigne:

 Fagopyrum ;, Saggina . .

Quefta foftanza ¢ cosi poco ufata in quefto
paefe ; che ic non ho dvuto alcuna opportunitd
di efaminarne gli effetti; ma da tutté le apparens
ze elteriori; efla poffede le qualitd comuni al-
le farine. L’ufo; che di- guelta foftanza fanno
comunemente i teffitori ; dimofira la fua natura

imueilaginofa ; ‘ed apparifcé effere confiderabilmen-
te.
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ta nutriente da cid, che & atta a fervir di ali-
mento ai volatili (109).

Sago 5 Sagh - : :

Nel noftro catalogo abbiamo siferita quefta fo-

Qanza al Cycas Circinalis, ma io non. fono affo-
lutamente certo, {e quella materia fia realmente
cratta dalla predetfa pianta ( 101 ). Io poi nom
iflimo che ci fia neceffario il derermipare pili pre-
cifamente quefto foggetto, poiché credo, che il
Sagh fi tragga da diverfi alberi, 1 quali, f{ebbene
fieno fra loro un po’ differenti, offrono perd una
foftanza della medefima  fpezie, la. quale fotto
quefto nome di Sagl viene a moi portata.
" Quefta foftanza ci viene fotto la forma di una
eateria farinacea granellofa, la  quale fatra bolli-
ve nell acqua fi riduce ad una gelatina infipida ,
e quafi trafparente. Il fuo {tato gelatinofo la fa
gindicare una materia nutriente, e fiamo afficu-
curati , ch’ effa a tale oggetto viene molto impie-
gata nelle Indie Orientali, e _che in alcuni di
quei paefi efla coftituifce una gran parte del cibo
degli abitanti. Il pregio grande, in cui la ten-
gono 1 Giaponeli apparifce molto bene da cio ,
che me dice Thunberg nella fua Flora Japanica ,
al titolo di Cycas Revoluta.
,, Drupz comeduntur a Japonenfibus ; medulls
autem caudicis, fupra modum nutriens, in pri-
mis magni efimatur : affeverant enim , quod
tempore belli fruftulo parvo vitam diu protra-
here poffunt milites ; ideoque me commodo eo-
,, dem fruatur = hoflis extraneus , {ub capitis pce-
,, na vetitum cfi, Palmam e regno Japonico
,, educere ,, (102).

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

por-
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portunamente come alimento alle perfone de-
boli (103)- : - ‘

Salep , o la radice dell’ Orchis Morio .

Al prefente noi ben fappiamo preparare quefta
radice col ridurla in una polvere farinofa. Quel-
la, che ci viene dalla Turchia, fi crede, che fia
tratta dalla fopraccennata fpezie di Orchide ; ma
fecondo cid, che il Signor Mexlt narra nel Tomo
59. delle Tranfazioni Filafofiche , efla pud otte-
nerfi da varie altre {pezie d’ Orchide; ed io qui
nella Scozia ne ho veduto preparare coll’ Orchis
bifolia ugualmente pura, e perfetta, come quel-
la, che ci viene dalla Turchia. E nell’uno, e
nell’ altro cafo queft’ ¢ una foftanza infipida, di
cui una picciola quantitd con un opportuno la-
voro converte una gran porzione d’ acqua in una
gelatina . Quefta ‘gualit;‘a gelatinofa indica , che
una tal foftanza fia nutriente; ma noi non ab-
biamo contezza d’ alcun efperimento, che abbia
determinato il grado della fua qualitd nutritiva,
e giudichiamo, che una tal qualitd fia ftata trop-
po efaltara ( 104 ).

Le qualita demulcenti e di quefo, e del pre-
cedente articolo faranno confiderate in apprefio .

Gioverd al prefente confiderare un’altra radice
farinacea, di cui ho promeffo di trattare dopo
gli aleri farinacei . Queft’ ¢ la Patara, o la radi-
ce del Solanum tuberofum "(105). Quefta radice
quando fia convenientemente difeccata , fi riduce
facilmente in una polvere farinofa, che ha tutte
le proprieta delle cereali, eccetto che non offre ,
come quella del formento, un glutine , o mate-
tia animale, Effla di una gran quantitd di un
amido, precifamente della fteffa natura,che quel-
Io del formento (106), o di qualunque altra
delle cereali. La fua qualitd nutriente & al pre-
fente ftabilita dall’efperienza di tutta I’ Europa ,

mentre in quafi tutte le contrade di quefta parte
Tom. II. F del-
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della terra, effa forma una confiderabile porzione
del cibo del popolo (107 ). Siccome perd le pa-
tate contengono una gran copia d’acqua,la qua-
le afcende fino alla metd ed anche pilt del loro
intero pefo, cosi non fi pud fupporre, che die-
no in proporzione al loro volume un nutrimento
cosi grande come le cereali. In compenfo perd
di civ, la loro teffitu¥a acquofa le rende facil-
mente folubili, e digeribili nello ftomaco ; ed io
penfo, ch’elleno fieno meno foggette ‘a divenire
acefcentiy od a produrre il bruciore di ftomaco,
di quello che le foltanze cereali non fermentate .
. Le 'patate oltre effere nutrienti, ficcome ho det-
to, fono eziandio prive di qualunque qualitd no-
civa per quanto io pofflo comprendere; ed io re-
fto 'molto forprefo di trovare che fia coltata tan-
ta pena al Signor Parmentier di perfuadere a
malti " Filofofi del fuo paefe di approvare 1'ufo
di quefta radice (108}, mentre il volgo I’ha
univetfalmente adottara fopra la ficura goida dell”
efperienza . In conferma di quefta innocente qua-
lita delle patate, io non credo, che fia neceflario
d”impiegare alcun’ altra Chimica, che quella ac,

cennata di fopra.
~ Siccome il popolo della Scozia non apprezza
tanto il pane fermentato, come il popolo di al-
cuni altri paefi, cosi non fi ¢é penfato di far
colle patate un pane fermentato ; ma riguardo al
volgo effe fpeflo fanno le veci del pane, ufan-
dole bollite, onde fovente fi riducono fecche, e
farinofe .

Sotto gid al prefente abbaftanza note le altre
preparazioni, che {i fanno fubire alle patate per
ufo della tavola; e chi volefle fu quelto propo-
fito conofcerne pill minutamente i dettagli, pud
confultare Parmentier, € Bergio .

Caftanea, Caltagna.
Siccome quefto’ frutto non fomminifira alcuna
' co-

Tl
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copia d’olio per mezzo dell’ elpreflione, cosi non
ho creduto doverlo inferire fra le Naci gleo/z, co-
me altre volte ho fatto, e fono ftato un poco
incerto, qual luogo dovefli aflegnargli; o perd
non ho potuto trovare un pofto a tal froto  pid
conveniente di quefto ; dopo cioé le materie ce-
reali, e farinacee, alle quali effo raffomiglia .

La caftagna ha una. buona dofe di dolcezza,,
la quale i fvolge maggiormente per mezzo del
calore; e la fua materia zuccherina abbaltanza
fi manifefta dalla natura fermentabile del’ fuo fue-
co. Comeché quelto frutto non fomminiftri olio
per mezzo dell’ efpreflione ; pure dall’ olio, che
chiaramente apparilce nel frutto del Fagus flva-
ticay i pud lupporre, che ve ne fia anche nella
caltagna, febbene in uno f{tato di pill intima
unione colla parte zuccherina. L’uno, e I’ altro
di quelti frutti i poffono ridurre in farina 5 colla
quale. fi pud far del pane; e che fi pud ufare
in tutti i modi, in cui fi ufano gli altri farina-
cei. La qualitd nutgente della caftagna ¢ ben
nota ai popoli meridionali d’ Europa , dove que-
fto, frutto coftitvifce il  principale, e quafi totale
alimento d’una gran parte d’ individui. Si crede
da molti, che la caflagua dithcilmente fi fciolga,
e [i digerifca; e 'dalla fodezza della fua teffirura
fi pud cid ben fofpettare: mia, ficcome ho detto
di fopra, queta nociva qualitd & pit frequente-
mente fofpettata ;di quello realmente lo fia (109).

‘b, Legumina 5 Legumii.

Quefto termine non ¢ ftato adoperato con fmol-
ta accuratezza, ma noi rigorofamente lo limitia-
Mo ai frutti delle piante papilionacee (110); al-
la. cui capfula dotata di una particolare ftruttura
1 moderni Botanici hanno dato il nome di /Je-
gLume (111 ).

Nell’intraprendere  a trattare di quefto fogget-
ioy io non poflo difpenfarmi dal cominciare da

F 2 una
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una offervazione, la quale febbene non fembri
in apparenza connefla col noftro Trattato di Ma-
teria Medica, non I'’¢ per tanto affatto ftraniera.
Quel’e, che i femi dei legumi fono una foftan-
za farinofa , che offre una materia alimentare,
che ¢ fornita dei’ medefimi principj dei femi dei
cereali, e dei farinacei in generale : e quefte due
foltanze, i femi cereali, ed 1 legumi, coftituifco-
no la maggior parte dell’ alimento vegetabile
ufato dagli vomini . Effe fono percid molto uni-
verfalmente gli oggetti della coltura dei villici:
ed egli giova offervare, quanto quefti due ordini
di piante, le culmifere, e le papilionacee , fiene
particolarmente  convenienti ad un tale fcopo .
Mentre le culmifere coltivate ‘per pill anni di
feguito nel medefimo terreno lo fmagrifcono e
lo rendono fterile, cosi che la fua fertilita non
{i pud mantenere fenza ripofo, o letaminazione;
{e perd in vece di ripetere fullo fleflo terreno la
femina delle culmifere, quefta femina venga al-
ternata con quella delle papilionacee, la ferrilitd
del terreno fi pud confervare per pili ‘anni di le-
guito fenza ricorrere al ripolo, od alla letamina-
zione . Cid ¢ noto dall’ efperienza, e moltra
quanto quelti due oggetti della coltura della cam-
pagna fjeno 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,
perché ' una favorifca la coltura dell’ altra. Que-
{ta offervazione febbene fia della pid grande im-
portanza, non vi fi fa perd fempre la debita at-
tenzione-dai contadini; “ma una tal cofa ¢ flara
‘molto ‘afiticamente conofciuta , ¢ generalmente
offervata. Quindi Virgilio: '

Aur ibi flava [eres mutato femine farra ;
Unde prius letum filigua quaflunte legumen ,
Aut

—
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Aut tenues fatus vicie, vriftifaue lupini

Suftuleris fragiles calamos , [filvamgue fonan-
temn( 112 ).

Gli altri antichi Scrittori fopra | Agricoltura
parlano della femina dei legumi, come atra ad
ingraffar la campagna ;ed i moderni I hanno con-
venientemente chiamata una {emina rifforatrice .
Si potrebbe addurre di tutto cit la ragione, ma
quefto non ¢ lpogo 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 confilfeu-
za raffomiglia alla farina delle cereali , ma che
ha una mollezza pitt untuofag ed un fapore piu
dolce . Quando (ono tritati nell’ acqua, prefenta-
no una foluzione pilt latticinofa, che i femi del-
le cereali; e quando gl’ interi femi dei legumi
fono fortopofti all’ efpreffione applicandovi nello
fteflo tempo. una fufficiente quantita di calore ,
trafudano manifeftamente un olio. Nel farli ger-
minare efli moltrano una conliderabile  quantitd
di una materia zuccherina fviluppata; ed in tale
{tato la loro foluzione ¢ facilmente fortopofta ad
una fermentazione vinofa. La quantith confidera-
bile di amido, ch’ efli per mezzo d una conve-
niente preparazione fomminiltrano,conferma fems
pre pill la loro raffomiglianza co’cereali. Tuotte
quefte confiderazioni dimofirano, che i legumi
contengono una matetia zuccherinag uguale a
quella de’ femi cereali, ¢ nello fteflo tempo un
olio in maggior proporziene; ciocché fa baftan-
temente comprendere ; perché i primi fieno pin
nutrienti de’ fecondi. Cid & conferinato dalla gior-
naliera elperienza ne’ bruti; e che fia lo fleflo
negli vomini io fomo aflicurato da quefta offer-
vazione: im certe campagne della Scozia, nelle

F3 qua-
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quali fi raccoglie una gran copia di legumi, §
famigli operaj fono in gran parte alimentati con
quefta fpezie di ciho ; ma fe quefl famigli pal-
fano a lavorare in un’ altra campagna , dove i
Jegumi non fono in tanta abbondanza, e percid
fono alimentati con cereali, eglino prefto perdo-
no del loro vigore; e quindi i famigli nel con-
trartare della loro opera fogliono metter per pat-
to, che loro fi- fomminiftri od ogni di, od una
volta alla fettimana una certa quantith di farina
di legumi.

I legumi a caufa forfe della foro qualitd pit
oleofa non fono cosi facilmente folubili come i
cereali, e percid convengono alle perfone le pilt
robufte . Efi hanno eziandio un’altra gualita,
che molto influifee fulla loro digeflione. Dagli
efperimenti di. Boyle, e di Hales appariice, ch’
efli contengono una gran copia d’aria Affa (x13),
che durante la loro digeftione nello flomaco &
fvolta in maggior quantitd di quella, che pud
effere in- feguito aflorbita: ed ¢ percid, che in
tutti i tempi fi & offervato, che i legumi produco-
no delle flatulenze, e qualéhe volta dei tormini.

Si deve notare,che i legumi fono wvfati in due
differenti ftari: cioé quando fono giovani, e per-
cid di una teflitura tevera, di facile digeftione
e meno flatulenti, ma nello fleflo tempo meno
nutrienti 5 e quando fono maturi ; nel quale fta-
to efli fono pilt nutrienti, ma pofledono infienie
le qualita d’ effere difficilmente digeribili, e di
occafionar flatulenza, ficcome ho detto. Le loro
qualitd ne’ loro vary ftati intermed; poffono effe-
re apprezzate fecondo che efli fi approflimano
pill 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’ ogni-
no in particolare . :

; Pi-
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Pifun , Pifello.
Faba , Fava. _

La differenza fra quefle due foftanze , la faya,
ed il pifello, riguardo alle qualitd generali accen-
nate di fopra é quafi infenfibile. I pifelli febbe-
ne forfe meno nutrienti, e meno flatulenti della
fava, fono generalmente pill teneri; e percio nel-
le noftre tavole fi ufano pih frequentemente, e
quafi folamente i pifelli nello ftato di matuorita .
La ftefla differenza i offerva tra quelle foftanze ,
guando fono in un’efd pilt tenera; ma io credo,
che per la feguente ragione il tenero e gioyine
pifello poffa effere ufato pili convenientemente della
fava. La pelle del giovine pifello ¢ una foftanza
tenera e folubile, e non ¢é feparata dalla parte
polpofa del pifello; all™incontro la pelle della
fava ¢ una materia non molto folubile, @ percid
¢ comunemente , e molto opportunamente {epara-
ta dal corpo della fava, fopractutto quando la
fava & in un’era avanzata. _

L’uno, e ['altro di quefti legumi, quando
fon giovani, variano molto e per rapporto ai
giardini, e per rapporto alla rtavola; ma la dif-
ferenza delle loro gualita rigoardo a queflt’ ulti-
mo_oggetto non ¢ troppo confiderabile, e fi pud
facilmente determinare dal fapore.di tali foftan-
ze, fecondo ch’ effo ¢ pilt dolce , o pilt mucila-
ginofo .

Phafeoli , Faginoli .

Quelti nel clima di Scozia non poffono arriva-
re alla maturitd, e percio rare volte i vedono
nelle noftre ravole. Si dice, ed io lo credo, ch’
efli ieno meno nutrienti, e meno flatulenti de’
pifelli (114), e delle fave. Nel noifro paefe
non i ufano che i fagiuoli giovani, e verdi; e
vi fono alcune fpezie ,di. pifelli, che fi pofiono
ufare nella ftefla maniera. Nell’ uno, e nell’ al-
tro caflo, quando quelte foftanze fi fono fatte

F 4 bol-
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bollire prefentano una natura oleracea : e feb-
bene pilt dolci, e pid nutrienti, fono perd fem-
pre tenere, e di facile digeftione .

¢. Nuces Oleofie (115 ).

Quefte marerie fono femi farinacei, che con-
tengono una grande quantitd d’olio. Noi abbia-
mo detto di fopra, che P olio forma fempre un
componente della farina; ma in molti cafi effo e
cosl ftrettamente unito colla parte zuccherina, che
le fue qualita diftintive non apparifcono. Nelle no-
ci oleofe perd effo & difcernibile, od almeno lo
fi fepara con molta facilitd nella fua propria for-
ma per mezzo dell’ efpreflione , o del calore (116).

Non ¢ punto manifefio in qual maniera queft’
olio efifta ne’ femi, prima che ne fia feparato. Si
penfa comunemente, che anche ne’ femi fleffi ef-
fo efif in uno flato feparato dentro a certe cel-
lette difperfe per Iintera foftanza: ma cid non &
cefto ; poiché gli occhi anche armati col micro-
fcopio non poffono fcoprire tali celletre (117 )3
ed alcuni effendo pofti in infofione , tutta la loro
foftanza viene eftratra forto la forma di una mu-
cilagine , nella quale niente di olio feparato com-
parifce (118). In quefta mucilagine per tanto I’
olio & unmito colle altre parti, e pud trovarfi
nello fteflo modo anche nell’intero feme. Per ve-
titd non & facile lo fpiegare come queft’ olio pof-
fa fepararfi per mezzo dell’ efprefiione; nom di
meno le confiderazioni finora efpofte ci poffono
ajutare ad ottenere fino ad un certo punto una
tale fpiegazione, fenza aver bifogno di fupporre
I olio feparato dentro i femi ftefli (119 ).

Io ho toccato quefto articolo come un pezzo
di Chimica relativo ad alcune queftioni accennate
di fopra; ma non ¢ neceffario d’ infiftere d’av-
vantaggio fu quefto propofito: poiché o I’ olio
efilta nelle noci oleofe in uno ftato farinaceo, op-
pure in uno flato oleofo, ¢id wgualmente fard

per
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per noi, provando, che uefte noci fono confides
rabilmente nutrienti; e che in paritd di volume,
o di pefo effe fono pill nutrienti, che qualunque
altro dei farinacei fopra mentovati. Effe fono in
confeguenza ifmpiegate a titolo di cibo; ed alcu-
ne volte formano una confiderabile parte dell’ ali-
mento. Cid per verita poche volte avviene, e
principalmente quando quefte noci fono ulate
mentre fono ancor giovani, ed immature : poiché
egli apparifce , che nel loro crefcere in principio
fi produce la loro materia zuccherina, e rigoro-
{amente la farinacea con una minor proporzione
di olio ; e che acquiltando una maggiore maturi-
ty, la quantitd, e proporzione dell’ olio va co-
ftantemente crefcendo finché arriva al malflime
grado d’aumento . Per tal modo noi poffiamo
fpiegare il grand’ufo che fotto la zona torrida
fi fa del cacao, o del cioccolato. In aleri cafi,
gquando ’olio di gquefte noci & in gran propor-
zione' rifpetto al refto, io dubito (e effe fi pol-
fano ufare a titolo di cibo in gran copia, e fo-
le ( 120 ). Qualunque poffa effere il porere del
noftro fluido galtrico, io credo, ch’effo non ope-
ri fopra alcuna foftanza vegetabiles fenza che
quefta fia nello fteflo tempo foggetta a qualche

rado di fermentazione (121); ma le materie
oleofe fembrano refiftere ad una tale fermenta-
zione, e fono percid di difficile digeftione, fi
fermano lungo tempo nello ftomaco, e fpeffo vi
producono affanno. Egli & vero, che I’olio folo
¢ digerito; ma cid probabilmente fuccede per
una mefcolanza cogli acidi, che {i trovano pre-
ventivamente nello ftomaco, & quando nello ftef-
fo tempo e lolio, e I'acido fono in uno ftato
fluido (122). Riguardo ai farinacei oleofi, egli
fembra, che la difficoltd confita nella loro folu-
zione ; ed io ho veduto in miolte occafioni delle
parti intere di noci veair fu dallo ftomaco a gui-

fa
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fa d’una ruminazione , lungo tempo dopo, ch’
efle erano f{tate ingojate ,

Io ho finora detto abbaftanza riguardo alla na-
tura dei farinacei oleofi in generale; e riguardo
al particolare d’ognund non mi refta molto da
dire. S

La Noccinola, le Mandorle dolci, e la Noce
contengono una grande e molto fimile propor-
zione di un olio dolce, e poffedono percid quali
la medefima natura, e qualitd, o fi riguardino
come «ibi, © come medicamenti. Si deve f{ola-
mente notare , che, ficcome abbiamo detto di fo-
pra, quefle noci oleofe fono in differenti ftati in
varj tempi della loro maturazione, e che diffe-
rifcono eziandio fecondo il clima, il quale con-
tribuifce a far loro acquiftare una maggiore, o
minore attivitd; cosi le nocciuole, @ le noci di
quefto noftro clima non contengono la medefima
qualita di olio, che quelle dei paefi pilt meri-
dionali, .

Quelte tre accennate noci oleofe hanno ciafcuna -
una cuticola, che racchiude la loro materia fari-
nacea,ed oleofa. Quelta cuticola nelle prime due
delle prederte noci,ciod nella nozcivola, e nella
mandorla, ¢ una foftanza polverofa aftringente :
e quando tali noci fono mangiate unitamente
colla cuticola, quelta refta arraccata per molto
tempo alle fauci, ed eccita la tofle; cid che pe-
rd non [uccede, e fi ulino dopo aver levara la
pelle {uddetra , ’

Il Piflachio non contiene tanta quantitd d’olio
come le altre noci fopraceennate ; ed io non ho
potuto rilevare quanto nutrimento una tal foftan-
za {omminiliri. ’

Uno dei pitt confiderabili fra i farinacei oleo-
fiy di cui ci relfa ancora a parlare, & il Cacao.
Io non pollo comprendere quanto la fua parte
farinacea differifca da quella delle altre noci

olco-
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oleofe: ma fembra, che quefta parte farinacea
fia nel ‘cacao pid intimamente unita colla par-
te oleofa’y, dir quello che nelle noci, o nella
mandorla ; ed effa fembra eziandio particolar- .
mente atta ad 'uniri per ‘mezzo della tritura-
zione con quelt’olio, quando ne fia ftata prima
in qualche modo feparata. L’olio fembra effere
riguardo a quefta farina in una proporzione ugual-
mente grande,; che in qualunque altro farinaceo
oleofo; e quell’ olio oltre che & blando al pari
di ciafcun altro, ha quelto avvantaggio, che ¢
meno foggetto a divenir rancido (123). °

Da tutto' cid apparifce , che il cacao deve
effere nutriente al pari di qualunque altra oleofa
foftanza, ed ¢ forfe meno mnocivo allo ftomaco,
Quelta foftanza perd-non fempre facilmente fi di-
gerifce, ed alcune volte ha prodotti riguardo al-
la digeftione iutti gl’inconvenienti, i quali fpeffo
fuccedono nel far ufo degli altri oleofi; ma fem-
bra, che fi pofla maggiormente occorrere a tali
inconvenienti triturando con molta diligenza , ed
pnendo molto intimamente la parte farinacea coll’
oleofa. Sembra, che cid {i tenti in gqualunque
preparazione del cioccolato: ma fembra, che in
neflun luogo fia meglio efeguito, che a Londra;
dove in vece della levigazione praticara altre vol-
te , fi fa paffare fra due cilindri, che ruotano
I’ uno fopra P altro. Il cioccolato cosi preparato
pud ellere ugualmente diffulo , e quafi difciolto
nell’ acqua, o nel latte, e cid fenza prefentare
alcuna particella oleofa feparata galleggiante alla
fuperficie ; cofa perd, che Jfuccede ad ogni altra
preparazione di me vedura di tale foftanza. Si
deve nello fteffo tempo mnotare , che il cacao fi
digerifce (empre pil facilmente , quanto pili in-
timamente fono infieme unite per mezzo del-
la fua preparazione le fue parti farinacea, ed
oleofa.

Alla
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Alla lifta delle Noei oleofe io avrei potuto ag-
giungere Semina Papaveris albi , od i femi di
papavero bianco, i quali unitamente ad una por-
zione di materia farinacea contengono und gran-
de quantita di materia oleofa, che {i pud da ef-
i otrenere in copia per efpreflione. Queld olio
ha precifamente le medefime qualita degli altri
olj efprefli, e i pud impiegare come quelli e
come alimento, e come medicamento. Egli non
¢ molto neceffario ai giorni noftri di dire, che
quelti (emi non hanno il pilt picciolo grado di
qualita narcotica, che & cosi confiderabile nelle
caplule, o come chiamano, tefte di papavero, on-
de fono rratti. Quelti femi fono ftati impiegati
in gran copia a titolo d’ alimento , {enza che ab-
biano mat moftrato il pilt picciolo grado di qua-
lita narcotica, od alcun’altra qualita oltre quelle
appartenenti alle zoci oleofe , di cui abbiamo di
gia trattato.

Alla medefima lifta de’femi oleofi fi avrebbero
potuti aggiungere i femi de’ frutei cucurbitacei,
comunemente noti fotto il titolo di femi fredds
maggiori ( 124). Tutti quelti contengono unita-
mente ad una porzione di materia farinacea una
quantita d’ olio, per la quale hanno un titolo
per effere accennati in queito luogo. EM fono
ftati in confeguenza nel tempo paflato molto im-
piegati unitamente colle mandorle a preparare
delle emulfioni. Il loro wufo per veritd non &
incongruo ; ma nello fteffo tempo effi non hanno
qualita differenti da quelle della mandorla, e nom
pofledono al certo alcuna particolare refrigerante
facoltd ;, che ne raccomandi I’ufo. Effi percid
fono ftati meritamente ommefli nell’ vltima edi-
zione delle Farmacopee d’ Edemburgo ,e di Lon-
dra . 2 :
L’ olio puro feparato da quelti oleofi farina-

cei , ¢ quali affatto della flefla matura in tutte le
dif-
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differenti fpezie , e raffomiglia molto alla natura
dell’ olie d’oliva , di cui paflo ora a parlare, e
che fra gli oly & il pill impiegato a titolo d’ ali-
mento .

Olio d' Olive .

Di queft’ olio fi pud dir molro confiderandolo
come medicamento; ma io qui mi limito a par-
lare di effo folamente come nutrimento: e fe
noi confideriamo quanta materia oleofa fia necef-
faria al fiflema animale , facilmente apparira,

erche nella dieta fi faccia ufo di ranta copia &
oleofa foftanza . Oltre la quantita di materia
oleofa, la quale ¢ quafi fempre congiunta, e
frammifchiata col noltro cibo animale ;una parte di
quefto [teflo cibo animale, ed una gran parte del
vegetabile fono quafi fempre nelle noftre tavole
accompagnate con olio fotto una, od altra for-
ma; e appena v’ha popolo conofciuto, che non
faccia ufo di olio puro, e che non ne raccolga,
o non ne faccia provvifta per oggetto di tavola.
In paefi differenti per veritd I’olio fi trae da di-
verle foftanze; ma fembra, ch’eflo per rtutto
fia quafi della medefima natura: cioé effo ¢ un
olio dolce, blando, eon poco odore o fapore, e
guafi lo fteflo, che quello, che fi trova in mol-
ti vegetabili, e nei corpi di quafi tutti gli ani-
mali (125). Al meno quefli olj gquando fono
ridotti allo ftefflo grado di purezza fono guafi gli
ftefli, fe e n’eccettui la confiltenza. Non fi avra
percid difficoltd ad ammettere , che gli ol) vege-
tabili untuofi, e dolci fono atti a fornminiftrare
al corpo umano ed il nutrimento, che gli ¢ ne-
ceffario al fuo aumento, e cid che ¢ atto a ri-
parare le perdite, che il medefimo corpn foffre
o nell’ ordinario corfo della vita, o per qualche
eftraordinaria circoftanza ( 126).

Siccome [’ olio del corpo umano ¢ raccolto
per 8li oggerti dell’ economia in quantitd confides

' ra-
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rabile in alcune parii del corpo, cosi fi pud im-
maginare ; come anche lo ¢ (tato, che I’olio
prefo internamente fia folamente diretto a fom-
miniftrare, od a rifarcire I olio della membrana
adipofa ; e quando paffa nelle prime vie, refti
nello fteffo {ato, mel quale era'quando fu prefo,
fenza mefcolarfirpunto  a’ noftri wmori, ed anche
quando ¢ diffulo nei vafi fanguigni, continui in
uno f{tato feparato, finché trapela per i pori dei
vafi nella cellulare. Noi abbiamo perd procurato
di dare unlaltra fpiegazione di- quefto articolo ,
e dimollrare ; che I’ olio prefo nello ftomaco, a
lungo andare realmente [i mefcola col convenien-
te fluido animale ;-e ne coftitvifce una confidera-
bile parte. Ed in grazia degli aleri punti della
teoria foprarqueffo {oggerto, - egli fembra a pro-
polito di norarey che I’ olio, e le materie oleofe
fi prendono per uno fpontaneo iftintoy come fem-
bra , fpezialmente infieme colle foftanze acefcen-
tiy ciod colla pitr parte dei vegetabili (-127).

Noi non pofliamo diftintamente comprendere
quali olj, impiegati come alimenti, fieno i pill
adattati ad un ralvoggetto ; ma io credo ch’efli
tutti corvengano vgualmente, fe fieno ugualmen-
te fpogliati-dalle altre materie aderenti, e fieno
efenti da ogni rancidicd. :

Mentre la maflima partet degli uvomini prendo-
nio volontieri , e digerifcono facilmente una con-
fiderabile porzione di materie oleofe, vi fono
all’incontro certé perfone, di cui lo ffomaco le
digerifce con grandiflima difficoltd , o niente del
tutto. Io ne ho conofciuto parecchie, che nel
corfo d'una lunga vita fi fentivano coftantemente
naufeate, quando prendevano una gualche mate-
tia oleofa, e percid erano (late obbligate d’afle-
nerfene totalmente; cosi che io ho conofciuta
una donna di ottanta anni, che non avea mai
aflaggiato. il ‘butirro . Io ho altresi conofciute pa-

- rec
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recchie perfone, in cui a certi periodi della loro
vita le materie oleofe prefe fenza avverfione, non
erato realmente milcibili cogli altri fluidi dello
ftomaco, ma che erano facilmente rigettati per
mezzo di erurtazione nello fteffo {tato oleofo, in
cui erano {tate prefe , e quafl interamente fepa-
rate dalle foltanze , con cui erano ftate molto in-
timamente mefcolate nei cibi ufati,  *

Vi ¢ eziandio quefta confiderabile differenza nell’
ulo delle materie oleofe, che alcune perfone pol-
fono prendere, e facilmente digerire una  porzio-
ne di tali foftanze , febbene abbianc contratto
molto empireuma, od acquiftara molta rancidita §
mentre altre perfone , febbene poffano fenza in-
comodo prendere le materie oleofe , quando fono
puriffime’ , fono foggette perd a non poterle di-
gerire, s'efle fieno attaccate da qualehe grado di
empiretima, o di ranciditd. . 16393
~ To penfo, che convenga bens! notare quefte dif-
ferenze nella digeltione degli olj ; ma io non
poflo trovare, come fi poffano fpiegare, o dimo-
ftrare . Noi abbiamo ultimamente molto ben co-
nofciuta I’ efiltenza del meltruo gaftrico ; ma ‘non
fi fono ancora in alcun modo fpiegate ‘le canfe
della fua differente azioné in differenti aniimali ,
ed in differenti vomini . o ho procurato - di de-
terminare le qualitd di parecchi differenti alimen-
ti fulla foppofizione di quefto meftruo , e della
fua facoltd folvente in generale ; ma io non pre-
tendo di render ragione delle molte varietd , che
in molti vomini fi offervano fu quefto propofito.

Riguardo alla differente digeftione degli olj fin-
ora accennati io aggiungerd un’ offervazione, che
febbene non diminuifca alcuna delle noftre’ diffi-
coltd, & perd una cofa di fatto, e quindi merira
d’ effer notata . In parecchie perfone , nelle quali
io non ho potuto trovare , che gli olj foflero fa-
cilmente mifcibili cogli altri fluidi dello flomaco,

io
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io ho nel medefimo tempo offervato, che il loro
ftomaco abbondava grandemente di acido . Qual
effetto cid pofla avere, o fe ne pofla avere alcu-
no fopra la dottrina accennata di fopra,che I’aci-
do ¢ un mezzo principale di unire I’olio colle
altre parti del flusdo animale , io lalcio determi-
narlo ai miei {tudiofi lettori ( 128).

Dopo gli altri alimenti vegetabili , io ho pofto
le principali {pezie dei funghi efculenti; e ficco-
me quefto paefe non ne [omminiltra alcuna va-
rieta, io non ho alcuna offervazione, che balti a
notare qualche differente qualitd , che pud com-
parire in parecchie fpezie di efli : -ma cid , che
io dird in generale rignardo ad efli, merita atten-
zione , Se cili fono veramente materie vegetabi-
li, della qual cofa alcuni hanno dubitato (129),
eglino fono' realmente differenti da ogni altro ve-
getabile a noi noto : poiché nel principio della
loro diftillazione fenza addizione, efli non fommi-
niltrano acido, ma una grande quantita di alcali
volatile ; ed affoggertati ad una fermentazione
fpontanea , non prefentano alcun’ acefcenza, ma
divengono immediatamente putridi . Con quefte
due circoltanze determinate co’ noftri proprj efpe-
rimenti , efli moftrano una grandiffima raffomi-
glianza colla natura delle foltanze animali ; e
quindi fi devono apprezzare le loro qualith. Effi
non fembrano per altra parte atti , come lo fono
cosi generalmente le foftanze vegetabili, ad effer
uniti colle foltanze animali colla vifta di evitare ;
e di moderare la tendenza alla putrefazione di
quefte animali foftanze ; e noi altresi credianio,
ch’efli fieno pilt nutritivi , che quafi ogni altra
materia veramente vegetabile.

To qui devo notare un errore commeffo nel ca-
talogo dato di fopra, e dipendente dalla fretta di
copiar il catalogo , ch’ ¢ inferito nell’ edizione
fpuria delle mie lezioni . Quivi dopo i Cibi ez

Vege-
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Vegetabilibus 5 furono polte le fezioni Porur , e
Condimenta; ma i comprende bene , che quefte
tali foftanze devono eflere polie dopo aver inte-
ramente trattato degli alimenti, ed & appunto cid
¢h’io mi fono propolto di fare.

STEl 2 Yg0' N B ITI.
Degli Alimenti prefi dal regno animale .

Uefti alimenti fono un poco differenti , fecon-

do che fono prefi dall’una ,o dall’alrra delle
fei clafli Mammalia , Aves, Pifces , Amphibia , In-
fefla, Vermes ; in cui i Naturalifti moderni hanno
diftribuiti tutti T'foggetti del regno animale (130):
ed io percid al prefente confidererd gli alimenti
animali fecondo I’ordine delle claffi , a cui ap-
partengono ,

§I I"
Degli rdiménti prefi dalla clafle dei Mammals .

IN quefta clafle vi (ono dueordini, Primates (131) ,
X e Cets , che noi non rifguardiamo punto come
alimentari, e percid non ne faremo ulterior men-
zione . Poiché febbene alcuni popoli ufino forfe’
cibarfi delle materie tratte dal primo di quegli or-
dini, e pitt frequentemente poi molti facciano ufo
a titolo d’alimento di foftanze appartenenti al fe-
condo degli ordini ftefli ; pure cid non ufandofi
ira’ popoli ‘culti , cosi'noi quafi del tutto igno-
riamo i detragli d’un tal coltume , e non fap-
piamo gquali ne poffano eflere gli effetti , e per-
¢id noi non ne parleremo d’avvantaggio in que-
{to’ Trattato . :

Noi qui ci limiteremo a confiderare gli alimen-
¢ tracti dagli altri oxdini dei. Mammali , che dai

Tom. III, G Na-
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Naturalifti fono f{tati gia comprei fotro il titolo
di Quadrupedi.

Dalle femmine di molti di quefti quadrupedi
noi ricaviamo un latte, che coftituifce {peflo una
parte del noftro alimento . Or ficcome comune-
mente , e meritamente [i crede , che quefto latte
fia d una natura media fra gli alimenti intera-
mente vegetabili, e gli alimenti interamente ani-
mali; cosl egli fembra proprio nel paffar qui dal-
Ia confiderazione di un genere all’altro di rtali ci-
bi, di far prima qualche attenzione a quello ge-
nere intermedio, o mifto d’ alimento .

A REESTSoH o O I.
Del Lotte.

NOi dovreflimo forfe cominciare quelto fogget-
to dallo fpiegare la maniera , e |’occafione
della produzione del latte nel fefflo femminino ;
ma noi ci riferviamo a far cid dopo che avremo
confiderata la natura di quelto fluido, per quanto
effa pud conofcerfi dall’ offervazione , e dall’ efpe-
rienza (132).

Nel far cid, conviene che ci limitiamo a con-
fiderare que’ latti folamente, che fono ufati come
‘alimenti in queflo paefe: poiché febbene in alcu-
ni altri luoghi alrri 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 percid, che noi qui confidereremo,
fono quelli di Donna, e degli animali domeftici ,
come per efempio, delle Somarelle , delle Caval-
le, delle Capre, delle Pecore, e delle Pacche .

Quefti larti fembrano averé comuni fra loro
proprietd molto fomiglianti, eflendo efli compofti
di parti , che fono quafi della medefima natura
in ciafgheduno ; e la differenza de’ latti fer;gbra.
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dipendere principalmenge dalla proporzione , che
in ciafcuno di tali latti quefle parti hanno I’ una
all’ altra, ed ognuna al turto. Sard dunque leci-
to, ed anche conveniente di cominciare dal con-
fiderare il latte in generale.

11 latte appena ¢ fortito , o tratto dalle mam-
melle dell’animale , che lo ha fomminiftrato ,
compariflce 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
compofto di differenti parti , o foftanze , nelle
quali fpontaneamente fi fepara , e che fi trovano
coltantemente eflere una materia oleofa , un’altra
coagulabile , ed uyna terza acgusfa; cioé la crema,
il flatte rapprefo, ed il fiero . Noi confidereremo
qui quefte parti, fecondo I’ ordine, con cui I’ ah-
biamo tefté indicate .

Le circoftanze - ordinarie di quefta feparazione
cadono cosi comunemente fotto gli occhi , onde
non fi abbia bifogno di darne qui la defcrizione ;
ma ficcome quefta preparazione pud effere confi-
dérabilmente variata dalle circoftanze , in cui il
latte ¢ efpofto , o confervato , ugualmente che
dai varj artifizy , che vi fi poffono impiegare ,
percid noi nel confiderare le Rredette diverfe par.
ti efamindremo le varie circoltanze ; ed artifizj ,
che contribuifcono ad una tale feparazione , e le
differenze , che quindi provengono nelle parti fe-
parate. ;

Noi comincieremo dal confiderare la parte oleo-
fa del latte, che & comunemente la prima , che
fpontaneamente fi fepara . Quando il latte & trat-
to dalle mammelle dell’ animale , che lo fommi-
niftra, fe non vi fi applica alcuna materia coagu-
lante , e lo fi lafci in ripofo per qualche tempo,
fe ne fepara fpontaneamente una parte , che gal-
leggia fulla fua fuperficie , ed apparifce di una
confiftenza pil fpeffa della parte fottopofta , ed &
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manifeltamente di natura oleofa , od untuofa,
Quefta parte & comunemente nota fotto il nome.
di crema : e febbene la fua feparazione fi pofia
fare in vafi chiufi, effa perd fuccede pil prefto ,
e pid completamente , e la fuperficie del latte
fia efpofta all’aria; e fuccede anche in maggior
copia fe il latte prefenti un’ ampia fuperficie, fo-
pra cui vi pafli continuamente una moderata cor-
vente d’aria (133 ). L’influenza del contatto,
dell’ aria apparifce inoltre da cit , che ficcome la.
crema formata ful principio interpone -una denfa
crofta fra aria, ed il corpo del latte, fi pud
ottenere una maggior copia di crema da una data,
quantith di latte, fe tolto che ¢ formara una
crofta di crema , effa fia levata dalla {uperficie ,
e quindi una nuova fuperficie venga efpolta all’
aria libera . - '

" Egli fembra eziandio , che un mezzo di acce-
ferare , ed aumentare la feparazione della parte
oleofa, fia quello di far bollire il latte ful fuoco
appena ¢ tratto dall’ animale (134) . Per tal
mezzo una grande quantitd di aria n’¢ diftacca-
ta; e I’ intumefcenza del latte, chie fi offerva fem-
pre in tal” oceafione , dimoftra, che tutte le parti
del latte fi trovano in una grande agitazione. La
teoria di quefti efferti prodotti dall’ ebollizione
non & manifefta § ma effa fembra dipendere da
cid , che le parti oleole del latte fono minutiffi-
mamente diffufe fra le altre parti di quella fo-
ftanza , ed unite con eile per mezzo. di un’ affi-
'pitd di combinazione : ma ficcome I’ artrazione
delle parti oleofe I’ una coll’ altra deve effere fem-
pre maggiore , che colle altre parti del latte ,
egli & percid forle folamente neceflario di mette-
té, per mezzo di una qualche agitazione di tutra
la maffa , le parti oleofe in contatto fra efle ,

erche fi unifcano infiemey, e quindi fi feparino,
Ea per fe pilt facilmente , ‘e piit abbondantemen-

te .
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te. Io mi lafingo ; che fi trovera effer quefta la
teoria del lavoro , per mezzo di cui comunemen-
e i otriene dalla crema il butirro , ficcome fara
detto in appreflo ( 135). ;

Lo ftato del latce nell” avanzarli a produr le
altre feparazioni , che in effo fuccedono , contri-
buifce molto alla feparazione della crema . Sicco-
me poco tempo dopo il latte diviene acido , e
non molto appreffo eflo é coagulato in una mal-
faj cosi a mifura, che fi avanza I’acefcenza, la
feparazione della crema, ¢ gradatamente interrot-
ta, ed effa ceffa del tutto quando s’ & compita la
coagulazione predetta. Quindi &, che 1" acelcenza
‘e coagulazione fono accelerate dal caldo, e ritar-
date del freddo (136), fecondo il vario ftato
dell’ atmosfera ; cosi fecondo lo ftato dell’atmosfe-
ra fi produce una maggiore , o minore copia di
crema . Siccome il tuono ; ed uma cerra difpofi-
zione dell’ aria a produrre quefla meteora , fi fo-
no offervati accelerare I’ acefcenza , e la coa-
gulazione del fatte ; gquindi fi ha la ragione
‘dell’ azione', che hanno il tuono , ed un certo
ftato - dell’ atmosfera fulla feparazione della cre-
ma (137)% 1€l ;

La proporzione della parte olesfa nel latte di-
pende da differenti circoltanze dello: fato dell” ani-
‘male , che lo (omminiftra : Vi & certamente in
alcumi individui di fefio femminino una partico-
jar coftituzione ; che li difpone a dare una mag-
gior proporzione di olio nel loro latte ; di quel-
lo che altri femminei individui della medefima
fpezie, febbene fieno tutti precifamente nelle me-
defime circoftanze . Non f{i conofce chiaramente
da qual cofa un tal effecro dipenda . Quefto. effet-
to pud dipendere , e realmente dipende fino ad
un certo punto dalla coftituzione particolare dell’
animale ; ma eflo apparifce pid. frequentemente
negli animali nati in alcuni paefi , come I Iola
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di Alderney , di cui il ¢lima, ed il terrena
non ¢ perfetctamente conofciuto 3 ma noi fiamo
certi, che «id fuceeda coltantemente negli anima-
li nati, ed allevati in paefi montuofi, come per
efempio nelle montagne della Svizzera , e della
Scozia.. ' '

Data perd la coftituzione degli animali , varie
altre circoftanze psoducono una differente propor-
zione di olio nel loro latte . Quelta proporzione
¢ per I’ordinario maggiore , quanto € piii avan-
zata |’etd dell’ animale , o quanto pilt lungo
tempo ¢ paffato da che efflo non allatta : e {pe-
zialmente quelta proporzione ¢ maggiore guanto
¢ pil fecco il nutrimento da quel terreno fom-
miniltrato , e per quanti piti anni quefto rterreno
ha fervito di palcolo; ed al contrario quanto pilt
il terreno ¢ umido , e 'quanto pili I’ erbe fono
fucculente , la proporzione dell’olio ¢ piu di-
minuita .

La proporzione della parte oleofa del latte ef-
{endo in tal modo determinata , fegue, che noi
offerviamo, che ficcome effa ¢ da principio fepa-
rata foreo la forma di crema , quefta crema oltre
la parte veramente oleofa contiene fempre una
certa quantita delle altre due parti del latte , la
coagulabile, e I’acquofa . Da quefte parti I’ olio
deve effere feparato per via di un’agirazione ,
per mezzo della quale effo @ ottenuto fotto la
forma di butirro. Noi abbiamo fatto conofcere di
fopra la teoria di quelta operazione , e ficcome
in quefto proceflo non fi offerva alcuno fvolgi-
mento d’aria , od alcun fegho di fermentazione ,
e ficcome fi ottiene la ftefa cofa anche quando
vi {i mefcolino varie fottanze ; egli ¢ probabile,
che un tal effetto dipenda dalla fola agitazione,
la quale operi nella maniera, che ho detto. Que-
fla teoria fembra effere confermata colla fpiega-
zione , ch’efla rello fteflo tempo’ pud dare dfegli

. of



DG L I ARl M ENT T, 193
sffetti della bollitura praticata nel Devonshire,
per mezzo della quale fi ottiene dalla crema il
butirro con un’agitazione molto minore di quel-
la, che ¢ neceffaria in altri cafi .

Dop6 aver confiderati i mezzi , coi quali Ia
parte oleofa del latre fi pud ortenere nel fuo fta-
to pili feparato , egli ¢ tempo di confiderare la
fua natura, e le fue qualita particolari.

Quett olio, quando ¢ frefco ,fi approffima mol-
to alla natura degli olj efprefli ; ed untuofi vege-
tabili, e de’ grafli animali, e per le fenfibili qua-
lith , e per i principj, che ne fomminiftra I ana-
lifi chimica (138) - Il butirro & pil confiftente
della maffima parte degli olj vegertabili , la qual
cofa 1o credo dipendere dalla materia mucilagino-
{2, che'gli ¢ aderente , la quale fembra trovarfi
eziandio negli olj predetti ; ma nel butirro pro-
babilmente la parte mucilaginofa ¢ cafeofa del
Jatte vi & piti fermamente atraccata, a caufa dell’
acido di latte, che vi ¢ parimenti aderente (139).
il butirro ugualmente che gli alri olj dolet , e
graffi & foggetto ad un’alterazione, che noi chia-
miamo rancidita , in cui effo acquifta un parti-
colare odore, ¢ fapore , a tutti noto , e che per
efiere affatto fingolare non pud effere defcritto .
in che confifta un tal cangiamento non ¢& ancora
ben dimoltrato. Effo fembra dipendere da ua’al-
terazione non preciiamente nell’ olio , ma in qual-
cheduna delle materie , che vi fono aderenti ( 140):
poiché il butirro non bene fpogliato del fuo fiero
diviene pil facilmente rancido, che quello, da
cui & pilt perfertamente un tal fiero feparato; ed
il butirro pud effere pitt lungamente prefervato
dalla rancidity facendolo fondere , e (pogliandolo
di un fedimento , che in effo fi forma , quando
fi tiene per qualche tempo in uno (tato di fufio-
ne; ed in ral cafo eflo acquifta cziandio una con-
{itenza pil fluida - dalle quali cofe tutre io pen-
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fo. che fegua, che in ral cafo I’olio fia pilt purd
di quello, che era innanzi (141),

Egli ¢ difficile determinare quale fia la patura
della materia , che pud effere cosi feparata dal
butirro, e che & il vero foggetto della ranciditd :
ma che elfa fia in parte un acido , io lo giudico
dall’ offervare , che la fua ramcidita viene promoffa
dall’ aderenza del fiero del butirro , e dall’ offer-
vare eaiandio , che il butirro rancido corrode {fa-
cilmente il rame , ciocché non fa quando ¢ fre-
fco . Unitamente a quefto acido vi ¢ manifefta-
mente anche una materia muecilaginofa,e mi fem-
bra che in quefte due materie infieme unite fuc-
ceda una fermentazione, la quale produca la ran-
ciditd , di cui fi tratta.Quefta particolar fermenra-
zione perd & ancora poco notaje finché effa non
fia meglio conofciuta, noi non pofliamo trovare,
cid che i deve grandifimamente defiderare ; il
mezzo d’ovyiar la ranciditd del butirro , e degli
altri oly grafli. Imtanto il folo mezzo, che noi
conofciamo , che fi poffa a tal oggetto impicgare
riguardo al butirro, ¢ di fepararne le parti aci-
de , e mucilaginofe , e d’applicarvi del fal mari-
no (142) . Se queflo fale da noi impiegato &
perfettiflimo , noi dobbiamo ufarne folamente una
picciola quantita; e fe nello fteffo tempo noi rin-
forziamo la fua virth antizimica coll’ aggiungervi
una picciola porzione di nitro e di zucchero ,
noi potremo confervare per lunghiffimo tempo il
butirro in una tal condizione , per cui fia atto
ad effer ufato come alimento.

Dopo. la parte oleofa io pafio ora a conlide-
rare la parte coagulabile del latte . Pochi giorni
dopo , che il latte fu tratto dall’ animale , che lo
fomminifira’, {e ne fepara la crema, ed il reftan-
te fi coagula fpontaneamente in una mafla tenera,
m3 perd un po’ confiftente , che comprende l¢

parti acquofe del latte , le quali fempre in tal
tem-
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tempo fono in uno ftato acido;ed in fatti quefto
{tato acido quafi fempre precede la coagulazione
dellintera loftanza ( 143 ). .

Qualche tempo dopo , che la coagulazione ¢
compita , la parte acquofa fi fepara da quella ,
¢he ¢ propriamente coagulata , cosi che quefta fi
pud raccogliere pilt interamente fola ; ed in que-
fto ftato elfa & frequentemente ufata come ali-
mento : efla perd non fi ottiene, né s’ ¢ tentato
di ridurla fotto una forma folida, onde acquiftaf-
fe il nome di cafcio. I} coagulo fpontaneo della
erema ¢ qualche volta impiegato a formare una
fpezie di calcio : ma tutte le altre fpezie di ca-
{cio fono fatte per mezzo d’ una coagulazione ar-
rificiale ; cioé coll’ aggiungere una materia coagu-
lante od all’ intero latte immediatamente dopo
ch’ effo ¢ tratto dall’animale che lo fomminiftra ,
od al latte, dopo che ne ¢ (tata feparata la cre-
ma , e prima che vi fia fuccefla la fpontanea
coagulazione . La materia coagulante impiegata 2
quelt’ oggetto fi chiama prefame ; e fi ottiene co-
munemente riempiendo 1l quarte ventricolo d’ un
visello di latte, il quale vi fi coagula; e quelto
ventricolo fi conferva per I"ufo nel fale , e nell’
acqua , unitamente col prefame ¢h’ effo racchiu-
de. Non ¢ neceffario, ch’io efponga 1 derttagli,
e Uufo di tal proceflo ; ma egli ¢ convenientif-
fimo [l’offervare , che I ordinaria preparazione
d’ una tal materia ha dato occalione di fupporre 4
che la faa facoltd coagulante dipenda dall’ acidira
trovata nello ftomaco del vitello , e comunicata
al latte verfatovi dentro : ma gli elpeximenti del
Signor Young moftrano chiaramente , che Ila fa-
colta coagulante del prefame non dipende da tale
aciditd, ma ¢ una qualitd rifedente nello {tomaco
medefimo ; ugualmente che in quello di molti altri
animali , ed in molte altre foftanze le pilt rimote
da qualunque fofpetto d’aciditd aderente (144 ):

Ine-
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Inerendo per verita a tali efperimenti egli ¢
molto difficile il ‘giudicare donde realmente di-
penda la facoltd coagulante del prefame, e di
molte  altre foftanze a tal effetto impiegate ; e
tutto quefto argomento conviene, che rimanga in-
certo y finche fieno fatti un maggior numero d’
efperimenti . Intanto'egli bafta al noftro propofi-
to di offervare , che il cafcio , il quale ¢ ufate
come alimento , é fempre fatto per mezzo del
prefame ordinario 5 e che percid il prefame ado-
prato non apporta alcuna differenza nelle qualitd
del cafeio , ma la diverfita del calcio proviene
dalla diverfa natura, e qualita del latte, donde &
tratto , e dalla varietd delle circoftanze , e pro-
cefli nel prepararlo . Ma prima d’entrare a con-
fiderare le varie fpezie di calcio , convien dire
qualche cofa” fulla natura del cafcio in genera-
le C135) . :

Una qualitd comune a tutte le fpezie di ca-
fcio & , ch’effo ¢ foggetto alla putrefazione ; e
quindi pud dirfi, ch’eflfo {i approffimi afla natura
delle foltanze agimali. Quelta opinione ¢ confer-
mata dalla materia ; di cui il calcio ¢ formato ,
la quale al par delle fofltanze animali ¢ coagulata
dagli acidi, e dall’ alcool , e dal calore ( 146) .
Egli & vero, che [’alcool, ed il calore , ed anco
gli acidi minerali non agifcono fulla parte coagu-
fabile del latte nelle medefime circoftanze , né
nella medefima maniera, che ful fiero del fangue
animale ; ma perd fempre agifcono ful latte in
‘una maniera , che moftra una grande fomiglianza
tra quefti due foggerti . La narura animale del
cafcio ¢ fpezialmente confermata da cid , ch’egli
fomminiftra dell’ alcali volatile nella fua diftilla-
zione (r47) . Si & per verita difputato fopra
quefto fatto , ma io lo credo full’autoritd di Chi-
mici eminenti , e fopra le elperienze fatte fotto i
miei’ propr) occhi. Una libbra di cafcio fatto col

latte ,
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latte, da cui s’era cavata la crema, il qual cafcio
non era punto attaccato da putrefazione , fommi-
niftrd nella diftillazione , primieramente un’ acqua
pura deboliffimamente acida ; dipoi un liquore ,
¢he faceva una grande effervelcenza coglt acid
minerali ; in terzo lnogo un fale alcalino concre-
to fu l'interna [uperficie del recipiente ; e final-
mente un olio empireumatico .

'In generale percid io concludo , che il cafcio ,
o la parte coagulabile del latte affomiglia moltif-
fimo alla natura delle foftanze animali , e fe noi
adottaremo [’ opinione comune, che il latte ¢ fpe-
zialmente formaro dal chilo, ovvero dall’ alimen-
to ultimamente prefo, noi comprenderemo facil-
mente, ch’effo convien che fia fempre unito col-
la linfa ; che incontra per iftrada nei vafi lattei,
e nel condotto toracico; e noi allora ammetteremo
eziandio , che quefta linfa coftituifce una parte ,
e fpecialmente la parte coagulabile del larte . Noi
giudichiamo per tanto, che non fi abbia torto di
penfare , che il latte contenga una porzione di
materia animale ; e mnello fteffo tempo , che il
latte degli animali, i guali fi nutrono interamen-
te , o principalmente di vegetabili , fi poffa giu-
{tamente [upporre elfer un alimento di una natu-
ra media fra il vegerabile, e I” animale.
Quefta & la noltra dottrina riguardo al eafcio
in generale ; ma fi deve al preéfente offervare,
che il ecafcio ufato nella dieta ¢ di fpezie diffe-
rentiffima . Noi abbiamo gid detto , che il cafcio
non & quafi mai formaro della foltanza prove-
niente da una fpontanea coagulazione del latte,
od almeno (olamente nel calo accennato di fopra.
In rueei gli aleri cafi il cafcio & formato dal coa-
gulo prodotto per I’applicazione del prefame, ed
un tal cafeio fi diftingue in prime luogo dalla
condizione del latte , da coi fu tratto. Cosi il
prefame fi pud applicare fopra Iintero latte nel-
lo
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Io ftato 5 in cui & tratto dagli animali , che lo
fomminiftrane ; o pud applicarfi al latte dopo che
{e ne fia precedentemente levata la crema;o pud
applicarfi alla crema feparata dalla parte acquofa
del latte ; o pud applicarfi ad una porzione dell’
intero latee , a cul fi ¢ aggiunta una quantitd di
crema tratta da un' altra porzione del medefimo
fatte : quindi fpezialmente una grande varietd di
calcio pud derivare dalla differente proporzione
delle parti coagulabili, ed oleofe contenute nel
latte 1mpiegato . Finalmente il latte adoperato
puo eflere tratto da un folo animale , o pud ef-
fere un mefcuglio in proporzioni differenti di varj
larti impiegati nella noftra dieta, ma fpezialmen-
te quelli di Vacca, di Capra; e di Pecora, i foli
latti, da cui fi forma il cafcio in quelto paefe.
Oltre quefle differenze di calcio - provenienti
dallo flato e qualitd del latte impiegato , ve ne
fono molte altre provenienti dai var) procefli ufa-
ti nel prepararlo; come per efempio le differenti
circoftanze della coagulazione ; il vario ufo del
coagulo, o prefame ; la varia compreflione ado-
perata ; I'inlalatura; ed il difeccamento ; e la
maniera , con cui dopo fi ¢ confervato . Quefte
confiderazioni moltreranne la grandiffima varietd
del cafcio,, ché fi reca fulle nofire tavole : ma
io non m’impegno di fpiegare turte le caufe di
quefta variera; né mi pare neceffario di tentarlo 3
ficcome cid ha maggior rapporto all’economia ,
ed al gullo, che al noftro prefente oggetto, ch’é
di conliderare nel cafcio la qualith alimentare .
Cio fara da noi confiderato dopo ché avremo
trattato delle varie parti del latte ; ed al prefente
toccheremo f(olamente una curiof2 queflione ri-
guardo alle varietd del cafcio. .
I formaggi fono comunemente diftinti dai di-
verfi luoghi, dove fon fatti, e tali formaggi fono
molte volte realmente fra loro differenti N Da
€io
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¢cid , che & ftato gid detto , facilmente apparird ,
ghe le pratiche di vary paefli poffono grandiflima-
mente differire fra loro , onde fomminiftrare un
cafcio diverfo, ed in grazia delle partieolari qua-
lita di queti formaggi , od almeno per adattarle
ai gufti particolari , egli farebbe defiderabile ,
che foffero ben conofcinte le pratiche de’differen-
ti paefi , onde, volendo , fi poteffero imitare (148) .
Cid perd ¢ eftremamente difficile ; e la ragione
di quefto fembra eflere, che hella fabbrica d’ ogau-
no di quefti formaggi le circoltanze delle materie
impiegate , ed 1 proceflt ufari poffono grandemen-
te variare, e percid convien che fia quafi impol-
fibile a due perfone , che non hanmo lavorato
{peflo infieme,di procedere efattamente nella me-
defima maniera in tutti i punti di quefto lungo
travaglio .

Avendo in tal guifa efpolto ¢id che mi fem-
brd proprio di dire al prefente relativamente al-
fa parte cafeofa, mi refta ora da confiderare il
terzo ingrediente nella compofizione del latte ;
cio¢ la parte acquofa, o, ficcome fi chiama co-
munemente 5 il fiero.

‘Un’ acqua pura elementare ¢ {empre una confi-
derabiliffima parte del latte , come apparifce dal-
Ia fpontanea od artifiziale fua feparazione,o qua-
lora, 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 I’ acqua
coftituifce per lo meno i fette ottavi dell’in-
tero latte,

Quindi fi pud offervare, che il latte {i deve
ifempre rifguardare come un alimento liquidiffi-
mo 3y ma {1 deve nello fteflo tempo notare, che
cid. non ¢ ugualmente applicabile alle differenti

(pe-
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fpezie di latte: poiché febbene la proporzione
delle parti oleofa, e coagulabile fia molto diver-
fa ne’ diverfi latti, non di meno la preporzione
della parte acquofa non varia tanto. Il refiduo
rimafto dopo I’ evaporazione da quattro oncie di
latte di vacca e di donna é quali il medefimo ;
poiché nel primo di tali latti quelto refiduo pefa
tre dramme e trenta due prani, e nel fecondo
tre dramme, e trenta quattro grani . ,

La parte acquofa feparata dalle altre parti del
latte ¢ differente fecondo lo flato del latte ; da
cui ¢ ftata feparata; ma qualunque fieno le cir-
coftanze d&’ una tale feparazione, in quefta parte
acquofa fi & fempre trovata dilciolta una quan-
tita di materia di differente fpezie, ed in diffe-
rente proporzione , fecondo lo {tato del latte al
tempo della feparazione della parte acquofa.

Quando [a parte’ acquofa fi ottiene dal latte
frefco coagulato per mezzo del prefame, che &
appunto quando quelta parte fi chiama fpezial-
mente fiero, vi ¢ fempre diffufa una confidera-
bile quantita di parti oleofe, e cafeofe, che ne
poffono elflere feparate per mezzo di certi procefl-
fi. Quando il fiero ¢ feparato dal latte , da cui
innanzi {i & levata la crema, effo contiene anco-
ra una quantitd di parte cafeofa, ma meno dell’
oleofa. Quando la parte acquofa del latte & fe:
parata dall’oleofa collo sbattere il burro; ci® che
noi chiamiamo Jatte di butirro, o reflo del bur-
vo; un tal fiero conriene una gran proporzione
di parte cafeofa con pochiflimo olic . Finalmente
la parte acquofa pud fepararfi o dall’ intero lats
te, o dal latte privato della fua crema, per
mezzo d’una fpontanea coagulazione; ed in tal
cafo quefta parte acquofa ¢ fempre acida, e nel-
lo fteffo tempo pit ‘interamente che ¢ poffibile
fpoglia e di materia oleofa, e di materia cafeo-

fa, Le gualita della parte acquofa del lattf_dcon-
1de-
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fiderata fotto quefle diverfe condizioni faranne
accennate in appreflo . :

Dopo d’ aver indicati i differenti ftati, ne’ qua-
li fi pud ottenere la parte acquofa del latte, noi
ora intraprenderemo a confiderare quello {tato,
in cul ¢ da noi pit comunemente ufata, ciod
quella, che fi trae dall’ intero latte in confe-
guenza della (va coagulazione col prefame. Que-
{ta forta di parte acquofa ¢ differente fecondo
che il latte, da cui fu tratta, fu prefo da diffe-
renti animali, non é perd fempre relativa alle
parti contenute ne’diverfi latti confiderati mel lo-
ro intero ftato. Cosi ficcome il larte di vacca
fembra contenere una maggior proporzione d’ o-
lio, che quello di capra, fi potrebbe fupporre ,
che il fiero del latte di vacca contenefle maggior
copia d’ olio, che il fiero del latte di capra: ma
mi pare, che fia tutto il contrario ; poiché dall’
effere forfe |’ olio del latte di capra non cosi fa-
cilmente feparabile dalla parte aequofa, come
quello del latte di vacca, reftandovi per confe-
guenza pill tenacemente aderente , ne avviene
che fe ne trovi in maggior proporzione nel fie-
ro di capra, che in quello di vacca.

Oltre le parti oleole, e cafeofe, che abbiamo
detto trovarfi fempre nel fero, il fiero contiene
eziandio una materia zuccherina, la quale fe ne
puo feparare con varj metodi praticati o ful lat-
te, o ful fiero, ed al preleate generalmente no-
ti (149). La materia ottenuta con quefti pro-
cefli ¢ un vero zucchero, che non differifce dal-
lo Zucchero comune, fe non per avere aderente
qualche parte oleofa, o cafeofa del latte, delle
quali foftanze fi pud non di memo interamente
fpogliarlo colle ripetute foluzioni, e criftallizza-
zionl; e percid {i pud ridurre allo fleflo grado
di purezza di qualunque altro zucchero.

Il fiero, poichd conpigne um tale zucchero, &
ca-
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capace di una fermentazione vinofa,ed ¢ in con.
feguenza atto a fomminiftrare per mezzo della
diftillazione uno fpirito ardente (130).

L’efiftenza di quefto zucchero & caufa, che
il fiero cosi facilmente entri in una fermentazio-
ne acefcente , e divenga acido nelle wvarie circo-
ftanze accennate di fopra. Si offerva, che queft’
acido dopo qualche tempo diviene pilt acido, e
probabilmente un acido d’ una particolar narura;
febbene, per quanto io fo , effo non fi ftato am-
cora chimicamente efaminato { 1351).

Avendo confiderate le wvarie parti, di cui il
latte ¢ in generale compoflo, giovera (ubito do-
po inveftigare in qual proporzione quelte parti fi
trovino nei varj latti ofati dagli womini di que-
fto paefe , come alimento ( 152 ).

Queflti latti fono quelli di pecora, .di capra,
di vacca, di icavalla, di donmna, di fomarella;
de’quali i tre primi fono di animali ruminanti,
ed i tre ultimi di amimali non ruminanti : diftin-
zione , ch’io ho creduto dover notare, febbene
‘io non poffa fpiegare in qual maniera le. circe-
ftanze di ruminazione, o non ruminazione in-
fluifcano fullo ftato del latte.

Nell’ indicare la proporzione delle varie par-
ti io mi appoggio agli elperimenti del Dottor
Young ; fecondo 1 quali la proporzione della par-
te caleofa ¢ maggiore nel primo dei prederti lat-
ti, minore nel fecondo, ancor minore nel terzo,
¢ cosi feguitando rifpetto. agli alerl confiderati
nell’ ordine, con cui fono ftati difpofti di fopra.
Quefta proporzione ¢ manifeltamente confidera-
bilmente maggiore negli animali ruminanti , che
nei non ruminanti, Nei primi quelta fi pud con
fufficiente efattezza determinare; ma con molto
maggior difficolta negli ultimi: e mi pare, che

er determinare le circoltanze , le quali influi-
ior_zo fulla loro coagulazione, ed in confeg?eInm

Uul=
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fulla proporzione delle loro parti cafeofe, fia ne-
ceffario on molto maggior numero d’efperimen-
ti di quelli, che fono ftati fatti finora.

La proporzione delle parti ferofe é, fecondo
Young, ficcome fi avrebbe potuto afpettarfi, in
inverla di quella delle parti cafeofe nei varj lat-
ti confiderati fecondo [I’ordine , in cui fono farti
di fopra efpofti ; la qual’ opinione di Young fi
pud rilevare dalla fva ravola pag. §9. Ma fi po-
trebbe eziandio fupporre , che le parti ferofe fie-
no nella medefima proporzione delle parti ac-
quofe otrenute per mezzo dell’ evaporazione: noi
perd dubitiamo, fe gli efperimenti fu quefto fog-
getto fieno abbaftanza efarti; poiché “vi & qual-
che diffirenza tra i particolan elperimenti riferiti
da Young nella prima parte della fua Opera, e
quello, ch’egli dice del refiduo dopo I’evapora-
zione di varj fatti, al fine della Sezione terza
del Cap. VIII. g

La proporzione della” parte oleofr & maggiore
n-l larte di pecora, minore nel latte di vacca ~
¢ minore ancora in quello di capra;ma io giudico
difficile il determinare tal,, proporzione , perché
la parte oleofa del latte"di capra non fi fepara
fpontaneamente con tanta facilita dalle altre parti,
come in quello di vacca. Fra i non ruminanti il
latte di domna fembra contenere pid olio, che
quello di cavalla, o di fomarella: ma c¢id fem-
bra piutrolto dipendere dalla differenza di dieta 5
che da una differenza di coftiruzione ; poiché le
donne prendono comunemente maggior copia di
mareric oleofe, che le' cavalle, o le fomarelle ;
ed io fo per mezzo di efperimenti, che'la pro-
porzione della mareria oleofa & molto diminuita
coll” obbligarfi ad una rigorofa dieta vegetabile . -

Noi abbiamo in tal guifa (tabilite nei varj lat-
ti le proporzioni delle loro diverfe parri, ineren-

Tom: 111, H do
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do ‘agli efperimenti gia farti ; e mi lufingo, che
le proporzioni qui indicate i poffano affumere in
ogmi ragionamento , che fi pud iftitvire fu quelto
foggerto; ma prima di lalciare queft’ argomento
convien notare,  che gli efperimenti gid fatti per
" paragonare il latte, od i latsi di due differenti
animali, non poffono effere della maggior efat-
tezza; poiché ficcome il latte d’ogni individuo
varia e per una particolar coftituzione dell’ ani-
male, e per uvna diverfa etd del medefimo, e
per la diftanza dal tempo, in cui fi ¢ fgravato,
¢ per la differenza della dieta ufata; cosi para-
gonando’ il latte di due differenti fpezie , quando
1 due individui non fieno prefi efartamente nella
medefima condizione riguardo alle circoltanze te-
fté accennate , il rifultaco non pud offrire aleuna
general confeguenza riguardo af latti delle fpezie
predette. DPer efempio, il latte di pecora febbene
comunemente fomminiltri pill crema, e butirro,
di guello di vacca, non di meno io credo, che
fi poffa trovare una vacca di Alderney, di cui il
latte fomminiftri pid crema, e butirro, che quel-
lo di gualunque pecora. _

‘La f{teffa confiderazione {i deve forfe applicare
per ifpiegare qualche differenza, che s’ incontra
tra gli elperimenti del Dortor Ferris, e quelli
del Dortor Young riguardo ai larti di cavalla, e
di donna: e fi deve notare, che il larte di don-
na ¢ p' variato dallo (taro di dieta, che quello
di ogni altro animale, di cui noi impicghiame
il latte; e particolarmente, che cid rende un
poco incerto 1l pofto che nelle loro 1avole Young;
e Ferris hanno aurbuito al latte di donna.

Dopo d’ aver confiderato il latte in generale,
ed eziandio le varie [ue Ipezie, noi ara pafliamo
2 confiderare in qual mantera quelto liguore fiz

prodotto nel feffo femminino. La queﬂiose_ i
. A8
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‘dovrebbe ‘cominciare dall’ efaminare ‘come ‘avven-
ga, ch’effo comincia ad apparire in _una certa
circoftanza del corpo femminino, ciod fubito do-
po la produzione, e lo fgravamento del feto?
Ma moi fcegliamo di afpettare ad entrar in una
!’ inveltigazione ; finché fi abbia prima ‘confide-
rato in qual ‘maniera il latte fi produce ‘durante
tutto il tempo , che la femmina ‘continua ‘2 fom-
miniftrarlo . v ,

L’ opinione comune fu quefto foggetto ¢ rica-
vata da un’ apparente raffomiglianza del latce col
chilo; in cui i '‘noftri alimenti prefi mello floma-
co, e negl’ inteftini fono fempre convertiti prima
che paffino nei vafi fanguigni; e da quefta raf-
fomiglianza fi ¢ fuppoftoy, ‘che il chilo fenza
combinarfi colle altre parti del fangue vada diret-
tamente a fepararfi nelle ‘mammelle delle femmi-
ney ed apparifca ‘quivi in forma di Jatte.

Quefta comune dottrina perd non ¢ ‘ammiffibi-
le; ed io penfo, ch’ effa fia fondata Topra errori
di Fifiologia, ‘e che abbia effla ‘dato ‘occafione z
parecchi altri fimili errori . Primieramiente 'noi
non pofliamo-ammettere ; che il ‘chilo dopo ‘effer
paffato ‘mei vafi fanguigni vimanga “per ‘qualche
lunghezza di tempo fenza ‘combinarfi colle altre
parti del fangue; e nelle offervazioni, nelle ‘qua-
li fi & detto di aver trovato nei vali fanguigni il
chilo poso dopo, ch’ eflo era flato prodotto dall’
alimento prelo; in uno ftato feparato, io giudis
co, che vi fia occorfo un ‘grand’ errore;, e ‘che
alcune altre apparenze ‘del fangue fieno ftate er-
roneamente prefe per ‘chilo , ficcome ioi fappia:
mo , effere avvenuto in molte occafioni: o fe &
soffibile, che in certi cafi fia apparfo realmente
un tal chilo feparato mel fangue, ¢id ¢ certamen-
te {tranicro all’ ordinario corfo ‘dell’ aninale eco-
fomia 5 poiché vi fono fati innumerabili cafi;

2 in
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in cui fiv¢ cavato del fangue dalle vene in varj
tempi dopo d' aver prelo il cibo, fenza che in
tal fangue fia apparfo alcun indizio di derto chi-
lo. ‘Egli ¢ veramente quafi impoffibile , che upa
tal - cofa abbia luogo. Il chilo non paffa nella
vena fucelavia, fe non lentamente; e percid fo-
lamente a poco per volta , ed & quindi immedia-
tamente unito con una grande proporzions di
fangue . Queila diffufione ¢ accrefciuta quando I’
intera maffa di quelta miftura & arrivara nel de-
{ftro ventricolo del cuore; ed.in quello, come
pure nel {ulleguente paflaggio per i polmoni, e
pel finiltra ventricolo del cuore, quefta intera
malla ¢ fottopolta all’ azione di potenze, che de-
vono unire , e diffondere il  chilo nella maniera
la pid sminuta, ed intima fra le parti di un flui-
do molto colorato. Cid deve render quafi impol-
fibile , che in alcuna parte dglle arterie, o delle
vene il chilo apparifca nel feguito uniro in, vna
malla, c.col {uo proprio colors, quando non fi
moitraffe, che nei riftagni di fangue vi fia un
potere, che difponga il chilo a fepararfi fponta-
neamente dalle  altre parti del fangue , cola che
gon f & mai addotta; né & poffibile, che cid fia
mai accaduro, fenza c¢he fi abbia oflervato del
chilo ia molti cafi di ftravafamenti; il che perd
certamente non € ayvenuto. ' '

L’ opinione dungue , che il chilo, rimanga fe-
parato daile altre parti del fangue per qualche
tempo dopo , ch’ eflo. ¢ ftato ricevuro nei vafi
fanguigni , fomminiftra yn . molto cattivo fonda-
mento per [upporre , che il latte fia prodotto dal
¢hilp  efiltente 1n una medefima condizione , in
cui’ effo, dal dutto toracico ¢  ricevuto nei vafi
fanguigni ,sche paflano per le mammelle | delle
femmine ,; e che. gquefio chilo offra quivi la me-
defima materia , e le medefime qualita , c_'h.e.ril.i?i

0Ol=
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alferviatho nel latré . Per quanto gli alimenti re-
centemente preli poffano’ offervarfi produrre del
latte , noi ,troveremo imptrobabiliffimo, che il
chilo faccia quefto ' viaggio nella medefima for-
ma, ¢ nello ftefo ftato’ di' crudita, in cui egli
entra nei vafi fanguigni; e noi troveremo niolto
pilt probabile,, che il latte fia prodotto nelle
mammelle delle femmine dai particolari, febbene
mifteriofi, poteri delle fecrezioni.

Ma febbene il latte non fia.lo fteflo- flnido,
che pafia dal dutto toracico nella vena fucclavia,
vi fono molti argomenti, che ¢’ inducono a fuppor-
te, che la materia del latte fia principalmente [om-
miniltrata dalla materia del chilo, o dalla materia
alimentare ultimamente prefa. Quefli argomenti
perd fono d ordinario molto inefattamente vfati,
& troppo eltefi. Una délle ragioni , che fi adduce
in prova di quefla fentenza, ¢ che I’ odore par-
ticolare -agli “alimenti prefi [peffo. apparilce nel
latte poco dopo feparato: e cid febbene varie
volte realmente  fucceda, mnon ¢ perd coltante:
poiche io ho offervato in molte occalioni alcune
nutrici prendere ©ha quantitd di materie odoro-
fe, fenza che me apparifce alcun indizio nel loro
latte . 'Che {e anche nel latte appariffero pid
fpeffo gli odori degli alimenti prefi, non fi-po-
trebbe ~quindi ticavar una prova per -iftabilire ,
che una confidetabile porzione di quegli alimenti
nel latte fteffo [i ritrovafle. Certi ‘'odori fono
¢ftremamente diffulibili , e {peffo appariftono , dove
la materia , che li fomminiltra, non fi trova punto
in gran copia. Noi potreflimo qui impiegare il
medefimo ragionamento, di cui ci fiamo ferviti
riguardo all” odore proveniente nell’ orina dall’
wlo degli fparagi. Per la qual cola io coneludo,
che I'odore degli alimenti, che fi fente nel latte
feparato fubito dopo d’averli prefi, non offre al-

H 2 cuna



EE S .

18 PART. 1L CAPR I SEZ I
cuna prova, che nel latte fi trovi una confidera-
bile. quantita di mareria alimentare, ; '

Egli ¢ (tato perd eziandio detto, che nel latte,

fi fono "fpeflo offervate altre. qualita, le quali
moitrano , che una gran porzione della materia

particolare degli alimenti entri nella compofizione.

di quelto, fluido. Cid, forle pud effer in alcuni
cafi ben fondato; ma io fofpettq che i farti per-
cid allegati fieno ftati molto efagerati. Si & per
efempio, riferito, che i purganti dati ad wna nu-
trice avevano agito. ful lattante bambino ; ma il

Dottor Young, febbene intento ad una tale ricer-

ca, non trova, che la cofa fia cosi: ed io fon
certo, che in cinquanta cafi, ch’io ho offervati ,
il bambino non era afferito dai purganti dari alla

di, lui nurrice ; e febbene in qualche occafione cid,
fia avvenuto, confiderando la fortile, e picciola
- porzione di ‘materia, in cui fovente rifiede |2
virti dei purganti, io penferei ancora , che cid,

doveffe. fervire d una debole 'prova , che una

ran  parte. dellalimente {i trovi collantemente-
g pal !

gel latte. Che le qualita particolari degli alimen-

ti.non fempre affettino il latte feparato dopo d’.

averli preli, io lo fo da cid, che molte nutrici
hanno prefo confiderabile quanrita di liquor ineb-
briante , e che quindi fi fono ubbriacate ; ma io
non_ho, cognizione di alcun cafo, che I’ ubbria-
chezza fia (tata per tal modo comunicata ai lat-
tanti bambini . ' ) :

Uno dei ‘maggiori argomenti per provare , ehe

> alimenro ultimamente " prelo entra {pezial mente
nella compofizione del latte , fembra eflere que-
flo, che la quanrita ‘del latte feparato ¢ fempre
confiderabilmente, ed immediatamente accrefciuta
dopo d’aver. prefo |'alimento; e che fe non fi
abbia prelo un conveniente nutrimento dentro un
certo tempo, la fecrezione del latte ¢ notabilmen-
te diminuita . Tutto cid & vero; ma eeli appa-
' s SRR
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gifce (pezialmente riguardo agli alimenti liquidi:
e fi comprendera “facilmente , che una quanrird
di liquido bevuto pofla accrefcere ogni fecrezio-
ne ; ed & {ufficientemente noto, che un ral flui-
do accrelce particolarmente la fecrezione del lat-
te, il quale conita di una grande proporzione d’
acqua . Ognuno fa, che [’ atticudine di una nu-
trice a fomminiftrare una grande copia di latre
dipende molto pill da una grande quanrita di be-
vanda da lei prefa, di quello che di folidi cibi.
Quanto la fecrezione del latre dipenda dall’ufo
delle materie liquide, jo I"ho apprefo da un
particolar fenomeno . To ho conolciute delle nu-
trici, le quali in un dato tempo. erano affatto
prive di fere, ma ch’erano prefe da una grande
{ete appena fi applicavano al feno il bambino
lattante , e che quello cominciava a fucciare il
latte . Io rifguarderei cid come una iltituzione
deila Natura, che moftra che la bevanda & (pe-
zialmente neceffaria alla produzione del latte . In
generzle per tanto io non_poffo trovare, che I’
accrefcimento della fecrezione del latte dopo &
aver prefo alimento ferva a provare, che una
quantita confiderabile di materia folida alimenta-
re, od aleuna intera porzione del chilo fommi-
niftri immediatamente una ral fecrezione .

lo ho procurato ‘in tal modo di correggere I’
errore, che 1l chilo mello ftato, in cui entra nei
vali fanguigni, offra I"immediata, e I"interiffima
materia del lacte; ma f{ebhbene io abbia diltruced
aleuni , e procurato d’indebolir alcuni aleri ar-
gomenti impiegati fopra quelto propofito, io non
poffo perd interamente difpenfarmi dal confidera-
ge alcuni di’ quelti argomenti . Da rturro cid, ch’
io ho derto, fi comprende, che il latte oltre P
acqua contiene una porzione di altra materia; e
convien, che noi elponiamo , donde effo tragga
quelta matéria. Le parti oleole, e coagulabili

H 4 pof-
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poflono in quello venire. per mezzo della feere-
zione dalla, maffa del fangue, qualenque fia lo
{tato di queito; ma oltre quelte parti vi & vpa
materia zuccherina, che molto di rado apparifce
in alcuna porzione della maffa del fangue; e fi
pud francamente fupporre, ch’efla fia fommini-
ftrata daila materia zuccherina degli alimenti ve-
getabili da nol ufati,  mentre efli rimangono per
gualche tempo {enza effere aflimilati al vero flus-
da animale (153 ).

Io confeflo, che vi pud effere qualche errore
in quefto ragionamento . Siccome la materia chia-
mata diatete ha dimoftrato, che 1 poteri dell’
animale economia poffono ‘o produrre od eftrarre
dai noltri alimenti una proporzione di zucchero
maggiore dell’ ordinario, e mantenerlo eziandio
piu lungamente in uno flato non affimilato; cosi
noi non ben conolciamo quale fia I effetto. di
queflo potere: fulla fecrezione del latte, fin che
noi non ci abbatteremo in cid, che non fo, che
fin ora fia oceorfo; cioé, che una donna, che
allatra, fia nello fteflo tempo attaccata dalla dia-
bete . :
Tralafciando perd quefta fpeculazione, la qua-
le noi abbiamo creduto dover toccar di paflaggio,
perché verla fopra un argomento un po’ curiofo,
1o ripeto, ch’ egli ¢ f{ufficientemente probabile,
che la materia zuccherina del latre provenga dalla
materia zuccherina dei vegerabili, la quale & fta-
ta recentemente prefa, e che rimane ancora in
uno f{tato non aflimilato : poiché noi giornalmen-
te. offerviamo, che la quantita del larce nelle
mammelle delle donne ¢ accrefciuta dall’ ufo de-
gli alimenti vegetabili. Noi chiaramente appren-
diamo dagli elperimenti del Dottor Young fatti
fopra le cagne, che I’ ulo dell’ alimento vegeta-
bile ¢ affolutamente neceflario per produrre un
latte acefcente, fiome & quello, che noi tro-

via-

1



DEGCLIALIMENTI. 121
wiadio nelle  mammelle delle donne. Una cagna
nutrira di foli vegetabili alimenti fomminiltrd un
latte acefcenre, € che {ponrancamente fi coagula-
va al pari di quello degli animali  ruminanti; ed
all’ incontro  la medefima cagna nutrita per un
po’ di tempo interamente di cibo: animale fom-
miniftrd un latte manifétamente alealino , e che
non fi coagulava fpontaneamente. Noi confidera-
remo-in appreflo [ applicazione di cid in prati-
ca; ma riguardo al prefente egli bafta di offer-
vare, che quefti efperimenti chiaramente dimo-
firano, che negli animali, tali come le donne,
che ulzno una promifcua dieta, lo ftato del lat-
te prodotto fard moltiffimo pilt acefcente, od
alcalefcente fecondo la claffe generale dei cibi
ufati ; ma negli animali, i quali fi nutrono di
foli vegetabili , io non* poffo concepire, che nel
loro latte pofla accadere alcun’ altra differenza,
che quella di una maggiore, o minor quantita;
¢ non poflo immaginare, che alcuna foftanza pu-
ramente medicinale pofla per tal riguardo ave-
re alcun effetto.

.~ Gl organi - fecretorj nei corpi animali fono
mirabilmente adartati alla loro particolar fecre-
zione ; e fono cosi proprj di quella fola fecre-
zione , che non ammettono il paffaggio per effi
di alcun’ altra materia non conveniente a quefto
oggetto . Vi fono per verita alcuni cafi, in cul
quefti organi trafmettono delle materie {traniere
alla loro ' particolar fecrezione; ma quefte ecce-
zioni fono pil rare, di quello che fi potrebbero
immaginare ; onde fervono folamente a conferma-
re la dottrina generale. Noi abbiamo var) cali
di donne, le cui mammelle rigettavano le mate-
rie non atte a produr latte, cid che balta a di-
moftrare effere mal fondata la (uppofizione co-
mune , che tali materie paffino facilmente per le

mammelle. La capra ¢ un animal moltivoro , e
i
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fi fono immaginate alcune vaghe opinioni fopra
le qualud del |, fuo larre , e del fuo fiero dipen-
denti dalla varietd del (uo cibo; ma io poffo di-
ve full’ appoggio di molte efperienze, che una
tal d fferenza nello ftato di un ral latte fi debba
rarifime volte offervare : ed in generale io afferi-
rei , che i progetti di Galeno, e di Hoffmanne
d’ impregnare di foltange medicinali il larre di
vacca yo di fomarella, fono fotrigliezze improba-
bili, e frivole (154 ).
~ Dope di aver confiderato le qualird generali
del latre, ed i differenti f{tati, che poffono aver
luogo in varie fpezie d"animali, od anche nello
fteflo individuo in tempi differenti, noi paffere-
mo; ora a trattare dell’ vfo del latre come ali-
mento , ¢id che & appunto il principale noltro
oggetto in quelta parte di Materia Medica.

Nell" intraprendere a parlare di un tal argo-
mento , la prima inveftigazione, che da fe fteffa
i, prefenta , & l'ufo del larte, come proprie
nutrimento degli animali nuovamenta naci della
claffe dei mammali. In qual maniera il latte fia
generalmente adattato "2 quefto propofito io non
ofo tentar di fpiegarlo; e convien che mi limiti
a confiderare i lattanti nuovamente nati da quegli
animali, che fomminiftrano il latt2 ufato come
alimento in quefto paefe, e fopra tutto io confi-
dererd quello, che ha una pili particolar relazio-
ne alla fpezie vmana. : '

Il Jatte comincia a comparire, poco dopo, che
il feto. & comparfo alla luce, e nello fteflo tem-
po fi eriggono i capezzoli delle mammelle, e le
parti atte allo fucciamento , e I’ animale nuova-
mente nato & da un iflinto diretto, ed iftrutto a
fucciare dalle mammelle il larte . Cid non ¢i per-
mette di dubitare, che il larte prodotto fia parris
colarmente diretto, ed adartato alla nutrizione
dei lattanti nuovamente nati ; € noi intraprendes

: Yemo
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zemo ora a fpiegare pill particolarmente come if
latte fia per quefto punto adartato alla (pezia
umana . Pl ,

* $u quefto propofito i “Fifiologi fi fono conten-
tati di dire , che ficcome il chilo fomminifira il
latte', cosi il latte fomminiftra il chilo, fenza I’
ajuto degli organi digerenti, i quali non eflendo
prima fari efercitati in una tal funzione, non pof-
fono effere immediatamente refi atei alla medefi-
ma. Ma ficcome noi abhiamo dimoftrato, che la
prima fuppofizione non & vera, cosl noi giudi-
chiamo, che [’ ultima non fia meglio fondata .
Egli fembra probabile, che il latte non entri nei
vafi lattel nello fteffla; flato, in cui entra nello
flomaco: poiché apparifce , che il latte  prefo
nello ftomaco ¢ ivi fempre coagulato da una fpe-
zie di prefame, che vi & applicato, e percid gli
¢ neceflario il poter folvente del fluido gaftrico
per riprendere di nuovo la fua fluidith: e pare
altresi probabile , che ‘il larte divenga pil o me-
po acido nello flomaco; e the percid fia neceffa-
rio , ch’effo fi combini in un' cerro modo col fui-
do animale, perché fi riduca a quella condizio-
ne, in cuvi egli (empre fi trova quando entra nei
vafi lattei . Il latte ‘per tanto prefo nello ftomaco
non diviene da fe fleflo chilo; né ¢ arto a fervir
di nutrimento al nuovamente nato bambino , co-
me un chilo bello e formato. Convien percid
che noi cerchiamo un’altra foluzione della noftra
queltione; e fembra ; che ve ne fia una molto
facile , febbene finora non fia flata avvertita dai
Biftolopi, <" eps 3% DSy R
~ Fin che il feto, o I"animale principiante refta
nell"utero della madre, “tutti '§ fuoi flnidi fono
della "fteffa naturd, che quei contenuri pei vafi
dell” utero , dai quali effi derivano (155), e fo-
no percid in uno (tato tanto alcalefcente , quanto
¢ permeflo  dall’ umana economia ; ma nol fap-
‘ ' pia-
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piamo eziandio , che  anche negli adulti queflo
ftato del fangue acquilterebbe prefto una condi-
zione cattiva e perniciofa, {e non vi fi occorrefl-
fe coll’ efcrezione delle parti le pid alcalefcenti ,
e col prendere un alimento frefco, ¢ meno alca-
lefcente . Or'il fangue d’ un bambino appena na-
10,fi trova difpoflo ad una tale alterazione; ed ¢
percid neceffario di fomminiftrare al bambino un
nutrimento, il quale non fia totalmente alcale-
fcente , onde occorrere a si fatto difordine . Per
quelto riguardo I’ alimento vegetabile fembrarebbe
effere molto adattato; ma egli & probabile, che
«un tal alimento. non farebbe atto ad effer digeri-
to né immediatamente, accomodato allo ftato dei
vafi dell’infante, i quali fino allora fono ftati
avvezzati ad un fangue tanto alcalefcente, quan-
to quello d’un adulto. Per la qual cofa egli fem-
bra neceffario un nutrimento intermedio  fra il
vegetabile,, e I’animale, onde introdurre per gra:
di |’ opportuno cangiamento; e tale alimento in-
termedio ¢ appunto il.latte,

Noi non diftinguiamo precifamente i differenti
ftatt d’ alcalefcenza nel fangue dei diver(i anima-
li; ma noi giudichiamo, che il fangue & pil
confiderabilmente alcalefcente negli animali total-
mente carnivori di quello che nella fpezie uma-
na, ché vive parte di nurrimento animale ,e par-
te di vegetabile. Un certo grado minore che lo

ftato di maflima alcalelcenza del [angue fembra.

effere atto alle funzioni de!l’ animale economia ;
e quindi avviene, che gli vomini fono diretti
dall’iftinto a far ufo di cibi vegetabili.

Per gli oggetti perd ch’io non poffo chiara-
mente f{piegare, i vali del fero fono da princi-
pio riempiti di un fangue egualmente alcalefcen-
te, che quello degli adulei; ma per ridurme e
mantenere il fangue nello ftato il pid adattato
alle funzioni dell’ umana economia, egli ¢ neceflx

fario
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{ario d’ indcrre ‘nell™infante ua alimento vegeta-
bile; ed in confeguenza noi offerveremo, cha
anche perché condiuca 1 primi anni di fua vita
fani gli € convenientiffimo " ufo di una grande
proporzione di cibo vegerabile .  Un' cangiamento
perd . cosi confiderabile non ‘pud in un infante
faifi ficuramente , fe non per gradi; e percid per
i primi mefi dell”infanzia vn alimento miflo, co-
me appunto & il latte, ¢ il pid proprio. Tutto
«€id ¢ confermato dalla noftra efperienza, per cui
ii fono offervati nafcere degl’inconvenienti, quan-
do troppo prefto fi ¢ tentato d” introdurre '” vfo
copiofo d'wn alimento interamente vegerabile .

Noi abbiamo cosl procurato di fpiegare , per-
ché 1l latte fia propriamente atte' a nutrire i ham-
bini nuovamente nati; e nefluno ha glammai du-
bitato di clo, fuorché il cosi fpeflo vifionario El-
monzio . 1| Signor Brouzet ha facti ultimamente
aleuni riflefi fopra I’ opinione d* Elmonzio , che
mi pajono ugualmente frivoli, e mal fondati.

Poiche il larte ¢ il pil conveniente nutrimento
dei nuovamente nati animali , non vi pud effere
alcun dubbio, che a ciafcuno di tali novelli ani-
malicil late pilt conveniente fia quello della’ fua
propria fpezie , ‘ed in confeguenza quello dells
fua propria madre. s

I ragionamenti {u queflo propofito impiegati
dal Signor Brouzet mi pajono pochiffimo fod-
disfacenti , e fpefio eziandio erronei ; ma ficco-
me , per quanto io fo , le fue opinioni non fono
ftate accetrate dai Dotti |, io non credo dj dover
qui_impiegar tempo, e fatica ‘per correggerle ,

Egh & difficile di determinare per quanto rem-
po quefto’ nutrimento. fia il ‘meglio adattato agl
infanti ;- ma il grande oggerto di moltiplicare la
tpezie. , moftra che la Natora ha pofti” alcuni li.
miti ad uniral tempo . Per quanto noi poffiamo
confidarci melle’ noltre - ofervazioni “folla [pezie

- uma-
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umana , noi troviamo provenire degl’ inconve-
nient: e dal troppo corto, e dal troppo lungo
allattamento : e mi pare, ch’ egli fia generalmen-
te dannofo I’ ufarlo o meno dei fette mefi, o pit
degli undici; cosl che Iordinaria pratica dei nove
mefi mi fembra ben fondata. Per alcune acciden-
tali circoltanze fi pud com ficurezza variare un
tal limite ; ma quali fieno le ‘circoltanze della
coltituzione dell’ infante, le guali richiedano; che
fieno variatl i predetri limiti in pil od in meno
per quanto io fo , non ¢ flato ancora convenien-
temente determinato. Il prolungare I’ allattamen-
to un po’ pid di quel, che fi fuoley & il pid fi
curo; ma io fon perfuafo , che un allattamento
troppd lungo contribuifca ad accrefcere la difpo-
fizione alla rachitide, e fembra improprio di pro-
lungarlo quando la dentizione dei bambini ri-
tarda. ; , _ :

Avendo cosi determinato , per quanto ho po-
tuto, la lunghezza del tempo, che & la pil «cn-
veniente per ufare il latte materno, fegue un’ al-
tra queltione , per quanto tempo convenga im-
piegarlo folo; e quando fi poffa eziandio ufare
un alimento di un’altra fpezie . Egli ¢ flato gid
offervato ; che I’ufo troppo follecito dell’ alimento
vegetabile: ¢  improprio : e noi fiamo perfuafi;
ch’effo non fi poffa ufare con ficurezza per alcuni
mefi dopo la nafcita del bambino ; ma noi non
ofiamo determinare precifamente il tempo . La
mia propria offervazione mi conduce a penfare
che quafi mai fi poffa far cid , prima che fieno
paflati i cinque mefi ; e che anche dopo quefte
periodo un tal ufo debba effere folamente per
gradi accrelciuo fino al tempo dello slatramento ;
cosi che in quefto ultimo periodo fon fia necef-
fario di fare alcun confiderabile: cangiamento .

Inoltre cgl’ importa al prefente argomento ™ di
offetvare ; che aleuni infanti nen digerifcono con-

Ty ve-
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‘venientemente neppure il larte della ‘propria ma-
dre; e particolartente ch’ egli diviene pid acido
del dovere y e percid produce dei. difordini nell®
infante . Egli farcbbe molto defiderabile il dire
come cid {i poffa evitare o fanare ; ma io non
mi trovo capace di farlo molto chiaramente . Ed
in farti non fi pud fempre facilmente comprende-.
e quale fia la caufa di un tal difordine , fe effa
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 po-

trebbe forle folpettare, che una dieta troppo ace-
fcente ufata dalla notrice potefle influire in tal di-
fordine ; ma io non ho alcuna prova di cid, ed
ho offervato, che una tal malattia fuccede ai bam-
bini; le nutrici dei guali fanno ufo di una gran-
“de quantitd di cibo animale , egualmente che a
quelli, le cui nutrici vivono di maggiore abbon-
danza di alimento vegetabile : ed io me ho cono-
fcivri alcuni ataccati da quelta malattia , i quali
fi era procurato di {anare appreftando alla nutrice
del cibo animale in ‘maggior proporzione dell’ or-
dinario , né cid aver punto corrifpofto all’ ogget-
to propoftofi. Haty o .
. Riguardo alla feconda caufa, io fono perfvafo;
she elfa alcune volte poffa aver luogo ; ficcome
io ho offervato y che in varj cafi la malattia ac~
cadde ai bambini, i quali erano (tati troppo pre-
fto pofti all’ ufo dell”alimento vegetabile ; cid che
ha prodotto un acido differente da quello del lat-
te, e pib difficile ad effer evitato o corretto dai
poteri digerenti dell’ infanre, 3l 4y -

Riguardo alla terza caufa, ficcome io ho offer~
vato , che il poter digerente: di alcuni  infanti &
capace di vincere i mali provenienti e dal latre
e da altri alimenti , cosi io non dubito che wve
ne fileno degli altri 5 in cui la debolezza ﬂ_ialu'm

1



Y28 PART.I. CAP. IL SEZ 1L
val potere fia fpeflo la caufa de’ditordini di cui
fi tragrac ma quando anche cosi andafle la cofa,
io trovo difficile a diftinguere , fe I* errore dipen-
da folamente dagli organi dig rend ; € lo polle
folamente fupporre, quando s incontrino aleri (e~
gni di debelezza uell” intero filtema .. Un fegno',
fedondo io penfg, di debolezza negli organi della
digeftione ¢, quando fi offerva, che dal bambino
viene per fecello evacuato del latte coagulato.

Atrefa 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 pratiei abili giudicare delle caufe pe’
cafi particolari, e dirigere la loro cura coerente-
mente ad un tale giudizio.

Riguardo all’ ufo principale del latte refta fola-
mente da dire qual cofa fia pid arta a render le
nutriel pidt capaci di dar del” latte’ in maggior
quantitd , e della miglior qualitd. A quelio pro-
pofito egli ¢ inutile di dire; che fe i fcelga una
nutrice di una coftituzione fana, il punto princi-
pale e forfe |"unico, che é neceffario per render-
}a una buona nutrice , ¢ in generale tutto cio,
che ¢ atto a confervarla in falute. Non & necef-
fario d’indicare quali fieno in generale i mezzi
adattati ad ‘un tal oggetro ; e cid che dobbiamo
qui- folamente confiderare in particolare , & che
dopo aver tanto detto {opra il rapporto fra la
dieta adoperata , ed il latte prodorto , noi deter-
minafiimo , per quanto polliamo , quale fia la
dieta pily conveniente alle nutrici.

Per detesminar ¢id noi pofliamo offervare , che
i latti impiegati dalla fpezie umana fono tutri
prefi da animali , che vivono interiffimamente di
alimento vegetabile ; e percid che un latte pro-
dotto da una tal dieta & abbaftanza adattato all’
umana economia : ma che un tal latte fia il pile
divtutti opportuno i pud dubirare da cid , che

il
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il latte deftinato ai bambini nuovamente nati ¢
il latte delle donne, le quali fono capaci di vfa-
re, e realmente per ordinario ufano di una dieta
milta di materia vegerabile, ed animale; onde fi
potrebbe inferire ; che un latte fomminiftrato da
una tal dieta fia il pilt adattato all’ umana eco-
nomia, anche nello ftato d’infanzia.

Se perd fi confideri, che il latte delle donne
contiene tanta materia vegetabile al pari di qua-
lunque altro, e che la Natura lo ha deftinato ad
efler impiegato nel tempo, in cui il principal
oggetto fembra effere d’ introdurre una materia
vegerabile , I’ufo d’ una tollerabile e forfe necef-
faria dieta in altri tempi, non offre un argomen-
to per crederla conveniente anche in quefta oc-
cafione. 1

Si potrebbero dire molte cofe per moftrare, che
P umana economia, eccettuati pochi cafi , non ri-
cerca alfolutamente I’ ufo del cibo animale’; che
ancora minori fono le occafioni , in cui effa lo
dimandi in gran proporzione; e che per lo pi
la falute del corpo umano ¢ meglio confervata
da una gran porzione di cibo vegetabile. On-
de da totto cid io penfo, che s inferira facilmen-
te, che la falute delle donne, durante il tempo-
ch’ effe allartano, fi pud ficuramente mantenere
coll’ ufo dei foli alimenti vegetabili . 3

Per la qual cofa dall’ ufo, che fa I’ umana fpe-
zie di cibo animale, non deriva alcun argomento
per credere che il cibo animale fia neceflario o
conveniente ,alle donne nel tempo che allattano |
Io aflerifco cid come un fatto conofcinto ~ pe
efperienza, che, fuppofta la quantitd ufata di li-
quido effere la medefima, le nutrici, le quali in-
teramente o per la maggior parte vivono di ali-
mento vegetabile , offrono una quantita maggiore
di latte , il quale & eziandio di miglior qualitd |,
che le nutrici, che fanno molto ufo di cibo ani-
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male. Io ofo afferir cid dietro le offervazioni di
cinquant’anni ; durante il qual tempo io hoavuto
innumerabili occafioni di conofcere: dei bambini i
pilt {ani allevati col latte di nutrici, che erano
viffute interamente di alimenti vegetabili ,ed jocho
veduti molti cali di bambini che divennero ‘ma-
laticej dall’ effer nutriti col latte di balie,le qua-
li aveano cambiato la loro dieta primiera intera-
mente vegetabile coll’ ufare una grande quanticd
di cibo animale. Che pil ? io ho vedari dei cafi
di bambini, di cui fi difordind I’ animale econo-
mia per un femplice pafto; che le loro nutrici
aveano fatto di una grande; ed eftraordinaria co-
pia di cibo animale.

Se quefto foffe I’ oggetto della Natura , come
fembra efferlo, di dare ai bambini una fufficiente
quantita di lawe acefcente ,~‘gli efperimenti del
Dorttor Young [ulle cagne fouo "moito atti a di-
moltrare , quanto per tal propofito fia necelfario
un vegetabile alimento ; poiché da rtali ‘efperi-
menti noi apprendiamo , che col nutrirfi una ca-
gna di folo cibo animale,non folo la qualitd del
fuo latte fu grandemente cangiata , ma la quan-
titd fu eziandio diminuira. -

A quelti argomenti in favore dell’ufo degli
alimenti vegetabili per le nutrici fi pud fare un’
obbiezione da cid, che ¢ ftato detto di fopra dell’
aciditd morbofa , che qualche volta sincontra
nello flomaco dei bawbini , e la quale pud alcu-
ne fiate eflere imputata ad una (traordinaria ace-
fcenza nel latte delle nutrici ;. proveniente forfe
dall’ acclcenza della loro dieta. Non fi negherd
Ia poffibilita di wn tal cafo; maiio fono perfua-
fo ch’eflo affai di rado fucceda. In fatti tale &
il potere dell’ economia animale di cangiare fa
qualitd delle foftanze acefcenti in uno ftato alca-
lefcerite ; ch’io credo, che I"ecceflo dell’ alimen-
to acefcente , od anche dell” aciditd da uﬂg pro-
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dotta, non fia difcernibile al di 13 delle prime
vie; eccettd mel gia fuppolto calo del latte.

Anche qui perd non fi pud certamente affer-
imare, che tal cofa giammai fucceda, al di la di
¢id 5 che richiede I’ umana ¢conomia : 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 quantith dei
fluidi animali si gaftrici; che inteftinali , e lq
guantita di linfa, che fi mefcolano fempre col
chilo ; fieno tali, che unite coll’ azione dei pol-
moni impediranno anche nel latte ogni foprab-
bondanza di materia acefcenre . Egli mi fembra
molto probabile ; che non fi offerverebbe nel
latze materia Zuccherina ed dcefcente ; fe non vi
concorrefle 4 cio il poter di fecrezione. Da que-
fte confiderazioni, e dallinutilita, ch’io efperi-
fentai, di un cangiamento di dieta per corregge-
re la folpettata aceflcenza del latte di una nutri-
ce, io fono petfualo ; che I’aciditd nociva, che
fpeffo apparifce nello ftomacc dei bambini'; non
fi debba imputare alla dieta acefcente della nu-
trice; ma ad una delle altre caufe accennare di
fopra . ' : .

Unitamenté a quefte confiderazioni io prego 4
che mi fia lecito di addurne un’altra in favore
dell’ alimento vegerabile delle nutrici ; od alme-
no_contro il lora copiofo vfo di cibo animale.

Egli mi pare, che per un certo tempo fia
nelle nutrici folpefa la determinazione del fangue
all"utero 5 ed alle ovaje ; cosi che durante quefla
tempo non fi ha meftruazione; né concezione .
Noi fappiamo non oftante , che in alcane nutrici
dccadono I’uno e I’altro di quefti ftati; ed io
forn perfualo ch’efli piti facilmiente fuccedano ne-
gli abiti naturalmente pletorici ; o refi tali dal
copiofo ufo di cibo amimale. Si giudica percid
generalmente, e probabilmente fu quefta offerva-

Iz 7Zi0-



P i e ———

159 P ART. L' ARCIL SBZ T
zione , che la meltruazione, e la concezione fie~
no fempre incompatibili colla condizione, che
convien ad una balia; e quindi per evitare queft’

. inconvenienti, egli {embra proprio per le nutrici

di evitare affatro il cibo animale , od almeno
di uofarlo con molta parfimonia.

Cid fuggerifce un’ offervazione , che giovera
accennare prima di terminar quelt’ argomento .
Nella premura, ch’io ho finora dimofirata nel
raccomandare alle nutrici I’ alimento vegetabile,
io ho avuto principalmente in vifta le notrici di
profeflione ; che eflendo frequentemente prefe dal-
la pitt baffa claffe del popolo, ed effendo flate
per tutta la [oro precedente vita mutrite con folo
cibo vegerabile , io ho fempre offervato delle eat~
tive confeguenze provenienti dall’ efferfi quelle
polte ad ufare il cibo animeale. Ma convien of-
fervar qui, che pud darfi, che le balie di pro-
feflione abbianc anche per I’ inpanzi fatte ufo in
parte di cibo animale, e che quefte poffano ef-
fere eccetrnate dall’ effer totalmenre private 4’ un
tal cibo.

Quefta eccezione perd, che io intendo fpezial-
mente di qui notare, ¢ diretta alle donne di
condizione, le quali voleffero elle fteffe nurtrire 1
loro proprj figli. Tali donne fono avvezzate al
cibo animale, e forfe in gran proporzione:ed io
non credo, che fi potefle loro con ficurezza
proibirglielo interamente ; ma egli farebbe niolto
neceflario di diminuirne grandemente la quantita,
e pilt o meno fecondo le precedenti confuetudini .

Ci refta ora da confiderare I’ ufo del latte co-
me un alimente per gli adulii. Ella & cofa ra.
ra, che il latte di donna, o di fomarella, o di
cavalla fia impiegato o per intero alimento, od
anche per uma gran parte di effo; ma quando
effo fia impiegato in quantita fufficiente,, non v’
ha dubbio, ch’effo non fia baftantemente a tal
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gggetto conveniente , febbene al certo fomminiltri
un pit debole alimento, cl]le un’ egual quantita
di latce tratto dai ruminant animali. Effo ¢ il
latte di quefti ultimi, e fpezialmente quello di
vacca, che ¢ impiegato in quelto paele; ed ¢
folamente fu quefto latte, ch’io ho avute fre-
quenti occafioni di fare offervazioni tali, onde
poter qui parlar di effo nella maniera, che fi
conviene . :

Siccome le differenti parti; di cui il late &
generalmente compoflo, fono tutte di una guali-
ta nutritiva, e probabilmente pik arte a tal og-
getto , quando fono introdotte fotto una liqui-
difima forma; cosi il latte di vacca comunemen-
te contiene tanta materia nutritiva, che lo rende
un alimento convenientiflimo: e noi conofciamo
ch’eflo & [ovente baftante per fervir di <total nu-
trimento di un vomo , ed 2lmeno in molti cafi
egli ne collituilce una eonfiderabiliflima parte.

Mentre il latte di vacca ¢ per tal modo gene-
ralmente atto a fervir di nutrimento agh nomini,
eflo fembra effer loro egualmente conveniente in
ogni periodo della vita , fuosche per alcuni me-
i della loro infanzia; mel qual tempo febbene il
latte di wacca abbia in certe oceafioni congifpolto
al propelto oggetto, non di meno da cid, che sh-
biamo detto di fopra, eflo non fembra in ogni
cafo affatto cosi conveniente , come quello di
donna .

In tutti gli aleri periodi della vita; fuorché
in quello , di eut uvltimamente .abbiamo fatto
menzione , non vi puo eflere alcun dubbio, che
il latte di vacca nen fia un [ufficiente nutrimen-
toy, ma effo pud efferlo pit 0 meno in differenti
periodi . Depo i primi mefi dell’ infanzia, di cui
gid s’ & di fopra parlato , fembra,” che il latte
fia pid adatrato ai ragazzi pill giovaniy ficco-
me nello feflo tempo per le ragioni gid addotte

1
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¢ neceliario il vegetabile alimento: ma poiche ¢
dubbiofo fe I’ umana economia poffa conveniente-
mente reggere col folo alimento vegetabile ; per-
cid il latte fomminiltrando una porzione di ma-
teria alcalefcente fard con effo opportunamente
congiunto : € noi fappiamo dei cafi di numerofe
perfone , le quali [i foftengono in una condizio-
ne adatrata a totte le funzioni della vita fola-
mente col latte, e coll’ alimento vegetabile .

Per la qual cofa non fi pud dubitare, che un
tal nutrimento non f{ia conveniente ai ragazzi.
To credo, che non fia giammai neceffario: di dare
al ragazzi fotto I’ eta della puberta. alcuna copia
di cibo animale ; e noi abbiamo innumerabili efem-
pl in. quelio. paefe di ragazzi allevati nella pid
perferta falute , e forza fenza I’ ufo di un 1al ci-
bo eccettuaro qualche uovo, e quefto dato anche
con riguardo, e di rado., Da un’altra parre 10
ho fpeflo offervato, che /il ¢ibo animale ufaro
molto fotto I’ etd della pubertd ha avuti dannofif-
fimi effetti , particolarmente nell’ impartire al fi-
ftema una grande irrirabilitd, ed una difpofizione
inflammatoria ( 156 ) .

Noi fiamo per verita d’avvilo, che una certa
porzighe di cibo animale fia richiefta dalla Natu-
ra, e che fia molto adatrata all’umana cotticu-

\ zione; e nei climi freddi, ed in quell’erd,in cui

gli voofini fono obbligati ad una vita laboriofa ,
il cibo animale ¢ fpezialmente conveniente , e
forfe neceflario; ed all’incontro il latte in tal
tempo pud elfer meno fufficiente 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 lo ftato alcalefcente de’ fluidi
fia fempre accrefciuto, a mifura che la vita fi
avanza; cosi io fono inclinato a penfare, che

quan-
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quanto ¢ maggiore I’ etd, tanto maggiore diven-
ga il bifogno d’un pit eftefo ufo di latte, e di .
vegetabili . } :

Egli & in farti abbaftanza manifelte, che il
latte ,- in una certa porzione , & un alimento
adatratiffimo ad ogni etd, e fi pud coftantemente
jmpiegare , fuorch¢ in certe perfone, di cui-gli
flomachi non fembrano convenientemente digerir-
lo. Da qual caufa cid dipenda, egli ¢ difficile il
determinare. In ogni {tomaco il latte ¢ coagula-
to; ma in certi {tomachi effo fembra coagularfi
pidt fermamente, che in altri, ed in quefto ftato
refifte ai poteri folventi del fluido gaftrico: e noi
abbiamo avuti de’cafi, in cui il latte prefo nello
ftomaco fu dopo molte ‘ore reltituito per vomito
in grandi malfle coagulate. Io non fo da cofa cid
dipenda y né ho per veritd apprefo, come vi i
debba rimediare .

In altri cafi noi abbiamo trovato, che il latte
fu pit foggetto a divenir acido in alcuni ftoma-
chi, che in aliri; e i ha poca ragione di dubi-
tare , che in tali ftomachi eziandio fucceda una
coagulazione : ma ficcome noisfappiamo, che il
latte fpontaneamente coagulato, o coagulato co-
gli acidi, Q_fpeﬁo prefo affawo” impunemente ;
cosi egli mi pare, che la coagulazione, che &
qui congianta coll’ acidita , abbia poca o nefluna
parte ne’ difordini, che feguono. _

Quefli difordini provenienti dall’ acelcenza del
latte fono i medelimi, f{ebbene forfe non cosi
violenti , che quei provenienti dai vegetabili ace-
{centi; e la caurela da alcuni (uggerita di guar-
dar(i dall’ unir infieme nella dieta il latre colle
foltanze aceflcenti , ¢ fenza fondamento ; poi-
ché 10 ho veduto moltiflime volte praticarfi tal
cofa, fenza che ne f(ia derivato alcun inconve-
niente (157 ).

Il latte non & in aulcun altro cafo dannofo 1per
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la fua acefcenza, fe non quando lo ftomaco ¢
prerernaturalmente difpolto ad una fermentazione
acefcente ; allora certamente effo pud effer dan-
nofo, ed al pari delle altre foftanze acefcenti ag-
gravare la malattia. Si deve perd offervare In
favore del latte, che quando la parte ferofa di-
viene acida nello ftomaco, le parti oleofa e ca-
feofa fono particolarmente atte ad afforbire quell”
acido, e ad unirfi con quello , onde procedere
alla formazione del Auido animale; ed ¢ percid,
fe non m’inganno, che per lo pilt il latte fi di-
gerifce facilmente, e paffa prefto 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
¢, che quando il latte ¢ coagulato dagli acidi ,
quelti acidi fono fempre uniti colla parte coagu-
lata ; e nelle prime apparizioni di coagulazione
fpontanea [’acido , che & formato gquafi nello
fteflo tempo, ¢ fempre intimamente umito colla
parte coagulata. Tn prova di cid io ho veduti
molti cafi, ne’quali il brucior di ftomaco deri-
vante da un ecceflo d’ aciditd nello ftomaco ven-
ne immediatamente fanato da una bibita di latte
frefco . v :

Dopo & aver efpofto cid che rifguarda il latte.
come alimento , egli pud effer eziandio conve-
niente di dirne qualche cofa come medicamento,
! attefoché io in queft’ Opera non avrd un’altra
occafione di farlo.

Si & detto di fopra, che f{ebbene il latte nello
{tato’, in cui ¢ prefo, non fia un chilo, non di
meno effo facilmente, e forfe pidt facilmente &’
ogni altro alimento, fi converte in vero chilo; e
percid quando- gli organi digeftivi fono deboli,
il latte pud pilt certamente, che qualunque altra
foftanza fomminiftrare nutrimento al corpo. Per

quefto riguardo il larte & un medicamento rifto-
ra-
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rativo in tutei 1 cafi d’ emaciazione, e di debe-
lezza, almeno in tutti i cali, ne’ quali gli orga-
ni digerenti non fono affetti in modo , onde nom
effer capaci di digerirlo.

Non folamente perd nella debolezza dei foli-
di , ma eziandio in tatti i cafi di fluidi viziat ,
il latte fi pud rifguardare come un rimedio. In
farti non vi pud effere alcun dubbio, ch’effo
non fomminiltri un fuido animale della pit per-
fetta qualitd; cio¢ un fluido, che non tende ad
accrefcer né I alcalefcenza , né I’ acefcenza nella
mafla del fangue, e che & pintrolto atto a cor-
reggere "una e ['alta di queflte tendenze, fe
alcuna volta accadono. Nello fteflo tempo ficco-
me per la fua liquiditd effo forte facilmente per
le elcrezioni, non pud dare troppa pienezza al
filtema fanguifero; e fomminiftrando d’altra par-
te un nutrimento baftante per evitare la troppa
fcarfezza di materia nel medefimo filtema, noi
poffiamo concludere, ch’eflo fia atto a dare la
quantitd di fluido la pil conveniente al fiflema."

Effendo per tal modo il latte atto a dare e
riguardo alla quantitd, e riguardo alla qualita lo
ftato il pitt perfetto dei fluidi, fe noi confidera-
remo, che tutte le {iraniere materie introdotte o,
generate nel corpo fono atte a formar una par-
te della ferofitd , e quindi a fortire per efcre-
zione, noi facilmente comprenderemo , che il
latte impiegato per qualche rempo pud non fola~
mente eflere un mezzo di correggere , ma pud
eziandio efpellere tutte le morbofe materie , che
fi poffono effere infinuate nei fluidi.

Quelta doterina fi pud generalmente rifguarda-
re come veriflima ; ma noi dobbiamo accordare ,
che vi poffono effere delle eccezioni. Se i fluidi
fa::anno (tati viziati da un fermento ad effi ap-
plicato , come fembra effere nella lue venerea, €
frequentemente eziandio, ficcome Io penfo_,fnei
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cafi’ cancerofi; noi troviamo, che il latte pud
fpeflo moderare la violenza della malattia ; ma
non la fanerd punto, fe non fi adoperino nello
iteflo tempo alcuni altri mezzi per correggere, e
vincere un tal fermento. Vi poffono effere pari-
menti degli aleri cali, nei quali fi pud fupporre
un’acrimonia  diffufa nei fluidi, e la quale il
Jatte’ non pud trovarli baltante a correggere, e
percid pud effo riufeir incapace di fanare una ral
malattia. In tali cali perd noi fupponiamo ; che
la malattia non coafilla folamente nell’ acrimonia
dei fluidi; ma in uno (ato morbofo  del fiftema
generale ;-0 nelle funzioni di alcone parti fingo-
lari , che da occafione al riftagno, ed alla
corruzione dei fluidi , e tale fembra effere il calo
in molte affezioni cutanee, che il latte non rie-
fee di fanare.

Vi ¢ una malattia, nella quale fi fuppone pre-
valere un’ acrimonia particolare , e li di cui fin-
tomi favorifcorio una tal fuppofizione ; ma che il
Jatte non arriva a fanare . Quelt’ ¢ I’ affezione
fcrofolofa, che fpefflo fi offerva nei ragazzi, che
vivono quafi dnteramente di latre ; ed in molri
cafi io fono flato.perfualo, i’ effa foffe piuttofio
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 ftato del fifterna linfatico, che noi non

_conofciamo ; ma noi poffiamo dire per efperien-

za, che il farte non fembra avere alcun potere
per correggerlo .

Dopo rtutto cid che ¢ flato efpolto fi accorde-
ra, che il latte poffa effere un rimedio in mol-
te, e varie malartie; ma egli fard proprio di
dar qui una particolar contezza di certe malattie,
alle qoali fi ¢ fuppofto convenire particolarmente
il Jatte.

La prima, di cui io fard menzione, & IaI tifi

pol-
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polmonare : ed egli non fard difficile |’ offervare,
che il larte ¢ adatrato a molti cafi di upa tal
malattia . Qualunque origine fi attribuifca ad un
tal malore, io fofterrei, ch'effo non manifefta i
{uoi fintomi particolar: lenza « manifeltare nello
fteffo tempo una diatefi flogiltica in turto il fifte-
ma . Ma ficcome il laue offre una minor quan-
tita di glutine, ed wn fluido meno alcalefcente ,
che il eibo interamente animale; cosi ello deve
effer utile per evitare la diatefi flogiltica, e pud
nello fieflo tempo diltruggere interamente la di-
{pofizione ad una tal diatefi. Per tal mezzo ef-
fo pud moderare, e forfe f[anare la malattia .
Quelti efferti i poflono ottenere da qualunque
fpezie di larte ; ma fara conveniente alla noitra
dottrina di offervare , che «¢id fi ottiene pit effi-
cacemente dal latte degli animali non ruminanti;
e fra quelti da quello di {omarellas, o di caval-
la , meglio che da quello di donna. Vi pofiono
effere dei cali, in cui I’intente [i ottenga per
mezzo dell’ufo del fiero pilt certamente, che
per mezzo di qualunque [pezie di laue.

Ella ¢ {tata comune- opinione, che il latte di
donna fia pili adattato a tale oggetto, che quello
di qualunque altro  animale; ma jo ne dubito,
attefo che un 1al latte contiene una maggior
porzione di olio, che quello. di fomarella, o di
cavalla ; e confiderando d’ altra parte quanto rara
_ cofa fia, gshe una donna fomminiltri una quanti-
t2 di latte fufficiente a nutrire vn zdolto, mi
fembra , che I' ufo del latte di fomarella fia pil
ficuro . i

Avendo cosi trovato, che |’ufo del latte & un
rimedio nella tifi polmonare per effer atto ad ov-
viare, e rimovere la diatefi flogiftica, fi pud do-
‘mandare , per qual ragione un nutrimento. pi'iz
completamente vegetabile non foffe ancora pill
adattato ad un tal oggetto? Non ¢ facile la folu-
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-zione di un tal dubbio: ma volendomi ingegna-

re di darne la migliore, ch’io poflo, io offerve-
20, che febbene poffa effer vero, che wum nutri-
mento pil interamente vegetabile foffe un rime-
dio pil certo, e febbene vi fieno molti efemp;
riferiti del fucceflo di un tal nuirimento; non di
meno effo non pud efler fempre un rimedio con-
veniente , poiché vi fono dei cafi di tifi polmo-
nare , che febbene congiunta con una diatefi flo-
giltica , ¢ nello fteffo .tempo accompagnata con
una debolezza degli organi digerenti, riguardo
agli alimenti puramente vegetabili .

Si pud eziandio offervare, che febbene la tifi
poffa coftantiflimamente effere accompagnata con
una diatefi flogiltica, effa ¢ nello fleflo tempo
fovente congiunta con uno ftato di gran debo-
lezza, il di cui foverchio accrefcimento , che ap-
punto deriverebbe da una dieta puramente vege-
tabile , potrebbe riufcir dannofo. Ma ficcome io
non ho avute alcuna occafione di determinar que-
fte materie con elperimenti eflatti e decifivi, io
devo lalciar al giudizio degli altri il determinare
pofitivamente , fe una dieta lattea fia univerfal-
mente , od anche generalifimamente il rimedio
pill conveniente nella tifi polmonare. Io devo
terminare quefto foggetto con una offervazione,ed
¢, che fara difficile di dar una decifione generale
in un tal argomento, poiché egli & abballanza
certo , che 1 cafi di tifi polmonare nella loro ori-
gine , e circoltanze variano pil di quello , che i
Medici hanno o comprefo, o fpiegato ( 158).

Un’ altra malattia , in coi fi ¢ detto , che il
latte ¢ un rimedio, ¢ la gotta. Non recherd ma-
raviglia , che fieno inforte delle queftioni fu
quelto foggetto, quando fi confideri quanto varie
opinioni fieno {tate prodotte fulla natura di tal
malattia , e che ogni differenza {u tal propofito
pud dar occafione ad una differente opinione fo-
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pra la convenienza dei timed; « Io non oferd de-
cider tra quefte differenti opinioni , né entrare in
alcuna delle difpute , che fono ftate prodotte fu
quefto foggetto ; ma efporrd la dottrina , che mi
pare la pill probabile , e la fottomerto 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-
feguenza , che fe un uomo non faccia ufo di ci-
bo animale, egli non avrd mai la gotta : e che
cid fia per I’ ordinario , ¢ molto confermato da
cid , che non vi ¢ alcun cafo di perfone, che
fieno (tate allevate , e che fieno viffute interiffi-
mamente di latte , e di alimenti vegetabili , le
quali abbiano avuto tal malattia. A quefta confi-
derazione fi pud aggiungere , che vi fono molti
efemp) di perfone,le quali erano per lungo tem-
po afflitte dalla gotta , e che ricuperarono la fa-
nitd effendo acidentalmente cadute nella miferia .
Per applicare ¢id al noftro prefente foggetto noi
offerveremo , che ficcome il latte non pud mai
dare un abito pletorico , cosi noi crediamo , che
una dieta confiltente principalmente di latte , pre-
ferverd una perfona dall’ effer artaccara dalla got-
ta . Siccome noi perd fappiamo , che negli abiti
pletorici foggetti a quefta malarria , per produrre
I’ infiammazione dell’ eftremitd , che ¢ la crifi ne-
ceflaria in tali abiti, fi richiedono un certo grado
di vigore , ed una certa fermezza di tuono nell’
intero filtema y; che fi manifelta particolarmente
pello {tomaco ; cost dal diminuire il vigore , ed
il tuono del filtema varj difordini poffono effere
occafionati in tali. perfone . In confeguenza egli
¢ poffibile , che una dieta lattea, quando fpezial-
mente fia foflituita a una dieta pil nutriente , pof-
fa produrre un tal effetto; e giudico percio, che
per prevenire interamente la gotta , fia nece&farie

]
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dedicarfi per tempo alla dieta lattea , innanzi
che la diatefi gottofa fia formata . Ma fe dopo
che ¢ comparfa la gotra, fi debba impiegare una
dieta lattea per fanarla , quelta dieta converrd
folamente nclle perfone totalmente vigorofe ; ed
in tal cafo fi hanno degli efemp; d’e[?er effa fta
ta. ufata con avvantaggio , e ficurezza . Nelle
perfone gottofe perd avanzate in erd ; ed in cul
vi ha ‘una perdita di tono , pud effer molto dan-
nofo il tentare la dieta lattea ; ma nel medefl-
mo tempo io devo dire, che ficcome il latte non
¢ un alimento cosy debilitante 5 come quelli prefi
interamente dalle foftanze vegerabili ; cosi il pri-
mo fard fempre pilt ficuro degli ultimi. =

Egli ¢ ftato allerito da parecchi , che per pre-
venire o fapare la gotta non era neceflaria una
dieta lattea per tutta la vita, ma che baftava
ufarla rigorofamente per un anno. Pud darfi che
¢id abbia luogo’ in una certa etd, col diftruggere
la difpofizione dello ftato pletorico il quale dopo
tn certo periodo di vita non ¢ facile che ritor-
ni: ma una tal cofa ¢ certamente precaria ; poi-
ché vi fono molti efempy di perfone , che per

fanar la gotta foggiacquero per qualche tempo

ad una dieta latrea o vegetabile ;* e che dopo ef-
fendofi per tal modo follevati , ritornando alla
loro primiera maniera di vita , non folamente ri-
tornd ad efli la gotta con pit violenza di pri-
tiia , ma loro fopravvennéro eziandio varj aleri di-
{ordini nell’ animale economia ;. ed io fon perfuafo
che dopo un’ allinenza di qualche tempo, non fi
poffa_ficuramente ritornare ad una dieta liberay
éd abbondante. . ,

Parecchi Medici hanno propofto il latte come
un rimedio ‘in tutte le malattie febbrili 5 ed io
ho di git offervato , che una dieta lattea fenza
alcuna aggiunta di cibo animale , & fovente utile
¢ per evitate , e per correggere la diatefi flogifti-

¢a
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ea dominante nel fiftema;ed in confeguénza ogni
flato febbrile , che |”accompagna . Ma io devo
ora offervare, che quando una pieflic , o febbra
& totalmente formata , ['ufo dell’ intero latre &

unsrimedio incerto. In cali di febbri continve o

ho di rado' tr6uato , che [“intero latte ‘fia. una
bevanda grata agli ammalati-; & che né ellingua
la fete . In molte occafioni io ho offervato , ch’
eflo riefee difguftofo allo ftomaco , e che fpeflo
eceita la fete'y che fi cercava per mezZo fuo di
eltinguere . Cid io ho offervato in ogai fpezie di
febbre gid formara , o fia inflammatoria, o fia

‘putrida . Nella febbre fembra ; cheolo flato dello

ftomaco fia tale , che lo renda inetto a digerire
convenientemente il latte . To non faprei chiara-
mente fpiegare in cofa cio confifta ; ma una lun-
ga efperienza mi rende certo del fatto . Percid
malgrado le varie , e generali raccomandazioni
fopraccennate , io: non preferivo il latte frefco 4
ed intero, in alecun cafo di febbre ; ma pero eflo
¢ pilt fopportabile , e fembta corrifponder theglio
ad ogni oggetto, che pofliamo proporci, quando
fia ' appreftato in uno flate pitt liquido 5 ‘€ pil
acido ( 159). . : :
Dopo d’aver in tal guifa confiderato  general-
mente I’ ufo del latte; e come alimento; e come
medicamento , gioverd confiderare la feelta ;- che

£ deve fare dei differenti latti nelle differenti cir=

coftanze ; e ¢1d fard breviflimamente determinato .

Quando c¢i proponiamo d'iatrodur molto nurri-
mento, e quando non vi ¢ alcun pericolo di fa-
vorire uno ftato pletorico ; il latte degli @nimali
ruminanti deve effer fempre preferito , avverténdo
folo; che gli organi digerenti di chi lo ufa; fienc
pienamente atti a digerirlo.

Da wn’altra parte quando fi ' Ka intenziore di
evitare ‘¢ di diminuire lo ftato pletorico ; e la
diatefi’ flogiftica , esli converry meglio impiegare

. il
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il latte degli animali non ruminanti , e fpezial-
mente quando nello fteffTo tempo (i folpetti una
debolezza negli organi della digeftione (160).

Per terminare queflc argomento , egli mi refta
da dire, in qual maniera 'intero latte pofla effer
pill convenientemente ufato : e non vi pud eller
alcun dubbio , che qualunque fia I’ oggetto ; che
noi ci proponiamo , quefto latte fia pill opportu-
namente ufato , quando & frefco; e certamente
prima ch’eflo i fia avanzato a quella feparazione
delle’ fue parti , alla quale ¢ difpofto. La maflima
parte dei Medici , e fpezialmente il Dottor Boer-
haave, hanno fuppofto , che il latte non fi poffa
efporre per qualche tempo all’ aria, fenza che ne
efali una porzione volatile , e molto giovevole ;
ma nefluno & ftato capace di dare alcuna prova
chiara , che una tale efalazione realmente fucce-
da, o dimofirare la natura di effa. Nél medefimo
tempo eglino per una tal fuppolizione fi valfero
d’ un argomento ricavato dalla maniera , con cui
di effo fi nutrono i bambini , che fono appunto
quelli, che ne fanno il principal ufo, e nei qua-
I la Natura ha provveduto,che lo traggano fuc-
chiando dalle mammelle , onde non fi difperda la
parte predetta ; con tal cautela il latte non co-
munica punto coll’ aria, finché arriva allo ftoma-
co- del giovine animale . Quelto argomento  perd
al pari di- molti altri dedotti dalla confiderazione
delle caule finali , ¢ 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 lartanti, che quello della fuccione ; e feb-
bene la {pezie umana ¢é capace di qualche mezzo
artificiale per un tal oggetto , io fon perfuafo ,
ch’ egli fia impoffibile , che tutto il latte poffa
eftrarfi dalle mammelle d’una domna per neflun
altro artificio , che per mezzo della fuccione ; e

i che
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che quefta fia la ragione, per cui una tal fuccio-
ne {ia ftata {tabilita dalla Natura, e non gii per-
ché il latte foffra alcun dannofo cangiamento re-
ftando elpolto per breve tempo all’aria.

Che il latte non poffa effer pregiudicato per la
perdita di alcune parti volatili, noi ne fiamo ezian-
dio abbaftanza afficurati da cid , che molte pazio-
ni ufano coftantemente di far bollire fino ad un
certo punto il latte di vacca, fubito dopo d’aver-
lo tratto da quell’ animale , e da cid non offer-
vano, che le qualita di quel latte ricevano alcun
danno per I’ oggetto, che fe fe ne propone nell’
ufarlo . All%incontro effi trovano , che il latte
col bollire ¢ meno difpofto all’acefcenza , proba-
bilmente per effer con tal mezzo {pogliato di una
confiderabile quantitd di aria , che avrebbe favo-
rito una tale fermentazione . :

Ci refta ancora un’altra parte del noftro fog-
getto, ed ¢ di determinare le qualitd alimenta-
ri, o medicinali delle ' varie: parti del latte im-
piegate feparatamente ; ma noi accennaremo. il
breve cid che dobbiamo offervare fu quefto pro-
polito . : ;

Il butirro , o la parte oleofa del latte ha pre-
cifamente. le medefime qualitd, che fi trovano ne-
gli ol) efprefit, detti volgarmente olj graffi, o fie-
no cavari da foftanze animali , o da {oftanze ve-
getabili 5 e noi avremo in aluro luogo occalione:
di offervare I’ufo , che di tutti effi fi fa o come
alimenti , o come medicamenti . La fola queftio-
ne, che qui i potrebbe particolarmente iftituire
¢, fe la parte oleofa del latte fia con maggior fi- *
curezza impiegata nello ftato di crema , quando
¢ unita con qualche porzione di parti caleofe e
ferofe , oppure nello itato di hutirro, quando efla
¢ pill interamente feparata da tali parti. lo non
poilo. pofitivamente rifpondere a queita queftio-
ne; ma mi pare, che una quantitd di olio. nello

Fom. 111, K {tato
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flato di crema fard pil facilmente digerita , ché
. un’vgual quantitd di parte oleofa nello ftato di
butirro . Pud perd provenire qualche differenza
fu ‘quefto propofito dalla differenza degli {tomachi
pit o meno difpofti a digerire gli olj; ed io ho
conofciuto delle perfone ; che digerivano meglio
la crema , che il butirro. Un’ altra differenza {u
quelto propofito pud eziandio provenire da una
maggiore o minor dilpofizione all’ acidita ; e nello
flomaco pilt acefcente la crema pud effere pid
offenfiva del butirro.

La parte cafeofa o coagulabile del latre colti-
tuifce certamente una gran porzioné 5 fe non la
maflima del nutrimento dal latte fomminiltrato ;
e percid i deve confiderarla come una materia
molto nutriente ,. quando fi prende fola . Anche
quando & ufata mello ftato , in cui viene prodot-
ta per mezzo di una {pontanea coagulazione; an-
corché in tal cafo fia moltiffimo feparata dalla
parte oleofa ; pure puo effere rifguardata come
nutriente. Ma quando fi ¢ praticata una coagula-
zione artifiziale ful latte frefco , e quando percid
la parte oleofa ¢ unita colla cafeofa ; fi deve con-
fiderare come contenente quafi tutta la materia
nutritiva ; che fi pud trarre dal latte ; e fe fi
prenda il coagulo fenza che il fiero ne fia fepa-
rato ; eflo certamente contiene tutta la foftanza
nutriente del latte ; e fard tanto pitt facilmente
digerito , quanto ¢ pid fluido il latte adoperato .
Egli ¢ percid 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 . : :

Quande il coagulo @& feparato dal fuo fiero ,
eflo diviene pil nutritivo , che il latte da cui fu
tratto, ma probabilmente fard pit difficile da di-
gerire , che lo fteflo latte , o I’ intero coagulo

finora accénnato. Finché perd il coagulo ; da cui
¢
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¢ flato levato in gran parte il fiero , refta in
uno ftato umido , ciod con una porzioné di fiero
ancora aderente , eflo [ara piu facilmente digeri-
bile; che quando viene piu abbondantemente le-
vata una tal’ umidita ;, ‘@ Pintera maffa pid firer-
tamente comptefla prendé la forma di cafcio .

Il cafcio nel fuo ftato di fecchezza , ficcome
abbiamo detto di fopra, ¢ di molto varia condi-
zione ; ma le fue qualitd in quefte varie condi-
zioni poffono facilmente ‘comprenderfi . Quando
eflo & fatto di latte precedentemente fpogliato
della fua crema ; eflo fard ancora una materia
nutritiva , ma di molto difficile digeftione ; ed
atta folamente alle pilt robufte perfone; ed anche
la difficolta di effer digerito pud diminuire il nu-
trimento , ch’eflo altronde avrebbe dovuto fom-
miniftrare. -

., Il calcio tratto dall’ intero latte deve effere una
foftanza ancora pilt nutriente , e fecondo io pen-
fo, di una molto pil facile digeftione ; ed il ca-
fcio tratto dall’ intero latte coll’ aggiunta di une
porzione di crema ottenuta da un altro latte ,
fard ancora pill nutriente ; e non meno di facile
digeltione ;, mentre le parti oleofe interpoite per
tutto tra le parti del glutine , devono render I'ade-
fione di quelto meno ferma. Siccome il cafcio &
fpeflo aratto dalla fola crema ; le fue qualitd fa~
ranno facilmente comprefe da cid , che abbiamo
detto finord ..

. Noi’ abbiamo fimilmente accennato di fopra, -
che il calcio non & 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_latei 2ggiunta al latte di vacca . Im tutti
quefti cafi; ficcome i latti di pecora, e di ca-|
pra contengono und maggior porzione di parti
oleofe ; e cafeofe , cosi a mifura della quantird
impiegata i quefti lawti , il cafcio riefce pil

K 2 nu-
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Autritivo ,- ma nello fteffo tempo di pilt difficile
digeltione .
* “Siccome il cafcio @ uvfato non folamente quan-
do ¢ frefco, e fano , ma eziandio quando ha con-
tratto un vario ‘grado di una cerra corruzione , a
cui effo & foggetto ', ‘cosi egli ‘acquifta quindi
nuove qualitd , e fecondo il grado ‘di corruzione
effo diviene pili acre’', e {timolante , parte per
|* acrimonia da effo acquiftata in tal ‘corruzione ,
¢ parte dal gran numero degl’ infetti, che in ef-
o coftantifimamente fi producona , -quando fi
rrova in tale ftaro . Quando il cafcio & cosi cor-
rotto non pud eflere prefo in tanta quantita, onde
fervir d’alimento ; ed o non poflo chiaramente,
fpicgdre , quanto ‘od in qual maniera effo polfa
confiderarfi , ficcome f{i fuppone comunemente ,
un condimento , che ajuti la digeftione degli al-
tri cibi. Wb i

‘Riguardo al caleio fi deve ancora accennare
un'altra  particolarith ,eed &, che effo fpeflo &
Wfato dopo d” averlo abbruftolato , ciod rifcaldato
confiderabilmente al fuoco , quindi una porzione
del fuo olio ¢ feparata, mentre le altre parti fo-
o unite pit firettamente inflieme . Io conofco

* molte perfone , che fembrano digerire abbaltanza

Bene un tal cibo; ma effo non & al certo fa-
cilmente digerito dagli ftomachi deboli : ed ¢ vn
slimento molto improprio per quelli , che vanno
foggerti all’ indigeftione, e che fono «yifealdati da’
cibi cattivi e pefanti . '
' Molte perfone, e fpecialmente i poveri abita-
tori di paefi montuofi, e forniti di pafcoli , fan-
no molto ufo del [atre coagulator. Vi é upa ma-
niera fingolare di ferviriene la quale, per quan-
to io'fo , @& particolare alla Scozia , e  ficcome
io penfo, merita, che fe ne faccia menzione .
" Ta preparazione a tal effetto praticata & la fe-
guente. Si mette una porzione di latte , da cui
; fi ¢
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i & levata la crema, in un vafo di legno, pil
lungo che largo, ed il quale al {uo fondo ka vm
foro chiuft ¢on ‘tifi turacciolo 5 che quando ¢ le-
vato , ne forte il liquore contenuto nel vafo.
Quefto vafo fi mette dentro un altro , che ¢ e
pitt alto, e pilt largo , per modo che il pill pic-
ciolo vafo fia circondato d’ acqua bollente con-
tenuta nel vafo efteriore . Difpolie in ral modo
{e cofe, i vafi fi lafciano in tal pofitura per uno,
o due giorni , pilt o meno fecondo lo ftato dell’
atmosfera ; dopo il qual tempo il latte i trova
coagulato, e la parte acquofa (eparata dal coagu-
1o, fi trova depofitata al fondo del vafo .:Si leva
allora per il foro fopraccennato una tal’ acqua
acida ; ed il foro del picciolo vafo effendo nuo-
vantente chiufo ; fi mette di nuovo il valo mede-
fimo dentro il vafo pili ampio , e lo fi circonda
come prima d’ acqua bollente. Dopo che il tutto
2 reftato in quefto {tato per altre ventiguattro ore
fi trova, che una maggior copia di acqua acida
fi ¢ [eparara dal coagulo ; e quelf’acqua effendo.,
levata come prima , il coagulo , che ailora & di
ina confilteniza baftantemente denfa , ¢ rimefco-
lato , ed agitato fortemente con un denfo legno;
ed in tal condizione fi reca fulle ‘tavole ,

Quelta vivanda; durante wtea Peftate, & fpef-
fo ulata in Scozia dalla clalle mezzana del popo-
lo, ed & generalmente nota ad Edemburgo fotto
i1l nome di Corfforphin Cream , nome derivato
“ da un villaggio vicino , dove effa & fpecial-
mente préparata ; ed & portata a vendere in
tarte - le principali Cind della Scozia . Queft’
¢ g alimento baltantemente nutriente ; e
per la quantitd di acido, che ancora conferva
effo ¢ moderitamente , ma graziolamente acido e
rinfrefcante . To I’ho frequentemente preferitto
ai tifici; e né in efli ; Ad in alcun’altra perfo-
na io ho offervato provenire o nelld ftomaco

X 2 0 ne-
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o negl inteltini alcun difordine dal libero ufo del
niedefimo . B

Dopo d’ aver cosi confiderato tutto cid, che
rifguarda la parte cafeofa del latte, ci refta da
confiderare cid che noi abbiamo di fopra notato
come una terza parte nella compofizione di ogni

latte , cioé la foa parte acquofa .
Primieramente confidergremo quella parte, che
abbiamo_detto chiamarfi Jatte o fiero di butirro s

e la quale [ ottiene nella maniera da noi de-

feritta di fopra. Quefto fiero fi fuol trarre dal
latte , dopo che il latte fi ¢ lalciato qualche tem-
po in ripofo, per cui diviene pit o meno acido :
ma un tal fiero fi pud eziandio trarre dal latte
frelchiffimo , ed in tal cafo eflo non ¢ acido, e
non differifce dall’ intero latte , che per la parte
oleofa, che n’¢ levata. In quefto ftato il fiero
¢ fempre baftantemente nutriente ; ed effendo per
I’ ordinario pitt facilmente, digeribile dell’ intero

latte , io |’ ho fpeflo impiegato in cafi di tifi con

maggior vantaggio di quelloy che avrei potuto
ortenere o dall’ intero latte, o dalla fua parte
acquofa in uno f{tato piti acido. Egli ¢ perd in

queft’ ultimo ftato, che il fiero & pil comune-

mente implegato; ed eflo ¢ molto utile in tutti
i cafi; ne’ quali la facolta rinfrefcante del latre &
indicata . Quando il fiero fi lafcia pit Iungo
tempo in ripofo, fembra, che fia accrefciuta la
fua aciditd , e percid eflo ‘diviene maggiormente
refrigerante, Alcuni hanno immaginato , che in
certi cafi efflo pofla efler nocivo: ma, qualora
non fi beva in foverchia copia , o quando il cor-
po non fia molto rifcaldato , io non ne ho offer-
vari cattivi efferti ; ‘e nell” ultimo calo, egli &
probabile , che I"acqua fredda avrebbe apportato
il medefimo nocumento . Rignardo all’acido del
fiero di butirro, o rigoardo agli aleri acidi ftari
della parte acquofa del latte, giova offervare ,
: che
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¢he un ral acido mon accrefce I’ acefcenza nello
{ftomaco , né occafiona la flatulenza, che foglio-
no produrre le materie recenti vegetabili acide,
od acelcenti; e percid nelle perfone foggetic a
difpepfia effo ¢ impiegato *pilt ficuramente , che
tali materie.

Lo ftato, in cui la parte acquofa del latte &
principalmente ufata, ¢ quello di fiero in fenfo
ftretto , o fecondo il pill comune fignificato. Sic-
come quelto ¢ feparato dall’ intero latte, e dal
coagulo in quéllo prodotto per mezzc del prefa-
me ; cosi oltre una materia zuccherina eflo fem-
pre contiéne una porzione delle parti oleofe , e
cafeofe , ed ¢ in conleguenza un fluido nutritivo.
E perd meno nutriente, di quello che fia [’in-
tero latte; e percid quando fi debba evitare, o
correggere uno {tato pletarico o flogiftico, eflo
fembra a tal oggetto pid atto, che gualungue
intero latte, febbene i pofla dubirare, fe il fiero
tratto dal larte degli animali ruminanti fia wgual-
mente nutriente, che I’ intero latte degli animali
non ruminanti, ; 5

Si deve perd confiderare principalmente il fie-:
ro per rapporto ad un fuo particolare ingredien-
te , che & lo zucchero; il quale per efler fom-
miniftrato e da -quefta , e da altre alimentari
foftanze fi deve rifguardire come di una natura
la pitt falutare per I’ umana economia . Egli é
in virtl di quefto zucchero , o dell>acido, in cui
effo ¢ cangiato, che il fiero fi deve rifguardare
come particolarmente atto ad evitare la flogofs ,
e la foverchia alcalefcenza de’fluidi umani; e
ficcome il fiero pud eflere comunemente ufato. in
maggior copia, che qualunque intero latte, eflo
pud in molte malattie effere un rimedio piu ef-
ficace , Egli ¢ folamente, fulla fuppofizione, ch’
efflo fia ufato in gran copia, ch’io poffo, com-
prendere le virth. tanto. efalrate dello zucchero di

K 4 lat-
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Jatse ; poiché quando quefto zucchero fia flats
baltantemente purificato , 1o non poflo in elfo
ravvifare alcuna differenza  dallo zucchero comu=
ne, o da quello tratto da altre foftanzeje quan-
do effo ¢ impiegato nel fuo ftato d’ impurita, io
non poffo concepire, come fi debba fupporre,
che una picciola porzione delle altre parti del
jatte ad un tale zucchero aderenti, gli pofla im-
partire una qualche confiderabile facoltd [ 161 )

Noi abbiamo fin ora confiderato il fiero, quan:
do ¢ ufato prima, che eflo abbia contratta alcu-
na fermentazione acefcente: ma effo ¢ frequente-
mente ufato nel fuo ftato acido od unitamente
alle foftanze alimentari, o come una parte di ef-
fe; ed in quefto flato convien rifguardarlo come
meno nutriente, e principalmente come un acido
{olamente utile per gli oggertti fopraccennati. Ora
perd fi deve “offervare riguardo alle qualita. del
fiero, che effendo eflo difpofto sall’acefcenza, el-
fo pud in alcuni ftomachi fofirire tal cangiamen-
to'ad un grado nocivo, e produrre della flatu-
lenza, e varie altre affezioni, che accompagnano
una morbofa acefcenza. Egli & in virth di que-
fta medefima materia zuccherina, ch’eflo diviene
blandamente purgante ; ma fe tal effetto dipenda
da cid, che un tale zucchero ritiene .il {uo in-
tero {tato,  ed in tale ftato flimola gl’ inteflini,
ovvero fe dipenda dall’acido prodotio da quello
zucchero mifto colla bile, noi avremo occafiong
di confiderarlo in altro luogo ( 162).
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Del cibo animale in fenfo rigorefo; ciod del
cibo formate di tutta, o di parte della
Joftanza degli animali .

LE parti folide e fuide de’ mammali fono d’
una natura tanto fimile fra loro, che non fi
pud guari dubitare, e che anzi ¢ molto ben di-
moftrato da una moltiplice elperienza, che tutte
quelte foftanze fono atte a fervir di mutrimento
a qualunque animale carnivoro ; e che percid
mtte fono pit o meno atte a nutrire la {pezie
nmana . Nel confiderare perd i mammali per
rapporto all’ alimento , che agli uomini fommini-
{trano , noi dobbiamo folamente efaminare la
maggiore o minore attitudine de’ varj ordini, ge-
neri , o fpeiie riguardo ad un tale oggetto. A
tal effetto noi primieramente confidereremo quel-
le qualits del cibo animale, per cui effo & pilt
o meno atto a fervir d’alimento agli uomini; e
dopo ricercheremo quanto quefte qualitd fi tro-
vino nelle particolari fpezie degli animali impie-
gate comunemente a queft’ oggertos

La qualita delle foftanze animali, che le ren-
de atte a fervir d’ alimento ; e che merita d’ el-
fere accennata la prima , fembra effere il grado
di folubilitd nello flomaco umano. La foluzione
del cibo nell’ umano ventricolo pud eflere ajuta-
ta dalla mafticazione, ma perd efla al certo per
la maffima parte dipende dal potere di quella
foftanza; che ¢ comunemente chiamata il fuc-
co gaftrico, la quale la Natura ha provveduta
come di un folvente, ad un certo “grado, delle
varie materie folide o confiltenti prefe nello fto-
dmaco.

Quefto folvente perd, ficcome abbiamo offer-
vate
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vato di fopra,é dotato d’una maggiore o minor®
energia ne’ differenti animali ;e cosi [embra ezian-~
dio effere diverfa ne’differenti individui della {pe-
cie umana. Quanto cid poffa dipendere dai dif-
ferenti flati del fluido gaitrico nei diverfi uomi-
ni, noi non fiamo ancora capaci di diftinguerlo ;
ma in tutti quello poter [olvente (embra effere
manifeltamente differente fecondo certe condizio-
ai degli alimenti prefi,e particolarmente fecondo
quelle, che danno a rali alimenti un differente
grado di (olubilicd; e le quali i devono percid:
{pezialmente inveltigare (163 ).

" La condizione, che {pezialmente da una mag-
giore o minor folubilita, ¢ la differente fermezza
di teflitura, che apparilce nelle foftanze animali:
e quelta & differente nelle diverfe (pezie d’ani-
mali , fecondo ch’efli fono interamente o carni-
vori ; o fitivori; la foftanza de’ primi effendo
pilt denfd ; che quella de’fecondi. Cid uniramen-
te ad alcune altre confiderazioni ‘rende ragione,
perché i primi non fieno quafi mai impiegati
come alimenti, e gli ultimi lo fizno cosi gene-
ralmente. Si pud fupporre, che quefta differenza
nella denfitd della foltanza dipenda dalla natura
dell’ alimento ufato da quelle differenti {pezie &’
animali; e percid che anche quelli, che ufano
un cibo parte animale, parte vegetabile, debbano
effere di vna foftanza pin denfa, che quelli, che
interamente vivono di, vegetabili. Cid perd rigo-
yofamente non fi offerva; poiché la carne del
toro ¢ pil denfa, che quella del cane.

2.° Negli animali erbivori la denfitd della fo-
ftanza ¢ diverfa ne’diverfi generi e f(pezie per
una legge naturale, di cui non fi pud aflfegnare
la caufa; ma il fatto & evidentifiimo, poiche la
denfita del bue &, ceteris paribus, fempre maggio-
re di quella del caltrato.

3.% Nella medefima fpezie la denfita & diffe-

‘ ren-
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gente 'fecondo il feffo ; la foftanza del maichio
elfendo fempre pilt denfa, che quella della fem-
mina.” Nel feflo mafcolino perd la caltrazione
fatta per tempo produce un confiderabile cangia-
mento , ed impedifce all’ animale d’acquiftare la
medelima denfitd di foftanza, ch’eflo avrebbe
acquiltata, fe non foffe foggiaciuto ad una tale
operazione. La caflrazione produce eziandio un
altro effetro, ed é di difpor I animale a divenir
graflo , ciocclé, come noi ora diremo, ne rende
la carne pitt folubile . ‘

4. Nella medefima fpezie la denfitd della fo-
ftanza ¢ differente fecondo I’eta dell’ animale; e
ficcome la denfita di ogni animale fi aumenta, a
mifura che la fua vita 'fi avanza, cosi la carne
giovane & generalmente pil [olubile della vec-
chia: e cid ha tanto luogo, che in molte fpezie
noi ufiamo a titela d” alimento folamente 'gli ani-
mali giovani, e giammai i vecchi. Qui perd s
incontra una difficoltd. Sebbene per la loro, tefli-
tura le carpi giovani fieno pitt folubili delle vec-
chie, e cid apparifce quando fono cotte mell’
acqua, non di meno in ' alcuni ftomachi le carni
giovani fono pil lentamente digerite , che le vec-
chie, ‘e cosi in alcune perfone il vitello & pik
lentamente digerito del bue, e I’ agnello pilt len-
tamente del montone . In fatti il Dottor Brian
Robinfon i riferifce quefto "fatto  fingolare, che
in una perfona egli ha offervato,’ che il pollo
era pilt lentamente difciolto ; che qualunque al-
tro cibo animale. Da cofa cid dipenda, ‘egli ¢
difficile il determinare. Sarebbe forfe ,che in cer-
ti {tomachi molriffimo difpolti "all’ acelcenza la
foluzione de’cibi animali ¢ ritardata da una ‘tale
.acelcenza, e percid in tali flomachi i cibi i pid
alcalefcenti fono 1 pid facilmente digeriti? E fic-
come noi diremo nel feguito, che le carni pitt
vecchie fono pid alcalefcenti delie pitt giovani,
que-
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quefta pud eflere forfe la ragione dell’ accennata
differenza, la quale alcone volte ¢ incontra nella
digeftione di tali carni. Noi fiamo difpofli a
penfare, che la cofa fia cosi, perché fi ¢ offer-
vato, che la digeltione difficile delle carni giova-
ni accade fpezialmente negli flomachi 1 pih ace-
fcenti. : ; 4 :

Un’ altra - caufa dell’ accennara differenza di di-
geltione pud in alcuni cafi effere la natura pilt
gelatinofa nelle carni giovani, che melle vecchie:
e quelta caufa fembra realmente contribuire al
predetto effetto; poiché io-ho offervato, che le
gelatine di tutte le foftanze animali , febbene
eitratte da vecchi animali, fi putrefanno pil len-
tamente, € con una maggiore precedente ace-
fcenza; che i fughi recenti degli animali (164 ).
Egli non fard fuordi propofito d’offervare ezian-
dio qui, che negli itomachi acefcenti, gli ali-
menti liquidi, febbene eftratti-da foftanze anima-
li fi digerifcono perd pid difficilmente de’folidi -
Non ¢ quefta forfe proveniente dalla liquidita .
che favorifce I’ acelcenza? . .

. 5° Negli animali della medefima f(pezie , del
medefimo feflo, e della medefima eta, le carni
degl’individui hanno una maggiore o minor den-
1itd, fecondo ch’ efli fono o pill graffi, o pil ma-
gri. Negli animali magri le fibre, di cui fono
compofte le loro carni, fono pid firettamente in-
fieme congiunte , mentre negli animali pit grafli
quefte fibre fono pit feparate da. una teflitura
cellulare riempita di olio; e percid la carne de-
gli ultimi ¢ non folamente refa pit folubile dal-
ia laflezza della fua teffitura; ma eziandio, fic-
come io giudico , dalla quantita d’ olio, che en-
tra nella foftanza delle fibre. ‘

Alcune volte perd accade , che le carni grafle
fono pili difficili da digerirfi , che le pill magre
ma cid proviene, percheé il graflo in quelle car-

ni
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ni & raccolto in mafle feparate dalle” fibre carnox
fe 7 ed in tali cafi fa digeftione difficile deriva
dalla difficoltd di digerire una grande porzione di
olio; riguardo a cul, ficcome noi diremo in ap-
preffo , 1l porer di differenti flomachi ¢ certamen-
te molto differente. =
' 6.° Nel medefimo animale [a folubilitd & diffe-
rente nelle differenti parti di effo. La folnzione
¢ facile nelle parti carnofe congiunte con una
cellulare pil rilaffata ; mentre al "contrario la fo-
luzione delle parti membranofe nei tendini, e
nei ligamenti’, di coi la teflicura ¢ pilt compat-
ta , riefce pitt difficile. ek ;

"'7.° Nelle carni, per altri conti della medefima
valitd , la folubilita’ ¢ maggiore , fecondo ch’efle
Pono pilt avanzate verfo la putrefazione. Egli ‘¢
ben noto, che [a putrefazione, quando ¢ arrivata
ad un certo grado , diftrugege la  coefione di tutte
le foftanze animali;e la téndenza ad una tal pu-
frefazione , fe non vi fi occorra colla fottrazione
dell’ aria, col freddo, e coll’ applicazione degli
antifetici , comincia fubito dopo, che I’ animale
¢ morto. Egli & percid , che le carni degli ani-
mali recentemente uccifi non fono cosi folubili,
come quelle, che fi fono confervate per qualche
tempo . Vi ¢ perd un periodo nel progreflo della
putrefazione , nel quale le carni divengono im-
proprie all’ umana economia ; ma egli ¢ difficile
di determinarne i limiti; poiché vi fono certi
ftomachi, che fona molto offefi dalle carni, ap-
pena efle danno qualche indizio di putrefazione ,
o col loro ‘odore, o col -loro fapore ; mentre ve
ne fono molti algri, i quali digerifcono facilmen-
te le carni molto avanzate, verfo quefto ftaro, e
forfe pih facilmente, che le frefche. '
"8.c Non folamenre le foftanze animali fono
pilt folubili', quanto pitt fono avanzate verfo la
putrefazione ; ‘ma effe fembrano eflerlo eziandio
tan-
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tanto pit quanto pid feno difpofte a foffrir uu
tal cangiamento; o per efprimermi in altro mo-
do , quanto efle fono pilt alcalefcenti .

Egli ¢ molto probabile, che cid fia non fola-
mente difierente in differenti animali, ma ezian-
dio in differenti individui in tempi differenti ;
febbene i riefca difficile di diftinguerne 1 diverfi
gradi; o di affegnarne le cavfe. In molti cafi
cid fembra dipendere da una legge naturale , che
fmpartifce con maggior prodigalita ad uno, che
ad wn altro gemere,; o. fpezie d’animali gquefta
qualitd ; fenza che nol fiamo capaci di {piegarne
chiaramente le caufe: ma data la coftituzion na-
turale dell’ animale, noi pofliamo fpeffo notare
le ¢ircoftanze , che accrefcono; o . diminuifcono
quefta qualitd o difpofizione degl’ individui; &
fari cerramenté gioveyole il determinare una tal
cofa meglio che fi pud. Lo flato di quefta qua-
litA fembra effere relativo all’ etd dell' animale,
alla dieta da lui ufata, e particolarmente al fuo
abito di fare maggior , o minor elercizio.

~Siccome un’ alcalefcenza ¢ la particolar. difpofi-

zione dell’ animale economia; cosi egli & proba-
bile , che quefta alcalefcenza fi accrefca coll’
avanzarfi in etd: ficcome noi abbiamo date di
fopra alcuné ragioni per credere, che le carni
degli animali giovani fieno meno alcalefcenti;
che quelle dei vecchi, cosi vi fono parecchi in-
dizj dell’ aumento d’acrimonia nei fluidi a mifu-
ra che la wvita fi avanza; e percid egli & pro-
babile ; che I’ alcalefcenza delle foftanze animali
fia in generale corrifpondente all’eta dell’ ani-
male. ,

Riguardo alla dieta non fi pud guari dubitare,
che P'alcalefcenza dei fluidi animali fard maggio-
re; o minore fecondo la ,‘]iﬂ'erenz'a dei cibi; di
cui vive I’animale; ed in confegdenza effa ¢&
manifeltamente maggiore negli animali intera-

men-
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imente carnivori; che negli interamente fitivos
ri: e cid, ficcome ho detto innanzi, fa compren-
dere la ragione, o [I’iftinto, che determina gli
womini a fervirli cosi rare volte dei’ primi, e
cosi comunemente dei fecondi a titolo d’ alimen-
to. Riguardo a quegli animali, che vivono par-
te di vegetabile , e parte di animale alimento;
noi abbiamo una grande illuftraziore negli efpe-
rimenti del Dottor Young fui cani, che ferve a
dimoftrare I’ influenza del cibo animale nel ‘ren-
der alcalini i fluidi animali.

Nella elaffe de’ quadrupedi non ve n’¢ alcuno
ufato a titolo d'alimento nella Scozia, il guale
fia proprio a farci conoflcere gli effetti di una tal
differenza di dieta’; ma probabilmente in quefli fi
avra qualche differenza; fecondo ch’efli fi nutro-
ho o di grano, o pidt interamente di erbe: e
nella clafle degli uccelli vi ¢ probabilmente una
confiderabile differenza proveniente dal nutrirfi
efli pid di cibo animale, o di vegetabile ; ficco-
me noi pilt particolarmente ne parleremo in fe-

uito & . . . ;

. Finalmente I’ alcalefcenza del cibo animale
fembra dipendere dall’ effere I’ animale pid o me-
no accoftumato all’ efercizio. Siccome egli ¢ ba-
ftantemente . probabile ; che I’ alcalefcenza de’ fiui-
di animali fia in parte prodotta,e fempre poi ac-
crefciuta dall’ attivitd della circolazione : e ficco-
me quefta circolazione @& accrefciuta dall’ eferci-
210, cosi egli & probabile, che gli animali, i
quali fono pid accoftumati all’ efercizio, abbiano
1 loro fluidi in uno ftato piu alcalefcente: e cid
¢ confermato da tutti gli altri mezzi; che noi
abbiamo di giudicare fu quefta materia; ficcome
noi diremo pill particolarmente nel feguito.

Per terminare guefto foggetto {i pud fupporre,
che I alcale(cenza delle differenti foftanze animali
fi potefle determinare dalla differente prapof'z‘iiqnc

i
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di alcali volatile , che fi ottiene dalla” loro diltilla«
zione: ma pochi efperimenti, oppur neffuno fo-
no flati a tal oggetto iftituiti (ulle diverfe foftan-
ze alimentari ; ¢ febbene eghi ¢ probabile, che fi
troverebbe qualche differenza, non di meno, fe-
condo molte prove da me farte, la differenza ¢
cosi picciola , che fara difficile di determinarla
¢on molta precifione, e di fame percid [” appli-
cazione al prefente foggetto.

Oltre al confiderare gli alimenti animali per
rapporto alla diverfa loro™ folubilita, ficcome ab-
biamo fatto, {i devono eziandio confiderare per
rapporto all” effere pili o meno trafpirabili. Cioc-
ché dice ‘Santorio riguardo al caftrato, e Keil ri-
guardo alle ‘oftriche , potrebbe farci erederve, che
vi foffe una confiderabile "differenza (u quello pro-
pofito; ma if De Gorther non trova né 'uno,
né I’ altro dii quefti farti confermato dalle fue
efperienze ( 165 ). Egli ¢ perd molto probabile,
che gli alimentl, anche quei tratti dal regno ani-
tnale , fieno per tal conto differenti’; e quefto ar-
gigrmento merita d’effer efaminato per mezzo di
efperimenti . Io fono al' certo moltiffimo forpre-
fo, che Santorio, ed altre perfone, che intrapre-
fero degli efperimenti fulla trafpirazione , non
abbiano fatte pit numerofe offervazioni f{u que-
fto foggetto; ma io devo confeflare per i mici
propr; efperimenti, che la differenza & per I’ or-
dinario cosi picciola , e che nel medefimo temipo
tante altre circoftanze poffomo concorrere a varia-
re 'lo (taro della trafpirazione, ch’egli @ fempre
difficile il' determiinare cid che dipenda dal folo
alimento . :

“'In tanto io ragionerei in quefta maniera: fic-

eame le parti alcalefcenti dei fluidi animali fono

quelle; che formano le elcrezioni , noi flamo

perfuafi}, che , cezerss paribis, 1 differenti alimen-

11 animali faraono perfpirabili in proporzione della
\ loro
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foro alcalefcenza determinata ; fecondo cidy che
abbiamo detto di fopra: e per quanto noi pofl-
fiamo effer afficurati dagli efperimenti fu una ral
queltione, la noftra opinione ¢ da rali elperimen-
ti confermata, dai quali particolarmente rileyia-
mo, che le carni vecchie, o ficcome chiamar fi
poffono le pilt faline , fono pil facilmente tra-
fpirate, che le giovani, e gelatinofe.

L’ ultima confiderazione, ch’ io devo fare ri-
guardo agli alimenti tratti da’ quadrupedi, ¢, che
efli differifcono fecondo la quantitd di nutrimento
contenuto da cialcuno in particolare; e perd egli
¢ difficile il determinare una tal differenza . Si
potrebbe fupporre, che la predetta quantita di
nutrimento fofle corrifpondente alla quantitd di
materia folubile, e percid alla quantitd degli
eftratti ottenuti colle foluzioni, che fi praticano
fuori del corpo: ma noi non pofliamo facilmente
ammettere quelta opinione , quando noi confide-
. riamo, e crediamo, che il fucco gaftrico poffa
difciogliere tutta a foltanza de’ varj alimenti pid
completamente , ed al certo pil prontamente E
che non pud ottenerfi dal fottoporli all’ azione
dell” acqua bollente; e percid noi giudichiamo ,
che la quantita di nutrimento ne’ var) alimenti,
di cui noi iatraprendiamo a, trattare , fi debba
{timare dalla quantitd di materia animale in cia-
fcuna delle varie (pezie, che & folubile dal fuc-
co gaftrico, e fard percid corrifpondente alle rif-
pettive loro denfita .

Noi abbiamo fuppofto, che gli alimenti faran-
no fciolti pili o meno prontamente dal fucco ga-
ftrico fecondo . il grado di folubilitA di ciafcuno
di efli, determinabile dalle circoltanze accennate
di fopra: ma noi non poffiamo  pofitivamente
ftabilire,, fe vi fieno alcuni limiti de’ poteri del
fucco gaftrico nello fciogliere. pit. o meno com-
pletamente tutte le' parti della foftanza, da effe

Tom. II1. t. at-
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attaccata . Il fucco gaftrico dello flomace uma-
no non fcioglie le offa, o le cartilagini ' degli
animali 5 e forfe fcioglie le parti pilt confiften-
ti e membranofe ‘meno perfetramente , che le
carni: e fembra ; che fieno folamente le ultime
fra le 'predette ' foftanze , ch’ eflo fcioglie in-
terifimamente . Io poi non faprei pofitivamente
determinare , fe quefte foftanze fieno decom-
pofte nello {teflo 'modo , che dall’ acqua bol-
lente’; e ‘percid fe -refti qualche porzione delle
loro parti terreftri non fciolta: ma una tal de-
compofizione mi- fembra improbabile; e percid
io concluderei , come fopra, che la quantita di
nutrimento in ogni cibo animale , che il fucco
gaftrico interamente fcioglie, ¢ proporzionale al-
la quanticd di materia animale, ch’effo contiene.
Sopra: un tal fondamento io concluderei, che in
pefi wguali di bue, e di vitello, malgrado ¢id,
che i offerva nelle loro decozioni, v’ ¢ pilt nu-
trimento nel ‘primo, che nell’ultimo; e cid ¢
cerramente confermaro dalla noltra efperienza ne-
olivanimali; che fi nutrono di un tal cibo. To
tralafcio ogni ulterior confiderazione fulla diffe-
renza, che pud provenire dallo flato piti alcale-
fcente , e pitt trafpirabile di uno, e dal pil ge-
fatinofo e meno trafpirabile dell’ altro.

Per terminare la confiderazione generale degli
alimenti ‘tratti da’ quadrupedi, convien far qual-
che parola de’loro efferti in generale full” umana
coltituzione . 2. A%

1l primo- effetto, di. cui fi deve far menzione,
&, che nella medefima proporzione , efli -fommi-
niftrano pid nutrimenro , che gualunque alimento
vegetabile. T vegetabili; ficcomé abbiamo detto,
poffono  formminiftrare turti i fucchi d’ un corpo
animale, ma perdy non in proporzione della quan-
tith; che fe n'é& prefa; mentre le foftanze ani-
mali ,"che poffono interamente fcioglierfi nel fuc-

co
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¢o galtrico , fembrano effer in proporzione di que-
fta quantita interamente convertibili in fuccum
¢ fanguinem , fecondo la volgare efprelfione. Se
siello fteflo tempo tali cibi prefi- in ‘una picciolif-
fima quantitd fono meno trafpirati, efli devono
accrelcere grandemente lo ftato pletorico de’ vali
fanguigni. Il cibo animale percid ¢ fempre dif-
pofto ad indurre un tale {tato; e quindi ne’gio-
vani animali un ral cibo favorira fempre, ¢ pro-
babilmente accelerera 1" accrelcimento: e febbeng
negli adulti I’ efercizio y ed altri mezzi col pro-
movere 1’ efcrezioni poflono impedire un tal ef-
fetto, f{empre perd un tal cibo tenderd a produr-
te una pletora ad wolumen . Oltraccid ; ficcomé
gli alimenti animali per la maflima parte intro-
ducono una maggior proporzione di materia oleo:
fa, efli fono facili ad occafionare mna maggior
fecrezione di olio nella. membrana® adipofa ; €
quindi a produrre la graffezza; la quale quande
fia confiderabile ; deve rellringere 1 vafi fangui-
gni, e produrre confegueltemente una pletora
ud [patium .

Il cibo animale avendo per tantd una confide-
rabile tendenza a riempiere i vafi fanguigni ; deve
mantenerlic coltantemente teli , e dar quindi; 4
mio giudizio; un maggior grado di foiza all’ in~
tero corpo; e dalle dottrine efpofte di fopra ri-
guardo all’ irritabilita , apparird eziandio faciloen-
te, che il cibo animale deve parimenti accrefce-
te I irritabilita del (itema ( 166 ).

Merita perd, che particolarmente fi avverta ;
che ficcome I equilibrio trd le varie parti del
filterna non fempre pud effere efatto, cosi lo fta-
to ‘pletorico pud effere maggiore in una parte 4
che in un’altra; e perd [e avviene, ch’ effo ren-
da piti tefi i vafi del cervello, puo difporre all’
epileflia ( 167)+ o fe avviene, che accrefca la
tenfione me’ vali de’ polnioni ; pud difporre all’

Z af-
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a/ma ( 168). Sopratturto poi fe fi confideri, che
in qualunque cafo di pienezza di vafi, quei de’
polmoni devono fempre effere i pil ripieni; e
che la Natura ha provvifto, che i vafi del cer-
vello abbiano [empre un dovuto grado di tenfio-
ne : fara facile il ' comprendere , perché que-
{te due parti del filtema debbano f{empre effere fa-
cilmente afferte da ogni ftraordinaria pienezza
del filtema fanguigno, e nello fleflo tempo ac-
crefcendofi Ja generale irritabilitd, poffano quin-
di derivare molte particolari malattie .

Si deve eziandio offervare, che quando i cibi
animali producono una pienezza generale ne’ vafi
fanguigni , fe 1 equilibrio tra le arterie, e le
vene non fia efatto, fi pud avere una incongrua
proporzione fra il fangue contenuto in quefti due
{itemi di wafi; e fe ve ne fia troppo nelle arte-
rie, cid pud occafionare’ un’ emorragiz arteriofa;
e [e ve n’ ¢ troppo nelle vene, pud produrre un
fopraccarico o nel filema della Vewa Porta, o
nel fftema venofo - della «tefta; e non ¢ punto
neceflario d’ efporre le confeguenze , che poflono
provenire dall’ una, o dall’altra di quefte circo-
{tanze (169)., .

Alcuni de’ poftri lettori poffono forfe giudica-
re, che una gran parte delle cofe da noi ora
dette {i avrebbero potuto comprendere dierro al-
la dottrina generale da noi elpofta riguardo alla
pletora; ma e perché io penfo, che la dottrina
generale pofla non eflere itata da turti ben inte-
fa, e perche il mio prefente oggerto & di fpie-
gare gli effetti del cibo animale, io ho creduto
neceflario di moftrare, che rtali effetti confiffono
principalmente iu  produrre un equilibrio. pid
efarto in varj punti del fiftema, e percio difpon-
‘gono a molte malattie, che fi potrebbero evita-
se con un ufo pit moderato di tal cibo . Si de-
ve cziandio natrare , ¢he febbene una pih difcreta

quan-
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fuantitd di tal alimento unitamente ad un con-
veniente efercizio, (i pofla ufare lungo tempo
fenza pregiudizio della falute, non di meno fic-
come il fuo ufo continuato produce fra le varie
parti del fiftema un equilibrio pit facile ad effe-
re alterdta, cosi ogni foverchia intemperanza fu
quefto propofito deve riufcire eftremamente dan:
nofa. :

Queflo ci porta a parlare di cid, che forfe io
avrei potuto dire al principio ; ed & di accennare
gli effecti del cibo animale appena eflo ¢ ricevu-
1o nello ftomaco: ma io continug a penfare, che
cio fi doveva riferire dopo le cofe da fioj efpolte ;

Noi giudichiamo , che ogni fpezie di cibo pre-
fo nello ftomaco, appena queft’ orgario ¢ pofto in
efercizio , accrefce |” agione del cnore , ed occa-
fiona una frequenza l‘po{l’o; e fe non m’in-
ganno , per effere in rtal guifa P’energia del cer-
vello diretra al' cuore , ed allo flomaco , [ pro=
duce nelle fonzioni animali e rignardo al fenfo 3
¢ riguardo al moto un torpore , che fpefio  arri-
va ad un grado di fonnClenza . Quefti fono gli
effetti del cibo fubiro dopo d’ effere ricevuto nels
lo flomaco ; e fembra eziandio manifeflo ; 'che
queiti efferti fieno prodorti ad un grado pili con-
fiderabile dal cibo animale , che dal vegetabile .
Egli fembra ugualmente manifelto y che lo ftate
febbrile durante la digeftione fia proporzionale all’
alcalefcenza del cibo animale tfato, e che il gra-
do di rorpore indotto, & la contintaziene dello
ftato febbrile fieno maggiori , o minori fecondo
la quantitd di cibo prefo , e fecondo che quefto
<ibo ¢ pils 0 meno “facilmente folubile dal fucco
galtrico , .

Per mezzo di tali confiderazioni fi poflonio fpie-
gare tuttl i fenomeni della digeftione, riguardo al
filtema ; ed in generale f comprende , ‘che , feb-
bene il cibo animale pefi effere ammifibile dall®
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umana economia; e che in certe circoftanze effo
poffa effere adattato, ed anche neceflario; e per-
cid che in molti cafi pud ufarfi fenza offendere
la falute : non di meno, per la maggior parte,una
picciola porzione di effo ¢ folamente neceffaria;
ed un ulo molto remperato, e fobrio & il pid fi-
curo mezzo di prefervar la falute , e di procac-
ciarfi una lunga vita; mentre I’ ufo copiolo ten-
de a produrre delle malattie, o ad aggravare quel-
le , che poffono effer prodotte da altre canfe ac-
cidentali , y

Noi fiamo molto difpofti a notare’, ¢che I’ opi-
nione di un antico Scrittore , febbene egli non
fia Ippocrate , era ben fondata . Egli afferilce,
che il miglior mezzo per confervare [a fanitd &
nunguam [atiari cibis €9 impigrum effe ad labo-
res 3 ed o credo , che debba intenderfi [pe-
zialmente riguardo al cibo animale. Noi dobbia-
mo in oltre offervare , che un' Antico , altronde
faggio , produfle una (entenza , a mio giudizio ,
la pit perniciofa. Quando Celfo dice riguardo al
mangiare modo minus, mudo plus juflo affumere ,
quelta preferizione pud effere ammefia; ma quan-
do egli dice, €& femper plus dummsdo hunc  con-
coguat , egli da una norma enolto fallace per di-
ftinguere cid-, che fi pud fare con ficurezza , ed
in generfle una regola dannofiffima ( 170).

Prima di lafciare il foggetto del cibo animale
in generale, io devo toccare una queltione , che
io penfo , che abbia vna particolar relazione ad.
un tale argomento, ed ¢, fe il fonno dopo un
gran pafto fia conveniente alla falute. Se noi vo-
gliamo riportarci all’iftituzione della Natura ne’
bruti, e fupporre , che i loro iftinti fieno gene-
ralmente convenienti alla loro animale ecoromia,
apparira , che il fonno dopo il ciho favorilce la
loro digeftione ; ma non ¢ certo fe lo fleflo con-
venga -all’umana eccnomia . La pmpenﬁgne al
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fonno dopo d’ aver mangiato ¢ comunemente |a
medefima negli vomini, e ne’ bruti ; ed io fono
perfualo, che negli adulti il fonno dopo il pran-
20 polfa fino ad un certo grado elfer permeflo ;
ma fo fono ugualmente perfuafo dalla mia offer-
vazione, ed elperienza, che |’ andar a letto fubi-
to dopo una lauta cena fia generalmente danno-
fo. Io non faprei pofitivamente determinare , fe
la caufa delle cattive confeguenze, che fpefio 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 pafto , durante il qual fonno non
folamente le funzioni animali , ma eziandio le
naturali , e le vitali devono trovari in un gran
ripofo .

La foluzione di quefta, e di molte altre fimili
queftioni & molto imbarazzante , perciocché gli
errori rifguardanti la falute , gquando non fono
ecceflivi , non molftrano ‘immediatamente 1 loro
effetti; e cid folamente fuccede dopo un lungo
tempo in confeguenza di una ripetizione frequen-
te, nel qual calo la nolftra grande ignoranza dell’
animale ecopomia ci nafconde , e ci fa shagliare
la cavfa della malattias, cle allora accade.

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

Il primo , che fi trova nel noftro catalogo , ¢
il Bue o la fpezie bovina . La carne di quelto
animale ¢:la pilt denfa di tueti i quadrupedi 5 e
quanto una tal denfitd fia contraria allz' fua folu-
bilitd ;, noi abbiamo. una prova nel Tore , di cui
la carne ¢ di rado da noi wufata a ttolo & ali-
mento . La carne del feflo feminino ¢ d’ una .
aatura pitt folubile , ed & baltantemente atta a
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fervir di nutrimento; ma noi comunemente dia-
mo la preferenza al Manzo o fia toro caftrato ,
di cui ‘il graflo ¢ meglio mefcolato, e la carne &
pill faporita per effer pilt alcalefcente ; ed una tal
carne , quando ['animale non fia molto vecchio ,
¢ generalmente preferibile.,

La principal differenza di alimento nella fpezie
bovina & quella, che paffa tra I’ animal giovine ,
ed il pilr vecchio; il primo di quefti ¢ nominato
Vitello. La carne di quefto per effere meno den-
fa comparifce pilt folubile nell’acqua, in cui §'¢
farta bollire ; ed in confeguenza fomminiftra una
maggior copia d’ eftratto gelatinofo , che la carne
dell” animale adulto; ma effa non ¢ perd pilt nu-
triente, poiché il fucco gaftrico difcioglié le car-
ni pitt dell’ acqua, in cui i fon fatte bollire.

Negli* animali: giovani la teffitura pili tenera
dipende da cid, che le fibre mufcolari fono poco
differenti dalla cellulare fra loro interpofta . Ma
quelto ftato ¢ limitato” ad un certo periodo del
loro accrefcimento . Nel vitello cid ha luogo ,
quando I’ animale non ¢ ancora arrivato 2’ due
mefi della fua erd, poiché dopo un tal tempo ,
e qualche volta anche prima , la fibra mufcolare
diviene pili diftinguibile , ‘e tutta la foftanza di-
viene meno tenera . Noi poi procureremo di
fpiegare nel feguito , perché il vitello fommini-
ftri un brodo pid gelatinofo , di quello che I’ ani-
male fleflo' quando ¢ pid vecchio.

Ovis, o fpezie Pecorina.Quelti animali fommi-
niftrano una foltanza denfa , ma perd meno di
quella degli animali bovini . La differenza’ di
feffo in que@i animali ha i medefimi effetti , che
nella fpecie bovina; ma nella fpezie pecorina i
caftrati fono generalmente preferiti. In quefta
{pezie , una circoftanza, che deve effer avvertita
pitt che in qualunque altra fpezie, ¢, che il cibe
fomminiftrato da un tal animale ¢ pil faporit: 3
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ed apparentemente pilt facilmente digeribile ad vt
certo avanzato periodo della fua eta, che quando
effo ¢ pilt giovine . Il montone al di forro de’
due anni dell’etd fua ¢ meno faporito, e fi di-
gerifce pil difficilmente , che quando ha alcuni
anni di pitt; e fembra effere nella {va mallima
perfezione all’ eta di cinque anni . To attribuifco
una parte di Cid alla fua alcalefcenza maggiore
in quefto periodo , che quando I' animale ¢ pil
giovine ; ma [pezialmente alla proporzione , in
cui i trova la cellulare riempita di olio per rap-
porto alle fibre folide , fra cui effa ¢ interpofta .
Noi non pofliamo determinare , quanto quelte
circoltanze abbiano luogo , ficcome aleuni fup-
pongono ad un certo periodo di vita ancora pilt
avanzato, ma fiamo perfuafi che vi debbano ef-
fere dei limiti, poiche la denfitd del folido au-
mentandofi a mifura, che I'etd fi avanza, deve
ad un certo periodo diminuire moltiffimo [a fua
folubilita.

Riguardo alla fpezie pecorina, io foftengo, che
v’ abbia la medefima “differenza tra gli animali
giovani, e vecchi, cio¢ tra I’ agnello ed il perfet-
tamente crefciuto montone, la quale nella fpezie
bovina paffa tra il vitello, ed il bue.

Riguardo all’agnello , effo pud differire fecon-
do la diverfa maniera , con cui § ¢ allevato. Se
P agnello fi fia lafciato poppare per fei meli , o
poco piit , effo diviene un alimento pili notriens
te, e pih digeribile , che quello di un agnello
della medefima etd , che fia (tato fpoppato , fe-
condo il coftume, all’ etd di due mefi.

Capra, o {pszie Caprina.La foftanza di quefto
animale & pid denfa, e méno folubile, che quel
la della fpezie pecorina, e cid parte a caufa del-
la .fua particolar natura , e parte per il cibo da
tali animali ufato, e per il loro efercizio; cofic-
ché anche quando tali animali fono caftrati 5 la
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loro  carne i adopera di rado y'quando fi cerca
un.alimento tenero, ¢ delicato . !

Sus , fpezie. Porcina . Quelto genere d’alimento
ha quefto di particolare , che contiene una quan-
titd . di -mareria oleofa ragcolta nella membrana
adipofa (eparatamente dalle parti mufcolari y la
qual materia ¢ in. maggior proporzione , che in
ogni altro quadrupede impiegato nelle noflre ta-
vole.

Abbiamo detto di fopra, che Iolio degli ani-
mali entra, in gran parte nella compofizione del
flurdo animale , ed ¢ percid una materia direrta-
mente nutritiva, e che & oltraccid necefiario per
molti oggetti dell’ animale economia , ch’effo fia
depofitato nelle membrane adipofe della fpezie
umana. Per la qual cofa io tengo per certo, che
la carne de’ quadrupedi fia un alimento pilt nutri-
tivo, e pili conveniente , in quanto che contiene
una maggior porzione di materia oleofa , quando
perd efla non fia in maggior copia di quella , che
gli_ organi digerenti poflono. convenientemente al-
fimilare . Per quefto, risnardo noi troviamo , che
le forze digerenti fono differentiffime in  differenti
perfone. In alcune la facoltd d affimilar la mate-
ria oleofa ¢ grandifima, mentre in altre & fom-
mamente limitata ; e fpeffo nella medefima  per-
fona ¢ diverfa in tempi diverfi. .

Io non (o fe fia o per non efferne avvezze , o
per un’avverfione accidentalmente eccitata » O per
una particolar coltituzione , che molte perfone
della Scozia non ufano il porco, né il lardo nel-
le loro ravole , oppure non digerifcono facilmen-
te rali foftanze ; ma perd efle fono apprefio di
noi pili ufate , che nei noflri vicini paeli d’In-
ghilterra. Nelle perfone, che ne fanno ufo, que-
fto riefce un cibo. facilmente digeribile , e molto
nutriente (171). :

In quelta fpezie s’ incontra la feffa siifferenl?.a 3
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cha nelle alwre ,itra le carni dell’ animal giovine,
e dell’ adulto : e quella differenza confilte in cid
che il porcello da larte , od il porco giovine," ¢
fempre meno graffo, di quello, che ¢ Padulto 4
e percid fi digerifce pilt facilmente da molte per-
fone, le qualt non poffono digerire fa carne dell’
adulio, Vi & eziandio , came nelle altre fpezie ,
una differenza riguardo al feffo ; e cosl pure ri-
guardo all’ animale caftrato , ed al non caftrato :
ma fembra , che rali differenze fieno qui meno
confiderabili, che in qualunque delle altre fpezie
di quadrupedi . 8i deve in oltre notare , che con
queita fpezie di animale fi prepara una particolar
vivanda , che non i pud altronde ottenere j que-
fta & chiamata Brawn , foftanza , che per veritd
non ¢ facilmenre folubile , ma che perd , quando
lo {tomaca la poffa dilciogliere , fomminiftra una
gran copia di nutrimento. Il vero Brawn fembra
confiftere principalmente della membrana adipofa
fortemente comprefla , coficché molto del fuo olio
ne viene efprefio , e la foftanza cellnlare rimane
cosi flrettamente unita, onde divenir trafparente .

Cervur , [wlvaggiunie; a quelto genere il termi-
ne di falvagginme ¢ applicato colla maggior con-
venienza 4 e rigore. Ve ne fono tré fpezie ufate
in 1ueﬂo paefe a titolo d’ alimento , cio¢ il Cer-
voy la Damma, ed il Capriolo. Quelti fono animali
falvatici , e molto efercitati : effi percid fono al-
calelcenti ;. e febbene la loro foftanza fia denfa ,
pure quando fono ip una certa eta , e quando
hanno una conveniente grafiezza , effi fono ab-
baftanza folubili, e nutrienti .

Il cervo per effere molto efercitato ha una fo-
. fanza la pid denfa, e forfe la pil alcalefcente 5
e percid a molte perfone effa riefce pil fapori-
ta (172 ): ma la damma per effere comunemente
pilt graffa, fomminiftra una vivanda pit folubile.
" La carne del capriolo fembra effere la foftan-
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a2 la pit tenera ; ma ficcome tal carne ¢ pid di
rado molto grafla , effa ¢ forfe meno facilmente
folubile . :

Lepus, Lepre. Quelto animale per effere falva-
tico, e molto efercitato , ha le fue carni denfe ,
¢ difficilmente folubili ; ma e per natura fua, e
per il fuo efercizio quelt’ animale fomminiftra un
cibo alcalefcente , il quale & percid pid facilmen-
te digeribile , e riefce paffabilmente nutriente .
Siccome quelt’ ¢ un oggetto di eaceia , e fpeflo
non ¢ uccifo, fe non dopo un lungo moto , per-
cid egli é fpeflo in gran parte privato dell’elio
contenuto nella fua cellulare ; ed in tal calo &
digerifce pilt difficilmente , che quando ¢& uccifo
all’ improvvifo . _

Cuuiculys , Coniglio . Quef’e una fpezie di
lepre , ma le fue qualitd fono molto differenti
da quelle della fpezie precedente , o fia del le-
pre propriamente derto , e per la fua natura ; e
per efler un animale poco efercitato ; ¢ perd do-
tato d’una tal denfitd , per cui non viere quali
mai ufato, quando fia adulto, o vecchio. Quan-
do ¢ giovine , prefenta una foftanza tenera, e
bianca, e fomminitra un alimento facilmente di-
geribile, e confiderabilmente” nutriente . .

L’ aver fatto cenno delle carni bianche del
coniglio mi eccita a parlare di cid , che io forfe
avrei dovuto indicar prima. Queft’ ¢ la differenza
tra le carni bianche, e le roffe , la quale fu da
lungo tempo notata dal Dottor Cheyne . Quefta
differenza certamente dipende da'un maggior nu-
mero d'arterie roffe , e percid da una maggior
quantitd di globetti roffi interpofli fra le fibre
mulcolari in un cafo , che nell’altro . Siccome
¢gli ¢ probabile , che i globetti rofli del fangue
fieno confiderabilmente alcalefcenti, ne fegue , che
le carni_roffe fono pilt alcalefcenti delle bianche,
che corrifponde 2 quanto abbiamo detro di fo-
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pra , che la foftanza degli animali giovani , in
cui fpezialmente fi trovano le carpi bianche , @&
meno alcalefcente , che quella de’vecchi, Ben a
ragione pereid le carni bianche fi rifguardano co-
me meno irritanti , che quelle di color roffo;
prefcindendo perd dagli efferti fopraccennati , che
poflono nello {tomaco provenire dalla loro natura
gelatinofa.

Non ¢ facile il determinare qual giudizio trar
fi. pofla dalla quantita de’globuli rofli prefenti in
una porzione di carne , riguardo al nutrimento ,
ch®effa pud appreftare; ma io {on perfuafo , che
fi abbia ragione di fupporre , che il nutrimento
fia nelle carni roffe maggiore , che nelle bian-
chey e quindi in oltre, che quelto nutrimento fia
maggiore nelle carni vecchic , che nelle giovani,

Io ho finora parlato de’quadrupedi impiegati
come alimenti in quefto pasfe , ed ho ommello
di parlare di altri ufati in altri luoght , e perche
jo non ne ho una efperienza baltante per poter
trattare delle’ loro qualitd particolari , e perché io
mi lufingo , che i principj, ch’io ho efpofti ri-
guardo agli animali da me riferiti , poflano effere
applicati anche agli altri animali da rueed quelli,
che hanno una pil efatta conofcenza della loro
natura , e delle loro circoftanze .

Vi fono certe queftioni generali relative agli
alimenti tratti da’ quadrupedi , particolarmente- ri-
guardo alla loro preparazione ; ma ficcome le’
medefime queftioni fi riferifcono anche agli altri
animali a fangue caldo , di cui dobbiamo anco-
ra trattare , percid io differird ad entrare in
tali queftioni; finché io abbia confiderato le altre
fpszie di animali a fangue caldo, gli Uceslli .

§. 11,
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§l II.
: Degli alimenti tratti dagli Uccells «

"~ LI uccelli hanno , ugualmente che i quadru-
pedi ; il coore fornito di due ventricoli ; ed
hapno un fangue appreflo a poco della medelima
temperatura, che quello de’ quadrupedi, e le loro
carni , o le loro parti, che fono impiegate conie
alimenti hanno apprello a poco le medelime qua-
litd , che quelle de’quadrupedi, di cui abbiamo
trattato : e percio la dotrina generale ; che noi
abbiamo prefenrata riguardo alla folubilitd ; alca-
lefcenza , ¢ qualitd nutritiva degli alimenti  tratti
da'quadrupedi , deve effere ripetuta riguardo agli
ticeelli 3% f{olamente ci rimane da dire particolar-
mente quali differenze vi paflino fra gli “alimenti
tratei da’ diver{i generi; e diverfe fpezie di vola-
tili.

Nella claffe degli uccelli, fecondo il filtema del
Linneo , vi fono fei ordini 5 Accipitres 5 Pice 4
Galline 5 Anferes , Gralle ; e PafJeres . Nefluno
de’ noftri alimenti ¢ tratto da’ due primi di quefti
ordini y per efler gli animali in quelli comprefi
generalmente carnivori ;3 ma fra gli animall con-
teauti negli altri quattro, ordini ; ve ne fong mol-
ti, che fono ufati a titolo d’alimenti;e noi par-

Jeremo brevemente d’alcuni di efli.in particolare .

Io comincio dall’ordine delle Galline , ;che &
I ordine 5 che fomminiftra <l maggior numero di
alimenti i
“La fpezie la pili frequentemente ufata ¢ il Gal-
lus, il Gallo, ed il Pollo ,.in fenfo pili firetro .
Prefcindendo dalla differenza d’eta , le carni di
queita fpezie- effendo fempre bianche ; fono le
pill tenere , e le meno alcalefcenti ; € percid co-
ftituifcono uno fra i meno (timolanti cibi anlifna-
, |
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li . Per queflo conto il pollaftrello , od il pollo
giovine ¢ pili comunemente conceffo , quando fi
teme [’irritazione.del cibo animale ; e ful princi-
pio: generale , che in totte le fpezie di animali i
giovani {ono i pitt folubili, ed i meno alcalefcen-
ti, la pratica fembra eflere ben: fondaras Ma fic.
come ho offervaro di fopra -all’occafione "del “vi-
tello, che la carne. degli- animali- giovani' & qual-
che volta pih difficile da digerirli 5 whe ‘quella
de’ vecchi, cosi il fatco riferitoci dal Dottor Bryan
Robinfon pe fomminiltra un efenapio  nel polla-
firello : e febbene non fi poffa {fupporre , che
quello calo fia il pil ordinario, non di meno io
credo d” effermivici abbattuto parecchie volte.

In quefta fpezie ¢ molto notabile la differen-
732 , che dipende dall’etd ; coficché quando’ tali
volatili ‘hanno paffato I’ anno ', a mifura che la
loro etd fi avanza » divengone. coltantemente e
proporzionatamente pid. difficili da digerirfi.

Prima dell’ anno , la differenza provenients dal-

. 1a diverfitd del fefio non ¢ molto notabile ; ma

dopo quelto periodo efla ¢ fempre pilt grande.
In quelta (pezie eziandio gli effetti della ca-
ftrazione fono confiderabili joed il Capponey e la
Pollafira facilmente acquiltano una maggior grafl-
fezza, e confetvano la tefierezza delle loro Hearmi
molto pilt lungamente , che il gallo ; od il pol
lo, i quali non hanno fobito una tale operaziohe.
Nel preparare quefta fpezie di volarili per 2
noftre tavole , v’ ha fpeflo una differenza nellal-
levarli : e febbene quelliy ¢che fono di pollajo
coftituifcono certamente un buon alimento , pure
mi pare, che quelli, i quali fono ingraffati, per
effer pit alealini fono pin faporiti , e tenetij e
per cid , ch’io poflo intendere , coftitgifcono ua

cibo baflantemente innocente « e
In queta (pezie. fi notano tmolte varieth; ma
€lle mi pajono differire folernente nélla foro' fort

‘na
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ma efteriore , ed io non ho ancora trovaro , ch’
effe fomminitrino un alimento di qualitd diffe-
rente .

La Gallina di Guinea detta Numida dal Linneo
fi avvicina moltifimo alla natura della fpezie da
noi accennata ; € quando effa & d’una certa eta,
offre un alimento ugualmente tenero, ed wugual-
mente poco alcalefcente, che 'la fpezie ultima-
mente indicata. : :

Noi fiamo molto difpofti di dire la ftefla cofa
riguardo al Gallo Pavo, o Gallo d India ; e fe
vi & qualche differenza, quefta ¢ piccioliflima, e
forfe folamente nell’ efler qualche poco meno fo-
lubile, e pit alcalefcente.

1l folo altro domeftico volatile, che appartiene
a quefto capo, ¢ il Pavo, o Pavone ; e quefto
prefo in qualupque f{tato , ¢ confiderabilmente
meno folubile, che qualungue delle fpezie pre-
cedenti . Sebbene il luflo lo abbia anticamente
introdotto nelle tavole Romane ; effo perd non &
mai , eccetto che quando ¢ gioviniflimo, portato
fulle tavole della moderna Europa.

Quefte fono le (pezie domelliche dell’ ordine
Gallinaceo. Riguardo agli uccelli falvatici,il pri-
mo, di cui devo far menzione ¢é il Fagiano; che
per natura fua, e per un maggior "efercizio, ¢
meno folubile di gualunque domeftico volatile :
¢ febbene per le medefime caufe effo fia pit al-
calefcente , cid. perd non lo rende molto facilmente
digeribile , eccetto quando ¢ molto giovine.

Subito dopo il fagiano, io colloco la Perni-
cey € la Quaglia. Nella prima di quefte fpezie
vi fono molte varietd; ma io non conofco efat-
tamente quanto quefte varietd differifcano, ri-
guardo a fervire d’alimenti. Io fono perd per-
fuafo, che non v’ abbia confiderabile differenza.
La pernice di* quelto paefe ¢ di una foltanza
molto pilt tengra , che il fagiano: e febbene fia

ezian-
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eziandio meno alcalefcente di quefto,in virrd pe- -
rd del fuo efercizio, é pitt alcalefcente dei vola-
tili domeftici= Quindi le (ve qualitd alimenrari
poffono facilmente conofcerfi, e cosi pure quelle
della Quaglia, che fono appréflo a poco le me.
‘defime .

La Pernice, e la Quaglia- fono dal Linneo col-
locate fotto il genere di Tetrao: e fi pud loro
affegnare un tal luogo ‘avendo riguardo ai carat-
teri f{tabilin nella Storia Naturale ; ma certamen-
te i devono diftinguere quando fi abbiano in vi-
fta le loro qualitd alimenrari.

Il Tetrao Urgallus , e gli altri Tetraones pedi-
bus hirfutis, hanno qualita differenti da quelle
della [pecie della Pernice , ovvero' dai Tetraones
pedibus nudis .

Noi abbiamo quattre fpezie di Tetraones pedi-
bus hirfuris nella Scozia. 1l Gallo di montagna,
fpecie una volra frequente in quefto paefe, fotto
il nome di Cﬂpercai?zfe_, ¢ al prefente quafi in-
teramente perduta . Le altre tre [pezie fono il
Merlo, o il Tetrao Tetrix cauda plena: la Folaga
non conofciuta dal Linneo, e ch’io credo effe-
re I gragas di Buffon: e la Pernice bianca , ch’
io [uppongo effere il Tetrao Lagopus di Linneo ,
e la Gélinotte d Ecoffe di Buffon . :

Tutce quelte fpezie fembrano avere una gquali-
td comune . Le tre ptime fono naturalmente di
una foftanza renera; e lo fono ancora pid per la
loro alcalefcenza, che ¢ confiderabile. E per I’
una, e per ' altra di quefte circoftanze , effe rie-
fcono faporite, e grate alla maggior parre delle
perlone ,ma nello {teflo tempo fi devono rifguar-
dare come un cibo confiderabilmente flimolante .
La Pernice bianca fomminiftra un cibo pid fec-
co, meno temero, € 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, ¢ quello dell’ dnferes y Oche o Polli
acquatic . .

Fra quelti animali il pilt infigne per la fua
grandezza, e figura ¢ il Cyenus ; o Qigno; ma
Ia fua carne é dura, e confiftente, e di cosi dif-
ficile foluzione, e digeftione, che ¢ poco impie-
gata come cibo. -

L’ Anfer domefticus , I' Oca comune ha quali-
ta, che fi approflimano a quelle del Cigno; ma
per eflere un animale meno efercitato, e perché
vive molto di vegetabili ha una foftanza pili te-
nera: fe perd quefta foftanza nom foffe punto al-
calelcente, fomminiftrerebbe un alimento di difk-
cile digeltione .

Su queflo propofito I’ dnas domeflica 5 o I’
Anitra comune , per vivere pil di cibo animale,
¢ pitt alcalefcente, e di pidt facile foluzione. In

uefte due fpecie i giovani animali, di una tef-
tura pitt vilcida, fono pilt lentamente digeriti,
che quelli, che fono un po’ pidt avanzat in etd.
In cialcuna di quefte fpecie vi fono oltraccid due
varietd, una domeftica, e I"altra falvatica, e [’
ultime per effere pit alcalefcenti fono pilt facil-
mente digerite dell’altre.

Nell’ ordine anferino v’ ha un gran numero di
foltanze alimentari. oltre le gid indicate; le quali
perd ‘hanno in gran parte le medefime qualitd di
quelle. Riguardo alla maffima parte di tali fo-
{tanze, ficcome forio uccelli di mare, e vivono
di pefci, fono pilt alcalefcenti, e fpefliimo per
tal motivo [ono tenere, e di facile digeftione.
Quefti animali hanno per I’ ordinario un odor
forte, ed un gran fapore di pefce, e quindi a
molte perfone riefcono grandemente difgultofi;
ma ad altre, a cui non incomoda un tale odo-
re, la loro carne faporita e tenera é oltre modo
grata, e generalmente riefce di faciliflima dige-
ftione. Cid fi pud fpezialmente applicare all’ t(li_:a

1
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éi Solan cibo particolare degli Scozzefi; il quale
per veritd a molti anche di quefto paefe ¢ gran-
demente difguftofo, e n’ ¢ totalmente riburrate,
mentre a molti altri efflo & un cibo dei pit fa-
voriti .

Segue |'ordine delle Gralle , di cui dobbiamo

far parola, e che comprende un gran numero di
fpezie di qualitd differentiflime ; ed ic non cono-
fco alcuna di quefte qualitd, che fia comune a
tutto [’ ordine . Siccome quelli uccelli fono altri
pilt, altri meno efercitati 5 cosi la lora foftanza
ha una fermezza , ed wuna f(olubilitd relative ad
un tale efercizio; e ficcome molti di loro fona
uccelli di mare, e vivono: interiflimamente di pe-
fciy percid fono grandemente alcalefcentiy e per
il loro odore, e per il loro fapore efli affomi-
gliano molto alle f{pezie anferine, che vivono
ne;medeﬁmi luoghi, e fi nutrono de’medelimi
ClD1 « ] -
Negli uceelli di quelt’ ordine fi ha occafione di
offervare gli efferti dell’ efercizio fopra le varie
parti d’ un animale. Nella Beceaccia e nel Beccacs
¢ino 1 mufcoli del petto per effer molto éfercita-
ti nel volo fono di una teffitura foda ,; e meno
folubile ; ed all’incontro que’ delle gambe , per
effere meno efercitati, fono pin teneri.

Noi fiamo ora arrivati a far parola del guarto
ordine degli uccelli, che ci fervono d’alimento,
ciod di quelli chiamari dal Linneo col nome ge-
nerale di Pafferes; ordine molto numerofo, 4 cui
noi non pofliamo attribvire alcuna qualita alj-
mentare , che fia comune 4 totte le. fpezie di
animali in quello comprefi: e noi abbiamo mol-
to poca efperienza de’ particolari foggetti per di-
ftinguere le varietd, che .vi poffono occorrere .

In queft’ ordine v’ é un genere il piti  frequen-
temente ufato, che fembra avere qualitd particcs
lari differenti dalla maflima parte delle altre Paf-

M Z fe.s
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Seres . Quelt'¢ il Colombo ; genere, di coi varie
{pezie fi potrebbero, io credo, ufare, fe'fi po-
teffero ottenere in un’eta giovine ; ma noi fola-
mente ben conof¢ciamo quella, che ¢ comune-
mente in ufo, ciod la Golumba domeflica , od il
Piccione comune . Noi facciamo ufo di quelto vo-
latile , quando & molto giovine , e prima ch’ ab<
bia fatto efercizio, ed in tale {tato folamente ef~
fo ¢ f(ufficientemente tenero ; 'ma indipendente-
mente dal cibo, di coi fi nutre un tal animale,
e dall’ efercizio , che fa, eflo natoralmente & for-
nito di una qualitd \molto alcalefcente , per cui &
pill tenero; ed & appunto a caufa di tal qualicd,
che quel’@ un cibo rifcaldante anche quando ¢
nello ftato il pilt giovane.

Riguardo alle altre fpezie di Pafferes io poflo
folamente -dire, che quafi tutte, allorchd fono
graffe, fono fufficientemente tenere , e facilmente
digeribili; e fecondo il vario genere d’alimento
da loro ufato o di grano, o di vermi, {ono pilt
e meno alcalefcentiy - .

To ho per tal modo terminato ciocché io ave-
va da dire degli alimenti tratti dalla claffe degli
uecelli ; ora convien parlare di una particolare (pe-
2ie d'alimento, che {i ottiene folamente da que-
fta claffe; e queft' ¢ ’uovo. La foftanza dell’ uo-
vo fomminiftra ‘vna materia particolarmente atta
alla formazione del giovine animale, e percid fi
pud  rifguardare quelt’ alimento come contenente
una grande porzione di materia nutriente. Per
la qual cofa fi deve penfare , che quando da
un corpo animale venga prela una qualunque
quantita di queffo alimento, la materia natrien-
te, che viene in tal cafo in quel corpo intro-
dotta, fia in grande proporzione riguardo all’in-
tero della foftznza prefa.

Si potrebbe . fupporre, che ne’corpi adulti U
uovo, perché fia atto a nutrire , non! ah?iifolgul

a-
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& alcuria preparazione: ma una tal cola non fi
offerva punto; poiché noi per la maggior parte,
prendiamo nello ‘Romaco il bianco dell’ uovo nel
fuo ftato coagulato ; ed anche quando fi prende
nel fuo fato liquido, il primo cangiamento, che
quivi gli avviene, & quello di effer coagulato:
coficch® in tutti i cafi effo deve effere nuovamen-
te fciolto dal potere particolare del fucco galtri-
co, probabilmente acciocché fi melfcoli colle al-
tre materie neceffarie a formare il conveniente
fluido animale (173 )+ ; 1
La digeftione ¢ un’-operazione miiteriofa, che
noi non conofciamosbene in tutti i fuei punti;
e percid noi non pofliamo totalmente fpiegare il
fatto fingolare del bianco dell’ novo, onde anche
quando fia prefo in piccioliffima quantitd, ed in
wno flato o liguide, o coagulato. occafioni co-
flantemente nello (fomaco di alcune perfone mol-
to incomodo; mentre nella maffima parre degli
altri nomini queft’ ¢ vn cibo grato, e che facil-
mente fi digerifce. Egli*¢ per verira [orprenden-
te la quantitd delle ova , che poffono effere di-
gerite da alcune perfone ; ma io fono perfualo ,
¢ha nella maggior parte degli womini quefto po-
tere fia moltiflimo limitato, e che una quantita
minore di quella di gqualunque altro cibo ne
foddisferd, red occupera le porenze . digerentl «
Nello fteflo tempo, io deyo ofiervare, che 2
vovo mi fembra eflere un cibo meno alcalefcente
. di quafi ogpi altra foftanza 2nimale, ed elfere
meno ftimolante durante la fua digeflione (*).
M 3 Per

2 F - X .

“(#)La foftanza perd dell'uoyo, quando non va a fupplice .

alla fundione prifcipale dalla’ Natura deftinatale , che & di nu-

trir-il pollo, & foggena ;anche quando & dentro la fcorza, ad:

una particolar putrcfezione; e (o fi. mangia gquando fi trova.
in
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Per mancanza d’efperimenti io non poffo cone
venientemente determinare fe |’ uovo abbia una
maggiore o minor difpofizione , di quello che le
altre [pezie di cibo animale, per render il corpo
pletorico ,

* Riguardo alle qualitd particolari delle vova di
differenti volatili , e fe efle fono in alcun calo
confiderabilmente differenti, io non poffo chiara-
mente determinarlo ; maio fono difpofto a penfa-
re, ch’” effe differifcano pochiffimo : ed io fono
certo, che in molte oecafioni I’ odore, ed il fa-
pore particolari delle carni dei volatili , non fieno
punto comunicati alle loro ova . Per efempio
in certi uccelli marini, di cui le carni hanno un
fortiffimo ‘odore ; e fapore}, le loro ova fono
ugualmente , che quelle de’ noitri domeftici vola-
tili prive d’un ral fapore, ed odore. Anche ne-
gli ultimi, noi pofliamo offervare qualche diffe-
renza nel [apore dei loro tuorli, e nella denfitd
dei loro bianchi, che {embrano dipendere dal ¢i-
bo, di cui vive I’animale. Ma quefte differenze
fono piccioliffime : ed io non poflo pofitivamente
afferire ; fe altre caufe poflano apportare fimili
differenze nelle ova di differenti uccelli!; ma in
alcune fpezie d’ vecelli il colore de’ tuorli delle
loro ova, e la denfitd dei loro bianchi coagula-
ti , fono qualche poco differenti gli uni dagli
altri. I tuorli pero. fono fempre tuorli, ed i
bianchi fempre partecipano ‘tanto della comune
patura dei bianchi , che non fi pud affegnare
fra loro alcuna alimentar differenza . '

§. III,

.

in tale figto , fa molto male allo flomaco ;¢ diviene oltre mo-
do “nociva quando il grado di una tal putrefazione fia molto
avanzato, Notz dell’ Autore.
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§. I1II

Degli alimenti tratti dalla clafle degli
: Anfiby .

A Linneo quefta clafle ¢ divifa in tre ordi-

ni; e quelti fono Repriles , Serpentes ; Nan-
tes: ma noi qui non parleremo, che dei due
primi , i quali nella loro ftruttura, economia , e
qualitd hanno una manifelta 2nalogia fra loro, e
differifcono molto dall’ ordine dei Nanzes. Quefti
Nantes {ebbene riguardo alla loro economia ab-
biano qualche fomiglianza coi Reztili ,e coi Ser-
penti y i approfiimano per altri conti tanto alla
natura" dei Pefci, che confiderandoli in qualunque
modo per rapporto alla loro facolta alimentare,
efli devono eflere feparati dai primi, e congiunti
cogli ultimi.

Riguardo ai rettili, il* pil infigne, ed il pri-
mo, di cui {i deve parlare per effere un nutri-
mento tanto ftimato, ¢ la Tefluggine. Le carni
della Teltuggine di mare la fola, ch’ io conofca,
¢ bianca, ed affomigliz 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' pofla effere
grande. Egli apparifce dagli efperimenti di Geof-
froy , che la Teftuggine bollita offre una materia
meno gelatinofa, e nella diftillazione una copia
minore d’alcalt volatile, che le carni dei qua-
drupedi , ¢ confeguentemente fotro uguali quan-
tita, efla pud eflere un poco meno nutriente, €
{timolante: ma ficcome effa fomminiftra una de-
cozione gelatinofa, ed "¢ percid meno trafpirabi-
le, effa pud effere ancora confiderabiliflimamente
nutriente , e foprateurto le fue parri gelatinole.

La carni de’ Ranoechi, di cul noi poco cono-

M 4 feia-
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fciamo I’ ufo in quefto paefe, (embrano dall’ ana-
Iifi di Geoffroy aver e nella decozione, e nella
diltillazione, le medefime qualitd della Teftuggi-
ne, [ebbene per effer meno gelatinofe fieno per-
cid meno nurrienti. Ma che che ne fia, effe non
hanno alcuna fpecifica qualita, ed io non fo tro-
vare alcun fondamento per introdurle nelle deco-
zioni , - e brodi in quella piccioliffima porzio-
ne, in cui effe (ono frequentemente prefcritte in
Francia . :

Le qualitd della Lacerta Guana, febbene efla
fia frequentemente impiegata nelle Indie Orienta-
li, ci fono poco nate; ma fupponendo, che le
fue qualita fi approflimino molto a quelle degli
altri rertili, egli mi fembrd proprio di farne qui
menzione , {ebbene I’ abbia ommefla nel mio ca-
talogo . . :

Fra i Serpenti confiderati come alimenti, io
non conofco, che la fola Vipera comune; od il
Coluber Berus del Linneo (174). Le carni di
quelt’ animale fono ftate fuppofte fornite di qua-
litd particolari ; ma io non poffo trovare alcun
fondamento per crederlo. La carne della Vipera
fomminiltra decozioni , o brodi , che contengono
le medefime foftanze, che i brodi de’ Rettili fo-
praccennati, e che hanno quaii le medefime qua-
lita, che quelle de’brodi fatti colla carne dei
quadrupedi, e degli uccelli (175).

Nella diftillazione la vipera da una quantita &’
alcali volatile, ma che non ha alcuna qualita
differente, ficcome fi ¢ altre volte fuppofto, né
quelt’ alcali ¢, fecondo immagind il Dottor Mead,
in maggior copia o proporzione di quello, che
fi otciene dalla maggior parte delle altre foftanze
animali. To non comprendo percid come la Vi-
pera confiderata come alimento abbia alcuna qua-
lita particolare; e non poflo. trovare il minimo
fondamento per fupporre, ch’efla abbia alcuna

par-
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p'a.lﬂu yirtll, medicinale © Noi dobbiamo pet
tantoPconliderare cid, che da moli i & derro yi-
guardo alle fue qualita: alimentari, e mediche,
come una fra le numerofe prove della debolez-

za, e follia degli antichi , al pari, che dei loro
moderni feguaci.

§ou IV,
Degli wlimenti tratti dalla clafle dei Pefci .

SU "quefto foggetto gli Scrittori comunemente
cominciano dal diftinguere i pefci, fecondo
ch’efli abitano i fiomi, i laghi d’acqua dolce ,
o le acque falfe; ma io non poflo trovare alcun
fondamento per una tal dillinzione, ficcome io
non poffo trovare alcun carartere generale ficuro,
che contraddiltingua quelli , i quali abitano que-
fte differenti acque, né alcuna diftintiva qualitd
che in alcune circoftanze non fi trovi in cialtuna
di tali categorie.

Noi pafliamo percid a confiderare i pefci in
generale , come diftinti dallé tre clafi & animali,
di cui abbiamo gid trattatoj noi ne parléremo
generalmente fotto il nome di carni, e qui v’
ha una confiderabiliflima differenza.

Quando noi' abbiamo cominciato a parlare de-
gli alimenti trard dai quadropedi, e dagli we-
celli , noi abbiamo norato, che quegli animali
tanto e per la foftanza, e per |’ economia fomi-
gliano agli uomini, onde fi debba facilmente am-
mettere , che i primi fieno arti a fervir d ali-
mento agli ultimi ; ma riguardo ai pelci noi non
abbiamo wna tale analogia, che ci diriga: e fa-
rebbe difficile il determinare @ priori , che la fo-
ftanza dei pelci debba riufcire alimentare agli
vomini. Effi hanno per verita parecchie proprie
t2 comuni colle altre animali foltanze, .ﬁccc[nme

quel-
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quella di fomminiftrare un alcali volati lla
prima paste della loro diftillazione, e quel® pu-
re di putrefarli (176). Ma quefte circoftanze
non fono baltanti- per indicar 1 pefci come fo- -
ftanze alimentari per gli uomini; e percid la di-
moftrazione di quefto appartiene totalmente all’
elperienza, la quale ha mofltrato, che in tutti i
tempi 5 ed in tutte le parti della terra effi fono
fiati impiegati vantaggiolamente come alimenti .
Vien detto , che in molte parti della terra vi
fieno dei popoli,che vivono interamente di que-
fla fpezie d’alimento; ed egli @& certo, che ri-
guardo a molti popoli queft’ ¢ la principale parte
del loro nutrimento . In tali cafi i pefci appari-
fcono effer perfetramente (ufficienti 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 pefci, e quella degli
animali a fangue caldo.

Vi & certamente qualche differenza nella confi-
ftenza della foftanza dei differenti pefci; ma efla
non ¢ mai cosi grande come nelle tre claffi de-
gli fopraccennati animali; ed & cofa degna da
offervarfi, che febbene i pefci fiemo animali di
lupga vira, non di meno la differenza di confi-
ftenza di teffitura in differenti etd & di rado mol-
to confiderabile. Egli ¢ eziandio da notarfi, che
febbene la foftanza dei pefci fia putrefcente, ed
alla lunga divenga interamente putrida, non di
meno la loro putrefazione ¢ accompagnata da cir-
coftanze differenti da quelle, che fi offervano
negli animali a' fangue caldo. Cid perd non ¢
ftato ancora ben efaminato dai Chimici; ed io
non poflo dire, quali ne fieno i differenti flati
nel progreflo di una tale purrefazione, e percid
quanto cangiamento ne foffra la loro qualitd ali-

men-
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mentare . Io veramente non poflo comprendere,
{fe cid renda quella foftanza piu folubile, o mol-
to pit irritante il filtema, che nel cafo delle
carni fopraccennate.

Vi ¢ perd un cafo, in cui certi pefci indipen-
dentemente dallo ftato di loro putrefcenza, pro-
duceno una fingolar’ irritazione nel fiftema. Egli
¢ durante la loro digeftione nello (tomaco, 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 I’ intero corpo ; e qualche volta
eziandio cid ¢ accompagnato da una confiderabile
febbre, la quale perd -in altri cali ¢ molto pic-
ciola. Quefto fintoma di rado ha una lunga du-
rata, e comunemente pafla quando la materia &
interamente digerita, ed ¢ fortita dallo {tomaco.
In 2lcuni cafi, io ho immediatamente allontanati
tali effetti con un vomito, per cui furono riget-
tate le materie contenute nello {tomaco .

Da tutto cid apparifce, che un tal fenomeno
dipende da un’azione fullo (tomaco, e non dall’
effer punto mifta alcuna mareria col fangue. Si
pud perd iftitnire una queftione, ed &, fe cid di-
penda da un’ azione (ui mervi dello ftemaco co-
municata alla pelle; o dall’ azione della foltanza
dei pefci determinata piu particolarmente ad ope-
rare (ulla fuperficie del corpo . e

Cid ci conduce ad un’altra queftione, ed ¢é,
quanto pill 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 I’ opinione di Santorio riguardo alla tralpi-
rabilita del Montone, e I’ opinione di Keill ri-
guardo alla imperfpirabilitd delle Oftriche, la di
cui foftanza ¢ un poco fimile a quella dei pefci;
e {ebbene io abbia offervato, che gli efperimenti
di Gorter non hanno confermato né I’ uno ,lrlé r

altro
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altro di quefti fatti, non di meno io ho confef-
fato , che quefto argomento potrebbe affoggerrarfi
ad una ulteriore ricerca, e che merita realmente
d’ efferlo. Da quegli elperimenti, ch’io ho' potu-
te_fare , mi fembra, che la foltanza dei, pefci fia
una foftanza un ‘poco meno tralpirabile, che
que/la degli altri animali. J

Nel paragonare quelte due fpezie d’ alimento ,
cid , che {pezialmente richiede la noftra atten-
zione, ¢ la quantitd di nutrimento, che ciafcuna
di elle offre leparatamente. La comune opinione
¢, che i pefci diane un notrimento pil, debole
‘che le carni; ed il Dottor Hallero trovd fe ftef-
fo indebolito da una dieta di pefce, e dice, che
gli nomini fono generalmente indeboliti dalla die-
ta di magro; e le offervazioni di Pechlin fem-

~ brano particolarmente confermar una tale opi-
nione. Ma vi pud effer dell’ errore in tali offer--

vazioni , mentre la debolezza allegata pud piut-
tolto provenire dalla quantitd di alimento vege-
tabile ufara nello fteflo tempo, di quello che
dall’ ufo del pefce.lo ho conofciuto perfone, che
in alcuni cafi non rifentirono alcuna debolezza
da una dieta quarefimale, quando aveano man-
giata upa grande quantitd di pefce ; e noi abbia-
mo ‘parecchi efemp) di villaggi abirati quafi {ola-
mente da pefcatori, i quali percid vivono mol-
tilimo di rtale fpezie d’alimento , fenza che in
efli apparifca alcuna diminuzione di Janita , o di
vigore. Sara percid dubbiofiffimo, fe i pefci of-
frano un nutrimento molto minoere ; che le car-
ni; ed io fono  perfvafo, che fe vi & qualche
differenza, quelta fia affai picciola (177).
Mentre io fo quefte offervazioni generali fui
pelci confiderati come alimenti , io bramerei po-
ter diftinguere le differenti qualitd d’ egnumo in
particolare: ‘ma i¢ rrovo difficile di parlare chia-
ramente , o pofitivamente fu quelto [oggetto,
poi-



DEGLI ALIMENTTI. 18
poiché io non' fo , che fia ftato fatto alcun efpe-~
vimento per determinare quefta 'materia . Egli
fembra , che qualche differenza polla derivare
dalla differenza di teffitura, e che le [pezie pid
tenere , e pitt gelatinofe , come fono fpezialmen-
e i pefci cartilaginofi, faranno pil facilmente
digerite , e pili\ nutrienti, che quelle d'una con-
filtenza pill dura, e fecca. E ftato detto, che i
pelci avendo meno olio nella loro foltanza, che
non ne hanno le noftre carni , fieno percid me-
no nutrienti ; e cid & detro con gualche proba-
bilith : ma fino a guanto cid fia vero, egli ¢ dif-
ficile di determinarlo ; poiché in molri  pefci
{a quantitd d’ olio nella loro foltanza & poco
confiderabile: ed io oferei produrre come una
wverith, che i pefei oleofi fomminiftrano un ali-
mento meno facilmente digeribile,-pily irritante
il fitema, ma nello fteflo tempo pili nutriente,
¢che quei, che nen fono oleofi. Sembra che noi
abbiamo degli efempj di cid nell’ Anguilla, nel
Salamone , e nell’ Avinga: e viguardo a quelt’ 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 rtratto di tempo di queflo folo ali-
mento, non foffrono alcuna diminuzione di for-
za, e fembrano anzi fempre divenir molto pilt
grafli con una tal dieta.

o non poffo dir d avvantaggio fulle qualita
alimentari 'dei pefci, non avendo avuto I’ oppor-
tunitd di far dell’ efperienze ful gran pumere, e
la ‘grande varieta di quelli, che fono impiegati
come alimenti; io trovo che pochiffimi efperi-
menti fono ftati fatti per determinare le loro dif-
ferenti qualith, e mi fembra, ch’ effi fieno fati
fcelti piuttofto dal loro fapore , che da alcuna
conveniente efperienza delle loro qualitd nu-
trienti «

Da
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Da alcuni efperimenti fembra, che I’ aliments
prefo dai pefci fia meno trafpirabile, che quello
tratto dagli animali a fangue caldo ; ma o cre-
do, che fia neceflario un maggior numero d’ ef-
perienze per determinare pil efattamente quefta
materia .,

§. V.
Degli- alimenti tratts dagl Inferts .

DOchiffimi fono gli animali di quefta claffe,

che fieno impiegati, come alimenti in quefta
parte della Terra ; ed io non ‘poffo render contd
d’alcuno , fe non di certi Croffacei, quali fono
il Gambero di marey il Gambero d"acqua dolee
la Locufla marina, ed il Granchioline , che fono i
foliy che fi vedono frequentifiimamente nelle mo-
ftre tavole. V’ha certamente una molto maggier
varietd di Croftacei; e forfe molti di quelli, in
altre parti della terra , poffono effere ufati a ti-
tolo &’ alimenti: ma efli mon convengono col
mio piano, che ¢ limitato agli alimenti ufati nella
Gran Bretagna , né io ho alcuna conveniente
conofcenza deglt aleri.

Riguardo al Gambero di mare, ed al Gambero
d acqua dolse, io givdico, ch’efli non * differifca-
no in alcuna qualita fra di loro; e folamente I’
apparenza pil bella del Gamébere ds mare lo ren-
de fulle noftre tavole molto pill frequente del
Gambero d’ acqua dolce.

La foftanza dell’ uno, e dell’ altro prefenta
nella decozione vna quantitd confiderabile di ma-
teria: ma cid non prova , che la quansita di
materia nutritiva fia maggiore di quella, che il
fucco galtrico pud eftrarre da altre foltanze, che
non prefentano tanta materia nella decozione; ¢

la porzione minore di alcali volatile ottenuto
dall’
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dall’ intera loro foftanza, o dal loro eftrarto mi
fa penfare, che tali croftacei contengano una mi+
nor quantitd di foltanza animale, di quello che
le carni de’ quadrupedi, degli uceelli, ed anche
degli anfibj.

Riguardo alla facolra alimentare di tali foltan-
ze , io fono difpolto a giudicarli di natura molto
fimile a quella della maggior parte de’ pefci. Ef-
fi particolarmente {i approffimano alla natura di
molti di quefti, nell’ effere privi di olio, o nell’
averne in piceioliffima porzione , e percid io
penfo, che fomminiftrino uno fcarfo rutrimento .
Efli mi fembrano pit difficili da digeritli, che la
maggior parte de’ pefci magri.

Riguardo alla loro digeltione, vi fi offerva
{peflo qualche cofa particolare. Io ho conofciuto
delle perfone, che non potevano prendere la pilt
picciola quantita di Gambero di mare , o di Gam-
bero d’ acqua dolce, {enza eflere {ubito dopo af-
falite da una violenta colica, e qualche volra da
quella (tefla efflorefcenza alla pelle , 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 cid ripeter fi deb-
ba dalla particolare idiofincrafia delle perfone; e
quanto di quefto fia difficile la [piegazione , ap-
parira da cio, che abbiamo detto di fopra riguar-
do alle ova.

§ VI,

Degli alimenti rratti dalla clafle de’
Vermi «

VArj animali di quefta claffe fono ufati. co-
¥ me’alimenti ; ma non molti in proporzione
del numero delle fpezie in ral claffe comprefe.
To accennerd” folamente quelle, che fi pm:lanu
nel-
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nelle tavole di- quefio noltro paefe ; onde io ho
avuto occafione di acquillarne conolcenza,

Quefti fono principalmente gli animali inclofi
ne’ teftacei . I bivalvi ne offrono parecchi, di cui
il principale & I' Offrica. Quefta quando & frefca,
e cruda, ¢ di facile digeftione; ma quando &
bollita, od arroftita, fi digerifce piti difficilmen-
te, e cid {peffo ad un molto confiderabile grado.
1’ Oftrica fembra effere affai nutriente,e pud ef-
ferlo maggiormente , perché non ¢ facilmente
trafpivata. Il Dottor Giacomo Keill ne’(uoi'el-
perimenti trovd, che I’ Oftrica non folo fi tralpi-
b difficilmente; ma che imped} eziandio la tra-
{pirazione degli altri alimenti. Si pud penfare,
che Santario abbia detta la flefla cola Aforifm.
438; ma non {i pud far gran cafo della fua opi-
nione, quando egli colloca ’Oltrica fra’ flatum
gignentia. De Gorter pofitivamente aflerifce, che
ne’ fuoi efperimenti non apparifce punto I im-
perfpirabilita delle Oftriche : ma: da “alcune prove,
ch’io ho fatte ; io fono dilpoito a giudicare, che
le Oftriche fieno meno facilmente trafpirate , di
quello che alcuni altri cibi. G

Le altre couchiglie éivalve principalmente im-
piegate in quelto paefe fono il Mitolo ed il Per-
toncoloy né Puna, né I"altra di tali {foltanze fo-
no cosi facilmente digeribili ; come I' Oltrica; ma
per altri conti effe hanno apparentemente le me-
defime qualita. * |

1l Mitolo vien accufato d’ aver prodotti in pa-
recchie occafioni effetti molto nocivi, e d’aver
dato motivo di fofpertare , ch’eflo fia in certe
circoltanze velenofo, owvero che ftrafcini feco
nello ftomaco una materia velenofa . Siccome pe-
1 noi in quefto paefe non ci abbattiamo. mai in
tali accidenti , febbene il Mitolo fia frequentiffi-
mamente, e copiofamente da noi ufato, io mi
trovo incapace di decidere fopra un tal argomento.

Nef-
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to . Neffuno Scrittore, ch’io {appia, ha determi-
nato la natura di queflo veleno, o dello tato
del Mitolo che lo rende in qualche occafione no-
civo; ed io fomo inclinato a [ofpettare, che la
maflima parte degli efemp) di quelto difordine
attribuito al Mitolo dipendano o da una fover-
chia quantird prefa, o da una particolar’ idiofin-
crafia,, che rende certe perfone foggette ad eflere
affette in quel modo dal Mirolo, ficcome abbiamo
detto avvenire ad alcune altre per parte del Sa-
lamone, dell’ Aringa, e del Gambero di mare.

Fra’ teltacei wmivalvi il principale ¢ la Luma-
¢, Cochlea Pomatinm . Quelta ha una foltanza
tenera, e percid facilmente digeribile; ed avuro
riguardo al fuo ftato gelatinolo , effa ¢ fuppolta
molto nutriente . lo veramente credo, che la co-
fa fia cosl; ma non ne faprei determinare la
proporzione . Le Lumache fono comunemente
impiegate *ne’ cafi d’ amaciazione fulla fuppofizio-
ne delle loro qualitd nutritivé;ed in quelta villa
fono fpeflo ftate impiegate in cafi di febbre erica .

Appreflo gli Scrittori di Materia Medica effe
fono coftantemente accennate come rinfrefcanti ;
ma niente pud eflere pit falfo, poiché efle fono
fempre foftanze animali; e° niente di tal natura
pud effere rinfrefcante , febbene alcune di tali fo-
{tanze pollano efere meno rifcaldanti, che alire.

Poiché tutti i teftacei univalvi vfati come ali-
menti appartengono ad un medelimo genere, ic
credo, che cid , che noi abbiamo detto della Lu-
maca , fi pofla applicare a rturgi gli altri. Dobbia-
mo confeffare per veritd, che non abbiamo avu-
ta alcuna conveniente occalione di offervarne la
differenza: ma frattanto fono perfuafo, ch’eflz
fia piccioliflima . A

Tom. HI. N Del-
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Della preparazione dei cibi.

Noi abbiamo al®prefente finita [ efpofizione
degli alimenti tratei dal regni vegerabile , ed ani-
male; ma per giudicare pili efattamente degli ef-
fetti , che quefti alimenti producono allorche fo-
no prefi internamente , giovera confidetare, per
quanto fi pud, quali eangiamenti efli fubilcano
per mezzo delle preparazioni, «a cui’ fi faano
foggiacere prima di mangiarli.

Quelte preparazioni confiltono principalmente
nell’ applicazione *del calore; ed, eccertuati po-
chiffimi cafi, il calore & applicito pii o meno a
tutte le foftanze animali.Un tal metodo in fatti,
riguardo agli alimenti, diftingue {pezialmente gli
vomini da tutti gli altri animali, i guali pren-
dono il cibo tale, quale la Natura loro lo offre;
ed almeno io non fo, che alcun brufo pratichi
qualche arte di préparare il fuo cibo coll’ aflog:
gettarlo al calore. Se qualche volta alcuno di ef-
fi prende qualche cibo cosi preparato , quelta
preparazione fi deve interamente agli womini ,
che glie I" hanno fomminifirato.

Egli non ¢ certd quanto fia neceffario che
ciafcun de’ noftri vegetabili alimenti fia fottopoito
all’ azione del calore ; ed io non mi fovvengo di
alcuna fpezie di foftanza vegetabile, che non
pofla effer ufata cruda dagli uomini baftantemen-
te fani, e vigorofi. Ma perd tutti quefti alimen-
ti, quando fi voglipno mangiare’, vengono aflog-
gettati ad una preparazione per mezzZo del calo-
re; e gli uvomini effendo diretti cosi generalmen-
te dall’ iftinto ad una'tal pratica , fegue, che in
molti cafi efa fia conveniente, e fi ufi con al-
cuni avvantaggi -

Quefti avvantaggi fembrano eflere in primo
luogo , che la maggior parte delle foltanze ve-

ge-
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petabili fono per tal modo refe piti folubili nello
{tomacs umano. Il folo dubbio, che pud nafcere
riguardo a cid, & il calo,  nel quale le foltanze
vegerabili crude fono tutto ad un tratto aflogge:r-
tate all” azione del calore dell’ 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 c¢id fembra non avere al-
cun efferto fulla loro foluzione nello flomaco.
'S¢ la loro foluzione fia favorita da un qualche
‘grado di fermentazione, che neceffariamente fuc-
cede nello ftomaco, o dai poteri del fluido ga-
ftrico, non ¢ necellario determinarlo ; poiché egli
¢ certo , che I’ azione del calore fepara fino ad
un certo punto le picciole particelle dei corpi; e
quindi Ii rende pilt facili ad effere divifi dai po-
teri {olventi dello ftomaco (178).

In fecondo luogo I’ applicazione del calore fe-
para, e diffipa le parti volatili delle fofltanze ve-
gerabili , che raramente fono d’una narura nu-
triente, ed in molti cali hanno uma tendenza a
divenire nocive.

In terzo luogo I’ applicazione di un certo gra-
do di calore {volge , e f(caccia una confiderabile
quantira d’aria, che nello Ttato naturale dei ve-
getabili i trova fempre fiffata nella loro foftan-
za ; ed ¢ probabile ; che quindi fpezialmente
avvenga, che il calore contribuifce a dividere, ed
a rompere la coelione delle picciole particelle dei
vegetabili . Egli' ¢ cerramente per ral mezzo,
che 1 vegetabili col diflipamento d” una grande
porzione della loro aria fono refi meno foggertti
a fermentare, ed a produrre quella flatulenza,
che ¢ in qualche occafione cosi incomeda nello
{tomaco, e negl’inteftini. Noi di fopra parlando
degli alimenti particolari abbiamo frequentemente
indicate le occafioni, in coi fpezialmente quelte

N2 pre-



196 PART. 1 CAPell SEZ IL
preparazioni per mezzo del calore f{ono conve
nienti, e neceffarie: ed egli balta d’ aggiungere ,
che ficcome il calore .pud effeze impiggato in due
maniere, o fotro una forma umida, o fotto vna
forma fecca, io giudico, che la prima fla meglio
adartata dell’ ultima a turti gli oggetti fopraccen-
nati.

Anche la preparazione delle foftanze animali
confilte principalmente gell’ applicazione del ca-
lore . Alcune pratiche precedenti ad una ral’ ap-
plicazione , particolarmente il falare , il feccare
ed il marinare, i pofflong confiderar eziandio co-
me parti di preparazione . Quefte pratiche perd
fono puramente utili per gli oggetti di. domeltica
cconomia , per elempio , per prefervar le carni
dalla putrefazione , prima che [ieno afloggertate
al calore , per un tempo pit lungo , di quello
che fi avrebbero potuto confervare fenza un tal
mezz0 .

Noi nel medefimo tempo giudichiamo , che
quefte pratiche non poffano mai accrefcere la qua-
lita nutsitiva delle carni, o renderle di pili facile
digeftione . 11 difeccamznto certamente coftringe mag-

jormente le parti {olide delle carni, le quali eEE'-
o deve percid rendere pih difficili da fcipglierfi .
L’ aggiunta del fale,the ftimola lo ftomaco, pud
fembrare in qualche calo promovere la digeftio-
ne: ma cid deve fuccedere allora folamente , che
il fale & aggiuato in poca copia , 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 ye refe in proporzio-
ne meno folubili nello ftomaco; ed una gran
quantitd di fale loro unita & certamente dannofa
al filtema .

Vi & una preparazione di cibo animale , che
¢ farta fenza alcun’ addizione , ed & di lafciarlo
in balia di fe fteflo per un tempo pili o meno

lun-
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lungo, 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 morre fembra tendere alla putrefazione; e
lafciando, che quelta progredilca fino ad un cer-
to grado , le carni fono refe pilt folubili nello
ftomaco ; e fe la putrefazione fia moderata, non
fembra portar nocumento alla qualitd nutriente
della carne . To non poffo detéPminare fino a
quanto la putrefazione poffa effere conveniente-
fmente avanzata ; ma.certamente <id pud effer dif-
ferente fecondo la coftituzion delle perfone.

Vi fono delle perfone , che fembrano non fof-
§rire alcun inconveniente dalle carni ancorche
molto putrefacte: ma febbene vi fieno di quelli ,
¢he poffano digerire le carni guafe , ciod le car-
ni , che hanno .un fapore, ed un odore, che noi
conofciamo derivare dalla putrefazione, non oftan-
te io conofco molti altri, in cui la digeftione &
molto difturbata dalla pidt picciola quantitd 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 ftefle per I’ og-
getto fopraccennato ; poiche certiffimamente ogni
paflo delle carni verfo la putrefazione le rende
pilt atte ad aumentare la fpontanea tendenza dei
Auidi animali a quello ftato , che noi abbiamo
fuppofto effere fempre dannofo all’ vmana cofti-
tuzione , e per favorir la nafcita delle malat-
tie, ® per aggravare i fintomi , ed il pericolo,
guando {ono nate.

Noi paffiamo ora 2 confiderare cid , che & pro-
priamente il cuocimento delie foftanze animali,
o la loro preparazione per mezzo dell’ applica-
zione del calore . Quelto cuocimento ¢ di due
fpezie , fecondo che il calore & applicato fotto
vna forma umida, facendo bollire le predetre fo-
Rtanze , o preparandole’in fiufato; o forto forma

N 3 fecca,
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fecca y arroffendole , cucinandole fulla graticola 4
o nel fm 70 . : '

La bollityra coniilte propriamente nel far bol-
lire le carni per qualche tempo dentro nell’ acqua.
Per tal mezzo congiungendoli |’ umidita al calo-
re , la teffitura delle carni & certamente refa pil
tenera , e pil folubile nello ftomaco ; ed ¢ per
tal ‘mezzo folamente , che le parti pit fode, qua-
li fono le tendinofe, le ligamentofe , e membra-
nafe, poffono effere convenientemente ammollite ,

e'la loro foflanza gelatinola pud effere debira-
mente eftratta.

Riguardo alle parei carnofe degli animali , le
quali fono di una teffitura pilt temera, gli efferti
fono differenti fecondo il grado di bollitnra , alla
quale fi fono farte foggiacere . Una bollitara, mo-
derata pud render la loro tefficura pih tenera fen-

" za diminuire la loro qualitd nutriente; ma fe la

bollitura ¢ promoffa, finché viene eltratto .rutto
cid che v’ ha di folubile 5 il refiduo & certamente
meno folubile nello {temaco , e nello fleflo tem-

*pa molto meno nutriente . Ma ficcame la bolli-

tura efltrae in principio le parti pilt folubili , e
percid le parti faline ; cosi il rimanente dopo la
hollitura ¢ in proporzione del tempo , che quelia
ha durato , meno alcalefcente , e meno rilcaldan-
te il fiffema.

La bollitura ¢ comunemente efeguita in vafi
apertiy od'in vafi non perfertamente chiufi : ma
fi. pud anche efeguire dentro digeffori 5 o yali ac-
curatamente, e (frertamente jchiufy ;e quando fi
adoperano tali vafi , fi hanno degli effetti molto
differenti da quelli , che rifultano facendo ufo di
vafi aperti . Siccome noi non pofliamo. impregare
un grado maggiore di calore di quello dell’ acqua
bollente , nel digeftore I"ebollizione dell’ acqua
venendo impedita 4 cosi mon v’ ha efalazione di
parti. volatili : e febbene 1a foluzione fi faccia

: nol-
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molto bene , € fi poffa promovere a qualunque
fi voglia grado , pdre quando non fia portaia
troppo lungi, le carni poflono’ efler refe teneril-
{ime , e ritenere intanto ancora le loro parti le
pil faporofe ; e quefta fpezie di cuocimento dara
{empre la miglior bollitura di carne.

L’ alleffo preparato col metodo ordinario fix pud

confiderare come differente , f{econdo la differente
porziene &’ acqua applicata . Se quefta ¢ ap-
plicata folamente in picciola quantita , e fi faccia
ufo & un calore moderato continuato per lungo
tempo, fi avrd lo flufato ,; dove la teffitura ¢ refa
pill tenera , fenza che ne fia eftratta una grande
quantith delle parti folabili ; e percid una tal
preparazione rende la carne pil faporita , ¢ ba-
{tantemente  nutriente. .
. Le altre applicazioni del calore fono fotto for-
ma fecca 5 cioé quanda la carng affoggettata ad
una tal preparazione ¢ fotro forma fecca, o quafi
tale ; almeno in tal preparazione non v'¢& ag-
giunta acqua, né altro fluido, che pofia fcioglie-
re alcuna parte della fua foltanza. In quelto pro-
ceffo il calore viene applicaro in due maniere ,
poiché la carne od ¢ chiufa dentro a vali, od ¢
lafciata efpdlta all’aria libera.

\La prima maniera ¢ il cuocimento nel forno
e febbene per |'ordinario in quefta preparazione
la carne fia [olamente coperta colla palta , con
cid perd s evita una confiderabile efalazione, e
quindi i fughi ritennti , mentre il calore v’& ap-
plicato, rendono la carne pilt temera: ed im tutti
i cali quando il calore applicato ftacca , ed in
qualche modo fvolge I’ aria', fenza ch’efla n’ela-
li , la foftanza ¢ refa pid tenera , che quando
v’ ha un’ efalazione , ufando qualche altro proceflo:
. Nell’ arroffo fulla graticola fuccede un’ efalazio-
nej ma in tal proceffo viene pi d’appreflo ap-
plicato il calore del nudo fuoco, percid la fuper-

N 4 fi-
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fizie efteriore di tal vivanda viene alquanto in-
durita, prima che il calore penetri I’ intero della
foftanza, e quindi fi fcanfa una grande efalazio-
ne , e [intera (oftanza diviene f{ufficientemente
tenera: ma quefta fpezie di cuocimento & fpezial-
mente ufata per ‘quelle carni , che fi vogliono -
mangiare un po’ rarefatte.

Molto fimile ad una tal preparazione & la friz-
tura: ficcome in quefta la carne ¢ tagliata in fet-
te fottili, e difpofta dentro un recipiente , inter-
polto fra una tal carne ed il nudo fuoco , il ca-
lore & applicato all’intera foftanza pil ugual-
mente . Or un de’lati della carne toccando im-
mediatamente il fondo del recipiente, farebbe pre-
fto indurita dal calore; percid ¢ fempre neceflario
d’ interporvi pna qualche fluida materia . Quando
tal materia ¢ un olio, come fi fuole per I’ ordi-
nario , effa, fe le venga applicato un alto grado
di calore, ¢ foggetta a render empireumatica una
tal vivanda, od almeno meno mifcibile coi Auidi
dello ftomaco ; cosi tutte le carni frirte fono me-
no digeribili , che qualunque altra preparazione
delle medefime foftanze, fe non che alcune volte
lo fteflo pud (uccedere alle carni cotte mnel for-
no, alle quali folamente fi aggiunge Gna materia
oleofa per impedire , che il calore non le difec-
chi troppo. Ognuno fa, che le preparazioni del-
lo flufaro e della’ frittura fono frequentemente
combinate infieme ; e di una tal combinazione fi
poffono valutare gli efferti relativamente all’ effer-
(i ufata pit o meno dell’una, o dell’ altra di tali
preparazioni.

La maniera di applicare il calore , che fi deve
altresi ‘accennare, ¢ quella molto frequente dell’
arroftimento . In quello proceflo , ficcome s ha
I’ atrenzione per mezzo d’ un conveniente artifi-
zio, che 1l calore fia ugnalmente da tutte le par-
ti applicato; fe ne ortiene certamente I’ effetto di

ren-
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rendere pilt tenera la earne a tal preparazione
aflfoggettata e febbene fi produca una confidera-
bile efalazione , efla é quali folamente formata
di un’acquofa umiditd . Cerramente una tale efa-
lazione potrebbe andar troppo avanti , e rendere
pofcia la vivanda meno folubile , fe non foffe
che ¢ quelt’ operazione fono folamente affoggetta-
te delle mafle grandi, e che quindi primieramen-
te ¢ indurita la loro fuperfizie efteriore , ed @&
impedita |’ efalazicne delle parti interiori . Nello
fteffo tempo una materia oleola viene comune-
mente , e ripetutamente applicata alla fuperfizie
efteriore , per il che s’ impedifce , e [a grande
efalazione , ed il grande indurimento all’efterior
fuperfizie , finché il calore abbia penetrata I in-
tera foftanza , e |"abbia rela [ufficientemente te-
nera . Da tutto eid i pud comprendere , quali
fieno gli effetti dell’ arroftimento , e qual fia la
maniera , con cui {i deve diportarfi in una rtal’
operazione.

Avendo cosi fpiegato , quanto meglio hc po-
tuto, le principali parti della preparazione de’ ci-
bi, ed i loro effetti in quanto dipendono dall’ ap-
plicazione del calote , noi dobbiamo folamente
offervare, che le altre preparazioni delle vivande ,
che vengono fulle tavele , non differifcono, che
per le diverfe falfe ; o materie umide , che fono
impiegate per evitare la fecchezza di tali*vivan-
de, e per renderle pill grate al palato.

Le falfe hanno per loro bafe una materia oleo-
fa , o fortemente gelatinofa eftratta da altre vi-
vande ; e I'una e I’ altra di quelte fono refe pid
grate con mefcolarvi qualche altra materia ali-
mentare , e pil piccanti coll’ aggiunta di vary
condimenti : gli effetti di quefti condimenti nello
ftomaco , e nella maffa del fangue faranno com-
prefi da cid, che noi quanto prima efporremo .

CA-
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" Delle Bevande .

Otta i nomi d’alimento, cibo, o vivanda s o

comprendo, tutte le cofe o folide , o ligride ,
che poffono fervire a fornire la. materia folida del
corpo umano ; e fotto il nome di bevanda io
comprendo, tutti 1 liguidi, che fono atti 2 fornire
le parti acquale si de’folidi, che de’fluidi. #

Egli ¢ ben noto quanto grande parte I’ acqua
abbia nella compofizione dei fluidi, ed anche dei
folidi del corpo umano ; ed egli ¢ ugnajmente
ben noto, che la medefima acqua, per varj mez-
i, fi va continuamente diffipando , e difperden-
do, e confeguentemente, che &.affolutamente ne-
ceflaria una coltante fomminiftrazione di tal flui-
do per la confervazione del filtema. Perché ona
tal fomminiftrazione fia debitamente fatta, la Na-
tura ci ha data la fete.y che ¢’ induce a far ufo
della hevanda.

Le bevande, che noi ufiamo, fono in appa-
renza materie differenti ; ma [’ accennata fom-
miniftrazione fi trae dalla fola pura acqua ele-
mentare; e che tutte le bevande ap-che fommini-
{trano il liquido neceflario , operino cid folamen-
te in virth dell’ acqua elementare , che ‘ognuna di
effe contiene, f(ara, io credo, facilmente accords-
to., Le noftre bevande percid i poffono confide-
rare come di due fpezie; una confiftente d’acqua
fola, rale quale la Natura ce I offre ; ed un’al-
tra' di cni la bale, o la parte principale ¢ la fud-
derta acqua naturale , ma con certe aggiunte fat-
tevi dalla Natura , o dall’ Arte.
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Dell Acqua femplice
QUeflo , per quanto‘io fo, & il folo liguido ¢

.di cui fanno vlo i bruti, quando hanno ~fe-
te , e quindi fi pud argomentare , che quefto li-
quido fia generalmente molto ben adatrato  all’
animale economia . Ch’eflo fia baftantemente op-
portuno - agli uomini , apparird chiaram'enre'_d'a_
cid ; che ‘una gran parte di efli non ufano altra
bevanda , che quelta , ‘per turto il tempo della
loro wvita. Egli & certamente vero, che gli uomi-
ni nella loro infanzia vivono di "latre ucchiato
dal feno delle loro madri ; e vi fono alcuni po-
poli , «che fanno molto ufo di latte per rtutto if
corfo della ‘loro vita: ma vi fono certe nazioni ,
che fono prive di animali domeftici , che loro
{fomminiflrino un tal liguore e percid per hevanda
devono ateaccarfl alla fola acqua (179 ) ;e lo fta-
to di fanita di quelle perfone, che per varie ca-
gioni fanno ufo di fola acqua , moftra, che que-
ita convenga perferramente’ agli oggetti dell’ uma-
na economia. v ’

L’ acqua femplice per tanto , cjod tale quale ci
viene fomminiftrata dalla Natara , ¢ fenza alcan’
agginma, [a bevanda propria del genere uma-
no (180). Ma fzbbene jo ho ufato’ il titolo
d' aequa femplice , convien notare , che la Natu-
ra non'offre giammai I’ acqua perfettamente fem-
plice ;, o fenza , ch’effa fia pili o meno impre-
gata d’alcume - altre ‘materie ; e per quelto ri-
guardo {i fono. diftinte le acque naturali, fecondo
che fono impregnate di varie materie piti o me-
no convenienti all’ ufo vmano. Io non ofo deter-
minare fin dove i deva portare: una tal diftin-
zione 3 ma'io fone molto difpolto a ftabilire F?u&

a
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fta dottrina, che la prederta ditinzione non deve
effere ufata con molta fottigliezza , poiché io
giudico , che rtutte le acque naturali , le guali
non fono pregne per modo, onde agli vomini di
una fenfibilita ordinaria prefentino alcun offer-
vabile fapore, né odore , fieno opportuniffime
per fervir di hevanda al genere umano. .

Si ¢ perd eziandio offervato ; che certe 2cque
che non hanno fapore, né odore, fi fono non di
meno trovate effer pregne di tali materie , per
cui fi poffono rifguardare meno falutari agli no-
mini , che I’acqua pit femplice, o , per meglio
dire, dell’ acqua la pih pura,

Cid fi pud fupporre aver luogo fpezialmente
nell’ acque diltinte 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 domeltica economia, ¢ che fi
potrebbero fupporre renderle all’umana coftitn-
zione meno falutari , che le acque pid pure , e
pib leggiere . Senza perd entrare in alcuna fottile
queftione {u quelto foggetto , bafterd di dire, che
le acque pil leggiere , quando ¢id fia. in noftro
potere, debbono effere preferite (181 ): ma nello
fleflo tempo noi non poffiamo fevoprire , che le
acque pili dure , anche quando fono ftate ufate
in grandiffima copia, e conrinuamente, fieno ftare
manifeftamenre dannofe ; almeno noi non poflia-~
mo trovare alcuna grande o chiara evidenza dei
cattivi effetti, che fono ftari a quelle ateribuiti.

Io vifli per molti anni in una grande cittd, in
cui le acque generaliflimamente impiegate , erano
molto dure , e febbene (e ne poteffero avere di
pilt leggiere , la maggior parte del popolo ufava
folamente le dure . Ma fra quelto popolo io non
ho offervato alcuna malattia endemica; ed alme-
no nefluna , ch’io poteffi imputare all’acqua in
quel luogo ufata , e certamente neffuna , ch’io

non



DEGLI ALIMENTI. 208
non abbia incontrata al pari frequencemente in
un’ altra cittd , in cui io ho ugualmente per mol-
ti anni efercitata la Medicina , e di cui gli abi-
tanti generalmente non ufano altr’ acqua , che la
pill leggiera . :

I Medici: hanno intraprefe ancora pill [ottili di-
{ffinzioni dell’ acqua comune, e I’ hanno diltinta
in acqua di [forgente , ucqua di pozzo , acqua ds
fiume , ed acqua di lago ; ma fembra , che vi fia
poco- fondamento per diftinguere tali acque I’ una
dall’ altra. Alcune di quelte acque poffono in qual-
che occafione effere impregnate di materie ftraor-
dinarie ; ma io credo, che'tali acque avranno fem-
pre delle apparenze baftanti per effer riconofciute,
onds allontanarci dal loro ufo:e riguardo allo fta-
to, in cui comunemente fi trovano, bafterd di ‘di-
re, che neffun impregnamento, che non fia fenfi-
bile alla vifta , al fapore , ed all’ odore , fara di
tanta confeguenza , che meriti la noftra attenzio-
ne , e feelta, nell’ ufo dell’ acqua , a cui appartiene «

Su quelto foggetto recherebbe maraviglia , fe
io ommettei di far menzione dell’ acqua piova-
na, e dell’ acqua di meve, fu cui tanto ¢ flate
detro . Io perd devo folo dire, che febbene que-
fte fieno forfe le pih leggiere , e le pilt pure di
tutte le acque comuni, non di meno ic non pof-
fo comprendere, che il loro ufo abbia alcun av-
vantaggio fopra quello delle altre; d’altra parte,
io fon perfuafo , ché non fi abbia alcun fonda-
mento per fupporre 1 particolari cattivi effertd
dell’ acqua di neve , che le fono ftati aferitdi.

Noi termineremo quefl’ argomento col norare,
che gli efami minuti, ed accurati, che fono ftau
fatti dell’ acque , ch’io chiamo femplici o comu-
ui 5 fono molto commendabili . Ma gli efami ,
che fono (tati finora farti’ fu queilo propofito,
pon mi portano a penfare, che fia neceffario un
grande fcrupolo nella fcelta dell’ agque : e rigdua:..

e
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do ai cattivi efferti , che fono ftari atrribuiti ad
alcuna di effe ; io non 'poflo vedere alcun fonda-
mento per fupporre , che alcuna di quelle polla
produrre le ferofole; la flupidicd | od altre malat-
tie , che fi dicono effer endemiche in certi paefi.

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

§ IL

Delle Bevande y di cui la bafe & I acqua , ma a
cui fono flate farte delle aggiunte dalla
Natura 5 o dall Arte.

\./Arie cofe fi aggiungono all’acqua - impiegata
W a ritolo di bevanda, rali fono i (vechi acidi
dei frutri , le’ materie: farinacee , aromariche , il
Te, il Caffé, ed altre foftanze vegetabili. Quan-
to pil quefte materie , (ebbene unite all’ acqua ,
ritengono le loro qualita particoldri , le qualita
della. bevanda quindi proveniente dipenderanno
dalle qualita di quelle materie all’ acqua aggiun-
te ; ma ficcome le qualitd alle predette marerie
appartenenti o fono flate di gia elpolte nel difcor-
fo fugli alimenti , o lo faranno in appreflo in
quello de’ medicamenti , egli non ¢ neceffario di
confiderar qui d’ avvantaggio la natura, e qualita
di rali bevande. .

Lignori fermentati .

Vi fono perd delle foftanze , che wunite coll’
acqua , fanno fubire al liquore un confiderabile
cangiamento , coll’ eccirarvi una fermentazione vi-
nofa : e ficcome i liquori cosi preparati fono
ufati a titolo di bevande appreflo tutte le nazio-
ni civilizzate, effi meritano la noftra particolar’
attenzione , ¢ percid devono effere in quefto [uo-
go confiderati .

Si
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Si poffono primieramente ammettere due {pe-
zie di quefti liquori fermentati ; una delle quali
fi prepara co’ [ughi de’frutti , e tali liquori fi
chiamano vini dal nome della principal fpezie di
effi ; Palera fi prepara con una foftanza eftratra
per mezzo dell’acqua da certi femi, o radici , e
tali liquori fono chiamati Ales o Birre. Noi co-
minciaremo a parlare dei primi . |

A quelto propofito jo non credo neceffario di
elporre la dottrina generale della fermentazione
vinofa , poiché fuppongo , ch’effa fia comune-
mente nota. lo qui dird folamente 1.° ch’io
prendo come cofa gia provata, che lo zucchero,
e le foftanze, che ne contengono, e quefte fola-
mente in propotzione dello zucchero da efle conte-
nuto , fieno foggetti capaci di effer cangiati colla
fermentazione'. 2.° Che colla fermenrazione lo
zucchero ¢ diverfamente cangiaro , e fpezialmen-
te,ch’effo ¢ in parte conveftito in alcool (182),
ciocché non occorre qui definire; che quelt’ ¢ lo
fucco de’ frutti ‘impregnati di alcool in confe-
guenza della fermentazione , che cofticuifce pro-
priamente , e rigorofamente il vino ; ¢ che lo
ftato di quefti fughi , unitamente ad alcune ma-
terie, le quali fi trovano originariamente in effi,
modificato pill o meno dalla medefima fermenta-
zione da al vino tutte le fue differenti forme, e
qualitd .

1l vino fi prefenta fotto condizioni differenti e
per le fue qualicd fenfibili , e.per altre proprie-
ta , che in effo fi feuoprono ; ed ¢ noftro. princi-
pale dovere di darne qoi contezza , e d’ invefti-
garne le caufe, onde poffano effere meglio/ deter-
minati gli effetti de’vini particolari e mnella die-
ta, 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 fermentas

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

Riguardo al primo la principal differenza , che
s’ incontra , ¢ nella quantitd di zucchero conte-
nuta nella materia predetta , e fembra folamente
neceffario confiderare cid riguardo al f{ucco dell’
uva , da cul il vino ¢ piu generalmente pre-
parato . ’

I Botapici comunemente fuppongono , che la
vigna fia una pianta d’una fola {pezie ; e che la
diverfitd , che {i offerva nel fuo frutto , marchi
in efla folamente altrettante varietd, che poffono
effere prodotte da differenti caufe nella medefima
fpezie. ;

Cid pud effere anche verg: ficcome perd Ia
vigna fi propaga per talli , la medefima varietd
pud continuare ad apparire coltantemente ; ed i
talli eflendo prefi da vigne, di cui la condizione
¢ differente , noi poffiamo avere una varietd di
frutti, ne’ quali continui ad apparire la differenza
naturale del tronco primitive ;+quefta differenza
perd noi {upponiamo, che fia fempre determina-
ta dalla quantita dello zucchevo, che ciafcun di
tali diverfi frutti contiene.

Quefta quantitd di zocchero non di meno pud
in ciafcuna uva effere confiderabilmente wvariata
da differenti circoftanze . E primieramente in una
medefima forta di uva la quantitd dello zucchero
pud variare per il terreno , in cui effa crefce,
fecondo che quelto ¢ pily eraffo , o pill tenue :
mentre nel fecondo calo ’uva prelenta minor
copia di fugo ; ma quefto & pili perferramente
matore, e percid contlene una maggior porzione
di zucchero.

2.° L’ uva pud effere pili o meno zuccherina ,
fecondo il clima, in cui crefce . Egli & il calo-
re , che rende matari i frutti , e che produce
percid la materia zuccherina, ch’effi contengono:

e
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e riguardo all’ uva fi pud con tutta ficorezza af-
ferire , che’, dentro certi limiri , quanto ¢ mag-
giore il calore , a cui l’u_v‘a ¢ elpolta, tanto mag-
giore maturita efla acquilla, e ranto maggiore
copia di materia zuecherina effa conterra. Si f(o-
ftiene ;, che una certa temperatura di clima fia
neceflaria per dare la millima perfezione all’ vva;
e quelta temperatura ¢ dal ventelimo fino al cin-
quantéfimo grado di latitudine si auitrale , che
boreale . Cid forfe non ¢ ancora efattamente de-
terminato , con accurate offervazioni ; ma egli &
abbaltanza certo , che mentre al di la dei cin-
quanta gradi la marurita dell’ uva & per I’ ardi-
nario piti imperfetta, quefto frutto fempre divie-
ne pitt facilmente maruro , quanto pil il elima ,
dentro gli accennati limiti , ¢ pilv vicino all’
equatore . :

3.9 La materia zuccherina dell’ uva fard (em-
pre maggiore , quanto pil i & lafeiato che il
frutro acquifti una maggiofe marurira col reftare
lungo tempo (ulla pianta , quando il clima cid
permetta .

4.° Si deve offervare , che il fucco zuccherino
dsll’ uva & fpello accompagnato nel medefimo
frutto da un fucce acido , ed acerbo: che i pud

-confiderare ' e: che diminuifca la quantita di ma-

teria zuecherina , e che la renda meno atta alla
fermentazione : e ¢id accade all’uva si in viretd
della fua originaria natura , come per non arri-
vare ad una compiuta maturitd . Se la maturita
per tanto non ¢ completa , ficcome noi fappia-
mo , che tutte le frutea {i maturano, per gradi, e
che fpeffiflimo quando il fucco del frutto , che ¢
nella parte di mezzo , & perfertamente mature
vi & un fucco acido ed acerbo, che amcova rima-
ne nella {ua parte verlo la feorza ;' cosi noi tro-
viamo , che fecondo la maniera di efprimer il
{ucco effo riefce differentemente atto. alla fermen-
Fonr, ITL O ta-
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tazione . I} fucco, che fcorre ad una leggera pref-
fione folamente; ¢ pitt zuccherino ; mentre quel-
lo , che fcorre in confeguenza di una piu forte
efpreflione,, ¢ fempre meno dolce; e la fua acidi-
th od acerbitd ¢ maggiore in proporzione della
maggior forza in tal cafo impicgata.

Quelte fono le circoftanze dell’ uva, che, fecon-
do il loro ftato , pollono produrre confiderabili
differenze nella condizione dei vini : .

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

Queita nel principio ¢ attiva , ed alcun poco
violenta, e fa afcendere alla fuperfizie del liquo-
re una gran quantitd di materia : ma dopo um
certo tempo la vivacitd def moto inteltino divie-
ne molto minore; ed in vece che afcenda mate-
ria alla fuperfizie, quella che vi & prima afcefa ,
cade al fondo - Dopo cid perd continua qualche
fermentazione ; febbene in una maniera pitt len-
ta, e meno attiva, la quale pud continuare per
lungo tempo; e cid ¢ neceflario ad una aflimila-
aone pilt completa,; e percio alla formazione di
un vino pili perfetto (183 ).

In quefto proceflo la quantita della materia
fermentabile eflendo baftantemente grande ; quan-
to pill attiva é la prima fermentazione § dentro
pero certi limiti ; tanto maggiore quantita di al-
cool ne fard prodotta,ed in confeguenza un vino
pilt robufto; e quanto pilt ¢ prolungata la lenta
fermentazione , il vino fard piu perfetto , e pil
fcevro di ogni altra materia aderente «+ Ma fe o
la prima fermentazione attiva fia fatta con preci-
pizio, o la feconda fermentazione fia troppo pro-
Iungata , tutto il vino od una parte di eflo fi
convertird in un aceto, che avra qualita differen-
tiflime dal vino, o dalle parti di effe, che anco-
ra ritengono la matura vinofa,

Da
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, Da quelli princip) riguardo alla fermentazione
facilmente apparira , che i liquori, i quali fi rif-
guardano frequentemente come vini , ciod rali
quali fono la maflima parte dei vini uvfati; poffo-
no contensre tre differenti materie . 1.° Una. por-
zione di molto, o materia non aflimilata; 2.° Una
porzione di un vero vino , cioé¢ di un liquore ,
in cul per mezzo della fermentazione ¢ prodotra
una certa quantitd di alcool; e 3.° Una porzione
di aceto prodotta da una fermentazione o troppo
attiva, o troppo prolungata. alpris],
. Quelie differenti materie compariranno in mag-
giore ;, o minor copia in differenti periodi della
fermentazione . Nei primi tempi di efla , offia
nei vini; che noi chiamiamo nuovi il molto fara
il pit abbondante . Quanto pitt i avanza il pe-
riodo della fermentazione , la porzione del vero
vino fard pili confiderabile ; e fe la fermentazione
¢ ftata fempre convenientemente diretta ; non ri-
fulterd puato di aceto , fe non nel vino vecchif-
fimo ; e quindi dalla proporzione di quefe varie
materie ; {i potranno convenientemente determi-
nare le qualita del vino rifultante in quel tal
periodo, e ftato di fermentazione. :

I wini nuovi fono [pezialmente foggetti ad un
alto grado di acefcenza ; quando fono ricevuti
nello flomaco , ed in tal calo occafionano una
grande flatulenza, e molte eruttazioni di materie
acide . Quindi pure fi produce fpeffo la molelta
fenfazione di brucior di flomaco ; o di violenti
dolori di flomaco provenienti da fpafmi ; e la
fteffa materia acida nel fortir dallo Romaco me-
fcolandok colla bile , ¢ foggetta a produrre degli
fpafmi dolorofi ; o coliche negl’ inteftini , e di
eccitare una violenta diarrea (184 ). %

Il vin maturo e perfetto , quando non vi fia
un vizio nello tomaco , che lo' riceve , non va
foggetto' a tali inconvenienti ; e per I’ alcool ,

O ch’ ef-
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¢k’ effo ‘contiene, ¢ atro a fortificare lo ftomaco ,
ed a favorire upa buona digeltione’ . Per il me-
defimo alcool eziandio effo ¢ arro 3 {timolare I!
intero filtema, e diviene quindi cordiale , ed efi-
larante;ma a caufa di quefta {tefla materia quan-
do effo fia prelo in maggior quantita , diviene
incbriante ; ed un potente fedativo .

[ vin , che contengono una porzione d' aceto,
hanno quindi una quantitd corrifpondente del lo-
o alcool, che & diftrurta , ¢ pered il loro poter
ftimolante ¢ diminuito . Nello fleffo tempo feb-
bene [Yaceto fia’ meno foggerro ad wvn’ acelcenza
danfiofa” nello tomaco , di’ quello che 1 fucchi
non fermentati ; non di meno fe nelle altre parti
del wino wvi refta qualche poco di una tal mate-
ria non fermentata , o fe quefta i trova per al-
tro modo accidentalmente nello ftomaco, I’ aceto,
od acido ‘acetofo coll’ eccitare una fermentazione
acetola pubd occafionare grandiflimi difordini , e
fpeffo pid grandi di quelli , che provengono da
un’ acefcenza fpontanea. ' M-
« "Noi abbiamo cosi procurato di f{piegare , in
qual maniera le condizioni dei vini poffano efler
Jifferenti fecondo le differenti circoftanze , che ac-
compagnano la loro fermentazione 5 ma noi fia-
mo lontani dal poter applicare tali diftinzioni ai
vini in commerzio , per non eflere noi baltante-
mente informarti 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 nafcondere, e malcherare
lo ftato reale di quel liquore. In vece di tal ri-
cerca, noi procureremo di dire, come fi polla ifa
qualche modo #valutare la natura dei vini da al-
cune loro fenfibili qualita . ?

I vini differifcono un. po’ per [’'odore ; ma
non fi pud in nefflun modo determinare, guali
fieno le qualita da quefti differenti adori indicare.

- In
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In generale quando I'odor particolare d’ un vino
¢ forte s e vivo, quelto fempre dinota, che lo
{tato di quefto vino ¢ il pilt perferro, ed il pid
buono, purché perd quelt’odore fi efaouni nei
vini di qualche etd, mentre i vini nuovi fouto
una fermentazione pilt atriva poffone dare un
odor pil piccante; quelt’ odore perd pud dalle
perfone pratiche diftinguerfi da quello proprio ad
un peiferto vino : ' 5

Con quelte circoftanze di odore hanno molto
rapporto- lo firepito, o la fchiuma, che i vini
prefentano nelle tazze, e les quali cole fempre
molftrano ; ch’efli fi trovano ancora in una fer-
mentazione un poco attiva; e che nel fucco ori-
ginale vi fu per la maggior parte una quantita
di acido . :

Vi fono perd ‘de’ vini perfettamente maturi,
ed in cui non efifte alcuna molto atiiva fermén-
tazione , che non oftante fe fi elpongafo ad una
corrente d aria, e fe fi agitino un poco nel ver-
farli, prefentano di leggeri una fchiuma nel bic-
chiere ; ma apparira , che efli non fi trovino in
alcuna fermentazione pitt arttiva del dovere, da
cid, che quelta {chivma cefla, e fi diffipa [ubito
dopo. '

Riguardo al fapore , wi fono alcuni vini, che
fono confiderabilmente acidi; e tal cofa fi deve
ripetere’ da c¢id, che i fucchi, che Ii fommini-
ftrano , contengono molto zcido, e poco zucche-
ro: e percid quelti vini contengono poco alcool.
Ma fi deve offervare rigvardo a tali vini, che
molti (fomachi fomo aui ad occorrere alla lo-
ro acefcenza ; e ficcome I’ acido fi oppone fi-
no ad un certo punto al potere. {timolante dell’
alcool ;- cosi fz rali vini non fono dirertamen-
te rinfrelcanti , effi fono almeno meno rifcal-
danti.

Noi abbiamo accennato di fopra, che i vini

03 . pof-
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pollono apparir acidi per una certa quantith &
aceto , che in loro fi forma: ma al fapor recente
de’primi, ed allo ftato #forzate de’ fecondi fi
diftinguera facilmente una ‘rale acidird . '

Molti vini fono notabilmente dolci, e cid pud
in loro provenire da caule differenti. Qualche
volta dipendé da una dolcezza originaria nell’
vva, la quale non & interamente diftrutta da al-
cuna fermentazione; ed altre volte la medefima
dolcezza pud derivare da una completa fermenta-
zione nei vini i pilt perferti. Si pud perd fem-
pre fofpettare, che i vini dolci ritengano una
porzione di materia non aflimilata, f{pezialmente
quando la fermentazione attiva ¢ flata artifiziola-
mente arreltata ; e quando quefte circoftanze non
fono compenfate: da una grande porzione di
alcool in loro prodotto, effe fempre prefenteranno
facilmente gli effetti di una materia non aflimila-
ta in loro permanente . i

1 vini poffono effere pii aufteri , ed un poco
ftitici 4 oppure di un fapore pilt mite, e delica-
to. Il primo di quelti fapori accompagna per I’
ordinario i vini acidi, e pud effer proprio dell’
originaria aciditd od acerbita del frutto ; ma per
lo pill effo appartiene al fucco della fcorza, da
cui il vino & ftato tratto per mezzo d’una mol-
to forte efpreflione ; e ¢id anche dall’ uve, che
altronde contengono una gran quantitd di mate-
ria zuccherina. Quelt’¢ una qualita, che rende i
vini pilt albringenti , ma effa ¢ innocente, eccet-
to che in quanto dipende da caufe , che dif-
pongono i vini prederti ad una grande ace-
fcenza . Effa fempre apparifce pin fortemente
ne’vini nuovi, ed & molto mitigata da una fer-
mentazione lurigamente prorratta. Quindi i vini
leggieri, e piacevoli nello fteflo tempo, che mo-
flrano , che il fucco primitivo, da cui fon tratti,
foffe privo d’ ogni acerbita , fanno eziandio prefu-

me-
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mere , che la loro fermentazione fa ftata la pil
perfetra .

Ci rella ora da efaminare 1 vini, che differi-
fcono per il loro colore. Quelto colore perd efl-
fendo fpeffo artifiziale, ci rende incerti riguardo
alle qualita , che accompagnano il naturale colo-
re di que’ diverfi liquori.

Quando il color roffo d’ un vino non dipende
dall” aggiunta di una materia colarante, io credo,
ch’effo fempre derivi dal colore delle fcorze de’
grani dell’ uva affoggetrate alla prima fermenta-
zione del fucco; e percid queite fcorze danno a
tal fucco, ed al vino quindi proveniente qualche
grado di aufteritd, e di altrizione : e fe il pro-
ceflo della fermentazione fia per gli altri conti il
medefimo , egli ¢ folamente per quefta qualita di
un dehole grado di aftrizione, che noi poffiamo
comprendere , che i vini roffi differifcano dai
bianchi. Egli ¢ perd poffibile, "che ficcome al-
cune volte fi ha fin dal principio in vifta, che i
vini riefcano d’ un color o bianco, o roffo, per-
cid fi poffono affoggettare ad un differente pro-
ceflo di fermentazione, e quindi poffono differire
pitt confiderabilmente in una maniera, di cul
non ho cognizione . '

Noi abbiamo cosi procurato d'indicare le dif-
ferenti condizioni de’ vini, e di affegnarne le va-
rie caufe; e nei ora farefligo alcune offervazio-
ni f{ui vini fath co’ fucchi di altre frutta diverfe
dall’ uva, quali fono le mele, le pere, le cile-
gie, ed eziandio fu quelli fatti a fomiglianza di
vino collo zucchero, o col mele . Ma io fon
perfuafo, che i princip) elpofti riguardo al vino
fatto col fucco dell’ uva poflana applicarfi a tut-
te le altre fpezie ora accennate ; e noi ora fola-
mente dobbiamo dire qualche cofa fopra le altre
fpezie principali di liquori fermentati, che fono
chiamati Birre, od Ales. '

(037} Col-
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" Qolie radici- di parecchi vegetabili fi poffono
fare de’liquori fermentati, che fenosatti 4 lom-
miniftrare dell’ alcool ; mai, per gquanto io fo,
quelte radici non [ono ufate per formare de’ li-
quori da bevere: e tutte le fpezie di birra lone
preparate. folamente co’ [emi farinacei .

Quando: quefti i riducono in malt , cio¢ quan-
do vi fi eccitiy e i promova un certo grade di
germinazione , fe ne fvolge fempre uno zucche-
ro, che fi manifeta nella loro foltanza farina-
cea; e quelta materia zuccherina effratta dall’ a-
cqua afloggettata ad una fermentazione analoga ,
e molro fimile a quella de’ vini; fomminiltra le
noftre birre contenenti una certa gnantita di .;ai-
cool. Quefte birre percid in generale hanno la
gqualita cordiale , efilarante inebriante , e feda-
tiva del vino (185). ; »

Queite birre , al pari de’ vini, fi trovano fotto
differenti condizioni, dipendenti in parte dalla
quantitd e condizione della materia zuccherina
impiegata, ed in parte dal proceffo della fermen-
tazione,; a cui tali liquori fono flati afloggetrati,

La birra fi pud preparare con qualunque delle
ceresli. L) orzo & (tato principalmente impiegato ,
ed io credo, che fi ‘abbia avuta molta ragione
per cid. fare, poich¢ [i pud meglio regolare la
fua germinazione ; e perche in rtal fuoa germina-
zione eflo fomminiftra. il fuo zucchero pilt pron-
tamente, ed in maggior quintitde e f{cbbene gli
altri farinacei polluno, cflere implegati, fi ¢ det-
to, che le birre tratte da ognuno di efli {epara-
tamente fieno dotate di qualitd differenti. Cid
perd io” penfo elfere fenza fondagento ; e {ono
perfuafos, che la birra preparatd. coglj altri fari-
nacei ;non differifca effenzialmente d_?‘a: birra fat-
ta coll’ orzo. Spielmann dice, che [a birra fatta
col’avena & amaraj ma io ho fpeffo offervato
della birra fatta con un tal farinaceo, la quale

*  mon
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fiofl aveva punto di amarezza; e che riufciva in
cutti i conri vna. perfettiffima birra; né fi pud
rimarcarein elfa alcuna qualitdy che fia atra a
dittinguerla da queila fartaccoll’ orzo.

Riguardo alle birre fatce neila maniera ordina-
¢ia, di cw io paffor a trattare prefentemente; effe
fono pitt forti, o pilt deboli fecondo la guantita
di mareria ziiccherina - percid impiegata: la qual
materia [ara maggiore o minore, fecohdo  la
quantith di farina ben matura nell’orzo adopera-
to; fecondo ' la maggiore o minor’ efattezza nel
promovere la germinazione: o malt ; fecondo
che dall’ acqua fi fard eltratta pill o meno conve-
nientemente, e compleramente la materia zuc-
cherina 3 ¢ fecondo la maggiore; ‘o minore difli-
pazione dell’acqua fuperflua , quando una grande
ptoporzione di . quelta fia ftata neceffariamente
impiegata per una pilt completa effrazione della
predetta zuccherina materia . -

Da rali circoltanze dipende la forza, o debo-
lezza deélle birre; e riguardo alle altre qualita di
quefti liquori, effe’ dipenderanno dal proceflo del-
la fuffeguente fermentazione. ARy

L’ infufione del malt, o del mofto di birra,
fecondo !’ ordinaria maniera di dire ; non & cosi

‘ben difpolta alla fermentazione come i fucchi delle

frutta , e percid richiede, che vi fia aggiunto un
fermento; e quando quefto fermento fia aggiun-
to, il proceflo della fermentazione & quafi il me-
defimo che in quella dei vini; in principio que-
fta fermentazione ¢ attiviflima , ed in feguito
lentamente protratta. per lungo tempo: ma per
quanto quefta fermentazione fia bene diretta,
egli ¢ dubbiofiffimo, fe la birra poffa effer mai
refa cosi perfetta , e completa come il vino.
Egli ¢ probabile, che nella maffima parte delle
birre vi fia una grande porzione di materia fari-
racea mon aflimilata , la qual cofa rende le birre
me-



o

218 BARTINCAPSIIE S BEZT:
gaeno nutrienti dei vini ; ma per la medefima
ragione le birre, ceteris paribus, fono pil fog-
gerre dei vini all’ acefcenza nello ftomaco . Si ¢
comunemente {uppofto, che la vifciditd dei mo-
{ti di birra non fia giammai interamente corretta
dalla fermentazione 5 e che percid le birre pid
facilmente che i vini, riempiapo i vafi del cor-
po umang di fluidi vilcidi : ma io fon perfualo,
che quefta fentenza meriti poca attenzione, poi-
ché egli ¢ probabile , che i poteri del fluidg ga-
ftrico , e della fermentazione, che fuccede neilo
flomaco , e negl’ inteftini, riducane il tutto ap-
preflo a poco ad una vguale fluidita.

Quelte fono le offervazioni, ch’io ho creduto
bene di fare riguardo alle birre in generale; e
riguardo alle varie condizioni, in cui le birre
poffono trovarfi, io mi lufingo, ck’ effe f{aranno
facilmente comprele da cid, che abbiamo detto
di fopra fulle differenze dei vini, mentre dipen-
dono parte dalla differenza della materia fermen-
tabile, e parte dal differente proceflo della fer-
mentazione , e fpezialmente 'dal differente perio-
do di fermentazione, nel quale il liquore viene
ufata ,

A propofito delle bevande io devo offervare ,
che in vece dei liquori fermentati, di cui le
gualita dipendono principalmente dall’ alcool, ch’
efli contengono, fi coftuma feparare I’ alcool , ed
in queflo fuo ftato feparato impiegarlo per com-
porre delle bevande a noi infervienti, Speflo fi
ula P’alcool cosi feparato con aggiungervi fola-
mente dell’ acqua ; alcune volte lo fi unifce ad
un poco di zucchero, e qualche volta oltre allo
zucchero vi fi aggiunge una porzione di acido ,
il quale ¢ per lo pih il fucco di limone, e que-
ta compofizione coftituifce il liquore nominato
Punch. Egli non ¢ neceffario d’infiltere qui fu
quefta diverfitd; poiché balta al noftro oggetto

di
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di dire, che I alcool feparato dal liquore fermen-
tato, in cui ¢ prodotto, é fempre una materia
pitt flimolante, pitt inflammatoria, e pili narco-
tica, che quando’ effo. & mifto colle altre parti
del liquore fermentato. Il fuo mefcuglio colla
fola acqua pud moderare quefte qualitd, ma non
perd in un grado confiderabilmente grande ; ed
aggiungendovi lo zucchero,ed I fucchi delle true-
ta {i poflono render ancora minori tali qualita,
ma giammai levarle del rutto ( 186).

" In quefte compofizioni fi coftuma impiegare
diverfi alcool tratri da differenti liquori fermenta-
ti; e rali diverfi alcool fi unifcono con certe
materie oleofe , onde rifultano delle bevande pilt
grate al palato, e forfe pilt adartare allo ftomaco
di alcume perfone : ma io fofterrei, che queft:
differenti ftati di alcool, quali fono I' Arrack, il
Rum , I’ Acquavite , e lo Spirito di formento non
differifcorio I’ uno dall’ altro nelle qualita effen-
ziali di alcool, e rariflimamente ne’ loro efferti
full’ umana coftituzione.

CAPITOLO IV
Dei_Condimenti «

SEbbene guefte foftanze non fieno veramente
) materie alimentari, o ncn entrino nella com-
polizione del fluide animale , non di meno, poi-
che effe fono prefe infieme con i veri alimenti,
e modificano la loro digeltione, ed affimilazio-
ne, meritano che fe ne faccia parola in quelto
luogo . \ :

Effe fono di due fpezie , ciod le faline, e le
acriy, e queft’ acrimonia rifiede per lo pill nelle
loro parti oleofe. Fra le prime la principale &
il fal’ marino 5 e quelt’ & fpezialmente impiegato
per prefervare le carni dalla patrefazione per un

tem-
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tempo pitt lungo di quello, che altrimenti ba-
fterebbe perché {i corrompeflero. ' | |

A tal oggetto il fale deve effere applicato in
gran copia ,& cosi incorporato colla foltanza del-
la carne , che non fe ne pofla feparare prima
che di tal carne fi faccia vfo. Accade percio,
che quando le carni falate fono ufate in 1al
condizione, il fale ¢ [peflo prefo in gran quan-
tita, e diffulo nella malfa del fangue. Se. pe-
yo le carni falate fieno ufate folamente in
quantitd moderata , il fale allora & atto ad ecci-
tare 1 poteri della digeltione, e tal carne ¢ fo-
yente- pitl ‘facilmente digerita, che le carni, che
non fono affatto falate. :

Ma quando le carni [alate fono prefe in, gran-
de quantitd, e forpano la maggior parte del no-
firo alimento, il [ale accrefce grandemente lo
flato falino del fangwe, ed induce tutti 1 fintomi
dello fcorbuto . Quelta dortrina per verita ¢ nei
tempi moderni controverla: e a2 noi non convie-
ne di entrar qui in una tale queftione; ma fe
cid folle , noi fiamo perfuali, che la noftra opi-
nione fi potrebbe ben loftenere, e che gli argo-
menti,f{u cul fi appoggia I’ opinione| contraria, fi
potrebbero dimoftrare falfi, ed erronei .

Se fi trovaffe, che il fifro del fangue nelle
perfone fcorbutiche diviene antifettico , ficcome
¢ ftato_ riferito, cid potrebbe provare, che un tal
fiero mon ¢ in fe f{teflo putrido, ed im fatti egli
non & neceflario di fupporlo rale nello fcorbuto;
ma un tal fitro non pud cerramente divenir an-
tifettico {enza contenere una proporzione di. ma-
teria falina maggiore dell’ ordinario. Non ¢ co-
fa, che mi paja pilt forprendente dell’ afferzione
del Dottor Lind, che il fiero del fangue nelle
perfone fcorbutiche non fi manifefta punto acre
al gufto; poiché in numerofi faggi, ch’io ho

fatti, io non ho giammai trovato il fiero del

fam-
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fangue nelle perfone le pilt fane fenza un’ acri-
monia diftinguibile al ‘gufto: e fe I efflorefcenza
falina fulla fuperficie del corpo, di cui parla il
Dottor Hulme , & ordinaria nelle perfone fcorbu-
iiche; ﬁcﬁﬁme io credi:i, qu___eﬂ’é una plr{;_iv;j_'{ i_:_n_'e..
fragabile dello ftato falino del fangue in tali fog-
getti (187). £ 5wt RS VRATING

Avendo aceennati gli effetti, che derivano dall’
introdurfi nel corpo_una grande proporzione di
{al marino, §i deve perd olfervare , che una cer-
ta quantitd di effo ¢ neceffaria all’ umana econo-
mia. Quelto apparifce da cid, che il defiderio
del fale & un iftinto generale nella fpezie uma-
na, e che tal foftanza & generalmente ufata per
render faporita quafi ogni fpezie di cibo . Quefto
genio per il fale ¢ vn’ iftiruzione naturale, di
cui io non fo fpiegare la caufa efficiente ; ma ip
prefamo con golta confidenza , ch’effo fia adatra-
to a fervire a qualche benefico oggetto dell’ eco-
nomia animale, febbene noi non intendiamo be-
pe né pna tal caufa, né un tale oggetto,

Noi peffiamo chiariffimamente comprendere ,
che il fale diviene uno- {timolo allo ftomaco, e
pud quindi promovere 'azione di eflo , e percio la
digeltione , che viene in quel vifcere effettuata ;
ma ¢id ancora non ifpiega baftantemente , perché
¢ffo fia cosi coftantemente neceflario . Si potreb-
be penfare, ch’ effo riufciffe vtile all’ umana eco-
nomia per la f{ua facolta antifettica; ma la fua
qualita velenofa ne;,li animali carnivori, e ["uti-
lith fua ne’fitivori/fconcertano 1 noltri ragiona-
mentl riguardo alla fua facolty antilettica nell’
ufo , che ordinariamente fe ne fa. Al contrario
fi potrebbe penfare col fu Signor Giovanni Prin-
gle, ‘che il fale applicato in gran copia rielca
antifettico , ma che , quando fia ufato in picciola
quantita , abbia un contrario”effetro . Quefta perd
¢ ‘una dottfri-na,che » & mio giudizio,non € anco-

12
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ra cosi bene ftabilita, ch’io poffa avventurare di
arne I’ applicazione; né trovo; ch’effa vada efen-
te dalle difficoltd, che s incontrano fu tal pro-
pofito (188). : : T

Riguardo ai condimenti falini , egli fembra
conveniente d’ offervare, che il nitro ¢ frequen-
temente impicgato, ed unito col fal marino co-
me antifettico per prefervare i cibi animali per
gualche tempo prima, che fieno ufati nella die-
ta. Siccome il nitro in ogni proporzione & un
potente antifettico, cosi io non ho alcun dubbio
ch’ effo nor corsifponda all’ accennato oggetto;
ma per effere comunemente ufato folamente in
picciola proporzione , io credo, che i fuoi parti-
colari efferti ful corpo umano non fieno percer-
tbili (189 ). Sregs

Un’ altra foftanza falina impiegata come condi-
mento ¢ lo zucchero. Noi abbiamo efpofte di fo-
pra le qualitd di quefta foltanza confiderata per
rapporto alla {ua facoltd nutriente 5 ed in feguito
efporremo quelle , che le appartengono come me-

dicamento. Noi ora dobbiamo confiderare lo zuc-
chero folamente come un condimento ; e per
quefto conto effo ¢ certamente antifettico , ed &
percid convenientemente ufato per impedire la
putrefazione delle foftanze animali. . =

Effo in olire ¢ frequentemente applicato ai ve-
getabili ; ma la bollitura , che ¢ comunemente
neceflaria per impregnar tali foltanze di zucche-
10, diffipa per lo pid le loro parti volatili ed ar-
tive 5 coficché tali conditi , eccettuari alcuni po-
chi; che contengono una gran proporzione di una
foltanza aromatica pid filla, non poffono rifguardarfi
per pili, che una maffa di zucchero (190).

Lo zucchero & fovente applicato alle frutta acide,
ed acefcenti ; e quando & applicato in confiltenza
di fciroppo , effo li preferva per lungo tempo da
ogni fermentaziope , ma mon diftrugge la loro

ace~
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acefcenza: quando tali confetture fono.prefe nel-
lo flomaco, lo zucchero; che unifamente. vi vie-
ne introdotto ; le rende pill difpofte ad una fere
mentazione acelcente . . .

Nella quantita ; in cui lo zucchero é comune-
mente impiegata ; o per render pitt grato il fa-
pore di varie {pezie di cibi ; o per correggere la
loro aciditd , non pud che effer nocivo per la fua
acefcenza nello flomaco, e. non pud guari for-
mar alcuna parte conveniente della maffa del (an-
gue . Sebbene fu queflo argomento gli efperimen:
ti del ingegnofo Dortor Stark non fieno molto de-
cifivi, io perd fono difpolto a crederey che fe lo
zucchero fia prelo in una grandifima quantita;
ed in maggior proporzione di quella; che pud en-
trare nel fluido animale , eflo pofla accrefcere o
{tato [alino del fangue , e produrre varj difor=
dini (191). .

Un altro {alino condimento, di cui i deve an:
cora darée ragguaglio , ¢é I’ aceto . Quefto & um
potente antifetrico, € pud effere impiegato in va-
rié maniere per prefervare le foftanze animali dal-
la puirefazione : e fe fi creda <¢id che * abbiamo
detto di fopra riguardo ail’ acido in generale, con-
fiderato come uma materia, che entra nella com-
polizione del flutdo animale , convien rifguardare
I’ aceto come un acido vegetabile ; che pud ufar-
fi ; o prenderfi coh maggior ficurezza degli acidi
foffili ; febbene quefti ultimi acidi negli efperi-
menti fatti fuori del corpo apparifcano pitt anti-
fertici: Il cibo animale prefervato coll’ aceto non
¢ mai tanto impregnato di un tal acido , onde
riufcire meno digeribile ; o meno nutriente . Effo
¢ folamente refo per tal mezzo meno putrefcen-
te 5 € percio un ral acido ¢ un condimento de’
cibi animali , il quale & per tutti i conti adattato
all’ umana coftituzione . :

L’aceto ¢ in oltre impiegato per prefervare i

: ve-
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vegetabili da ogni fermentazione od acelcente , o
putrida. I uege_rdbiii in tal maniera prefervati i
chiamano marinate y falfe , concie ;. ed una gran-
de quantith di vegerabili ¢ impiegata in una tale
preparazione: ma la bollitura, la quale per [’ or-
dinario i ricerca, diffipa tante delle paru volartili
ed attive ;. che: non vi reffano mai le qualitd par.
ticolari del vegerabile ; e quafi“tutte si fatce no-
flre concte fi devono confliderare come non aventi
altre qualita, che quelle dell’aceto , di cai fono
impregnate . .

L’aceto & certamente , ugualmente che gli al-
tri acidi, fpeffo utile coll’ eccitare I’ azione dello

‘ftomaca , e gnindi promovere I’ appetito , e la
b ] 3

digeftione ; e fe fia convenientemente preparato

_con una perfettiflima fermentazione, eflo impedi-

i -piuttofto che favorire I’ acelcenza delle materie
vegetabili nello flomaco . Quelt’é un avvantag-
gio; ch’eflo-ha fopra I’ acido nativo dei vegeta-
bili , il guale molto fpeffo concepifce nello- fto-
maco una fermentazione acefcente , e facilmente
eziandio la eccita in altre foltanze ivi efiftenti.
Si deve perd oltraccid notare, che gli acidi , e
fpezialmente gli acidi vegetabili, febbene in una
certa quantita poflano eccitare.. I’ azione dello
flomaco , pure in una copia maggiore, ed in cer-
ti ftomachi , efli divengono veri refrigeranti , e
diminuifcono il tnono dello {tomaco , . per modo
che divengono quindi dannofi nella gotta ; ed in
alcune altre malattie (192). -
» Quefti fono i varj condimenti di {pezie falina ;
ed abbiamo detto , che vi ¢ un’altra fpezie prefa
dal regno vegetabile , la ‘quale io ho comprefo
forto il titolo di foffanze: acri.y ma che fi pud
{uddividere in altre due fpezie : [’uma di aroma-
tici pregni di particolari , e baltantemente forti
odori, e |'altra di aeri pid femplici pregni di un
odor particolare , ¢ non molta confiderabile 3
; i
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Gli aromatici fono quelle foftanze , che con-
tengono una gran porzione di olio effenziale. Ef-
i fi poffono confiderare come (pezialmente di
doe forte , quelli prodotti nella Zona Torrida ,
che contengono un olio di una gravitd fpecifica
maggiore dell’ acqua, ma perd dotato di qualche
volatilita, e nello fteffo tempo acre ed inflamma-
torio , quando & applicato alle parti fenfibili del
noftro corpo.

Gli ‘altri aromatici fono quelli fomminiftrati
principalmente dalle piante Europee werticillate
od ombellifere . Efli hanno una minore gravitd
fpecifica, e cosl pure una minor’ acrimonia, ma
una maggiore volatilitd £ 193 ) .

Tutti gli olj effenziali fono pili ‘o meno anti-
fettici. La canfora, ch’io confidero in quefto nu-
mero, ¢ per quelto conto la pii potente ; e tut-
ti gli olj effenziali fembrano avere la medefima
qualitd , e quefta effere molto fimile alla natura
della canfora. La canfora perd per effer ingrata
si al gufto, che all’odorato , non &, per quanto
io fo', impiegara come condimento ; mentre gli
altri olj effenziali per avere un odore pid grato,
fono fpefliffimo ufati al predetto oggetto (194 ).

Quelti olj 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 effi entrano nelle noftre
falfe ,” e li prendiamo unitamente a’cibi o per
renderli pilt grati, e faporiti ; o perché fervano
di {timolo allo ftomaco, ed ajutino la digeftione.
Nel loro ufo fi pud avere un altro particolare
oggetto, ed ¢, che le loro parti volatili unendofi
coll’ aria proveniente dagli alimenti poffono ecci-
tare I’azione del canale alimentare , ed ajutarlo
ad elpellere I’ aria, che lo diftende.” Ma fu que-
fto propofito noi renderemo conto in apprefio del-

Tom. III, P e
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le qualita di varj aromi , quando noi li confide-
retemo come medicamenti ;

Quanto alla loro: proprietd di condimenti, not
dobbiamo folamente foggiungere ; che in quantita
moderata gli aromi poflono promovere la dige-
ftione , e divenire carminativi ; ciocchd moftra,
ch’ effi fono foprattutto opportunamente impiegati
unitamente a’ cibi vegetabili: ma quando fi ufino
in gran copia , fono (timolanti , e rifcaldano il
fitema , e percid non ¢é neceffario di accompa-
guarli col cibo ‘animale ; e la loro frequente ri-
petizione rende coltantemente neceffario I’aumen-
to della [oro quantitd, e quindi indebolifcono cer-
tamente il tono dello ftomaco (195 ).

Oltre le foftanze aromatiche ; s’ impiegano 4
titole di condimenti alcune foitanze acri, le qua-
li fono {pezialmente tratte dalla clafle Tetradina-
mia s ¢ le principali fra quefte fono il fenape , ed
il ramolaccio « Quefte foltanze fi ufano principal-
mente infieme col cibo, e certamente (timolano
lo flomaco, ed ajutano la digeltione ; ed in ol-
tre , ficcome promovono evidentemente la tra(pi-
raziorie , ¢ |' orina, cosl occorrono alla tendenza
putrefcente del filtema. Cid ¢é cosi riconofciuto ,
che i vegetabili di quefta claffe ; per effere cari-
chi di quefta particolar’ acrimonia, fono giufta-
mente chiamati antifcorbutici « Egli apparira fa-
cilmente , che per I” accennata qualita quefte fo-
ftanze fono cosl convenienti ad eflere ufaré infie-
me col noltro cibo animale , come gli aromi fo-
no atti a fervire di condimento ai noftri alimenti
vegetabili . . ‘

Le piante alliacee fi approflimano alle zetradi-
namiey e la loro acrimonia & preflo a poco del-
la medefima qualitd. /

Le piit miti, come la cipolla,ed il porros quan-
do fono fpogliate della loro acrimonia, fommini-
ftrano una grande quantitd di materia nutritiva ;

e
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e quando quefte foltanze ; e cosi pure la cipolla,
ed altre fono ufate a titolo di condimenti , effe
fong totalmente ficurey e proprie « L’ aglio , che
¢ fra tal genere di piante il pit acre , & impie-
gato quafi folamente come condimento ; e quan-
do fe ne poffa fopportare I'odore, ed il fapore,
efflo certamente ftimola con molta forza lo fto-
maco, e favorifce la digeftione (196) . Siccome
tutto |’ ordine di quefte piante promovono la traf-
pirazione ; e l'orina ; cosi efle fono ; al pari
delle tetrradinamie , convenientemente unite col
noftro cibo animale, e giultamente eziandio col-
locate fra le antifcorbutiche.

Fra i condimenti, uno ve ne ha, che & alcu-
ne volte impiegato, e che non fi pud riferire ad
alcun capo generale ; ma il fuo odore , eflendo
fino ad un certo punto fimile a quello dell’ aglio,
di cui ho tefté tratrato , mi eccita a parlarne in
quefto luogo . Quelt’ ¢ I' 4ffa fetida, che ne’ pae-
fi, che la producono, ha un odore meno ingra-
to,ed & molto impiegata come condimento ( 197 )'5
ed a quelle perfone di quefto paefe , le quali
poffono foffrire il di lei odore, effa riefce grata
al palato, e favorevole alla digeltione (198 ).

Fra gli acri i pid femplici il primo, che me-
tita, che fe me faccia menzione , & il capficum ,
che ¢ fenza odore, o particolar fapore, ed & co-
s} facilmente diffufibile , che fi unifce di buen
grado , e convenientemente con qualunque altro
condimento , o falfa. Egli fembra , che ftimolf
lo ffomaco , e favorifca la digeftione , ¢ quando
& prefo in gran copia, & certamenté uno dei pik
rifcaldanti condimenti .

Quefti fono i principali condimenti , i quali
perd fono di rado impiegati foli , ma fono in
vatio modo combinati onde formare una varier2
di falfe melle cucine o nelle tavole. La principa-
le fra quele & quella da noi chiamata Kerchup .

B2 Que-
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Quefta in primo luogo ¢ propriamente fatta di
funghi affoggertati ad una certa fermentazione ,
la quale ¢ probabilmente putrida ; e dopo che 1
funghi hanno fubita una tal fermentazione , vi fi
aggiungono varj aromi , fecondo il vario gufto
delle perfone. Io non poflo comprendere quali
qualitd all’intera falfa provengano dai funghi; e
penfo, che il kerchup , e molte altre compofizio-
ni, che ogni di {i prefeptano fulle tavole , pof-
fano tutte rifguardarfi come combinazioni di fa-
le, d aceto, e d’aromi: e quindi io credo , che
{i poflanc conofcere le loro qualita.

Un’ altra famofa falfa , e condimento ¢é quella
chiamata Soy , che ci viene f[olamente portata
dall’ Indie Orientali . Dalle migliori relazioni io
vilevo, che quefta preparaziope & tratta dai femi
di una particolar fpezie di Dolickos. Mi pare ,
ch’efla fi formi per mezzo d’ una fermentazione
patticolare della farina di quefti femi in un forte
lillivio di fal comune . Il fuo fapore & principal-
mente falino con pochiffimo d’ aromarico ; ed 1o
non " poffo comprendere qual differenza vi fia
fra le {ue qualitd particolari , e quelle delle altre
combinazioni gid accennate. ;

lo termino queft’ articolo de’condimenti coll”
offervare , che in generale le noftre falfe fm_':q
compofte di fale , aceto, ed aromi , combinati
infieme : e fe fieno ufate folamente in una quan-
tith neceffaria a rendere il cibo pid faporito, ef-
fe poffono accrefcere I’appetito, ed abilitare ad
un paito copiofo ; né pofiono guari apportare al-
cun male , fe non quando gli aromi fono ufati
in cosi gran quantita , onde indebolire il tono
dello ftomaco nella maniera , che abbiamo accen-
nata di fopra. ‘

C O N-
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CONCLUSION E.

 Dopo d aver trafcorfo ; ciocché fi & finora det-
to riguardo agli alimenti, alcuni de’ miei lettori
mi acculeranno forfe d’ effermi diportato pill mi-
nutamente di quello era neceffario , nel notare la
differenza degli alimenti, mentre la maggior par-
te degli womini hon fentono, né comprendono
gli effetti di tali differenze.

Egli ¢ in fatti vero ; che il volgare degli vo-
mini non, percepifcono tutte le pil picciole diffe-
renze nella dieta ; perché fono per loro natura
foggetti ad una grande varietd di fumzioni, e
percid dd una grande varietd di ftati, e di circo-
{tanze; e fra le altre cofe ad una grande varierd
d’ alimenti. _ .

L’ umand economia ¢ particolarmente molto adat-
tata ad una tale vatietd d’alimenti , ed il detto
comure fanis omnia fana, ¢, fino ad un certo
punto , ben fondato ; ma cid non. ci difpenfa da
ogni attenzione nella fcelra de’cibi.. Le coftitu-~
zioni. degli ‘uomini fono aneora differenti per ri-
guardo alle loro forze digerenti ; non meno che
per rapporto all’ irritabilits del loro filtema ; ed
efi fono in confeguenza diverfamente afferti dat
medefimi alimenti; e cid arriva 4 tal fegno , on-
de aver data origine a quella volgare offervazio-
re , per cui {i dice , che ciocche 2 alimento per
smo & weleno per un altro. Queflto per verita nom
¢ fempre vero ; ma perd & molto offervabile in
cafi di particolari idiofincrafie ( 199 ).

Riguardo alla rmaggior parte degli uomini i
differenti effetti di alimento mon fono molto con-
fiderabili ; e febbene fi poffano commettere alcu-
ni ecceffi per quefto conto , gli effetti perd , che’
ne rifultano, fono fovente paffeggieri, ed infenfi-
bili : ma egli farebbe molto importante per gli
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vemini il conofcere, che la frequenza di rali ee-
cefli pud col rempo rendere queili effetti confide.
rabili e dannofi. Egli farebbe percid cofa buo-
‘na, che fi abbadafle bene alla’ tendenza, che

“hanno rturte le fpezie di cibi a produrre od

immediatamente , o colla loro frequente ripeti-
zione , effetti niente favorevoli alla falute . Egli
farebbe perd difficile di dare fu guelto propofito
le neceffarie iftruzioni a tutto il genere umano 5
e non & punto neceflario di rendere tali iftruzio-
ni univerfali, mentre in non molti cafi , e f{ola-
mente in alcune perfone, avviene , che nafcano
delle malattie da errori nella diera ; ma egli @&
affolutamente conveniente, che i Medici , alla cui
attenzione ¢ affidata la falute degli uomini , flu-
dino queft’ argomento ; fenza di che effi non pol-
fono né comprendere le caufe delle malattie, né
indicare i mezzi per prevenirle . Su ral propofito
2rd io ho [peflo trovato de’ Medici deficientiffi-
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 [upplire a quefta mancanza ,
e per appreltare gli opportuni infegnamenti , io
ho compofto il precedente Trattato ; e febbene ef-
fo poffa in alcuni punti effere imperferro , ed er-
roneo (200) , io perd mi lufingo, che nel me-
defimo fieno efpofti i princip) neceffarj pid pie-
namente , e giuftamente di quello che fia flato
fatto innanzi , ed almeno vi fi notano le princi-
pali fpeculazioni , che convien intraprendere per
determinare la natura degli alimenti pit efatra-
mente. In tutto quefto Trattato io non ho potu-
to entrare me’ pilt piccioll detragli ; ed io non
poffo eflere piu utile, che impegnando i Medici
a dedicarfi minutamente allo fludio di wn rale

foggetto .
"NoO-
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NOTE DEL TRADUTTORE,.

(1) NElla prima nota del Tomo fecondo io

N ho definiti i termini di medicamento,
alimento , veleno, ¢ di altri generi di foltanze ,
che hanpo ai tre predetti rapporto . Percid 1o
ora non mi fermerd d'avvantaggio fu quelt’ar-
gomento , ma rimetto il lettore alla nota accen-
pata.

(2) Ciot la maffa del fangue.

(3) Vedi I articolo fecondo della prima fe-
zione del primo capirolo del fecondo Tomo ; ed
oltraccid le note 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21,
22, 28, del medefimo Tomo. Il Fourcroy in
una fua Memorja letra nella Societd di Medicina
di Parigi nell’anno 1788, molto giudiziolamente
diftingue tre differenti clafli di marterie animali,
la gelatinofa, ' albuminofa, e la fibrofa concre-
[cibile . La materia gelatinofa ¢ {ciolea dall’ a-
cqua, dagli acidi, e dagli alcali; non ¢ folubile
nello” fpirito di vino; verfandovi fopra nn acido
nitrico fe ne fvolge un gas nitrogenio ; efpofta
per qualche tempo ad un’ aria calda ed umida
comincia dal divenire un po’acida, e pafla quin-
di alla putrefazione; nel fuo ftato maturale nonm
moftra alcun odore; forma la piti grande parte
del folido femplice, ciod delle offa, delle cartila-
gini, de’rendini, delle membrane, della cellula-
re ec. , onde viene eltratta per mezzo dell’ ebol-
lizione nell’acqua. La foftanza albuminofa fi di-
ftingue da cid, che il calore, gli acidi, e lo
{pirito di vino la indorifcono, e la rendono: opa-
ca. Effa fomminiftra una maggior copia di gas
nitrogenio, di quello che la parte gelatinofa ,

P4 quan-
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quando fopra di efla fia verfato I acido nitrico s
Quefta parte albuminofa efifte principalmente nel
bianco dell’ tovo , nel fiero del fangue, néll’ a:
cqua degl’ idropici, nel liquore dell’amnios, nel
la materia cafeofa ec. La materia fibrofa ¢ bian-
ca, e fornita d’ un fapor fatuo; non ¢ punto fo-
lubile nell’ acqua; s’ indurifce facilmente ad un
leggiero grado di calore ; facilmente fi putrefi; ¢
per mezzo dell’ acido nitrico {omminiftra una
quantita di gas mitrogenio maggiore di quello ,
che collo fleflo mezzo abbiamo detto ottenerfy
dalla ‘materia albuminofa. Quefta foltanza fibrofa
forma la pit gran parte del craffamento del fan-
gue, e {i trova eziandio abbondantemente ne’
mufcoli. 1l Cullen perd in quefto luogo fembra
confondere infieme quefti tre differenti generi di
{oftanze, e riferirle tutte alla materia fibrofa te-
flé¢ accennata. e

(4 ) Perché la materia fibrofa del fangue ap-
parifce pit facilmente fotto una forma confiiten-
te, di quello che le ‘altre parti de’ fluidi, non
credo , che quindi fi poffa tirar una prova per
fupporre, che i folidi animali fien6 appunto di
tal materia compofti. Fuori di quelta non v’ ha
alcun’ altra raffomiglianza fra il folido femplice
¢ la materia prederta, ed all’ incontro |’ offerva-
zione fifica, e la chimica analifi moftrano una
gran differenza fra quefti due generi di foftanze,
e per le loro proprietd ,e per i principj, di cui
fono compolfte , , _

(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; [i altera il latte nelle mammelle ; I' orina

diviene roffa, acre, bruciante, d’un odore oltre-
M0~
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riodo alcalino 3 fuccedono emorragie in varié
parti del corpo; febbre , dolori 4 deliry , convul=
fioni, la morte .

(7) Nella: nota- 15 del Tomo 1I. abbiamo
detto, che nel fiero fi trova fciolta una qualche
porzione di materia fibrofa, ed abbiamo detto
nella nota 22 del Tomo fteflo; che il fiero fpo-
gliato di quefta porzione di materia fibrofa vie-
ne dal Cullen chiamato ferofiza. Or il Cullen
qui pretende , che quefta ferofira fia compofta di
acqua , e di fali ammoniacali,; per i quali quelt’
Autore fembra qui intendere dell’ alcali volatile
o puro od aerato proveniente da una decompofi-
zione putrida di una porzione della parte fibro-
fi. Ma una tal decompofizione ¢ affatto rhorbo-
fa, ¢ non ha punto luogo ne’cafi ordinarj di
fanita. Nel fiero rtratto dal fangue di perfone
fane; ed efaminato, prima che abbia potuto fu-
bire alcuna degenerazione putriday non fi tro
alcun indizio di alcali volatile bello e formato
né folo, né¢ mifto a qualche acido. L’alcali vos
latile ; che in tali analifi qualche volta apparifce,
¢ dovuto o ad uno ftato morbofo del fangue , o
ad una degenerazione del fiero fuori de’ vafi dell?
animale, od al proceflo percid impiegato, che
dando occafione ad alcyne decompofizioni, e no-
velle compofizioni abbia fomminiftrati de’ pro-
dotti in luogo di edotti. All”incontro nella fero-
fitd efiltono naturalmente parecchie altre foftanze,
delle quali molte abbiamo gid riferite nella nota
28 del Tomo precedente ; e parte accénneremo
nel {eguito. ;

(8) Si comprende , che I’ opinione del Cullen
confilte in fupporre, che nella parte fibrofa del
fangue fi contenga tutto cid, che ¢ atto ala nu‘
trizione delle varie parti del corpo. Egli appog-
gia una tal fentenza {ul feguente ragionamento.
Tutte le parti del corpo nmano ricevono I» lore

nu-
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putrizione dal fangue, il quale ne’varj looghi
va feparando cid, che ¢ a tal oggetto convenien-
te. La marteria nutriente dunque, o fia il vero
fluido animale efilte nel fangue. Or nel fangue
{1 diftingoono tre parti, il fiero roffo, la materia
fibrofa , e la ferofita, Eccettwata I’ acqua, il fie-
ro roffo ha, fecondo il Cullen, uno ftretro rap-
porto colla margria fibrofa, e ¢id, che coftizui-
fce il fondamento della feroficd , deriva dalla ftef-
fa materia fibrofa. Nella ferofitd veramente fi
comprendono , fecondo Cullen, due forre di ma-
terie , una, che non ¢ ancora perfettamente ani-
malizzata , e lg quale ¢ in qualche modo fira-
niera, e P alera, che & pil che apimalizzata, e
quelt’ & quella, che abbiamo detto provenire dal-
la materia fibrofaje va, fecondo il Cullen, elimi-
nandofi dal corpo per mezzo dell’ efcrezioni
quando fia arrivata ad una certa quantiti. Della
non animalizzata una porzione forte per mezzo
di qualche efcrezione, ed un’altra porzione va
a copvertitli in fluido animale. V' ¢ eziandio
una qualche porzione, che fa parte di qualche
fecrezione; ma effla i dovrd fempre rifgvardare
come non bene animalizzata, e perd non capace
di fupplire immediatamente alla nutrizione. La
materia_fibrofa ¢ dunque la parte del fangue, la
quale fi trova in un perfetto grado di animaliz-
zazione , e che coftituifce percid il vero fluido
animale . Quindi rifulta, che nelle foftanze ali-
mentari la parte inferviente alla nutrizione &
quella, che ¢ capace di fomminiftrare o la parte
fibrofa, od un principio di quella. Quefto ra-
glonamento perd del Cullen non fi appoggia fo-
pra molto fodi fondamenti. Noi abbiamo gid
derto nella nota. precedente, che la ferofird non
deriva punto dalla parte fibrofa. Noi poi in ap-
preffo moftreremo, che alcune parti del corpo
umano fono per veritd compofte della predetta
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fibrofa materia, ma che i componenti dalcune
altre fi trovano toralmente nel fiero ; e che per-
cid le varie parti del corpo umano traggono [a
loro nutrizione altre dall’ano , ed altre dall’ al-
tro de’ predetti due componenti la maffa comune
del fangue. Il fluido animale non & dunque una
foftanza unica; ma pilt foftanze differenti vi
anno parte ; e percid gli alimenti atti a nutrire
il corpo faranno quelli , che contengono pari
capaci d’ aflimilarfi alle foftanze prederte.

(9) Noi abbiamo creduto opporeuno  per Ia
miglior conofcenza del proceffo della nutrizions
animale il foggiungere qui tradotto un fagsio di
teoria fopra un tal argomento del Signor Dottor
Hallé efpolto negli Annali di Chimica di Parigi
Tom. XI pag. 1§8." :

» Sageio di teorie full' animalizzazione , ¢ I affi-
milazione degli alimenti del Signor
Hall¢ Medico ,

PrrInNecropj),

1. Si chiama animalizzazione il cangiamenta
delle foltanze vegetabili in foftanze animali. Si
chiama affimilazione il paflaggio delle foftanze
alimentari’ o vegerabili od animali allo ftato s
che le rende fimili alle parti, di coi noi fiamo
compolii. '

2. La nutrizione fuppone negli alimenti vege-
tabili I’ animalizzazione, ed in rutte le foftanze
alimentari I affimilazione Gt : :

3. L’una, e I’ altra di queflie operazioni fup-
pone nelle foftanze alimentari, 1.° delle anaio-
gie , che le rendano fufcertibili di fubir quelt
canglamenti; 2.° delle differenze, '¢he rendano
quelti cangiamenti neceffarj . '

Pri-
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Primo ordine di fatti, che comprende 1.° I’ ana-
[;;; dei noftrs alimenti coi noftri corpi; 2.° I
analogia delle [oftanze alimentari fra loro 5 3.°
le differenze congfciute delle  foflanze-che for-

mane i noftri alimenti 5 ed i noflri corpi.

4. L’analogia (3) & conofciuta: 1.° Effa. efi-
fte tra i noftri folidi, ed i noftri flnidi, che fi
chiamano nurritizf, cioé¢ quelli; nel quali le fo-
ftanze alimentari fono necellariamente ricevure ,
e coll’ajuro dei quali effe fono neceffariamente
portate in tutte le parti del noftro corpo. 2.°
Efife ugualmente un’ analogia fra i noftri ali-
menti, e quefti fluidi nuwritizj.

5. Tutte le foltanze, che compongono i no-
ftri folidi, fcorrono veramente difciolte da un
veicolo comune nei fluidi nutritiz) ( 4, 1.°),
che penetrano tutte le parti del noftro corpo . II
fangue per fe folo le contiene tutte. Il chilo, &
la linfa ci fono veramente ignoti. Ma noi fap-
piamo , che il fikema de’vafi lattei e linfatict
¢comunica immediatamente con quello dei vafi
fanguigni. e Y R
_ 6. Si fa al prefente , che le foltanze, che co-
ftituifcono i noffri_folidi, e che fono trafportate
dai noftri fluidi; {i ritrovano tutte nei noftri ali-
menti (4, 2.°). Gli alimenti aninali le conten-
gono interamente formate. Gli alimenti vegeta-
bili ne contengono tutte le analoghe. ,
. 7+ La gelatina 4nimale ha per analoghe le ge-
latine vegetabili o fotto una forma ligyida, co-
me nei fucchi d’una moltitudine di frutta, o
fotto una forma fecca, come nelle fecule, ali-
mento cosi eftefo nel regno vegetabile , e che fa
la bafe la pid univerfale delle foltanze, che ci
nutrifcono. > e p-o i

8, Non fi dubita pilt al giornd &’ oggi, che

&6
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gecettuate alcune differenze nelle proporzioni, [g
ateria glutinofa vegerabile tanto conofcinta nel-
g farina del formento , dimoltrata nella foftanza
di quafi tutte [e erbe, non fia affolutamente del-
a medefima natura della parte fibrofa del (an-
gue, e della noftra fibra mtfcolare,

9. To ho dato in altro lnogo (Encyclop. M-
thodig. Diction. de Médec. artic. ArTmENT , part,
I § I pare. 1. § 1. ) dei dertagli fulle
analogie ugualmente luminofe delle altre foftan-
ze , che compongono i noftri corpi, ed i noftri
alimenti. Ma la gelatina e la materia fibrofa
fono le principali, e quélle che formano col fof-
fato calcare la bafe la pilt univerfale de’ noftri
folidi . ;

_10. 8i ha di pilt, che tutte quefte foftanze
differenti, e per le loro qualita efteriori , e per
pill proprietd’, ma analoghe per la proprietd nu-
triente , hanno ancora quefta® analogia , ch’ effe
hanno per bafe il medefimo principio ; quefto
principio ¢ quello, che nell’analifi delle’foltanze
vegetabili ed animali per mezzo dell’ acido nitri-
co, diviene la bafe dell’acido oxalico, ‘che fi
forma; queflo principio ¢ generalmente la bafe
di tutte le foftanze fermentabili, e nutrienti. '

11. Lo zucchero, le mucilaggini, le fecule, i
fucchi gelatinofi, e mucofi dei vegetahili, la ma-
teria_glutinofa vegetabile, un gran numero @’ 2-
cidi vegetabili, e parimenti turte le * mucilaggini
animalt’, le loro“gelatine, la loro parre fibrofa ,
la loro foftanza albuminofa, Ia materia cafeofa
del latte, tutte quelte cofe' hanno ‘per bafe que-
fta medefima foftanza, e’ tutte mell” analifi coll’
acido mitrico formano 1 scido oxafico. = -

" 12. L? analifi degli olj grafli non prefenta pun-
to lo fteffo rifulfato . Effi devono per tanto effere
difpofti ‘nella claffe ‘delle foftanze nuerienti, ma
efli non fono punto fenza analogia ‘con queita

e o
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bafe , che entra nella compofizione dell’ acido
oxalico. Le conofcenze , che fi hanno potuto ac-
quiftare follo ftato, e la natura di queita bafe
itolata, hanno fatto prefumere al Signor Lavoi-
fier, che fe non v'¢ fra effa e gli olj vna per-
fetta jdentita , almeno nom v’ &, che una diffe-
renza di combinazione , di cui egli ha parimenti
creduto poter determinare apprefio 4 poco |z na-

tura. Egli prelume, che quelta bafe, ugualmen-

te sche gliolj, fia formata di carbonia,e d’ idro-
genio y ma I’ uno, e |'aliro nello ftato di offido
( 7. Traité élémentaire de Chimie . Tom. 1. pag.
2195 126, ). I fenomeni dell’ economia animale
confermana quelta prefunzione , provando che gli
olf gralli fono fulcetribili di trasformarfi in fo-
{tanze , che contengono effenzialmente quefta bafe.

13. L’ Offido idro-carbongfo pare dunque effere
il punto di raflomiglianza tra turte le foftanze
fufcettibili di nutrirei ; le fne differenti combina-
zioni ne coftitvilcono le differenze .

14. Egli € dimoftrato dai travagli dei Chimici
moderni , € principalmente del Signor Berthollet
( Different.. Mem. [ull analis. anim. ), che in
tutte le foltanze vegetabili ed animali nutritive

la loto bafe comune fenza cangiar di natura &

combinata foprattutto con due differenti principj -
L’uno ¢ il carhonio, bafe dell’ acido carbonico,
P alero ¢ I’ azoto , bale della mofeta, o gas azo-
to. Al punto, in cui fi trova I analifi vegetabi-
le ed animale ; noi fiamo obbligati di tenerci a
quefte due principali differenze .

15. Convien notar di paflaggio, che le foftan-
2€, nelle quali la bafe comune & unita ad una
grande proporzione di carbonio, ed a2 poco o
niente d’azato , fono eziandio quelle, che nella
loro decompofizione (pontanes danno fegni mol-
to evidenti d’acefcenza ; e che quelle all’ incon-

w0, in cut la combinazione di quelta bafe coll”
az0-~
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aioto ¢ dominante , divengono prontamente alca«
lefcenti .

16. Offervando tutte le properzieni ; il carbo-
hio ¢ pili abbondantemente combinato nelle {o-
flanze vegetabili, e 1’azote nelle foltanze ani-
mali. 3 g
17. Cosi quando le foftanze vegetabili fi ani-
malizzano, e quando i noftri alimenti,; che fono
in generale meno animalizzati di noi, fi affimi-
lano alla noftra foftanza , noi pofliamo dire, che
il cangiamento, che fi opera allora in effi , con-
fifle im gran parte in cid, che la loro bafe co-
mune fi cormbina con una pilt grande proporzio-
ne d' azoroy; e ch’efla perde al costrario una
parte di caréonio, col quale poteva eflere com-
binatd, . :

18. Se in tanto {i riflerta, che quando per
mezzo dell’ analifi fi fepara I’ uno, o I’altro di
quelti princip) dalla bafe comune 5 alla quale ef-
fi fono uniti ; le combinazioni, nelle quali effi
paffano; fanno quafi fempre nafcere dei fluidi
elaftici, fi corcepiri come la confiderazione di
quefti fluidi nell’ ecoriomia animale debba attraer
I’ attenzione dei Medici, e come effa poffa facili-
tare I’ intelligenza dei fenomeni i pit importanti
delle noftre funzioni .

Secondo ordiné di fattiy che comprende 1.2 la
flaro dei fluidi elaflici ; contenuri mel canal ali-
mentare 5 2.° i cangiamenti che P aria prova
nella refpirazione; 3.° le alterazioni 3 ¢b' effe
prova nel contatro della pelle .

19. L’ aria dell’ atmosfera penetra nel canal
inteftinale coi noftri alimenti, effa entra mei no-
ftri polmoni per mezzo della refpirazione , efz
‘bagna tutta la fuperficie del noftro corpo.

20, In quefti tre generi di contattoy I ariz

pio-
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rova delle alterazioni, la di cui natura ¢ diffi-
cile a determinarfi, perché i mezzi dell’ analifi
non hanno ancora tutta la perfezione neceffaria
per diffipare tutti 1 dubbj. Non £i pud vantarfi
di conofcere, che i rifultati |( Ja combuftione del
fosforo impiegata da poco tempo dai Chimici mo-
derni, come un mezzo & analifi , yeualmente che
fe diffoluzioni dei [olfuri , fono mezzi convenien-
stffimi per fare la f[eparazione completa dell aria -
vivale dalle altre cofe, che vi fono mefcolate ) .
21. La fola ferie d’efperienze, che noi ab-
biamo fu i fluidi elaftici contenuti nel canal in-
teftinale degli uomini, & fata data dal Signor
Jurine di Ginevra ( in ana Memoria full applica-
zione delP Eudiometria alla Medicina , coronata
* dalla Societs di Medicina, e che non & flata an-
cora pubblicata ) . Le fue efperienze fono fate
fatte in differenti circoftanze, e fpezialmente fo-
pra un uomo forte, morto improvyifamente in
una notte freddiffima in mezzo alla miglior fa-.
nita . Sebbene fia difficile di gindicare da cid del-
lo flato di fanitd, e febbene non fi poffa total-
mente fidar(i fopra un’analifi fatta folamente per
mezzo dell’ acqua di calce, e del gas nitrofo,
o prefenterd i rifultati, ch’egli annunzia come i
pilt coftanti; eccoli: : :
22, I fluidi contenuti nel canal inteftinale fono
Paria vitale, o gas offigenio atmosferico , il gas
azoto, il gas idrogenio, ed il gas acida-carbonica .
23. La proporzione rifpettiva del gas offigenio
diminuifce fempre progreflivamente dallo {tomaco
agl’ inteftini crafli . La proporzione rifpettiva del
£4s azoto aumenta fempre progreffivamente dallo
{lomaco agl inteltini craffi, La proporzione del
zas idrggenio aumenta in generale dallo {lomaco -
agl’ inteltini tenui, e diminuifce dagl’ ineftini te-
aui aglinteftini craffi . La proporzione del Las
acido-carbonico ¢ la pil variabile di tutte y ma2
nell’
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mell’ uvomo morto improvvilamente, effla era gran-
diffima nello {tomaco , e molto pil picciola nel
canal inreftinale .

24. Quanto ai polmoni il fluido , che ne forte
nell’ elpirazione , ¢ compollo di gas offigenio , di
gas azoto, e di gas acido-carbonico, ma in pro-
porzioni differenti da quelle dell’aria atmosferica
ipirata . Il gas offigenio vi ¢ diminuito ; il gas
acido-carbomico vi ¢ aumentato ;e la proporzione
del gas azoto relativamente al gas offigenio vi &
pill grande che nell’atmosfera.

25. Se [i continua a relpirare [a medefima aria,
finche¢ fia tutra efaurita , fpogliandola fuccefliva-
mente del fuo gas acide-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 I’aumento nella pro-
porzione del gas azoto & molto fuperiore alla
quantitd dell’ acido-carbonico efpirato,

26, Se fi fa la fteffa cofa fopra dell’ aria vitale,
o gas offigenio fola (di cui intanto il Signor Ju-
yine non . determina (ufficientemente il grado di
purita ), " acido carbonico efpirato fi foftiene pid
longo temipo in una gran proporzione , ma al-
la fine I aflagsio del gas nitrofo fembra indica-
re, come fopra, una proporzione di gas azoto
molto fuperiore a'quella dell’ acido carbonico pro-
doito.

27. Qualunque giudizio i faccia di quefte dif-
ferenti elperienze , di cui i derragli fono fati el
pofti altrove ( Encyclop. Biéthed. Dition, de M-
dec. art. Air € art. ALIMENT ), 1.° tutti © Chi-
mici convengono , che nella refpirazione il gas
offigenio, o I'aria vitale atmosferica, fia impiegato
a formare nuove combinazioni. 2.° La maggior
parte di effi penfano , che una porziane almeno
di quefto gas fia impiegata a formar [’ acido car-
bonico, ficcome accade nell’analifi delle foltanze

Tomy TIL Q ve-
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vegerabili , ed animali , al carbonio delle qual
P offigenio fi combina (14) . 3.° Alcuni Chimici
d’una conofciuta efattezza ( Lavoifier,e Seguin) ,
confiderando , che [a quantita d’ offigenio afforbi-
to forpaffa Ia proporzione neceffaria per formare
I’ acido carbonico , eredonc che una porzione di
quefto offigenio fia impiegata a formare dell’ acqua
combinandofi coll’idrogenio, che uguzlmente fi
fvolge dal fangue . 4.° Il Signor Jurine penfa ,
che fi fvolga un altro gas differente dall’ acido
carbonico , e quefto farebbe il gas azoto ; ed in
quefta jpotefi una porzione dell’ offigenio afforbito
ayrebbe fervito  quelto {volgimento , ficcome fi
fa cid avvenire ueﬁ’aualiﬁ delle materie anima-
li (r4). L’imperfezione de’ mezzi d’ analifi im-
piegatl fino al prefente lafcia ancora fu cid mol-
fa ingertezza.

28. Al fine per effere I’ariz a2 contatto colla
pelle , fe fi rdccolga , come ha fatto il Signor
Ingen-Houfz , cid che refta aderente alla pelle ,
quando s’ immerge il corpo nell’acqua, fi trova,
che ¢id pon & altro , che gas azoto ; fe fi fa
fuori dell’ acqua I’ efame dell’aria ftagnante, e
rinchiufa qualche tempo attorno il corpo , come
ha fatto il Signor Jurine, fi vede, che quef’ aria
contiene dell’acido carbonico , e che la propor-
zione del gas offigenio atmosferico vi & diminui-
te : ma quelti fenomeni non aumentano im pro-
porzione del tempo, in cui |’ efperienza & dura-
ta. Si pud prefumere , che la proporzione d’ aci-
do carbonico prodotte fia pid grande in un’ aria
corrente, e continuamente rinovata .

29. Da ¢id , che abbiamo detto , refta dimo-
{trato , che , o fia nel canale inteftinale , o fia
nel polmone , o fia nel conratto della pelle , I’
aria atmosferica prova dei cangiamenti, che il
gas offigenio entra in nuove combinazioni , che

nuove loftanze s’ unifcono all’aria, & che Ia pro-
por-
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porzione tra il gas azoto , e le altre parti cofti-
tuenti dell’aria é cangiata.

Confeguenze rifultanti dalla combinazione de’
fatti 5 che abbiamo efpofti . Teoria dell’
affimilazione degli alimepti .

3o. Nell’ analifi delle foftanze vegetabili, ed
animali, la feparazione dell’ acido oxalico dal car-
bonio , e dall’azoto s opera principalmente col
foccorfo de’corpi , che contengono la bafe dell’
aria vitale, ovvero |’offigenio.

31. Nelle analifi chimiche ordinarie ci fervia-
mo dell’ acido nitrico per aver quefta bafe con
pitt facilitd . .

32. Nelle grandi operazioni della Natura que-
fta bafe viene fomminiflrata dall’ aria atmosferica
¢ dall’ acqua. :

33« Quando ¢ I"aria atmosferica , che fvolge od
il carbonio , o I"azoto, fi forma nel primo calo
del gas acido carbonico , e nel fecondo del pas
AZOE0 »

34. Quando I'acqua & quella , che fomminiftes
I" offigenio , fi fvolge del gas idrogenio , od in-
flammabile ,

35. Nel canal inteftinale , nel polmone , ed al-
la fuperfizie della pelle , tutte le operazioni fi
fanno pilr o meno nel contatto dell’aria atmosfe-
rica « Nel canal inteftinale effe fi fanno eziandio
per I’ intermedio dell’ acqua, che é il veicolo co-
mune dells mafla alimentare, e degli umori, che
la penetranc .

36. Nel canal inteflinale , fpezialmiente nello
ftomaco ove I’aria atmosferica & meno alterata ,
nel polmone, alla fuperfizie della pelle , fi forma
una copia maggiore , o minore d’ acido carboni-
€0 (33). Nel canal inreginale,.e foprattutto negl’

Z in-.
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inteftini tenui , ove la maffa formata de’ noftsi
alimenti, e de’noltri umori ¢ pil liquida, e pig
omogenea , fi fvolge oltraccid del gas idroge-
nio (34 ) . Si fvolge eziandio del gas azoto
tanto nel canal inteftinale , che negli organi della
refpirazione ? La queftione ¢ almeno dubbiofa
(27, 4° 33)- :

37 Ecco dunque a quali congetture quefte of-
{ervazionl mi parerebbero dar occafione . Nel ca-
nal alimentare I’ offigenio o venga dall’ aria at-
mosferica, o fia fomminiftrato dall’ acqua , e fe-
parato dall’idrogenio (34, 36), fi combina tan-
to alle fecrezioni animali, che agli alimenti con
quelle confufi (23) . Dai noftri alimenti I’ offi-
genio fepara il carbonio , "che fi [volge in gas
acido carbonico , e che ¢ in feguito aflorbito ;
dalle fecrezioni inteftinali eflo fviluppa I’ azoto ,
e ne favorifce la combinazione colle materie ali-
mentari , che lo ricevono in vece del principio
del carbonio , di cui effe hanno perduta una
parte . ' '

38. In quefta maniera le foltanze alimentari
prendono un principio d’ animalizzazione (17),
e d’ aflimilazione , di cui fi potrebbe valurare il
grado , fe fi conofceffe perferramente la natura
del chilo, che ne rifulta.

39. La refpirazione agifce in feguito fu quefto
chilo verfato nel fangue , e melcolato con eflo ,
come le materie alimentari erano mefcolate colle
fecrezioni animali negl’inteftini . La I’ offigenio
fi combina ancora ( 24, 25, 27 ), eflo agilce ful
carbonio del chilo, che fvolge fotto forma d’aci-
do carbonico , eflo agifce parimenri full’ azoro
del fangue venofo, e ne produce’la combinazione
col chilo in proporzione che gquefto; perde del
fuo carbonio (33) . _

4o. Si fa dunque qui, come negl’ inteftini , un
vero cambio , e per il meccanifmo della refpira-

zZio-
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#%ione ; la proporzione del carbonio diminuendo,,
e la proporzione dell'azoro aumentandofi nel chi-
lo/, quelt’ wumore nutritizio s’ animalizza 4 e § af-
fimila (17). :

41.'Si pud dire , che 1l fangue altresi fi alli-
mila, perciocché ; fenza la: mefcolanza del chilo,
perdendo fempre del {uo carbonio per |’ azione
continua della refpirazione ,effo s’ animalizzarebbe
troppo ; e contraerebbe le alterazioni , che s’ of-
fervano tutte le volte y che una lunga aftinenza,
od alimenti troppo per fe ftefli animalizzati, im-
pedilcono agli umori di prendere colla melcolan-
za d’ un chilo dolce il temperamento , che lero
& neceffario. ;

42. Dopo quefto meccanifmo importante viene
quello delle funzioni delia pelle . Sembra pari-
menti provato ; che alla fuperficie di queft orga-
ho (il quale forfe ha col filtema linfatico un rap-
porto fimile a quello , che ha il polmone col fi-
ftema fanguigno) la combinazione dell’ offigenio
atmosferico operi uguvalmente uno fviluppo di
carbonio (28) , & per confeguenza contribuilca
anche in quefta parte ai progreffi dell’ animaliz-
zazione (17). ’

Conclufione

43. Pare dunque, che una gran parte dell’ ope-
razioe , da cui rifulta I’ affimilazione degli ali-
menti, fucceda nel canal inteftinale ; negli organi
della relpirazione , ed alla fuperfizie della pelle .
Che quelt’ operazione pud per confeguenza ef-
fere divifa in tre tempi , che noi chiamiamo le
tre cozioni ammefle dagli- antichi Medici: Che in
quelli tre tempi ugualmente I’aria atmosferica, e
particolarmente la {ua parte vitale , o I’offigenio
di queft’aria & il principale inftrumento delle

; Q3 com-
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combinazioni , per mezzo delle quali s'opera [’
allimilazione. Che quef’ offigenio agifce probabil-
mente lévando alla materia alimentare una por-
zione del fuo carbonio, e facilirando la fua com-
binazione coll’azoto eccedente negli umori ani-
mali . Che per confeguenza in quefto travaglio
comune, di cui I’ efecuzione & divifa fra tre or-
gani differenti , ma ¢ forndata in tutti fopra i me-
defimi principj , fi fa nello fteffo tempo un can-
giamento reciproco tanto nella foltanza dell” ali-
mento , quanto in quella degli vmori animali ,
per il qual cangiamento I’una effendo animaliz-
zata , 1" altra perdendo , per cosi dire, |’ ecceflo
di fua animalizzazione , entrambe fono portate
quali ad un medefimo livello, e per confeguenza
{cambieyvolmente aflimilate.

44+ Io comprendo , che quefta teoria ‘non ifpie-
ga punto Ja formazione di turti i prodotti dell’
alimilazione animale ;3 che non vi fi vede né la
formazione de’ fali fosforici , né quella della ma-
teria grafla 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 [uce ; che per confeguenza
effa ¢ incompleta, La mia rifpofta & fempliciffi-
ma ; i farti conofciuti , e le offervazioni pubbli-
cate finora non hanno potuto portarmi pil in
l3; ma la combinazione dell’ azoto nelle foftan-
ze animali ¢ di gia un oggetto abbaftanza im.
portante , perché la maniera, con cui fi fa quefta
combinazione , pofla effere rifguardata , come
uno de’ punti pitt intereffanti dell’ economia ani-
male.

45. Del refto qualunque giudizio fi fard fo que-
fta teoria , io credo , che dal raccoglimento de’
fatti , e dalle rifleflioni , che io ho efpofto , §i

poffa fempre concludere con qualche ficurezza ,
che
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¢he I’ aria atmosferica ¢ uno degli agenti i pih
potenti dell’ animalizzazione , dell’ affimilazione ,
e per confeguenza della nutrizione ,, .

( 10) Fourcroy, e Vauquelin hanno nel 1790
{coperto , che nel fangue efilte la bile bella ¢
formata (V. Annal. di Chim. Tom.VI. pag. 181).
Lo fteflo Signor Fourcroy trovd mello ftefo an-
no , che nel fiero del fangue efifte eziandio uvna
perfetta gelatina, o glutine animale, cioé quella
foftanza , di cui in gran parte & compofto il foli-
do femplice del corpo umano (7. 4nzal. di Chim.
Tom. VIl pag. 157). ;

(11r) L’azoto o nitrogeno, il carbonio o carbo-
no, I’ offigenio od offigeno ,e I’idrogenio od idro-
geno fono i principj rimoti, da cui fono fpezial-
mente formati i principj proffimi si dei vege-
tabili, che degli animali. La differente propor-
zione de’ predetti principj rimoti , e forfe il
vario grado di loro combinazione , fono la cau-
fa della differenza dei princip; proflimi in ciafcu-
no de’due predetti regni, e cosi pure rendono
quei dell’un regno in qualche modo differenti da
quelli loro analoghi appartenenti all’ altro YegNo .
L’azoto ¢ pili abbondante nel regno animale ,
ed il carbonio nel regno vegetabile. Nella vege-
tazione delle piante, e nella vita degli animali
molte forze vanno continuamente cambiando la
proporzione dei predetti principj rimoti, e quin-
di continui cambiamenti fi vanno nell’uno, e
nell’altro fiftema di corpi continuamente produ-
cendo. Si trovano perd in que’due regni delle
parti fra loro molto analoghe. Nella farina del
formento i & trovata unma materia glutinofa di
una natura molto fimile a quella della parte fi-
brofa del [angue, e quefta fteffa materia fi ¢ po-
fcia trovata in un gran numero d’ altre vegeta-
bili foftanze. Nella {teffa farina del formento, in
un gran numero di piante verdi, ed in tutte [e

Q4 lo:
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loro parti molli, fucculente, e non punté acidé
fi trova una materia albuminofa fimile a quella,
ch’ efifte nel fiero del fangue ;ed all’incontro nelle
foltanzé vegerabili acide, e [perialmente nelle
frutra, non [i ha wna ral materia albuminefa, ma
in fua vece una gelatna, o mucilaggine , che “af-
fomiglia al glutine degli animali. Vi & pure vna
grande analogia fta gli olj graffi de’ vegetabili ,
e la pinguedine degli animali; fra I' emulfioni,
ed il larte': e lo 2zucchero ordinario rratto dai
vegetabili ¢ molto fimile 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 fomminilira un aci-
do uguale a ' quello, che fi trae dal fuceo delle
mele . Perd il glutine de’ vegetabili & meno te-
nace ed elaftico della matcria fibrofa degli ani-
mali; e né la mucilaggine vegerabile ¢ perfet-
tamente della medefima natura del glutine ani-
male, n¢ gli olj grafli corrifpondono ‘onninamen-
te alle pinguedini . In fomma fi comprende, che
le foftanze vegetabili nel convertirfi in nutrimen-
to animale devono foggiacere ad un cangiamento
or maggiore, or minore, fecondo che i loro
princip; proffimi affomiglidno pili o meno 2 quel-
li delle foftanze animali.

(r2) O fi parla di principj proffimi, o di
princip) rimoti. Nel primo cafo oltre le tre fo-
ftanze qui accennate dal Cullen ve né fono néi ve-
getabili varie altre molto fimili a’ principj prof:
fimi animali © e rtali fono il glutine vegetabile
gid accennato, la gelatina, Pemulfioni , la ma-
teria albuminofa . Che fe s intende d’ indicar
qui i principy rimoti; quefi piuttofto fono I’
azoto, I’ idrogenio, I’ offigenio , ed il carbonio
( 7 nots 11 ). :

(13)
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( 13).Lé frutea acide contengono un principio
mucilagginofo ; che ha dell’ analogia col glutine
animale ( 7. not. 11 ).

(14 ) Lo zucchero non -contiene un acido fra
fuoi principj; ma € un offido vegetabile compo-
fto d’idrogenio , carbonio, e d' una porzione d°
offigenio s Quando la proporzione d’ ofligenie
crefce ad un certo grado, lo 2ucchero fi conver-
te in un acido, che fi chiama percid aéido zuc:
cherino, od oxalico , perciocché fi trae anche dall®
Oxalis acetofella del Linneo , ovvero Acetofella
comune. Quelt’ acido & per tanto compollo di of=
figenio ; di carbonio, e d’ idrogenio; e quelle
tre [oftanze formano parimenti la maggior parte
degli acidi vegerabili: e la differenza di quelti
acidi non dipende ; che dalla diverfa proporzione
di tali principj; e quindi fi poffono fovente eons
vertire |’ uno nell’ altro . :

(135) Nello ftomaco non fuccede punto una
vera fermentazione. Nalce perd wna fcompofizio-
ne ne’principj proflimi  dell’ alimento prefo, per
la quale una porzione di carbonio formando fpef-
fo una combinazione feparata con una porzione
& offigenio, prodiice un acido carbonico ; che mol-
te volte paffa allo ftato di gas, nel qual cafo od
¢ afforbito nuovamente da’ noftri umori , od eva-
cuato per mezzo d’ eruttazioni, od & in qualche
miodo decompofto . ;

( 16) Dopo quello, che abbiamo detto nelle
note precedenti non fi pud punto dubitare, che
nella compofizione delle varie parti si flulde
che folide del corpo umano non fi trovino varj
acidi, e varie bafi di acidi. Quefti acidi non fo-
no perd totalmente eftratti dagli alimenti, ma
prodotti in parte dalle forze dell’ animale econo-
mia; e quegli {tefli fra tali acidi; i quali fi tro-
vano gid belli e formati negli alimenti, che fi
prendono , & probabile, che foffrano un maggio-

. e,
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¢ , 0 minor cangiamento fecondo le circoftanze,
prima d’ andare a formar parte della maffa del
fangue . AR

( 17 ) Sembra, che gli acidi vegetabili correg-
gano la putrefcenza del fangue non tanto colla
materia acida, che gli fomminifirano, quanto
con accrelcervi la proporzione del carbonio , e
con diminuvire quella dell’azoto0 .

(18) L’acido dell’ aceto non entra in uno fta-
to intero nel fitema della circolazione , ma nello
flomaco viene eflo pure decompofto. Che fe ac-
crefce alcune volte la tuie dopo d effere ftato
prefo, quefto fi pud ripetere o da un’irritazione
fatta alla gola nel fuo paflaggio, o dalla fua
azione fopra i nervi dello {tomaco.

( 19) La bafe dell' acido aereo ha, per il det-
to finora, wn contiderabile efferto nell’ animale
economia, € nella compofizione delle varie parti
del corpo animale.

(20) Gli Atleti nei tempi antichi fi nutriva-
no di vegerabili, e I’efercizio, ch’efli facevano
era (ufficiente da . animalizzare tali materie per
modo, onde convertirle in fangue di laudabile
qualira . Quefli alimenti perd non erano atti a
dar loro tutto il vigore defiderabile; e percid
Pitagora introduffe fra tal genere di perfone I’
ufo de’ cibi animali.

(21) Nelle farine oltre la foftanza zuccheri-
na, vi ¢ pure una foftanza albuminofa, ed un’
altra glutinofa , le quali contribuifcono alla nu-
trizione dell’ animale, che ne fa ufo.

(22) Nella farina oltre la materia znccherina
fi poffono diftinguere tre foftanze differenti, I’ a-
milacea , che ha qualche analogia col glutine
animale, la giutinofa molto fimile alla parte fi-
brofa del fangue, e I’ albuminofa analoga alla
materia albuminofa degli animali. Egli ¢ per-
cid, che tutte le parri della farina fembr{ano

mol-
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molto adattate a recar nutrimento quale ad una,
e quale ad un’altra delle parti dell” animale . I
olio, di cui parla il noltro Autore, nen apparifce
punto nelle analifi della maggior parte delle farine .

( 23) L’ olio vegetabile ¢ compofto d’ idroge-
nio, e carbonio infieme combinati, e fpeflo vi &
e¢ziandio congiunta una materia mucilagginofa ,
Ia quale lo rende molto difpofto ad una partico-
lar degenerazione chiamata ranciditd, e la qual
parte mucilagginofa rende , fecondo il Fourcroy,
I’ olio pilt atto alla nutrizione degli animali .
Non di meno ['olio fi trova in gran copia in
uno ftaro feparato nella membrana adipofa, e
coftituifce cid, che comunemente fi chiama graf~
fo animale. Io gia non pretendo, che il grafio
animale fia perfertamente il medefimo, che I'
olio vegetabile . Fra I’ uno, e I'altro di quefti
due generi di foltanze vi fono confiderabili dif-
ferenze ; ma d’ altra parte tanta & I’ analogia
ira Joro, che non fi pud punto dubitare, che
non fieno d’uma natura, fe non la medefima,
almeno molto fomigliante. Nel graffo forfe il
carbonio ¢ in minor proporzione , e vi & aleun
poco di azoto, e di fosforo, o fosfato calcare, il
quale quando vi fia in foverchia proporzione, di
occafione a t!uegli 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 bile, nel calcolo, nella materia
cerofa, in cui Fourcroy ultimamente ha offerva-
to convertirfi le carni dei cadaveri in certe cir=
coftanze . Finalmente il carbonio, e l"idrogenio,
di cui fono compofti gli ol) vegetabili , entrano
nella compofizione di quafi ctutte le parei dell’
animale . Quindi non fi pud a mio giudizio du-
bitare, che I'olio non pofla aver gran parte
nella nutrizione dell’ umano individuo. e

24
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(24) Un alcali; od un acido combinato in
tina certa proporzione col graffo animale pud ri=
durlo ad vno ftato di fapone, e renderlo confe:
guentemente f{olubile dalla parte acquofa de’ no-
ftri. umori. Una fimile folubilitd pud provenire
al graflfo dall’ unione di qualche altra materias
Ma cid provenendo da uno flato ftraordinario , e
morbofo della macchina animale , non fommini-
firerd punto una prova, che il graflo nello ftato
naturale dell’ umano individuo coftituifca un verd
principie proflimo  del Auido animals, febbene
una porzione di eflo poffa coftantemente trovarfi -
fciolta nel fangue per mezzo d’una porzione di
foda, o d’alri adauati princip), che fempre vi
fono prelenti. .

(25) La mucilaggine de’ vegetabili ha molta
analogia col glutine, che coftituifce una gran
porzione del folido femplice dell” umano indivi-
duo. Egli ¢ percid ragionevole il penfare, che
tali mucilaggini fieno adattate alla norrizione
e poffano aver molta parte nella: compofizione
del fluido animale: Si pud folamente dubitare j
fe quefte mucilaggini paffino: intere nella malla
comune 5 e quindi mel loro intero {tato vadano a
fomminiftrare de’ principj proffimi alle varie par-
ti, onde la noftra macchina ¢ compofta; o fe
effe vengzno decompofte, ed offrano quindi de’
principy rimetiy che combinati nuovamente dalla
forza dell’animale economia nella maniera piti
opportuna fomminiftrino - de’ principj proffimi a-

dattati alla nutrizione delle diverfe parti gi} acs

cennate, La feconda opinione fembra veramente
poco probabile , perché in tal modo fi verrebbe
ad attribuire alla natura dell’ animale un proceflo
totalmente inutile , quale ¢ appunto quello della
decompofizione , ‘e della ricompofizione di tali
foftanze; ma la differenza, che in varj punti
offerva fra le mucilaggini vegetabili ; ed il gluti-
ne
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e animale, moftra apertamente , che quefte ‘mu-
cilaggini fofirono un’elaborazione per parte delle
forze dell’animale ecomomia, prima che fi con-
vertano in un vero glutine. Egli ¢ percid pro-
babile, che le mucilaggini foffrano alcuni can-
piamenti prima di entrare nella compofizione del
fluido animale , ma che perd confervino una gran
parte del loro ftato primiero , e non fubifcano
punto un’ intera decompofizione. _ hals

(26) La gommarabica non ¢ punto compofta
d acido , di zucchero , e d’olio. Queft’ & un offi-
do wegetabile a bafe doppia, ovvero un compalto
di carbonio, d’idrogenio, e d’offigenio, ciod de’
medefimi principj, di cui ¢ formato lo zucchero,
febbene in diverfa proporzione.

(27) Le radici , i tronchi , le foglie , i femi
di quali tutte le piante , fe fi tritano nell’acqua
{omminiftrano un liquore , nel quale dopo un
breve ripofo , fi depofita al fondo una ‘materia
ora fibrofa., ora polverofa, or bianca, or colora-
ta, la quale fi chiama fecola . Le fecole piti pu-
re, e pil abbondanti fono fpezialmente fommini-
ftrate dai femi delle gramigne, de’legumi ,e dal-
le radici tuberofe . Quelte foftanze non fono fo-
lubili nell’ acqua fredda , ma lo fono molto bene
nell’ acqua calda, e nell’altre loro qualita afflomi-
gliano molto alle gomme. Anche i principj ; che
compongono le fecole fono 1 medefimi, che quei
che compongono le gomme, cioé I idrogenio, il
carbonio'y e I offigenio , perd in una proporzione
un po’ differente . 1l falep , e I' amido del for-~
mento fono due fecole, e percid fimili per natu-
ra alle gumme, e, fe fi vuole , anche allo zuc-
chero . Ma perd quelte fecole fono ben lontane
dall’ avere Ja natura delle vere farine. Le farine ,

foprattutto quella del formento , oltre la lorq
/ﬁcoia, contengono una parte albuminofa, ed luq?
al-
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altra glutinofa fommamente analoga alla materia
fibrofz del fangue . :

(28) In una foluzione di zucchero verfando
dell’ acido mitrico , quefto fi decompone , e lo
zucchero combinandofi coll’ offigenio dell’ acido
nitrico fi converte in un acido particolare , che
da Bergman, il quale ne fu I’ inventore , fu
chiamato acido zuccherino 4 e che al prefente fi
chiama dalla maggior parte de’Chimici acido oxa-
lico . Nello fteflo modo fopra una mucilaggine
prodotta da una foluzione di gommarabica nell’
acqua, verfando dell’ acido nitrico rifulta un acido
fimile al precedente, ciod un acido oxalico. Che
fe in vece d’acido nitrico s’ adoperi dell’ acido
muriatico offigenato , quafi turta la gomma im-
piegata fi converte in un acido eitrico, che &
compofto de’ medefimi principj dell’ oxalico, ma in
differente proporzione , e percid ha propriety dif-
ferenti (7. Annal. di Chimic. Tom. VL. pag. 178).
Anche dalle fecole fi ottiene un acido oxalico per
mezzo dell’ acido nitrico . Cid non forprenderd

punto , quando fi confideri , che le gomme , le

fecole , e lo zucchere hanno principy della fteflz
natura . _

(29) Abbiamo gid offervato, che Uolio fi tro-
ve abbondantemente nel corpo umano , e che
nella compofizione de’folidi , e de’ fluidi hanno
una gran parte i radicali di alcuni acidi, che co-
munemente {i trovano ne’ vegetabili , quale ¢ ap-
punto il radicale dell’acido oxalico ,il quale com-
bipato con una diverfa quantitd &’ offigenio fi
converte o nel predetto acido, od in un vero
zugehero « L’acido perd , che ¢ pilt copiofo nel
corpo animale , e che non fi trova in tanta ab-
bondanza ne’ vegetabiliyé I’ acido fosforico ,di cui
il radicale & um fosforo , ma di quefto fosfore
mon fi fono ancors potuti trovare i compone;r_i .

i
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Vi fono perd ne’ vegetabili alcune altre parti
molto analoghe a quelle degli animali ; e che
percid fi potrebbero f{upporre fervire proffima-
mente alls nutrizione animale. Tali fono la ma-
teria albuminofa , la glutinofa , € la gelatinofz
de’ vegetabili , le quali hanno il pil grande rap-
porto la prima colla parte albuminofa degli ani-
mali, la feconda colla parte fibrofa del lord fan-
gue, e la terza col loro glutine . Non di meno
confelfar fi deve, che queite tre materie , & cosi
pure la materia oleofa , non fono perfettamente
uguali nell’uno , e nell’ altro di quei due regni
della Natura. Confiderando poi , che nella mate-
sia gelatinofa de’ vegerabili fi contengono i radi-
cali degli acidi vegerabili,che entrano nella com-
pofizione delle parti animali , ed anche la bale
dello zucchero 3 cosi fi potrebbe affermare , che
le parti alimentari de’ vegetabili fono I’ olio , la
gelatina , la materia fibrofz , e I’ albuminofa di-
verfamente modificate dalle forze dell’ animale
economia .

(30) Quef’é [a materia glutinofa , la quale
Beccari celebre Profeflore ed Accademico di Bo-
logna fu il primo a diftinguere nella farina del
formento , ed a conofcervi una natura animale
nell’anno 1728, la quale fcoperta fu pofcia pub-
blicata nellz Parte prima del II. Tomo degli Atci
di quell’ Accademia, I’anno 1744 . Queft’é una
foftanza fibrofa, tenace, duttile , elaftica, d’ um
color bianchiccio , infolubile nell’acqua, e per
le altre fue proprietk, e per i principj,che fom-
miniftra nella fua analifi, molto analoga alla pares
fibrofa del fangue . La proporzione di guefta fo-
flanza rifpetto al totale della farina 4 da cui fi
trae , non é fempre la medefima . Nella miglior
farina effa arriva 2 formare pid d’un terzo di
tutta la maffa. 1l formento crefciuto in terrem

umido ne d pochiffima . Periottener guefla ma-
. te-
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teria, i riduce per mezzo dell’acqua in una pol-
tiglia la farina del formento, e {i gerra fopra que-
{ta poltiglia dell’ altra acqua, da quale f{i fa poi
fortire per un fero fatto ~al fondo del vafe ,
e chiufo:per mezzo d’ un robinetto, ed fintanto fi
maneggia colle mani, e fi va continuamente im-
paftando la poltiglia fuddetta , e ¢id i feguira fin-
ché acqua, che forte, pit non appaja colorata o
torbida : la poltiglia cosi dilavata fara appunto il
glutine ricercato .

~ (31) Che gli animali, che fi nutrono di carni,
fieno pocto atti a digerire i vegetabili, e che quel
che {i nutrifcono di vegetabili , ficno' poco atti a
digerire le carni , ben apparifce dalla giornaliera
offervazione , e da molte efperienze a bella polta
jftitnite. Reaumur avendo f{perimentati [ul Nibbio
de’ grani di fava, di pifelli, e di formento , tro-
vd: che quefti non venivano punto fciolti da’ fuc-
chi galtrici di quell’animale , ma che venivano
rigettati tali e quali s’ erano farti entrare ne’lore
ftomachi . Lo Spallanzani offervd la fleffa cofa
(¥. Dif. fulla Digeft. § 146) nelle Civerre, alle
quali avendo fomminiftrato alcuni pezzi di carne
&’ nceello unitamente a de’ granelli di formento,
la carne venne da fucchi gaitrici fciolta, ma non
punto il formento . Offerve la ftefla cofa ne’ Bar-
baggiani , ai quali avendo fatto ingojare de’fa-
givoli , e de’ pifelli ed interi e tritati, non di
meno tali foftanze non moftrarono d’effere punto
da quegli animali digerite (ibid. §. 156). Anche
ad un Falco avendo il medefimo Autore fatto in-
gojare fei tubi forati , dentro due de’ quali aveva
precedentemente ripolti  de’ pezzetti di carne di
bue , e di montone , e dentra gli altri quattro
della mollica di pane , de’ceci , de’ pilelli , e de’
pezzettini di pere , e di mele , dopo ventifei ore
i fucchi gaftrici di quell’ animale avevana perfet-
tamente digerite le carni, ma avevano lafciate

in-
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intatte le foftanze vegetabili (#bid. §. 164). AlP
incontro un’ Aquila , ~animale carnivoro , digerd
perfettamente il pane, ed il formaggia lodigiano ;
ed un Colombo, animale fitivoro , fu avvezzato
a poco a poco all’ ufo delle carni, onde foffero
pofcia da eflo preferite 2’ femi ftefli delle cereali,
che per lo innanzi coftituivano il fuo cibo favori-
to (1bid. §. 173, 174, 175) . L’ Aquila perd
non foffri altro vegetabile , che il pane di for-
mento . Confiderando percid quanta analogia vi
fia fra il glutine del formento, e la parte fibrofa
del fangue , il calcio e la parte albuminefa, fi
potrebbe dire, che in tanto tali cibi furono dall’
Aquila ammefli , in quanto che nel fuo [tomaco
dovevano foffrire un’ elaborazione non molto dif-
fimile da quella che foffrivano gli altri cibi da
quell’ animale ufati . Che I’ Aquila fi pofla nutrire
di pane e d’ orzo, lo affermd anche il Borrichio;
e I’ Hallero nella terza fezione del libro XIX
della fua Fifiologia , prefenta molti elempj di
animali fitivori refi atti a digerire le carni , ed
altre materie animali,

(32) Ved. Not. g.

(33) Dipendercbhe forfe cid da una maggior
proporzione di materia oleofa , albuminofa, o
« glutinofa ne’ primi , e da una maggior porzione
di materia gelatinoflz ,, o zuccherina ne’ {econdi?

(34 ) lo penfo, che le frutta, che contengono
in maggior proporzione la materia glutinofa , e
la albuminofa, fi devano confiderare pili nutrien-
ti di quelli , in cui v’¢ maggior proporzione di
materia zuccherina .

(35 ) Egli & probabile , che per quelto modo
il dilipamento delle parti fia tale , onde le com-
binazioni , ehe reltano fra I’ offigenio , I idroge-
nio, ed il carbonio, fieno in gran parte nella me-
defima proporzione di quella, che conviene, per-
che¢ s’abbia uno zucchero .

Tom. III, R R )
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(36) Le fcompofizioni , e compofizioni d¢’ ¢i-
bi; che fuccedono nello flomaco all’ oceafion del:
la digeftione fono ben differenti da que’ proceffi ;
che i chiamano propriimente fermentazioni (pi-
ritofa o vinofa, ed acida od acetofa. Ved. not. g.

(37) Apprefio di noi le pelche fong ben mol-
to piti fane delle meliache. _

(ﬁS) Un involucro formato di varj pezzi, che
racchinda dentro di fe de’femi liberi ; e nonm at-
taccari punto ad alcuna parte delle pareti ik
chiama cap/ula , € quando quefta caplula fia efter-
namente da tutte le parti circondata , e rinchiufa
dentro una materia piena; e polpofa , il frutto F
cl;le ne rifulta fi chiama dai Botanici pomo , e le
plante dotate di tal forta di frutta i chiamano
pomacee .

(39) Le mele dolci fono apprefio di noi mol-
to generalmente ufate fpezidlmente nell’ inverns |
né ¢ offervano produrre alcun male , od almeno
non s’ offervano quindi gl’ inconvenienti , che fpel:
fo vengono prodotti dalle meliache ;¢ 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 diera degli ammalati. )

(40) Il Tournefort del cedro, del limone ;e
del melarancio forma tre differenti generi ; ma
all’incontro il Linneo colloca tutte quefte piante
in on folo genereffotto il titolo di cizrus . Le frut-
ta perd di quefte piante non fono punto pomi ;
ma bacche (V. note 41 )

(41) Drupe fi chiamano le frutta a nocciolo ,
bacche le frurra polpofe, nella cui polpa efiftono
i femi fenza alcuna capfula che li racchivda.

(42) La fpecie delle melarancie appreflo noi
ufara comprende due prineipali varietd , ciod la
melarancia acida, Aurantium acri medulla vulpare

del Tournefort, e la melarancia dolce, ﬁkmm;};m
dul-
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dulcs medulla valgare del predetto Autote. Queft’
vltima varieal vien chiamata eziandio Melarancia
della China 5 o del Postogallo . La polpa della
prima melarancia nort fi fuol adoperare , che a
titolo di condimento , ma quella delld feconda fi
ufa a titolo di grato alimento; ¢ di rimedio {pe-
zialmerite contro allo fcorbuto putrido ; il nutri-
mento perd che fi pud quindi trarre, ¢ affai de-
bole ; e di poco miomiento :

~ (43) Elponendo il fucco di lironié ; o di me-
larancia all’ azione di un gagliardo freddo , con-
gelandofi I'acqua {uperflua; che v’ unita, prima
dell’ acido radicale; fi pud per tal mezzo fepara-
te queft’acido da quell’acqua ; la quale nello
feffo tempo flrafcinerd feco la parte ehiamata
volgarmente mucilagginofa ; la quale fivorifce la
Corruzione di detto acido; S’avrd in tal maniera
un acido vegetabile molto concentrato , e puro ,
il quale fi potrd luongo tempo confervare , fenza
che foffra alterazione o ne’ (uoi principj ; o nelle
fue proprietd . _ e :

(44 ) Egli ¢ per veritd molto probabile , che nel
tondenfamento de’fucchi acidi vegetabili per mez-
zo del calore fi alteri aleun poco I'equilibrio de’
var) principj*timoti , che coftituifcono i principj
proffimi di detti fucchi, e che quindi tai fucchi
divengano pill difpofti ad una degenerazione ; e rie-

“fecano ineflicaci per prevenire , e curare lo feorbuto .

{45 ) Mettendo il fucco di limone dentro wna
bottiglia , e coprendone la parte fuperiore con
olio ;, quefto fucco diviene ofcuro ; ed amaro ,
cid che proviene da un’alterazione nella compol-
zione de’ principj proflimi di quefte due foftanze .

(46) Nell'ordine delle fenticofe fi comprendo-
no i feguenti generi: Rofz; Rubus, Fragaria,
Potentillay Tormentilla , Sibbaldia, Agrimonia
Dryas y Geum ; Comarumy Aphanes ;, Alchemilla.

(47) Che nella Scozia malgrado il copiofo ufo,

R 2 che
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che fi fa delle fragole, vi fieno de’gottofi ugual-
mente che negli altri paefi , cid prova, che le
fragole non fono uno fpecifico contro la gotta ,
ma non gia, che non fieno utili ; mentre gli-al-
tri errori nelle fei cofe non naturali poffono ivi
togliere tutti i vantagei , che deriverebbero dall”
ufo copiofo delle fragole . Egli ¢ cerro , che il
cibo animale favorifce la gotta ; e percid il cibo
vegetabile ¢ utile per due modi,e perché correg-
ge i mali effetri , che dal cibo animale fogliono

produrfi, e perché quanto spill nutrimento fi pren-

de da’vegetabili , tanto meno (¢ ne prende dagli
animali . '

(48) Nelle analifi fatte fulla bile fi trovd, che
quefto liguor animale & compofto di vn alcali di
foda, e di una materia verde , che é formarta di
una foftanza albuminofa, e di un’altra particolar
materia, e che fu prefa per una refina , ma che
ha perd alcani caratteri differenti dalle refine ( 7.
Annal. di Chim. Tom. WVII ). Or {uccede alle
volte , che I’ acido de’ vegertabili per la fua affini-
ta coll’alcali lo fepara dalla bile , e quindi la
materia verde coll’acrimonia , di cui é dotata ,
irrita gl'inteftini, e produce la purgazione; e le
feci in tal cafo appajono per |’ ordinario colorate
di verde. '

(49) Nella bollitura delle frutta nafce certamente
un’ alterazione nella proporzione delle parti compo-
nenti i loro acidi , per cui quefti vengono pilt
avvicinati allo ftato dello zuecchero . Per tal mo-
tivo, e per lo zucchero eziandio aggiunto, riefco-
no e meno acide allo ftomaco e pilt nutrienti .
Perd le frutta in tale ftatro non fembrano nello
fcorburo ugualmente giovevoli , che quando fono

frefche , e vi fono” parecchie perfone , a cui rie-:

fecono gravi, ed ifcomode.
(50) Le fructaconfervate in tali forta di liquori
prendono un gulto fpiritofo, e divengono flimolanti.

(s1)
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(51) To ho veduto molti ufare il latte , e
ia crema unitamente alle fragole ; ed alwre frut-
ta 4 fenza che ne provaffero quindi alcuna mo-
jeftia ; ma perd confeffar i deve , che non tut-
ti tolerano una tal pratica , e che vi fono non
pochi, i quali ufando il latte unitamente a cofe
acide, od acefcenti , fe ne trovano molto inco-
modati . . _

( 52) Piante le di cui frutta, riguardo alla loro
{truttura, hanno qualche analogia colle zucche. .

(53) Nell’ ordine in fatti delle cucurbitacee fi
comprendono la colloguintida ; ed il cocomero
afinino , foftanze di qualitd mediche molto diffe-
venti dal melone; e dalla’ zucca..

(54 ) Il celebre Signor Giovanni Targioni Toz-
zetti pubblicd nel 1766 un breve, ma molto fu-
gofo , ed intereflante Trattato fopra le varie ma-
niere d’accrefcere il pane coll’ ufo di alcune fo-
itanze vegetabili . In quelto. Trattato quel giudi-
ziolo Autore di de’precetti molto utili per fervirfi
a tal effetto avvantaggiofamente de’ femi delle gra-
migne , de’ legumi, e di varie fpezie di frutta ,di
radiche y e di erbe . Egli divide tutti quefti fogget-
ti in quattro clafli; 1. in midolle od anime di
{emi ;. 2.° in polpe corticali ; o fcorze fugofe e
morbide di frutti; 3.° in radiche; 4.° in foglie ,
in cime, in cortecce ; ed in rami teneri di pian-
te. Riguardo alle zucche ecco cid ; che egli fug-
gerifce : ,, Si mondino 4 fi pulifcano da’femi , fi
taglino in pezzerti , e fi facciano bollire nell’
acqua, finché intenerifchino, di poi fi feoli I
acqua., e colla polpa delle zueche ben disfatta ,
s’ impaiti la farina ', dove gia fia fatto il lievito
in doppia dofe , e fe ne formi pane ; il quale
vien buoniffimo, e faniffimo, ricrefce. un quarto,
e dura molto tempo . Si pud anche cuocere Je
zucche fino a che fi disfacciano nella loro deco-
zione 4 e con effa colata per panno rado fi potrd
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impaflare un terzo in circa di farine, fpezialmen.
te alide, o di fapore afpro ed amarognolo ,,.

Del refto noi fappiamo, che in var) luoghi il
baffo popolo fa nella ftate un grand’ ufo di zue-
che forto varie forme. '

(35) Sotto il mome di olera s intendevano
dagli antichi gli erbaggi da tavola.

(56) Grandifimo era I'ufo, che gli antichi
facevano del cavolo per rimedio y '€ per alimen-
to . Noi abbiamo gia offervaro nel primo Tomo
Not. 10, che Piragora aveva compofto vn Trat-
tato fu quelt’ argomento e nella Not. 19, che
Catone il Cenfore ne aveva fatto il pill gran
cafo. Attualmente fi ufano molte fpezie di ca-
voli , ma perd i pitt frequenti nelle tavole delle
perfone beneftanti della noftra Italia fono i car
voli-fiori , ed i broccoli. Si ufano cotti nell’ acqua ,
ed altre volte fi condilcono con hurro e calcio ,
ovvero can olio, aceto, fale, e pepe . Conditi
nell’ ultimo modo fogliono riufcire meno flatus
lenti , e di pit facile digeflione.

( 57) La claffe Tetradinamia ha quefto di pro-
prio , che le piante ad efla appartenenti hanno
il fiore androgino, e dotato di fei ftamigne , del-
le quali quarttro fono maggiori dell’ altre due .
Quefta clalfe ¢ divifa in due ordini sy ciod le §4-
liguofe, e le Siliculofe. Nell’uno e nell’ altro
ordine il frutto & una filiqgua , ciod i femi fono
rinchiufi in due valve o teghe, e fono attaccani
parte all’un lato, e parte all’altro. Nelle fli-
quofe perd quelto frutro ¢ maggiore, che nelle
filiculofe . Le piante di qdella claffe fono dorate
d'una particolar acrimonia, dalla quale perd va
efente il cavola, febbene efifta in ‘una tal claffe
nell’ ordine delle filiquofs.

(38)°I Cavoli faranno refi meno flatulenti y @
pilt facilmenre digeribili per un gran numero di
perfone , aggiungendovi un po’di pepe,

(59)
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(59) Siccome quefta vivanda non & molto
conofciuta mella noftra Iralia, cosi gioverd qui
accennare brevemente il modo, con cui effla i
fuol preparare. Si gettano via 1 groffi tronchi,
e prendendo le telte dei cappucci fi tagliano in
pezzetti con un particolar iftrumento dorato di
molte punte. Queita foltanza cosi ridotta {i met-
te dentro una botte difpolta in tanti ftrati, in-
terponendo fra ftrato, e firato di cappucci, uno
{trato di fale, a cui qualche volta [ aggiungono
de’femi di carvi o qualche altra aromatica mate-
via . Si comprimeé fortemente il tutto di volta in
volta, finché i abbia per tal modo riempiuta tut-
ta la botre ; la quale dopo cid fi copre con una
tavola, fu cui fi mette un pefo; e fi porra 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, ciod delle bolle alla fuperficie,
ed un fapor acido nella foltanza. Si folpende al-
lora ogni ulterior fermentazione, e (i ha la pre-
parazione del Sever-Kraur, la quale, .guando fi
ufi una conveniente diligenza , fi pud confervare
per lungo tempo. Quella preparazione riefce mi-
gliore , fe i abbiano a ta] efferto adoperate delle
botti, dove inmanzi fia flato vino, acquavite,
od aceto; e foprattutto fe ’operazione fi abbla
diretta per modo, onde fia durata tre in quatrro
fettimane., '

(60) Molre offervazioni hanno gia pienamen-
te dimoftrata la fomma efficacia del Sever-Kraur
contro lo fcorbuto. Cento e dicianove perfone
componenti I’ equipaggio di Cook furono per tre
anni prefervate da quefto malore per mezzo di
quelta vivanda. Se ne diftribuiva una libbra due
volte ¢d anche pin alla fertimana ad ogni mari-
naro . Convien perd confeflare, che un vlo con-
tinvato e copiofo di Saver- Kraut a titolo d’ ali-
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fnento non fard facilmente digerito da molte pey-
fone, ed apportera loro tormini, affanni, vomi-
ti, ed altri incomodi. .

(61) Vi fono de’ fiori, di cui la corolla, o
parte colorata del fiore ¢ formata d’ un folo pez-
2o, che inferiormente termina in una (pezie di
tubo, o d imbuto. Quando un tal fiore fia af
fai picciolo fi chiama flofeulo: Ma fe quefto fio-
retto fia formato in modo, onde fembri, che da
una parte gli fia ftata’ levata wuna porzione fino
quafi alla fua bafe, allora non pitl fi chiama
flofenlo, ma femiflofculo. Un fiore poi, che. fia
compofto di un ammaflo di flofculi ¢ chiamaro
flafculofo; e fe in vece fia compoito d’un am-
maffo di femiflofculi, fi chiama femiflofeulofi
Le piante dotate di fiori flofculofi fi chiamano
flofculofe, e coftituifeono la clafle duodecima del
Tournefort i le piante fornite di fiori femiflofcu-
lofi fi chiamano /femiflofeulofe, e 'coftitnifcono la
claffe decima terza del medefimo Autore.

(62) Piante lattefcenti fono quelle, le quali
quando fi tagliano tramandano dalle loro incifio-
ni un fucco bianco, che ha la fembianza di lat-
te . Quelte piante fono per |’ ordinario dotate d’
una particolar acrimonija . :

(63) Fra noi la lattuga fi fuol ufare ervda in
infalara, ciod condita con olio, aceto, e fale.

(64) Quefte foftanze s’ imbianchifcono  legan-

‘done le foglie prima di raccoglierle, e tenendole

in quefto modo per molto tempo ecoperte con
della terra.

(65) Umbellate, od Ombellifere fi chiamano
quelle piante , di coi il fiore ¢ rofaceo, ovvero
compofto di varj perali, o fogliette colorate ugua-
li, e difpofte in circolo; e di cui il fruro &
compofto di dae femi, i quali da principio fono
uniti, onde formare un folo corpo, ma nel ma-
turarfi fi feparano, ed ognuno di effi & atraccdato

a
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ad un pedicello fuo proprioy che termina in un
pedicello - comune . In molte di quelte piante i
fiori fono cosi difpofti, che rapprelentano una
fpezie d’ombrella, cioé ognuno & attaccato ad
un pedicello (uo particolare; ma quelti pedicelli
poi fi unifcono in un luogo, e quivi fono tutti
foftenuti da un pedicello comune. Da quefto ul-
timo carattere il Gefalpino, e Giovanni Bauhino
definirono le ombellate ; ma all’ incontro Rajo, e
Tournefort fi attennero pill convenientemente al
carattere da noi prima accennato. :

(66) Il celeri anche imbianchito, e ¢otto,
da molte perfone ¢ difficilmente digerito.

(67 ) Capitate fi chiamano quelle piante, in
cui i fiori fono uniti per modo, onde rappre-
fentare una fpezie di tefta. .

(68) Appreflc di noi [i ufa il ricettacolo del
carcioffo anche arroftito, ed offre un grato, e
non incomodo nutrimento. Anche I’ intero ca-
lice di quefta pianta, cio¢ la foltanza , che vie-
ne particolarmente chiamata Carcioffo nel comu-
ne linguaggio; viene da molti ufato in frittura ,
al gual effetto lo tagliano in pezzi, e lo copro-
no con pafta fatta di farina: il carcioffo perd
non fi ufa in tal modo, fe non quando fia mol-
to giovine; € tenero . ' _

( 69) Quelta offervazione ¢ importante’, e me-
rita d” eflere dimoftrata con nuove  elperienze ;
mentre ¢ contraria alla generale opinjone. *

(70) Che una piccioliflima quantita di mate-
ria fia atta a produrre per lungo tempo un for-
iillimo odore, cid fard da tutti accordato, ed
una moltitudine d’ offervazioni apertamente lo
dimoftrano. Si potrd quindi facilmente accorda-
re , che la quantitd di materia, la quale proda-
ce il cattivo odore, che fi fente nell’ orina di
quelli, i quali hanno prefi degli fparagi, fia al-
fai picciola; ma perd nom fegue da cid, ch’ﬁe{fg

a
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fla affatto innocente. Si fa bene quanto tenue
fia la materia, in cui rifiede la virth deleteria &
alcune foftanze. Confiderando perd, che gli fpa-
ragi per neffun proceflo arrivano a produrre fuo-
ri del corpo I'odore accennato, egli apparird,
che quefto fia un effetto delle forze dell’ animale
economia, per cui o dalla- foftanza degli fparagi
& indotta una particolar febbene leggiera altera-
zione ne’fluidi , oppure qualche porzione de’
fluidi aggiungendofi ad una porzione della foltan-
za degli {paragi fomminiltra la materia , da cui
un tal fenomeno deriva. Nell’ vno, e nell’altro
modo egli fembra, che gli f(paragi non i deva-
no confiderare affarto privi d efficacia , e fe per
mezzo loro un qualche falino principic vien
prodotto nel fangue, cid contribuird ad accre-
fcere I’ elcrezione dell’urina. Accurate analifi fo-
pra Purina di quelli, che haano prefi degli {pa-
ragi , potrebbero fpargere molta luce fu queft’
argomento . .

(71) Il Van-Swieten nell’ Afor. 1258 di Boer-
haave parlain modo, riguardo alla facolta degli fpa-
ragi di produr la podagra, onde fembra (u quelto
propofito riportarfi affatto all’altrui offervazione ,
e non decider punto da proprj efperimenti; anzi
non pare, ch’egli fofle molto fortemente attac-
caro a tal opinione. Egli in fatti dice: Cerrum
eff quod & [mis hominibus larga etiam copia
comedantur dfparagi abfgue ulla noxa. In po-
dagricis tamen quibufdam obfervatum fuit , lar-
giorem ufum paroxifmum accelerafle . An penctra-
bili [wa virtute movet , € in aftum deducit ma-
teriam morbofam , hablenus filentem > Oltraccid
gli fparagi i fono creduti nocivi well’ affezion
calcolofa.” Elmonzio narra, che un Giurecor-
fulto, dopo d” aver mangiato una gran guantitk di
fparagi , fu affalito dall’ affezion calcolofa, alla

quale pofcia andd foggetio per molti anni ( De.
Ly-
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Lithias, ¢. 5 ). Non di meno le offervazioni,
che fi hanno fu queflo propofito, non fono fuf-
ficienti per dimoftrare rali nocive qualita negli
{paragi - ;

(72) Quelta materia perd non & vera farina,
ma una fecola.

(73) Ved. Not. 57.

(74 ) Le filiquofe coftitvifcono un ordine’della
clafle Tetradinamia,ed abbiamo gid detto, che le
piante comprefe in quefta claffe fono dotate d
una particolar acrimonia. (Ved. Not. 57.)

(75) L’offervazione realmente dimoftra , che
la rapa non & gran fatto nurriente, e che oltrac-
¢id per molti riefce di difficile digeltione, e pro-
duce loro de’tormini. Ma che la rapa poi non
fia nutriente, perciocché in efla fi trova poca
guantitd di fecola , quefta ragione certamente non
fara al prefente ‘ammeffa, mentre vi potrebbe
effere in _vece una maggdior copia di materia glu.
tinofa, o di materia albuminofa ,

(76) La Carotra ,

(77 ) 1l Sifara,

(78) Il Margraaf ( 7. Opufeul. Chymig. Tom,
1. pag. 216 ) oltre che dalla radice del fifaro
traffe molta copia di zucchero, offervd, che ta-
gliando quefta radice in pezzi e diffecandola , col
microfcopio vi i {cuoprono delle parricelle bian-
che e criftalline, che hanno la fembianza del-
lo zucchero . Lo fteflo Margraaf perd offervd
(#bid. pag.238), che egli & nella radice del fifa-
10, che fi trova dello zucchero, ma che nel re-
fto della pianta fi trova in vece del tarraro . 1l
Bergio poi dice, che prendendo di quefta radice
ralchiata, e gertandovi fopra dell’ acqua, ed in
quella per qualche tempo diligentemente rimefco-
landola, e lafciando poi uvn tal liquore in ripo-
fo, fi depofita al fondo una fecola non dolce,
¢d il liguore reffa opaco, roffaftro, e dolcigno -

(79)
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(79) Piante , che hanno qualche rafomiglian-
Za coll’ aglio . ‘ :
. (80) L’ Aglio , f{econdo Santorio , accrefce I’
infenfibile trafpirazione ; e percid pud effer gio-
vevole per prelervare dagli effluv) paludofi , e
maligni. Effo perd é pet I ordinario difficilmen-
te digerito .

(81) Abbiamo gid detto di fopra , che ne’ ve-
getabili fono varie le parti , che fi poffono rif-
guardare come alimentari , e tali fono la materia
glutinofa , I albuminofa , la gelatinofa , e I’olio
(7. mote 29) . Or la materia glutinofa avendo ,
ficcome abbiamo detto, una grandiffima analogia
colla parte fibrofa del fangue , fembra che fia la
pitt attd a fomminiftrare al fangue una maggior
copia di tal fua fibrola foftanza . Per quello poiy
che abbiamo efpoflo nel Tomo precedente , ed
eziandio in quelto , la parte principale del folido
vitale , viene fomminiltrata da una tale foftanza
fibrofa, e percid quanto quefta fi trova in mag-
glor copia nel fangue, tanto maggiore [ard il vi-
gore di tutto il filtema , e conleguentemente le
funzioni dell’ economia animale siefegniranno con
rhaggiot energia , onde anche la nutrizione, fard
i‘tl? tutte le parti meglio prodotta. Per la qual
cofa le materie, che contengono una maggior co-
Pia di una tale foftanza fibrofa , o di altra a
quella molto analoga dovranno aver il primo
luogo fra gli alimenti . Segue , che-i femi delle
piante cereali , i quali fra’ vegetabili fembranc
pilt abbondanti dell’ accennato glutine analogo al-
Ia predetta fibrofa materia , i debbano confidera-
_1e fra le pilt nutrienti foftanze tratte da quefio
- regno della Natura .

~ (82) Cid & contraddetto da quanto ci ha apprefo
Ia Chimica in quefti ultimi tempi. (7. Not. 22.)

(83) Quella teoria generale febbene non fia a’
giornt noftri ammiffibile ( V. Nor. 29, ), pure le

al-
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afferzioni dell’- Autore , riguardo alla facolti ali-
mentare di ciafcuna foftanza in particolare, [fono
.abbaftanza vere, ed accurate . Egli perd traffe le
principali di queéfte afferzioni pimto[’to dalla par-
ticolare offervazione , di quello che dalla fua dot-
trina genera[e .

(82) Che in generale le foltanze pit olepfe
fieno le pilt nutrienti non (ara facilmente accor-
dato , quando fi confideri, che lulive poffono
aggravare lo ftomaco, ma non perd nutrire il
corpo pill del pane di formento, € che le carni’
degli animali nutrifcono meglio " di qualunque
olio o vegetabile, od animale.

(8%) Cubno fi chiama un tronco particolare
fiftolofo , molte volte articolato, e le piante do-
tate di un tal tronco fi chiamano culmifere. Ta-
le ¢ appunto quell’ ordine di piante chiamate
col nome gﬂneraIe di gramigne; le quali oltrac-
¢id fono dotate d’ un calice (cioé la" parte elte-
riore della frurtificazione dove nafce il feme di
tali piante), il qual calice ¢ chiamato gluma ,ed
¢ formato di una, due, tre valvule, o fpezie di
fquamme , che fono fpeflo terminate da un fila-
mento pontuto, che fi chidma ariffa. ;

(86 ) Quando una 'materia zuccherina venga
combinata con una cerra copia di fluide acquo-
fo, e fia efpofta alla temperarura fegnara da’ diect
gradl del ‘termometro’ di Reaumur, quefto mifto
dopo qualche tempo comincia a tumefar(i, fi ri-
fcalda , gorgoglia, e dalle bolle, che vanno con-
tinuamente rompendor alla fua fuperficie , forte
una gran copia di gas acido carbonico . Quefto
proceflo fi chiama fermentazione (fpirirofa, o vi-
nofa. E finita che fia una . tale fermentazione, la
materia impiegata non prefenta aleun {'egno di
dolcezza, ma fa ‘fentire un fapore vinofo, o fpi-
ritofo dovuto ad ‘un alcool , o fia un partlcolare
{pirito infiammabile , che m ella in rale proceffo

i¢
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fi & prodotto. In que® operazione per tatito &ps
parifce ; che lo zucchero ha fofferto un notabile
cangiamento . Si fa dalle pid recenti offervazioni

d¢’ Chimici , che lo zucchero ¢ un offido 4 due

bafi, cioé un compofto d’idrogenio;di carbonio ;
e di offigenio; che I’ alcool; o fpirito ardente &
compofto de’ medefimi principj , ma perd in di-
verfa proporziotie 5 € che il’ gas acido-cdrbonico
¢ compoflo di gas ofligenio; e di carbonio. Per
la qual cola nella fermentazione fpiritofa alterari-
dofi I equilibrio ; in cui fi trovano quefti princi-
Pi, lo zucchero viene in parte decompofio ; ed
una parte del carbonio; e dell’ offigenic abbando-
nando il refto fi combinanc pid flrertameiité iii-
fieme , e fortono fotto la forma di gas acido-car-
bonico; per modo che; cid che refla fi trovi
aella proporzione conveniente onde formiare I’ al=
tool accennato; A quefla meramorfofi contribui-
fee anche qualche porzione d’acqua; la quale
decomponendofi pud fomminiftrare un de’ fuoi
principj, I’ idrogenio ; alla formazione dell’ al-
ool 4 e I’altro ; cioé I’ offigenio; alla formazione
del gas acido-carbonico . Si ¢ gid da noi di fopra
efpoito, che PPacqua ¢ prodorra dalla commbina-
zione di due differenti principj; I’ uno de’ quali
¢ I’idrogenio; detto per lo paffato aria infiam-
mabile ; e I altro I’ offigenio. In ogni modo pe-
b fi comprende bene, che ella fermentazione
vinofa i cangiamenti; che fuccedono fi devono
principalmente allo zucchero ; e che percid quan-
do mella germinazione de’ femi delle cereali fi
fvolge maggiormente la materia zuccherina ; effi
divengono pili atti all’ accennata fermentrazione.

(87) E un liquor fpiritofo ; che comunemen-
te i prepara coll’ orzo per mezzo d’un procef-
fo, chie fara da noi efpofto nel feguito. La bir-
ra perd {i pud nella ftefla maniera trarre da aliri
femi cereali.

(88)
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(88) Quelt’e una fpezie di birra, ma perd
alquanto pidt debole .

(89) Si chiama malto, o malta una prepara
zione dell’ orzo; la quale fi opera nella feguente
maniera. 81 mette I’orzo nell’ acqua per trenta
0 guaranta ore, onde ne fia ben penetrato + Po-
fcia levatolo dall’acqua fi difpone in muech) , €
ad un moderato grado di calore fi lafcia cos! #in-
ehé abbia comiaciato a germogliare » Allora dif-
fatti que’ mucchy, i porta I’ orzo in- un fornoy
dove lo fi diltende; e lo fi fa difféccare. Final-
mente lo fi crivella per . fepararne i germogli, €
¢id che quindi rifulta fi chiama wialzo .

(90) §i fi prenda uwna qualunque quantitd di
malto di orzo ridotto in polvere grofla, e fi me-
{coli bene nel triplo di pefo & acqua bollente ; &
coprendone il' valo ; vi fi lafci digerire per tre
0 quattro ore; e fi coli pofcia una tal infofione ;
fi ha un liquore ; che fi chiama moflo di dirra.
Quefto liquore fu propofio dal Machride contia
lo fcorbuto; e I’ efperienze ; che' fe né fono in
feguito fatte ; confermarono la fua virtd antifer-
tica; e ne dimoftrarono particolarmente I’ effica-
¢ia nell’ accennato malore . Se ne danno percid
due ; tre, quattro; ed anche fei libbre per gior-
no. Sotto I’ufo copiofo di una tale infufione na-
fcono fpeflo delle diarree,; le quali alcune volte
riefcono utili al contemplato oggetto, altre volte
perd fono ecceflive; e conviene occorrervi con
opportuni ajuti. Ne folo gueft’ infufione @ atta &
prefervare dallo fcorburo ne’lunghi viaggi marit-
timi ; ma a fanarlo eziandio quando effo fia gid
natos ed atiche fia avanzato ad un qualche confi-
derabile grado, non perd ecceflivo . Si thanas
delle relazioni della fua efficacia in perfone; di
cui le gengive erano fpongiofe, tumefatte ; dolo-
role; ¢ mandavano fangue, il fiato fetido, le
gambe gonfie , la cute fparfa di mscc‘hi‘ef ed

ulce-
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wlceri, la relpirazione difficile, gli arti -dolenti ,
P abito del corpo levcomatico, I’ orina fetente ,
e che avevano in oltre una diarrea, continua.
Gli efferti di queflo rimedio fono fovente pron-
tiffimi, onde in tre, o quattro giorni §arrivi
molte volte a debellare i dolori. fcorbutici, e I
etuzioni ' cutanee. Ma olrraccid Rufh narra o’
avér fanate coll’ ufo interno di «queito rimedio
dise femmine ; I’ una delle quali aveva dell’ nlce-
1i veneree , che refiltettero all’ ufo de’ mercuria-
li,e I’ altra dopo un parto andd. foggetta ad un
ulcere oftinato fopra I’.offo ileo. Percival pari-
menti trovd utile un tal liquore nelle affezioni
fcrofolofe; e Collin ne: offervd eccellgnti effetti
in febbri biliofe , & cosi pure in vomiti, & diar-
ree di tal natura. '

(9r) Si diftinguono in Medicina tre diverfe
condizioni' 'di orzoy; ciod. I orzo intere, P orzo
mondato'y e P orzo perlato. Il primo di rali orzi
¢ lo, fteflo feme d’orzo unitamente colla fva
gluma .o fcorza: il fecondo ¢ lo fteffo feme d’
orzo ma fpogliato della fua fcorza per mezzo d’
un particolar tritamento , a cui fi fa foggiacere:
ed il terzo & lo ftefflo orzo mondate ma perd ri-
dotto alla groflezza del miglio, e fotto la for-

ma sferica; ciocché s’ ottiene per mezzo d’ un

macinamento al molino. L’ orzo perlato vien pre-
pardto in Germania, e quindi viene portato nek
commercio . Or quelt’ orzo , ficcome pure I’ altro

\chiamato orzo mondato , col tempo. divengono fa-

rinofi alla loro fuperficie , dalla qual farina con-
vien liberarli, prima di farne ufo per le deco-
zioni. Percid in varie Farmacopee nella prepa-
razione della decozione d’orzo fi é avuto ezian-
dio riguardo alla. feparazione d’ una, tal materia
farinofa. Per tanto ecco la maaiera, che nell’
ultima Farmacopea d Edemburgo pubblicata I
auno 1783 ¢ infegna di preparare la decozione &’
orzo
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o170, détta comunemente acgua d orzo,la qual ma-
niera non & guari differente da quella preferitta
nell’vltima Farmacopea di Londra. Si prendano
due oncie d’ orzo perlato, e fi lavino nell’ acqua
onde toglicre loro la parre farinolh‘aﬂa fuperfi-
cie, e poi fi facciano un po’bollire in mezza
libbra' d’ acqua , la quale diverra colorita. Si get-
ti via quelt acqua, e I’orzo cosi purificato s’ in-
fonde in cinque libbre d’acqua bollente, e vi fi
faccia bollire fino a tanto, che di queft’ acqua fia
confumata la metd , Si coli il liquore, e fi avrd
quindi I’ acqua d’ orze ricercata,

“(92) Il Segalo cornuto, od Erget & una ma-
lattia del fegalo, la quale ¢ anche eontagiofa.
Queft’ ¢ una materia nera, curva, inflammabile,
che fi trova molte volte dentro le fpiche del fe-
galo . In queft’ ergor i offervano de’ filetri aridi,
i quali il celebre Signor Felice Fontana ha fco-
perto effere altrertanti piccioli animaletti, che
hanno in qualche modo la forma delle Anguil-
le . Egli offervd, che quando I’ ergor & ancora im-
maturo, quelte anguillette fono poche, e pil
grandi, anzi che alcune fra loro fono pidi volu-
minofe delle altre. Conobbe, che di quefte an-
guille, le quali i trovano nell’ exgor immaturo ,
le pilt voluminofe fono malchi, e le altre fono
femine, e che le une e le altre fono i genitori
delle 'pid numerofe, e pilt picciole anguilletre ,
fe quali efiltono mell’ ergor gia maturo, e negro,
Per la qual cofa nom a torto quel valente Fifico
rifguarda I ergor come una galls del fegalo, Die-
tro a queft’ intereflante f{coperta il Signor Fon-
tana ne produffe un’ altra molto pili (crprendente .
La vita naturale di quei vermetti & di pochi mi-
nuti: ora quel dotto Offervatore tfovd, che quelta
vita fi poteva a piacere fofpendere , onde far du-
rare I’ animaletto per pid mefi, ed anni. Quéfte
anguille pofte nell’ acqua col loro moto dannc

Tom, II1, i fe-
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fegni non equivoci della loro vita , e della lorg
patura animale ; ma cella in loro ogni movimen-
to, fubito che dall’acqua fieno levate. Effe fi
difeccano, e la loro vita refta fofpefa per quanto
tempo {i vuole, finché fi tornino a merter nell’
acqua, nel qual cafo ritornano in vita: e cio fi
pu% ripetere pili volte a piacere. Quell’ engot fu
da molti creduto oltremodo dannofo ; & fi riferi-
rono fu quelto propofito de’ graviflimi mali; altri
di natora fpafmodica, ed altri di natura gangre-
nofa, cagionati dal fuo ufo. Le ftorie perd pro-
dotte riguardo ai mali, che negli vomini fono
quindi derivatiy non prefentano fempre delle con-
feguenze le pilt convincenti fopra la malignitd
dell’ ergor ; € 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 perd [ e-
fito non fu fempre Conforme. Nell’ Opere di Tif-
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 {torie da altri prodotte , e non prefenta al-
cuna oflervazione fua propria. Sembra per tan-
10 y che non fi pofla ancora pronunziaré con fi-
curezza {u tal propofito. Confiderando’ perd, che
nell’ ergor fi contengono delle materie animali ;
fembra ragionevole il penfare, che quando I’er-
got cllendo troppo umido; quefti animali natu-
ralmente terminano in eflo la loro vita, paffando
in feguito alla ‘corruzione, poffano riufcire oltre-
modo nocivi a quelli, che quindi traeffero una
porzione del lcro alimento. _ .

(93 ) 1l Miglio ¢ in varj luoghi d’Italia ufa-
to' da molti hollito nell’acqua dopo averne leva-
ta la fcorza, ed -avergli fatta foffrire una qual-
che iriturazione. Quelta -mirneftra riefce un po’

dolcigna; e grata al palato, né rinferra punto il
yen-
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Véiitra; ma aggrava perd un poco lo ftomaco 4
quelli; che non ne fono avvezzi; ¢ che fono
dorati di una non molto” robulta facoltd dige-
rentes .

 (94) Il Rifo viené comuncmenré impiegato
bollito in minellra e in Venezia, ed in turta la
Lombatdia; fenza ché quindi fi offervi alcun in-
conveniente .

(93 ) Con un poco d’ empireumatico .

(96) Qui Cullen intende parlare della fcahbia :
Ognano accorderd ; ché quefto malore fpéffo pro-
viene per un' contagio; o fia per aver toccate
perfone da quello afferte; o per aver portate;
6 maneggiare alcune loro robe . Ma egli perd
fon fi pud dubitare ; che la fcabbia non pofla
eziandio produrfi fenza und 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 degenérazione ; ed in quefta fia
minorata | infenfibile trafpirazione . Ed una tal
difpofizione fi fa {uccedere molto [peflo e da
particolari mialmi nelle linfe introdotti ; come &
appunto il mialma venereo; il quale non manca
di produrre {peffe fiate tali cutanee affezioni e
dall” immondezza de’ veftiti, € da particolari er-
rori nella dieta . Egli ¢ percid , che appreflo gli
antichi  popoli abiranti le calde contrade dell’
Afia ; era per I ordinario perferitta la carne por
¢ina ; la quale i [2 per le offervazion: di Santo-
fio, e d aleri, effere contraria alla trafpirazione
infenfibile ; e favorire f{imili cutanee affezioniy
fpezialmente ne’luoghi caldi ; dove naturalmente
gli umori fono pit difpofti alla degenerazione.
Molti altri cibi poffono produrre di tali accidenti;
quando fe ne abufi . L’aria forfe potrebbe ezian-
dio effere di ral male in molte circoltanze acca-
gionata, attéfoche fi offervi ; che in molti luogh#

S % talt
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tali affezioni fono endemiche? Confideranda perg
P azione delle varie alterazioni, che fogliono na-
turalmente produrfi nell’aria atmosferica , 10 cre-
do beae,ch’effa poffa influire a tali indifpofizio-
ni, ma non gid totalmente produrle.

(97) lo accorderd facilmente, che anche ne:
gli alri femi cerealij oltre il formento, vi fia
una dove maggiore, dove minore copia di queI_
glutine , che Beccari ha trovato nel formento, e
che ahbiamo derto alfomigliar molto alla materia
fibrofa del fangue. Si deve perd confeffare, che
una tal cofa non fegpe punto dalla proprieta ,
che hanno 1 detti farinacei di coagularli per mez-
go del calore. Si fa al prefente, che'in tali fo-
ftanze i contiene una certa guantita di materig
albuminofa ,la quale & nota, che fra le altre fue
proprieta ha quella di coagularfi per mezzo d’
un certo grado di calore.

(98) Il Boerhaave nel {uo Trattato de coeno-
feendis 79 curandis morbis, prefenta un pezzo
fotto il titolo morbi a glutinefo [pontaneo, dove
fupponendo nel corpo umano una firacrdinaria
vifcofira prodotta in certe circoltanze , confidera
le cagioni, che vi poffono dare occafione, ed 1
mali in generale, che ne poffono derivare. Que-
fta vifcofita, fecondo quell” Autore & o nelle
prime vie, o nel filtema della circolazione, a
negli umori, che quindi derivano. Nelle prime
vie queita vifcofita confite od in una materia
vifcofa ; e firaniera , che s attacca alle loro pa-
yeti, od in uno flraordinario addenfamento ne’
fucchi parricalari a tali parti. Nel filtema della
circolazione quefta vifcofitd confifte nel maggior
addenfamento della parte ferofa. Secondo quell’
Autore, febbene vi poffa effer vifcofita in alcuni
umori feparati dal fangue, fenza che ve ne fi3
nel fangue , ¢ febbene fi poffa avere della vifco-
fitd in quefto, fenza che fe ne abbia nelle prime

vie s
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Yie; pure la vifcofitd nelle prime vie influira o
duella del fangue ;e quefta fu quella decli wmori
quindi feparati: Or da unma tale wiftidied molei
fali firanno prodotti. Cosi nelle prim: i
dvra ud appetito ‘proftrato, un fenfo di pie:
7a, la naufea, il vomito, flitithezza; ¢ wmidez.
za di ventre. Quando fi abbia vifcidita nel ian-
gue , ne rifultéranno un abito levcomatico, oftru-
zioni ne’ vafi , concrezioni, orina pallida, falivd
vifcida e tenace, fecrezibni impedite , folidifica-
zione ne’ minimi vafi, e tutti i mali; che quindi
volfono effef prodotti. Or Boerhaave fra le cau-
fa, che pofloho dire occafione ad una tale vifci
dita nelle prime vie, e quindi nel refto del fi-
{temd , mette in pritho ltogo I'ufo de’ farinofi
don fermentati, perciocché la tenacitd di tali
palte non effendo vinta per mezzo o d’ un moto
propotzionatarhente accrefciuto, o per altri con-
venienti djuti, §* attacca alle pdreti delio {tomaco
¢ degl’ inteflini, ne infarcifce i vafi efcretory ; im-
pedifce la feparazione de’fucchi gafirici, della bi-
le, ec., turba le digeftioni, impedifce la fepara-
zione , e I elaborazionie d’un buon chilo; ed in-
troducenidofi @ poco a poco ura porzione di una
tal glutinola materia nél fangue, produce I’ ac-
cennata vifcidita hella foa parte ferofa; e quindi
niegli umorl , the ne derivano. Il Cullen non fi
thoftra molto propenfo per la dottrina della vifci-
ditad del fiero, e dégli aleri umori. Su quefto. pro-
pofito abbiamo gia detto qualche cofa nel Tomo
precedente . Ora folamente aggiungeremo ,che ne’
fluidi pud averfi ed una f{lraordinaria denfitd , ed
und ftraordinarid vilcidita. Si potrd avere |’ una
fenzd I’ altra, ¢ tutte due infierme . Nella denfit
fi confidera la quantith di marteria comprefa den-
trd un dato volume . Nella vifcofiry fi confidera -
P adefione, che hanno le parti &’ um fluido o
& un folide non x,'n_ohftié confiftente fra lc:m.1 Or
3 e
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fe particelle componenti un fluido poflono effera
maggiori, che quelle d’un altro, ma perd pil
debolmente fra lcro aderenti, o dotate d’ una
minore mutua attrazione ; per modo che fotto lo
fteflo volume s abbia una quantitd di materia
maggiore , ma perd formata di molecule meno
coerenti, € fi-avra quindi un rturco pilt denfo,
ma meno vifcofo. Or nel fangue fi poflono con-
fiderare principalmente quattro parti la fibrofa , I’
albuminofa, la glutinofa o gelatinofa, e I’ac-
quofa. Le prime due fono piu denfe, e piu vi-
fcide deélle altre due: fe dunque fi troveranno in
maggior proporzione nel fangue, quefto rifulrera
pilt denfo, e pitt vifcido, e pilt facilmente con-
crefcibife quando o fia eltratro da’vali, od in
qualche parte riftagni. D’altra parte anche in
civ fi potra rimarcare una differenza, La parte
fibrofa ¢ pilt denfa dell’ albuminofa. Percid pud
{uccedere , che nel fangue d’una perfona fi trovi
pilt materia fibrofa, e meno di albuminofa, che
in quello di vn’altra, ed in tal calo febbene for-
fe le parti gelatinofa ed acquofa fieno nella pri-
ma perfona maggiori , che nell’altra, pure la

. quantita di materia fibrofa pud effere tanra in

confronto del retto, onde il primo degli accen-
nati fangui rifulti pid denfo del fecondo, ed il
fecondo pilt vifcolo, del primo. Una ral circo-
ftanza pud ben dar occalione ai varj accidenti
indicati dal Boerhaave fotto il titolo di glutinofo
fpontaneo, o pingue. La farina del formento, e
quelle delle cereali in genere abbondano di una
tal materia albuminofa, onde fi potrebbe bene
penfare ; che effe foflero pih atte di molte altre
foltanze ‘ad indurre nel fangue unma tal difera-
fia, quando il loro ufo fofle maggiore di quello
poteffero  comportare le particolari circoltanze
dell’ animale economia de’ differenti individui .
(99 ) La Difpepfia & un’affezione di flomaco,
- omelt
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nella quale i hanno inappetenza, naufea, erat-
tazioni dopo aver prefo il cibo, ed alcune volte
cardialgie , ed una fpezie di ruminazione .

(100 ) Rignardo alla Saggina ecco cid, che
furggerifce il Signor Dotror Targioni Tozzertti
nel fuo Trattato fopraccennato. ,, La farina di
Saggina ¢ rufpa, renofa, ed anche dura pil che
quella di Gran Siciliano, e percid va unita’con
un tetzo di farina di fegale, o d’orzuola, o
con un fefto di queila di fave; ed anche con un
quarto di quella d’ orzuola, ed un otravo di
quella di fegale fa pane buono, ma non:pud le-
gare colle farine di’ Grano, ¢ di formentone o
fia “Grano Siciliano, & d’avvertire, che la Sag-
gina va macinata da per fe, e che il formento,
o lievito va pofto, ed intrifo nelle fole farine
di fegale, e d orzuola, non gid in quella di
faggina, la quale flante la durezza,non lo pren-
de, ma deve folamente impiegarfi per impaltare,
quando il lievito & gid (tagionato. Non oftante
quefie regole comunemente ufate , i minuzzoli
della faggina reffano nel pane fempre duri, ed
incapaci di fomminiftrare foftanza ichilofa; laonde
affinché i poveri poffano’ ricavare maggior nutri-
mento da  minor quantitd di pane melcolato con
faggina, convien prima macerare, e far bollire
efia farina di faggina, nel modo che fi ¢& deio
di fopra ye cosi adoperarla per impaftare altre fa-
rine di foltanza meno dura.

( 1o1)\La foftanza chiamata volgarmente Sagh
¢ fotto la forma di grani rotondi o quafi roton-
di, della grandezza de'femi del cavolo, ed an-
che maggiore, d’ un color bianchiccio, o roffo
ofcuro, d’ una durezza molto confiderabile. Que-
fti grani bolliti nell’acqua i ammollifcono , fi
tumefanno , divenrano pellucidi, e finalmente fi
fciolgono, e formano una gelatina rofligna, e
pitt o meno vifchiofa in proporzione dell’ acqua

8 per-
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percid impiegata. Quef’ ¢ una fecola, la qudleé
fi prepara nell’ Ifole Moluche , ed in altre parti
dell’ Indie Orientali; e s'¢ creduto dal Linneo 4
e da aleri, ch’efla foffe tracta dal Cycas Circina-
lis. Ma molti Offervatori degni di fede atrefta-
no, che non ¢é punto il Cyeas Circinalis ; ma il
Sagus [en palma farinarie di Rumph, da cui fi
ottiene una talé foltanza. A tal effetto pren-
de la midolla dell’ accennara pianta, la f polve-
rizza y e polcia vi fi verfa fopra dell’ acqua 5 che
fi fa paffare per un vaglio fotropofto . Queft’ ac-
qua lafciando fopra il vaglio la parte pin grofio-
lana, e fibrofa, ftrafcina feco la parte pilt fottile
ed amilacea , la gquale con un po’di quiete fi
depofita al fondo fotto forma d’ wna farina bian-
chiccia . Separata I’ acqua fovrappofta s impafta
la predetta farina, o ‘}ecola, e pofcia con una
particolar crivellazione , ed altri mezzi, i riduce
all’ accennata forma di rorondi granelli. Quefti i
efpongono prima al fole ; e poi ad un non mol-
to forte calore di fuoco ; onde fi difecchino: e
quindi rifulta la marteria; che fi porta nel com-
mercio fotto ilititolo di Sagh. Quefta foftanza
fe fi difende dall’aria umida, fi pud confervara
per pili anni fana, fenza che contragga alcuna
alterazione o di muffa; o di carie. Del refto il
Sagh s’ ottiene eziandio da alcune altre fpezie di
palme. V’¢é un Sagh bianco, che f prepara cols
Ia farina di certe fave , il qual Sagh perd , quan-
do fia bollito nell’ acqua, moftra, che una parte
di efflo non ¢ folubile, ma piuttofto coagulabile ,
e prefenta percid una matura in parte. albumino-
fa. Anche dalla farina delle patate aleuni ritira-
no una fecola, la quale fanno paffare fotto il ti-
tolo di Sagii. :

(102) Quefta perd fembra un’ elzgerazione «

(103) 1l Sagh fomminiftra una mucilaggine
nutriente , € molto adattata per quei, di cui i

Po-
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poteri digerenti fono deboli, e gli umori tendo
no foverchiamente alla putrefcenza. Quefta fo-
ftanza perd non & un alimento, da cui la macs
china pofla_trarre molto vigore , ugualmente che
dall’ ufo del pape di formento, o di altri farina-
cei. In fine della traduzione Francefe dell’ Opera
di Lewis fopra le Farmacopee d’ Edemburgo ;
di Londra, v’ é la defcrizione d’una gelatina di
Sagit ufata in Londra nella dieta di parec-
¢hy ammalati. Quefta gelatina fi fa prendendo
una cucchiajata di Sagl e facendola bollire in
dodici oncie «d’ acqua pura ; rimefcolando fempre
il liquore, e cid finché il Sagh fia ‘interamente
fciolto; ed il liquoge abbia prefo un fufficiente
grado di confiftenza. Allora levata la pentola dal
fuoco, vi fi aggiungono due cucchiajate di buon
vino, un po’di nocemofcada, e quanto bafta di
zucchero, onde la vivanda riefca pill grata al
palato di chi ne deve far.ufo.

(104 ) Sotto il nome di Salep viene portata in
commercio una foltanza d’ una durezza fimile 2
quella del corno, & un fapore nmcilagginofo, la
quale ¢ in oltre mezzo-trafparente ; fi fcioglie in
bocca nel mafticarla, peftandola fi riduce in ana
polvere bianca, facendola bollire nell’ acqua fi
frioglie per la maggior parte, ed anche intera-
mente ufando qualche artifizio, e I’acqua divie-
ne mucilagginofa. Il fuo volume & vario, men-
tre ora fupera quello d’una mandorla, ed ora
appena ¢ maggiore d’un feme di caffé. Varia
pure ¢ la fua figura, mentre ora ¢ ovata, ora
ovato-bislunga , ora un po’fcavata da un’ eftremita ;
e acuminata dall’altra, ora pil acuminata, ora
lifcia, ora fparfa di foffette. Il {ud colore é per
lo piu gialliccio , ma alcune volte apparifce ezian-
dio cenerino, o bianchiccio, od anche verdaftro.
Quefla diverfitd forfe dipende perché quefta fo-

ftanza ¢ tratta da varie fpezie d’ Qrchide. Nell’
Orien-
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Oriente fi fa molto ufo del Salep; ed appunts
da que’ luoghi comincid ad efler portato nell’ Eu-
ropa. Non {i conofce bene la maniera, di cui
que’ popoli fi ferveno per prepararlo. Intanto §i
conobbe , che quelto Salep era tratto dalla radice
d' uha qualche Orchide, e che perciy fenza rie-
correre agli Orientali , I'Europa ce lo poteva
abbondantemente fomminiflrare . Per la qual cofa
Geoffroy ( Mém. de P Acad. Ropal, des Scienc.

‘de Par. 1740 ) infegnd la maniera di preparare

una tal foltanza. Egli moftrd , che fe dalle radi-
ci di varie fpezie d’ Orchidi i premdano i bulbi
migliori , e cavatane [a pelle fi mertano ad am-
morbidire per alcune ore gell’ acquna 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’ aria, §’avra un. Salep
di perfetta qualita. Nell’anno 1769 il Signor

Moulr nelle Tranfazioni Anglicane produfle vna.

maniera un po’ differente dalla precedente per
preparare da varie fpezie d’orchide il Salep . Egli
inlegna , che lavati nell’ acqua i bulbi, fe ne ca-
vi la pelle fregandoli con uno firaccio ruvido, e
poi fi mettano per alcuni minuti in un forno
onde acquiltino il colore del corno, quindi fi
trafportino. in lvogo , dove foggizcciano all’ azio-
ne d’un calore moderato, oppure in una {tanza,
onde finifcano di difeccarfi; e " avrd per tal mo-
do un Salep ugualmente buono, che quello, che
viene dall’ Oriente. Il Signor Moult avverte , che
il tempo pili adattato per raccogliere le radici
¢, quando i femi della pianta fono gid divenuti
maturi, ed il tronco comincia a marcire. Perché
quefta foltanza i fciolga totalmente nell’ acqua,
e pafli interamente a formare una mucilaggine ,
conviene che fia ridotta in polvere, e che quefta
wlvrce fia pofta in una fufficiente quantity d’
ac-
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acqua tepida, nella quale fi faccia bollife agiran-
dola continuamente con un legno. In tal manie-
ra una dramma di Salep pud ridurre in mucilag-
gine otto oncie d’acqua. La mucilaggine farra
col Salep ¢ ftata riputata molto nutriente . Io
accorderd bene, che quefta foftanza fia atta 2
putrire, ma confiderando bene la fua natura, io
non credo, che il nutrimento da effa appreftato
poffa apportare alla macchina quel vigore , che
fuol derivare dall’ufo delle foftanze piti abbon-
danti di parti glutinofa, ed albuminofa. In ogni
modo quefto cibo fara molto conveniente agli
ftomachi deboli d’ alcuni infermi, e cosi pure 2
var) febbricitanti , ed a quelli in generale | i cui
umori hanno una ftraordinaria - difpofizione alla
putrefcenza . In fine della traduzione Francefe
dell’Opera di Lewis accennata nella nora prece-
deate fi da la defcrizione d’una gelatina di Salep
ufata in Inghilterra in alcune circoftanze di ma-
lattia » Quefta gelatina ¢ compofta nella feguente
maniera . Si prenda una cucchizjara da Té, o da
Caffé di Salep ridotto in polvere fina; e fi pren-
dano orto oncie d’ acqua .comune. Si mefcoli be-
ne il Salep in-una chicchera di queft’ acqua; in
feguito fe ne aggiunga il refto. Si metta quelto
mefcoglio in una pentola, che fi porterd fopra
un tuoco chiaro. Si mefcoli continuamente il li-
quore, finchd abbia acquiftata la confilienza d’
una gelatina. Allora vi fi aggiungera una cuc-
chiajara di vino, ed un pa’ di nocemofcada. Fi-
nalmente vi fi mefcolerd un po’ di zucchero, fe-
condo il gulto dell’ ammaiato , e fi avra vna ge-
latina in varie circoftanze molto conveniente,

(105 ) Le Patate fono radici tuberofe, ciod
grofle, e fuccofe y appartenenti ad uvna pianta ori-
ginaria d’ America. Egli fu nel fecolo decimofe-
tto, che gli Spagnuoli la trafportarono in Europa,

¢ ne introduffero la coltura nella Spagna, che in
fe-
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feguito fu introdotta anche nell’ Iralia; € quifid]
hel Belgio, e finalmenre in moltiffime altre par-
ti &’ Europa. Il Clufio ne diede la defcrizione
nel fuo Trattato fulle piante rare, pubblicato nel
3601. La forma di quefte foftanze & ofa roton-
daftra; ora pid bislunga; e comprefla. La gran-
ezza del loro volume varia olfre modo. Efter-
namente fono fparfe di prominenze; ed il lord
colore non ¢ coltante,; effendo ora roffigno , ord
bianchiccio, era pili o meno fofco ; e mericcio.
Internamente prelentano unz foftanza polpola,
foda, un po’fugofa, e bianchiccia. Bollite nell’
acqua elprimono un fapor di legume. _
, (106) Si lavino le patate, e poi fi pefting
bene, onde il loro teffuto: venga rotalmente rot-
to, ed infranto ; i metta la materia, che ne ri-

fulta , fopra uno flaccio; e vi fi verfi fopra dell’ -

acqua; {1 lafci ripofare P acqua ~paffata per lo
ftaccio, e fi depofiters al fondo una fecola; fi
getti via I’ acqua con ciy, che fopra vi galleg-
gia; fi lavi pid volte la fecola,e fi metta a fec-
care; me rifulterd una polvere biarichiffima, e fi-
nitlima la quale affomiglia molto all’ amido del
formento. Verfando fopra una tal fecota dell’ ac-
qua bollente, e rimefcolando bene il liquore ,
ne proviene una gelatina glutinofa, e limpida ,
d’un f{apor fatuo. Da dieci libbre di patate fi
Pud trarre una libbra di fecola.

. (107) Le ' patate fi ufang in varie matiere <
1l coftume pitt ordicario & di farlé cuocere &
nell’ acqua, od in qualche brodo; aggiungendsvi
qualche condimento. Si pud formare un’ ottima
gelatina di patate nella feguente maniera. Si
prenda una libbra di patate . Queffe patate fi fac~
ciano bollire ad un fuoco dolce in tna fufficiente
quantitd d’ acqua, finehe diventino ben tenere . $i
levino in feguito dall’acqua , e fi mondino dili-
gentemente . Aggiuntovi un po’ di fal comufuin
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fi fminuzzino bene, e poi [i mettano dentro una
pentola con otto oncie di latte, e due di burro,
e fi porti quelta pentola fopra un fuoce dolce,fi
vada con'un cmechiajo rimefcolando quefto mifcu-
glio, ¢ rompendone i minuzzoli, finché le para-
te fieno totalmente fciolte, ed il liquore fi com-
verta interamente in una gelatina, la quale fi
potra ufare o fola, od unitamente col pane co-
mune . '

( 108) Alconi hanno avuto difficoltd d* am-
mettere |’ ufo di quelte radici, perché la pianta
appartiene all’ ordine delle folanacee. Ma fu que-
fto propofito la loro dottrina & mal fondata, @
baltanremente {mentita dall’ efperienza. '

( 109 ) Confefflar perd fi deve, che le caftagne
e fotto la forma di pane,ed in altro modo, pre~
fentano fempre un alimento di difficile digeftione

er quelli, che non ne fono avvezzi, e non
ﬁanno lo {tomaco il pid robufte.

(r1e) Vi fono alcuni fiori compofti di quat-
ero foglie colorate, dette volgarmente petali , i
guali "petali ‘non fono uguali, e fono difpofti
per modo , che due {tanno nel mezzo, e fono
quali comprefi dagli altri due, de’ quali uno fta
di fopra, e I’ altro di fotto, che alcune volte &
divilo in due. Il petalo di fotto fi chiama care:
na, quello di fopra fi chiama veffillo, e quei di
mezzo fi chiamano ale. Quelte ale fono fra lore
pguali g parallele , e coi loro lembi corrifpondo-
no alla larghezza del veflillo, e della carena.
Quefti fiori fi chiamano papilionacei , le piante
dotate di tai fiori i chiamana papilionacee .

(x1g) Il Jegume ¢ un frutto compofto di due
valve, o gufci dentro de’ quali fono comprefi i
femi atraccati turti da una parte . Le piante do-
tate di rali frarg i chiamano Jegumingfe ;le qua
li fono eziandio papilionacee . ' :

(112) Georg. lib, I,

(113)
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( x13 ) L'aria fifla, od il gas acido carbonicg
non efifte bello e formato nella foftanza dei le- »
gumi ; ma fi produce nella Joro fcompofizione .
Quefto gas in fatri vien prodotté da cid che il
carbonio {volgendofi dalle altre parei del legume,
quando quefto comincia a fcomporfi ; fi combina
coll’ offigenio ; che incontra per via, ed afforben-
do da’ vicini corpi una fufficiente quantita di ca-
lorico prende la forma di gas acido carbonico ,
od aria filla,

( 113) La comune efperienza dimoftra apprefio
noi, che i fagivoli fono e pili flatulenti; e di
pit difficile’ digeftione de’ pifelli. .

(115) Il feme della pianta rinchiufo dentrc
una fcorza dura fi chiama noce , 0 noceiolo 5 mol-
ti di tali femi fomminiftrano coll” efpreffione un
olioy € percid il Cuollen Wi chiama Noci oleofe .

(116) Olj fi chiamano certi corpi untuofi,
immifeibili nell’ acqua ; combuftibili con fiam-
ina , e pit o meno fluidi. Gli olj fi dividono
principalmente in eteresy wolariliy effenziali , ed
in graffi; o fiffi , 1 quali furono anche da alcu-
ni chiamati efpreffi ; ma impropriamente ; atteflo
che anche alcuni fra gli effenziali fi poffono trar-

ge per elpreflione. Degli olj effenziali, o volari-

li tratteremo in altro luogo: qui ci limiteremo
a parlare de’ graffi o fifi. Gli olj fiflii hanno
per I’ ordinario un fapor farno; fono infolubili
non, folo nell”acqua ; ma anche nello (pirito di
vino; fi volatilizzano ad un grade di calore fu-
periore a quello dell’ acqua bollente; ed ¢ allora
quando fono volatilizzati , che fono fufcettibilt
d inflammarfi ; efpofli all’ariz ; e fpezialmente
calda ed uvmida, una parte di loro cembinafi
coll’offigenio, e foffre quindi tale alterazione ; per
cui gli olj paflanc a diventar acri, piccanti,ran-
¢idi sed in queflto cafo una loro porzione diviene
folubile nell’acqua ; ¢ nsllo fpirito di vino, ed
in
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in tal modo il relto fi pud liberare dalla fua
acrimonia , ma [’ olio pilt non affomiglia perfet-
tamente allo ftato, in cui fi ;trovava prima d’
aver contrarta la predetta ranciditd . Quefti olj
{opo principalmente dovuti al regno vegetabile ,
d’onde fi ottengono ordinariamente per mezzo
del tritamento,; o dell’efpreflione. La loro confi-
{tenza ¢ varia, ed alla mezzana temperatura del-
la nofira atmosfera altri fi prefentanc fotto forma.
liquida , ed altri forto forma folida ,e quelti ven-
gono anche diftinti col nome di butirri, quali
fono appunto quelli, che fi traggono dal cacao,
¢ dal cocco, Perd anche que’, che fi prefentano,
fotto la forma liquida, fono foggetti a congelarhi
aleri ad un maggiore , ed aliri ad un minor
grado di freddo.. Quefti olj fopo icompofti profli-
mamente di due differenti foltanze ; I’ una delle
quali ¢ il puro olio, e I’altra ¢ una mucilaggi-
pe . Il Signor Layoifier ha trovato, che la pri-
ma di quelte due parti, cie¢ F olio puro, ¢ com-
pofto d’ idrogenio , e di carbonio. Il carbonio in
queft’ olj fovrabbonda, e percid fe ne va fepa-
rando una porzione nelle reiterate diftillazioni, e
I’ olio va divenendo pit fottile , e chiaro. Quan-
do, tali olj fi abbruciano il carbonio fi fepara
dall’ idrogenio , € combinandofi con una fofficien-
fe quantitd del contiguo offigenio, pafla allo ftato
di gas acido-carbonico, e [’altro principio, cioe
I’ idrogenio, combinato con un’altra porzione
del gas offigenio contigvo, palla a formare dell®
acqua , ed in tal occafione precipitandofi una
gran copia di calorico fi ha calore, e flamma.
La parte mucilagginofa ¢ quella, la quale guan-
do refti qualche tempo a contatto con dell’ ofii-
genio ; fpezialmente fe venga ajutata da un di-
fcreto grado di calore ; fi combina con effo ; ed
induce nell’ clio la ranciditd . Per la ' qual cofz
quando gli olj vengano difefi dal contatto ﬂ_cjell-’

offi-
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offigenio , 0 quando -venga da loro levata, ed in
gualche modo fia diftrutta Ia parte mucilag-
sinofa, fono efenti dal divenir rancidi . Percid al-
cuni femi fi efpongono un poco all* azione del
fuoco prima d’eftrarne I’ olio, ma in tal cafo I’
olio contrae un po’ d’empireuma . Pil utilmente
s’ impiega 2 quefto effecto il dilavamento dell’
olio nell’ acqua, mentre per tal mézzo la muci-
laggine reltando fciolta dall’ acqua, fi fepara dal-
la parte oleofa. L’offigenio & [ufcetribile di com-
binarfi anche “colla predetta parre oleofa, ed in
tal cafo quefta @ convertita in una foftanza foli-
da, e fecca, che affomiglia alla cera, od alle
refine . L’olio {ebbene per fe folo non fia fufcet-
tibile a mefcolarfi coll’ acqua, pure quando lo fi
congiunga o collo zucchero, o con tuorlod’ ovo,
o con una certa quantitd di mucilaggine, diviene
atta ad unirfi in qualche modo coll’ acqua, o
per meglio dire a diffonderfi, ed a reftare uvgual-
mente fofpefo in tutte le parti di efla, onde
fomminiftrare un liquor bianchiccio del color del
latte, il quale fi chiama emulfione. Gli alcali, e
var) acidi fono atti ad unirfi con tali olj, ed a
convertirli percid in faponi, ed a renderli quindi
mifcibili all’ acqua . '

(117 ) Quelta non fembra effere una ragione
molto forte per negare in molte foftanze vegeta-
bili la prefenza dell’ olio in uno flato feparato,
Quefto pud trovarfi cosi divifo, onde non pre-
{entare all’ acchio armato dell’ Offervatore quelle
apparenze, che fieno atte a diltinguerlo per un
vero olio. D?altra parte ognuno fa, che non
tutte le cofe, che noi affermiamo effere ne' ve-
getabili, fono vifibili col microfcopio. Vi fono
varie di effe, che noi ammettiamo per uma ra-
gionevole conghiettura. 2
“ (118) L’ olio in tal cafo unendofi con una
maggior copia di materia mucilagginofa o zuc-

Chc-,
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cherina del vegetabile va a formare un’ emulfio-
ne per cid, che abbiamo detto nella Not. 116,

( 119) Se mell’ intero feme I olio fi trovafle
combinato con ‘quella porzione di mucilaggine,
e di zucchero, con cui ¢ combinato, gquando
pafla a formar coll’ acqua un’ emulfione , ne ri-
{ulterebbe , che combinando artificialmente un
olio con dello zuncchero, o della mucilaggine, e
poi fpremendo quelto compollo, fe ne producefle
la fcompofizione , e fe ne feparalle nuovamente
I’ olio ; ciocché perd non fi offerva punto avvenire.

(120) In tal calo riefcono gravofe allo f{to-
maco.

(121) I cibi nello ftomaco fi fcompongono,
ma non [offrono una vera fermentazione, alme-
no nelle perfone , che fi trovano in uno f(tato
fano e perfetto.

( 122) Egli & I’ acido carbonico, che pil fre-
quentemente {i trova nelle prime vie; ma quelto

non ha molta azione fopra gli olj. Vi {i poflo-

no perd trovare delle mucilaggini , e delle parti
zuccherine, od alcaline , che rendano I’olio pilt
o mieno atto a melcolarli ¢o’ noftri umori .
(123) L’ olio o butirro di cacao § ottiene dal
cacao per mezzo della torrefazione, ‘e della bol-
lirura *nell’ acqua . Nel principio,effa & fotto la
forma liquida , ma polcia raffreddandofi prende una
confiftenza (olida, ed ha la fembianza del butir-
ro. Per un tal proceflo una porzione della foa
mucilaggine venendo ad effere parte diltrurra dal-
la torrefazione , parte feparata dall’ acqua, queft’
olio fard meno foggetto alla ranciditd . L’efler
poi forto forma folida ¢id, a mio credere, i de-
ve attribuire ad una cerra copia di offigenio,

.che con derto olio fi unifce. :

(124 ) Col titolo di femi freddi maggiori ven-
pero chiamati i femi di 'melone , di cocomero. ,
di zucca , e di citruolo.

Tom. 1L 2&0 (r25)
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(125) La. pinguedine degli animali differifce
per varj conti dagli olj vegerabili, non di meno
confeflar {i deve , che malgrado tali differenze,
gli olj grafli vegetabili hanno cogli olj animali
una grandiffima analogia, e raffomiglianza .

(126) Ved. Not. 34.

(127) In tal cafo [olioc combinandofi collx
parte mucilagginofa, e ztccherina de’ vegetabili
¢ atto 4 fomminifirar coll’ acqua una emulfione.

(128) L’ acido, che in tali ftomachi predomi-
na, & il carbonico, il quale non ha molta azio-
ne fugli olj. ;

( 129) Al prefente é pofta fuori di controver-
fia la natura vegetabile de’funghi. Pochi anni
fono il Signor Hedwig ha fcoperto, che i"funghi
nel principio della loro vita fiorifcono fotto una
fottile membrana : che hanno i fiori aleri mafco-
lini , ed altri femininiz ¢he i primi fono glo-
bofi, e retiformi; ed i fecondi papilliformi: e
che le loro capfule feminali {tanno nalcofte nello
ftefflo corpo del fungo .

(1309 Siccome nella fua diltribuzione degli
alimenti tratei dagli animali il Cullen adotta in
gran parte la divilione efpofta nel Siftems Natu-
rale del Linneo, cosl gioverd dar qui unm faggio
d’ un tal fitema. Linneo comincia gall'oﬁervare,
che altri animali hanno il cuore dotato di due
ventricoli, ed altri lo hanno di un ventricolo
folo, e che quefti ultimi parte vanno forniti &’
un fangue roffo, e parte in vece di fangue han-
no un umore bianchiccio. Pofte quefte cofe, il
Linneo diftribuilce * primieramente tutti gli ani-
mali in fei claffi. Fra gli animali di un cuore a
due ventricoli, altri fono Fivipari, o fia produ-
cono alla luce i loro feti nom rinchiufi dentro
fcorza, o membtana; ed altri fono Ouvipari, che
producono la loro prole rinchiufa dentro un qual-
che involucro. I primi coflituifcono la IP{rTima

claffe
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tlaffe nel fftema di Linneo fotto il titolo di
Mammalj 5 ed 1 fecondi ne formano la claffe fe-
conda fotto il titolo di Polatili. Gli animali d’
un cuore ad un folo vetitricolo, e d’ un fangue
toflo coltituifcono le due feguenti clafli; ciod la
clafle” terza fotto il nome d’Amfiby ; e la quarta
forto il nome di Pefei : e gli amfibj fi diftin-
guono da’ pefciy perciocché quelli hanno la re-
{pirazione affatto volontaria; e poffono a loro
piacere trattenerla ; e non oftante vivere ; e que-
{ti all’ incontro hanno la refpirazione obbligata,
e refpirano per mezzo delle loro branchie, che
cost fi chiama quella fpezie di frange; che §
offervano fotto la fquama della loro tefta. Fi-
nalmente gli- animali ; che in luogo di fangue
prefentano un umore bianchiccio , coftituifcono la
quinta claffe , e la fefta; quella fotto il nome d’
Infetti 4 e quefta fotto il nome di Vermi : diftin-
guendofi I' una dall’ altra di quefte claffi in cid ,

" che gl infetti fono dotati d antenne 5 ed i vermi

di tentacoli. Si chiamatio awntenné cefti filamenti
articolati e mobili, che fono firnati nella tefta vi-
cino agli occhi. Si chiamano tentacoli una fpezie
di cornetti, che |’ animale accorcia ; ed allunga,
¢ che fono impiantati nella tefta de’vermi; e
che percid mancano in queli, i quali fono pri-
vi di quefta paite del corpo. I mammalj poi
{ono cosi chiamati da Linneo; perciocché turti
queflti animali fono dotati di mammelle . Quefta
claffe é .dal Linneo divifa in fette ordini, e tal
divilone ¢ dedotra dalla varietd delle loro un-
ghie, e de’loro denti. Quefti ordini fono, 1.°
Primates , 2.° Bruta; 3.9 Ferz, 4.° Glires y 5.°
Pecoray 6.° Bellug, 7.° Cete . Gli animali de’
quattro primi ordini fono forniti d’unghie ; quei
del quinto ordine fono ungulati , e bifulci ; un-
gulati fono parimenti quei dell’ ordine fefto; e fi-
nalmente quei dell’ ultimo  ordine mancano e d’
T2 un-
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unghie, e &’ ungula . Oltraccid nel primo ording
i denti incifori nella mafcella fuperiore fono
quattro, ed i canini fono: folitarj uno per lato.
Nel fecondo ordine non f{i hanno denti incifori
né fuperiormente né inferiormente. Nel rerzo or-
dine s’ hanno nell’ una e nell’ altra mafcella den-
ti incifori conici per lo pilt al numero di fei,
altre volte perd al numero di due, ed altre al
numero di dieci: i denti canini fono anche qui
{olitarj uno per lato, e fono confiderabilmente
pitt lunghi degl’incifori: i molari fono cufpida-
to-conici . Nel quarto ordine noa vi fono denti
canini; ed i denti incifori fono due per ogni
mafcella . Nel quinto ordine vi fono molti denti
incifori nella malcella inferiore; e non ve n’é
alcuno nella fuperiore. Nel fefto ordine s’ hanno,
denti incifori in ambe le mafcelle ; e quelti den-
ti fono otwfi. Finalmente  nell’ ultimo ordine i
denti fono cartilaginei. La claffe de’ volatili &
dal Linneo divifa in fei ordini , e quefta divilio-
ne & principalmente dedotra dalla forma de’ loro
roftri. Quefti ordini fono, 2.° Accipitres, 2.° Pi-
ce, 3.° Anferes s 4.° Gralle, 5° Gallinz, 6.°
Pafferes. I volatili del primo ordine hanno il
roltro un po’curvo, e la mandibola fuperiore
dilatata da ambe le parti dietro I’ apice. Quei
del fecondo ordine hanno il roftro fatto a fog-
gia di una lama di coltello, ma col dorfo perd
conveffo. 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 quarto ordine hanno il roftro
quafi cilindrico. Quei del quinro ordine hanno
il roftro conveflo; la loro mandibola fuperiore
forma una- {pezie di volra fopra I'inferiore ; e le
loro narici fono fornite di una membrapa carti-
laginofa in forma d’una volta. Quei del fefto
ordine hanno il roltro conico - acuminato. La
ter-
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terza claffe, ciod fa clafle degli amfibj,¢ dal Lin-
heo divifa in tre ordini, 1.° Répriles, 2.° Serpen-
res, 3.° Nantes. Gli animali appartenenti al pri-
mo ordine fono dotati di piedi, e relpirano {o-
lamente per la bocca. Quei fpettanti al fecondo
ordine relpirano efli pure per la fola bocca, ma
fono privi di piedi. E quei dell’ ordine terzo
fono forniti di nuotatriciy, e relpirano anche la-
teralmente per le branchie. La claffe de’ pefci é
dal Linneo divifa in quattro ordini, 1.° Apodes ;
2.° Jugulares, 3.° Thoracici, 4.° Abdominales .
I pefci del primo ordine fono privi di nuotatrici
ventrali. Tutti 1 pefci degli altri ordini vanno
forniti di tali nuvotatrici ; perd difpofle in diver-
[o modo, onde ne’ pelci del fecondo ordine efle
fieno jnnanzi, in quei del terzc fotto, ed in
quei del quarto dierro le nuortatrici pettorali. La
quinta claffe, cioé la claffe degl’infetti, ¢ divifa

‘dal Linneo in fette ordini, cioé 1.° Coleoptera,

2. Hemiptera, 3.° Lepidoptera, 4.° Nevroptera,
5.° Hymenoptera, 6.° Diptera , 7.° Aptera: ed
una tal divilione ¢ principalmente deddrta  dal
numero; dilpofizione , e natura delle loro ale.
Gl infettt dell’ ultimo ordine fono privi di ale ;
quei del penultimo ne hanno due, e quei de’ cin-
qie primi ne hanno quattro. Oirraccid le ale
{uperiori nel primo ordine (ono croftofe, e quan-
do fono chiufe ,quelle a dritta fi combaciano per
modo con quelle alla finiftra, che la loro divi-
fione rapprefenta una linea retra. Nel fecorido
ordine le due ale fuperiori fono femicroftofe, €
quando fono chiufe, il lembo di una viene ad
effere coperto da quello dell’ altra. Nel terzo or-
dine tutte gquattro le ale fono dotate di fqua-
me ." Nel quarto ;e nel quinto ordine tutte quar-
tro le ale fono membranacee, e prive di [qua-
me ;ma in oltre gl’infetti del quinto ordine han-
fio 'eltremitd polteriore del loro corpo armata
T3 i
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& una punta, od aculeo, di cui mancano quei
del quarto. Finalmente i vermi vengono dal
Linneo diftribuiti in cinque ordini ; 1.° Inteflina,
2.° Mollufra, 3° Teflacca, 4.° Lithophyra, 3.°
Zoophyta . Quei del primo ordine fono nudi, rap-
prefentano un cilindro, e fono privi di arti. Quei
del fecondo ordine fomo nudi, brachiati, e per
la maggior parte vaganti per i mari, e fosforici
¢ V. Linn. Syflem. Natur. Tom. I, part. 2. pag.
1069 ). Quei del terzo ordine fono animalerti
della natura di quei del fecondo ordine, ma co-
perti di una fcorza calcarea . I Lirofits fono ani-
mali compofti, che fi fabbricano una bafe calca-
vea. 1 Zoofiti fono animali, che nella loro for-
ma hanno |’ apparenza di vegetabili. Turti quefti
ordini fono divifi in pili generi, ed ogni genere
in molte fpezie . Quefto fillema ¢ ingegnofo;
non ¢ flato perd trovato il pitt perfetto .

(131 ) Il primo ordine de’ Mammalj del Lin-
neo comprende quattro generi cioé |’ Uomo, il
Nottolo ,la Scimia, ed il Lemur, animale, che ha
qualche raffomiglianza colla Scimia .

(132) 1 Signori Parmentier e Deyeux hanno
in que® ultimi anni prodotta una Memoria full’
analifi del latte, la quale fu coronatz dalla So-
cieth di Medicina di Parigi. Noi crediamo utile
cofa il riferire qui 1’eftratto, che ne fu dato nel
felto Tomo degli Anpali di Chimica Parigini .

,, L2 ety delle Vacche, il loro temperamento ,
la fpezie di nutrimento di coi fanmo ufo, i luo-
ghi, ch'effe abitano, influifcono fingolarmente ful-
Ja qualitd del latte di quefti animali . Efperienze
fatte con diligenza hanmo indicata la neceflid
d”aver riguardo a tutte quefte confiderazioni pri-
ma d intraprendere I’ analifi del latte . Ognuno fa,
che il latte di Vaceéa ha un odore , ed un fapore
particolare. Per mezzo della diftillazione a bagno
maria [ pud f{eparare il principio odorofo ;ipo{-

che
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ché il liquore, che paffa nel recipiente ha un odore
di latte molto diftinguibile. Quefto liguor diltillato
non fi conferva lungo tempo in buono (tato ; fovente
in meno di quindici glorni effo fi turba, ed ac-
quifta un odor putrido: efflo ha comune quefta
proprieta con tutte le acque diftillate delle fo-
ftanze animali. Il latte abbandonato a fe {teflo
in un luogo frefco fi copre & un liquor untuo-
fo, giallo, d’un fapor dolce, e piacevole; que-
fto porta il nome di-crema. Egli & quefto liguo-
ve, che, agitato fortemente, fomminiftra il bar-

yo. Il burro varia in fapore, in colore, ed in

confiftenza , fecondo le ftagioni dell’anno , e la
fpezie di nutrimente, che fi da alle Vacche. In
generale fi offerva, che i foraggi fecchi produco-
no burro poco colorato , mentre eflo ¢ fempre
d’ un bel giallo , quando le vacche fi alimentano
di piante verdi. Il burro pud ricevere artificial-
mente differenti colori fenza che il fuo odore,
il fuo fapore , e le fue proprietd fieno fenfibil-
mente alterate, Il color roflo, ed il giallo fono
quelli, che gli i poffono pilt facilmente comu-
nicare ; la radice d ancufa fornifce il primo colo-
re, 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 poflono
parimenti ottenere delle gradazioni pill o meno
diftinte  aumentando o diminuendo [a guantitd
delle materie coloranti. La parte aromatica ¢ pa-
rimenti folubile nel burro. Quefte aggiunte fatte
al burro fembrano fervirgli di condimento; poi-
ché s’ ¢ efperimentato , ch’effo per tal mezzo fi
conferva in buono ftato pil lungamente, che il
burro naturale . 11 burro , al pari di.tum i cor-
pi grafli, & 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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quelta foltanza ; frattanto una molritudine d’éelpe-
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 doice, e grato. Nell’ analifi
effo da prodotti analeghi a quei del latte, a cui
fi @ levata tutta la crema. Non' bifogna perd
confondere il latte di burro tratto dalia’ crema
frefca con quello delle latrerie, che per ordina-
rio & agro, perché eflo & tratto da creme vec-
chie . Allorché fi fa fcaldare in un valo aperto
un latte, a cui' fi & cavata la crema, la fua fu-
perficig fi copre di pellicelle, che fi fuccedono,
€ che non ceflano di comparire, che quando il
Iatte ¢ convertito in fiero. Per arrivare a queflo
termine bifogna aver attenzione di rimpiazzare il
fluido, fecondo ch’effo fvapora, con acqua di-
ftillata. 11 fiero ottenuto per quefto mezzo di-
viene molto chiaro colla femplice filtrazicne; &
coll’ evaporazione [pontanea eflo da lo zucchero
di latte, e tutti gh altri fali, che egli teneva in
difloluzione. Perché le pellicole poffanc formarfi,
egli ¢ affolutamente neceffario il contatto dell’
aria , mentre fenza di cid non fi ha punto un
tale effetto. Se fi ha attenzione di lavare quefte
pellicole di mano in mano, che fi vanmo levan-
do, fi arriva ad ottenerle fotto la forma di mem-
brane femitralparenti molto fomiglianti a quelle,
che coprono [interior parte della fcorza dell’
ovo. Se {i mettano a macerare per alcuni giorni
nell’acqua, il liquore acquifta un odor putrido,
ed effe perdono nel medefimo tempo la loro con-
{itenza y e finifcono col ridurfi in una fpezie di
materia vilchiofa'd’un infoffribile odore; al fine
difeccandofi lafciano un refiduo  terrofo infolubi-
le megli acidi, ed inalterabile al fuoco. Quelte
pellicole muovamente preparate, ed efattamente
lavate , mefle fopra carboni ardenti bruciano ,
{pan-
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{pandendo vp odore di corno abbruciato . Difhil-

late a fuoco nudo fomminiftrano per foli pro-
dotti una flemma , un olio,, ed un alcali volati-
le, Da turte quelte proprieta fembra dimoftrato 4
che le pellicole fervono a formare la foftanza
veramente animalizzata, che il larte contiene ,
poiché queflo fluido ' mori ceffa di fomminiftrarle
fe non quando effo & coperto di fiero . 1l latte,
da cui fi & levata tutta la crema, abbandonato a
fe ftefio in un luogo temperato , non tarda pun-
to ad inacidirfi ; allora fi ortiene una foftanza
bianca fotto forma gelatinofa alla gquale fi ha

dato il mome di materia caleofa; effa nuota nel
fiero , e la fi fepara colla femplice decantazione
del fluido. Quefto procello non ¢ punto il folo,
al guale {i poffa ricorrere. Tutti i liquori {piri-
tofi, la_gommarabica, lo zucchero, gli acidi, 1
fali con ecceffo d’ acido, tutci i folfati, la peece,
le piante acide, ed 1 fiori di carcioffio poffono
rapprendere il latte ; ma cid, che deve forpren-
dere, egli ¢, che il gaglio non gioifca punto di
quefta proprietd; eflo ¢ f{tato impiegato in infu-
fione', in decozione, ed anche intero per rap-
prenderé del larte nnovamente tratto, fenza che
mai abbia prodotto I effetto, che turti gli Auto-
ri gli hanno accordato, e che gli ha procaccia-
to il nome, fotte 1l quale & conofciuto. Fra i
differenti procefli per ottenere la materia cafeofd,
s’ ¢ fcelta la coagulazione fpontanea, come il
mezzo il pitt ficuro per avere un_prodotto, che
non fia punto alterato da corpi firanieti. Quefta
materia , lavata e comprefla ; fi prefenta in. feguito
fotto la fembianza d’ un corpo bianco ; il qua-
Je forma dei filamenti molto lunghi, quando fi
divide . Efponendo la prederta materia ad un ca-
lore uguale a quello di bagno maria bollente 4
eifa fi ammollifce ; i fonde in gualche maniera,

ed acquifta una mezza trafparenza; ma nel me-
' de-
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defimo tempo perde il fuo color bianco: finche
¢ calda fi pud malaffarla tra. le dita come la tre-
mentina corta; ma raffreddandofi diviene folida,
e fragile. Al pari della marteria glutinofa del
formento, coila quale effa ha molta analogia, I’
acido o 1" aceto, e turti gli acidi deboliflimi la
{eiolgono : quelli che fono concentrati la raggric-
chiano , eccetto perd I’acido nitrofo fumante,
che da principio la rende gialla, ed in feguito fi
comporta con efla nel modo, con cui fi compor-
ra con tutte le altre foftanze animali. La potaf-
fa, e la foda cauftica diffolvono eziandio quefta
materia: e fe fi fa fcaldare la diffoluzione, efia
acquifta un color roffo ofcuro . Quefto effetto
pud ugualmente aver iuogo, quando fi fa bolli-

re con vno de’due fali indicati-il latte, a cui [i

¢ levata la crema; ed appunto dietro ad vna ta-
le. efperienza un Chimico fi & farro lecito di di-
re , che gli era poffibile convertire il latte in
fangue . Cerfamente v’ ¢ una gran differenza tra
il latte cosi colorato, ed il fangue, al quale lo
fi ha paragonato. Mentre la materia cafeofa vie-
ne difciolta nella foda cauftica, fi fa un’efferve-
fcenza, e nello fteffo tempo efala va odor d’al-
eali volatile ; egli & verifimile , che queft’ ulimo
prodotto fia nato durante I’ operazione. La mate-
ria cafeofa contiene infatti rtutto cid, che ¢ d’
uopo per compor quefto fale. Egli non ¢ punto
vgualmente facile di fpiegare la_formazione del
gas epatico, che fi manifefta, allorché’; per mez-
zo d'un acido, fi decompone la diffoluzione del-
la materia cafeofa nell’ alcali cauftico. La gran-
de analogia di quefta materia col bianco dell
ovo, aveva da principio fatto fupporre, che fic-
come queft’ nltimo contiene dello  zolfo, ne con-
tenefle eziandio la materia. predetta; ma non
avendone da effa potuto ottenere, refta ancora da
determinarfi , come il gas fulfurato in gueftiore
fia
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fia prodotto. S’¢ aleresi cercato, ma inuotilmen-
te , di feparare dalla mareria caleofa |’ acido fof-
forico,, che Scheel pretende dovervi efiltere in
pno flato di combinazione colla terra animale,
Non fi pub; che fentir rincrelcimento, che que-
flo Chimico non abbia fatto conolcere il procef-
fo, ch’egli ha impiegato per’ otteners P acido
predetto . Il fiero. che i fepara dalla ‘materia
cafeofa per mezzo della coagulazione fpontanea ,
¢ fempre fenza colore : effo non ¢ acido, poiché
non ‘altera punto le tinture bld de’ vegerabili:
per mezzo della filtrazione diviene limpidifimo «
Glivaleali fifli, e volarili turbano la fua trafpa-
rénza; e nello fleflo tempo [i forma un precipi-
tato;, che ¢ compofto di terra calcare, e di ma-
teria ~cafeofa. Qualungue fia il proceflo,: che s
jmpiega per ottener il fiero , non fi pud privarlo
completamente dello materia cafeofa ; ma la quan-
rita ch’ egli ritiene, ¢  poco  confiderabile, La
trafparenza che prende il liguore , fembra an-
nunziare; che quelta materia ¢ in uno ftato di
diffolozione completa . A mifura che il fiero di-
viene vecchio, effo fi turba e lafcia depofitare
quefta ffefla materia, che fi pud raccogliere fo-
pra gli ftaccj. Il precipitato che allora fuccede ,
fembra dipendere dalla decompolizione dei diffol-
venti, ai quali quelta materia ' fi trovava combi-
nata . Si ¢ ticonofciuta, che quelti diffolventi
fono di due (pezie, il fal effenziale del latte, e
I”acido , che i forma quando ¢ impiega la coa-
gulazione fpontanea . Quelt’ acido, che da prin-
cipio ¢ appena fenfibile, [i fviluppa col tempo,
e diviene forte quanto, I’aceto, Si fono impiegati
differenti mezzi per concentrarlo: la coagulazio:
ne ¢ il mezzo , che meglio riefce; ma I’ acido
cosi ottenuto ¢ fempre impuro . Colla dittillazio-
ne eflo fi decompone; i prodotti, che paffano
ned recipienti, {ono appenaracidi, e ciocché refta

. nel-
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heila fforta & nero, ed empireumatico. Il pro-
ceflo di Scheel per ottenere quel®’ acido puriffimo;
non pud meritare alcuna confidenza. In fatti le
differenti operazioni complicatiflime, ch’egli or-
dina d’impiegare; lo fnaturano talmente , 5‘1’ eflo
mon conferva alcuna delle proprierd ; che gli ap-
partengono : que(t’ ¢ piuttofto un nuovo acido 4
il quale fi ha formato , che una feparazione dell’
acido che efilteva . Si conofce la proprietd del
fiero acido , d’ imbianchire le tele crode; quefta
proprieta, di cui era difficile di render ragione
altre volte, fi fpiega beniflimo, dopo che il Si-
gror Berthollet ha dimoftrato , che I’ acido mu-
riatico. contiene la medefima proprietd. La teo-
ria di quefto celebre Ghimico , fulla maniera d’
agire dell’ acido muriatico, pud ugualmente ap-
plicarfiza civ, che fi offerva nell’ imbianchimento
delle 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’ ¢ detto , di
lafciarlo fvaporare fpontaneamente in una flufa ;
e di filtrarlo a mifura che fi turba. Il fale che
{i criftallizza il primo, ¢ conofciuto fotto il no-
me di zucchero di latte . Dopo quefto vengono
i fali neutri, e fra gli altri il muriato caleare;
ed il muriato di potaffa. Il fal eflenziale o zuc- .
chero di latte ha un fapore dolce, e zuccheri-
no, e brucia fpandendo un odore di caramella -
Trattato coll’acido nitrofo di un acido zuccheri-
no. Si ottiene ancora per il medefimo procefio
un altro {al acido , che Scheel ha nominato fac-
co-lattico. Egli penfa, che quelto fia particolare
al fal di larte; quando; s’ efamina la cofa molto
da vicino, fi vede, che queft’acido non ¢ conte-

auto nello zucchero di latte pitt che I’ acido zuc-

cherino, e che al pari di quelto effo é formato
. du-
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durante I’ operazione. Pare che nello zucchera
di latce '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 , quefti due acidi fono toralmente (tra-
nieri allo zucchero di latte. Upo de’ miglio-
ri diffolventi del zucchero di latte & il lar-
te medefimo ; ciocché prova , che un fluido
compoftiflimo [i pud fpeflo preferire per certe
foluzioni faline ; fopratrutto allorché le: fue parti
coftituenti hanno dell’ analogia con quelle del
corpo, che {i deve difciogliere. Il latte di fem-
mina , quello di fomarella, di capra, di pecora,
e di cavalla, fono compofti delle medefime fo-
{tanze , che quello di wvacca ; intanto eli hanno
in generale alcuni caratteri, che loro fono parti-
colari, e ch’egli ¢ facile di diftinguere. S$i vede
infatei , che rutti i latti hanno un principio vo-
latile odorofo , che alecende nella diftillazione ;
ma che in rtutti quefto non & punto il medefi-
mo, e che non ¢ uvgualmente atto a putrefar |
acqua, che lo tiene in diffoluzione. Tutti 1 latti
fomminiflrano crema; ma“quelta crema nel latte
di vacca ¢ denfa, e lo ¢ anche d’ avvantaggio in
quelli di capra, e di pecora. La crema dei latti
di femmina, di fomarella, e di cavalla ¢é fempre
meno abbondante , e pilt fluida. Ne’ burri le dif
ferenze fono ancora pilt fenfibili . Quello di. vac-
ca i fepara facilmente ; ma una volta che fia
{eparato’, non fi mefcola pilt nd col latte ; né
coll’acqua ; la fua confiftenza ¢ foda. Non ¢ la
ftefla cofa riguardo al burro del latte di capra.
Quello di pecora ¢ fempre molle. Al fine i bus-
ri de’larti di femmina, di fomarella, ¢ di caval-
la o non fi feparano punto, o fi prelentano fot-
to uno f{tato di crema; e per poco che fi rifcal-,
dino, eglino fono milcibili col latte, donde fi
fono feparati. Cosi pure la mareria cafeofa non

¢
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& punto la medefima in tutei i laui. Quelle de’
farti di vacea, e di capra fono fode e come ge»
Iatinofe ; al contrario quella della pecora é vi-
{chiofa . Nel latte di femmina effa non diviene
mai confiltente, quaiunque mezzo s"impieghi per
fepararla ¢ al fine quelle di fomarella, e di ca-
valla fembrano tener un pofto di mezzo tra la
materia cafeofa del latte di vacca, e quella del
latte di-femmima e di ‘pecora . 1l fiero di tutti i
latti varia e per la quantitd, e per il fapore;
gli uni, quali fono quet di femmina, di foma-
rella, e di cavalla, ne {omminiftrano una gran
quantitd , mentre quei di capra, € di vacca non
ne contengono in tanta copia : il latrte di pecora
& quello, che fomminifira il meno di fiero. 1l
folo zucchero o fal eflenziale del latte ¢ quello,
nel quale non §'¢ trovata alcuna differenza .
Qualunque fia I’ animale, che fomminiftri il lat-
te , queflo fale ¢ fempre-il medefimo;fe eflosva:
tia, cid & folamente nelle fve 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 fal effenziale di
latte , poiché eflo mon viene prodotto (e non da
quel” fluido. Riguardo i differenti {ali neutri,
che i latti ocontengono in diffoluzione, fi conce-
pifce facilmente ; ch’efli devono wvariare in ra-

“gione de’cibi e delle bevande, di cui gli animali

fanno ufo; per modo che pud fuccedere, che
oggi fi trovi del muriato calcare nel latte di vac-
¢a, e che in vn alvo tempo il latte della me-
defima vacca dia un’ altra fpezie di fale. Si deve
eziandio offervare, che il latte effendo, come il
fangue ; I’ urina, e la bile, un fluido, che can-
gia continuzmente di ftato , le fue parti cofti-
tuenti devono rifentirfi di tutti i fuoi cangia-
menti. Pare dunque fificamente impoffibile, di
flabilire analifi comparative, che fieno abbaltan-
73
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2a efatte, perché fi deva [empre contdre fopra i
loro rifultati. Quindi I'inutilita di quelle ravole
~di comparazione , dove f1 riccolgono efattamente
le quantita de’ prodotei di cialcuna delle parti co-
{tiruenti, ottenute dal latte di differenti animali.
Egli fembra piti naturale d’infiltere fullo ftato,
in cui {i trovano quelte miedeflime parti coftituen-
ti, poiché in fatti effo ¢ meéno foggetto a varia-
zioni, e quindi eflo deve prefentare caratteri fa-
cili a diftinguere, e [v’ quali fi deve pill ragio-

nevolmente contare ,; « . :

(133) Il latte efpolto all’ aria produce fotta
- una medefima temperatura una crema pit fpella,
pilt abbondante , e con maggior prontezza, che
nel vuoto. La crema & compolta di una materia
oleofa, e d’una porziong eziandio di materia
cafeofa, e gelatinofa, la quale fi fepara collo
sbattimento . Quando il latte & efpofto all’ aria,
afforbe un po’ d’offigenio, il quale combinandofi
principalmente colla fua parte oleofa y Ia fepara
dal refto; e Ia condenla; ma quelta feparazione
non ¢ completa, mentre la parte oleofa nel con-
denfarfi ftrafcina feco una qualche porzione della
materia caleola, ed anche gelatinofa, con cui
prima fi trovava difciolta nel' latte . Quindi quan-
to & maggiore la fuperficie del latte, efpofta all’
azione dell’ aria atmosferica, e quanto ¢ mag<
giore la quantita dell’ offigenio, che viene in nn
ddto tempo applicato al latte, tante pill pronta,
pili denfa , e pilt abbondante fard la crema. Nel
vuoto nafce la crema; perciocché romipendofi un
po’ I’ equilibrio fra’ principj componenti. le - di-
verfe parti del latte, una porzione d’offigenio,
ch’ entra nella compofizione di tali parti, e ne
ftacca , e [i combina dolla parte oleofa, e quindi

quelta {i condenfz , e paffa allo ftato di crema.
(134) Nella crema ottenuta con quelto pro-
ceffo v’ ¢ una maggior proporzione di. materia

ca-
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cafeofa . In generale poi un calore troppo forte ,
@ pronto ¢ atto 2 cangiare I’ equilibrio di pro-
porzione tra’ principj delle pari componenti il
latre; onde i produce un acido, che coagula la
parte caleofa avanti, che il burro abbia avuto
tempo di fepararfi.

(135 ) L’ agirazione potrd bene facilitare il
ditacco della parte oleola dalle altre parti del
latte , mia il condenfamento di quefta parte di-
endera fempre dalla combinazione dell’ offigenio.

(136 ) Un.moderato grado di calore favorifce
la feparazione della crema. Nella ftate baltano
cinque giorni pér ottenere tutra la crema dal lat-
te di vacca, ma nell’ inverno ce ne vogliono ot-
0 o dieci, quando il latre fia efpofto alla tem-
peratura di dieci gradi al termometro di Reau-
mur. Efpofto il larte alla temperatura propria al
congelamento dell’ acqua non fomminiftra alcuna
crema.

(137) L’ elettricita atmosferica efercita una
particolare azione ful latte, onde coagulare la
fua materia cafeofa, prima che I oleofa abbia
avuto il tempo di fepararfi. Percio Fourcroy ne-
gli Annali di Chimica giudiziofamente propone
di far paffare per mezzo le latterie un buon
conduttore , onde evitare un tale inconveniente «

( 138) Ii butirro ¢ una foftanza untuofa ; in-
fiammabile , infolubile mell” acqua , convertibile
in un fapone coll’ aggiunra d’ un alcali, e fog-
getta a divenir rancida col reftar per qualche
tempo efpofta all’ aria . Simile agli ol) grafli vie-
ne in gran parte prefervata da rale rancidita col
favarla preventivamente nell’ acqua. Il Fourcroy
prefe un valo cilindrico , vi mife dentro del
burro , ne chinfe una delle _eftremita, e lo im-
merfe nell’ acqua calda. Quando per tal proceflo

il burro arrivd ad acquiftare la * temperatura di

28 gradi, fi divife o tre parti, delle quali la
- {upe-
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fuperiore era un calcio portatovi in alto da delle
bolle & aria, che in tal cafo fi fviluppavano, e
che moftrarono efler attaccate pilt a quefta parte
che alle altre. La parte di mezzo era un butirro
puriffimo, ovvero una materia oleofa pura fotto
uno f{tato concreto. La parte inferiore era un’
acqua . Il burro puriffimo con tal proceflo otte-
nuto era femitrafparente, e granito; ed il {uo
fapore era fatuo, e fimile a quello del graffo.
1l burro volgare pertanto ¢ un compoito di ma-
teria oleofa, che fi pud rifguardare come il vero
e pretro butirro, e di altre foftanze eterogenee,
cio¢ la cafeofa, la gelatinofa, e I” acquofa, delle
quali quando fia fpogliato non ¢ foggetto a di-
venir rancido, ma nello fteffo tempo perde una
gran parte del fuo fapore, e della fua facolta
nutriente.

(139) Sembra, che qui il Cullen voglia indi-
care I’ acido febacico ; il quale perd non fi trova
bello e formato nel butirro, ma viene prodotto
da un’alterazione nella proporzion de’ principj
rimoti, da cui i diverfi princip) proflimi del bu-
tirro fono compofti. Quelt’ alterazione o viene
prodotta dal fuoco, o da uma particolar fermen-
tazione nel butirro (teflo eccitata; mentre quelti
principj rimoti fono cosi debolmente fra loro
combinati nella compofizione de’principj profli-
mi, che ogni picciola potenza balta per alterar-
_ne |’ equilibrio . L’ acido febacico ¢ liguido,
bianco , d’ un fapor molto piccante,e d’un odor
affai forte; efala vapori bianchi; [i decompone
col fuoco; divien giallo, e fomminifira del gas
acido-carbonico ; {i mefcola facilillimamente coll’
acqua ; converte in roffo la tintura di turnefo-
; forma colla potaffa un fal neutro, che al
fuoco fi: fonde fenza decomporfi; attacca I ar-
gento , ‘il mercurio , e forfe anche il vetro, non
perd il bifmuta, il cobalto, od il niccolo; fi

Tom. III. v unl-
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unifce cogli offidi precipitati dell’ oro, ¢ della
platina ; quando/ fi affocia col acido nitrico diviene
atto a fcioglier I’ oro 5 decompone 1 carbonati di
calce , e d’alcali, i folfati di mercurio, e d’ar-
gento , il nitrato, ¢ I’acetato di piomboy il ni-
tro-muriato di ftagno, il muriato offigenato di
mercurio, il muriato di foda; non decompone
punto né i folfati di rame, di ferro, di zinco,
né 1 nitrati d’ arfenico, di manganele, di zinco;
e forma col mercurio un fublimato corrolivo.
Queft’ acido ¢ molto differente dai tre altri, che
fi poffono trarre dal latte co’ procefli, ch’elpor-
remo in appreflo, e de’quali uno vien detto faz-
ticoy-un altro faccho-lattico, ed il terzo zucche-
rino 3 od oxalico. '

( 140) Quelta fembra eflere la parte mucilag-
ginofa.

(141) Ved. Not. 138.

('142) Il Signor Porati nel Tomo decimo ter-
zo degli Opufcoli fcelti di Milano dice, che al-
cune famiglie di Lombardia volendo per lungo
tempo confervar fano il butirro, ufano appunto
di fonderlo, e di apgiungervi pofcia del fale, e
che per tal mezzo il burro, oltreché diviene fala-
to , contrac un fapore ed un odore ingrato, on-
de neppur quegli ftefli, che cosi lo preparano,
fempre fe ne fervono. Egli preferifce il metodo
di feparare [a parte oleofa dalle altre parti per
mezzo della femplice fufione, ma con®tal mezzo |
il burro, come abbiamo offervato di fopra, rie-
fce meno faporito.

(143 ) Quelt’ & I acido lattico s 0 galartico, che
Scheel infegnd ad eftrarre dal latte per mezzo d’
un proceffo particolare . Queft’ acido fembra efle-
re d’una natura fimile a quella dell’ acido acero-
fo, n¢ ¢ punto contenuto bello e formato nel
latte frefco, ma folamente il fuo radicale, cioé

una particolar combinazione dell’ idrogenic , ¢
del
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del carbonio. Il latte reftando efpofto per qual-
che tempo all’ azione dell’ aria “atmosferica ad
una cerra temperatura allorbe dall’ aria {tefla una
porzione d’ offigenio, ed oltraccio ‘un’altra por-
zione & offigenio efiltente nel latte fi divide ine-

nalmente fra le varie parti componenti il latte
{teffo in virtd d’un rompimento d’equilibrio fra i
principj rimoti, che compongono le parti pre-
dette . Da cid vien prodotto I’ accennato %#cido
galattico, il guale rappigliando la parte coagula-
bile «del latte la fepara dal fiero,; e quindi fi for-
ma il cafcio. L’ acido lattico ha le feguenti pro-
prietd ; 1.° non ¢ criftallizzabile; 2.2 arerae |
tmidita dell’ aria; 3.° ha un fapor acido; 4.°
muta in roffo il color bld della tintura di turne-
fole; 5. cogli alcali; colla calce, colla barite, e
ol allurvina fotma de’ fali pit o meno delique-
fcenti; 6.° colla magnefia forma de’ piccioli cri-
flalli, i quali pero attraggono I’ umidita dell’
aria; 7.° hon atracca il cobalto, il bifmuto ; 1"an-
timonio ; il miercurio ; I’argento, I’ oro 5 8.° at-
tacca , e fcioglie lo zinco; il ferro, il rame, il
piombo; 9.° & folubile nello fpirito di vino. Per
ottener quelt’ acido fi prenda del fiero acido, fe
ne faccia (vaporare | ottava parte; e fi filtri il
liquose. Sul liquore filtrato fi verfi dell’ acqua di
calce , ne rifulterd un precipitato. Si decanti il
liguore , ovvero fi tolga al liquore quelto preci-
pitato, e polcia nel liquore fcevro d™un tale
precipitato fi gerti dell” acido oxalico; e ne riful-
terd un ntiovo precipitato. Si filtra nuovamente
il liquore per fepararne il predetto precipitato’, o
fedimento; e pofoia lo fi, fa fvaporare fino che
artivi alla confilenza di mele. Su quefta fpeffita
foftanza {i verfa dell’ alcool, e fi filtra nuova-
mente il quindi rifultante liquore , e fe ne fa
poi I’ evaporazione fino alla fecchezza, e fi ot-
terra per tal modo 1’ acido in queftione.

V2 (144)
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( 144) 1 fughi gaftrici [enza effere punto aci-
di hanno perd la facolta di rapprendere il latte .

(145) Gli acidi coagulano il latte, e quindi
occafionano la produzione del formaggio . Gli
acidi ftefli perd hanno la facoltd di fciogliere lo
fteffo formaggio. 1l Signor Fourcroy ha offerva-
to, che un tale effetco viene maggiormente pro-
dotto dagli acidi vegerabili, e dall’ acido fulfu-
rico. Gli alcali ffli cauftici, ma pid ancora I’
ammoniaca, difciolgono il formaggio, e quefta
diffoluzione ha molra analogia co’ faponi . II' for-
maggio ¢ foggetto alla fermentazione putrida.

( 146) Il formaggio fembra effere una foftanza
albuminofa fimile a quella del bianco dell’ no-
VO €c. 3

( 147 ) L’ ammoniaca non efilte bella e forma-
ta nel cafcio fano, ma ¢& prodotta e dalla fer—
mentazion putrida, o dall’ azione del fuoco nella
diftillazione , o dall’ azione de reattivi applicati al
formaggio , come allor quando fi mette a {cior-
re il formaggio frefco in uvna foluzione d’un al-
cali filo caultico, nel qual cafo fi {volge una
gran copia di gas ammoniaco. Al pre?ente é
noto. che I’ ammoniaca ¢ una combinazione di
nitrogenio , e d’idrogenio. Or quefli due prin-
cipj realmente efitono nel cafcio. Per la quat
cofa ne’ predetti procefli quefti principj abbando-
pando le altre materie, con cui fi rrovano uniti
nel formaggio , fi combinano infieme fra loro, e
producono |’ alcali volatile , ovvero gas ammo-
Diago - ' !

" (148) A quefto propolita merita d’ effer letto

nel quarto Tomo deglt Annali di Chimica Pari-

ini un eftratro d’una Memoria del celebre Cha-
pral fopra il formaggio di Roguefort. \

( 149 ) S¢ dopo aver levata’ la crema dal lat-

e cosi pure la fua parte cafeofa feparata per

del  prefame , il reftante fiero prima cb’
ina-

te ,
mE%LO,
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thacetifca fi faccia fvaporare fino alla confiftenza
di mele, e polcia quefta materia cosi fpeffira i
metta dentro in forme a tal effetto deftinate , €
(i difecchi, e poi fi fciolga nell’ acqua,e fi chia-
rifichi la foluzione per mezzo del bianco dell’
novo, e fltrato il liguore, fi faccia fvaporare
fino alla confiftenza di firoppo,{i avranno de’ bei
criftalli bianchi d’ un fapore debelmente zucche-
rino e terrofo; e quelf’é appunto cid che fi
chiama zucchero di latte, il quale, avuto ri-
guardo a molte fue proprietd, fembra, che non
differi(ca dallo zucchero ordinario, fe non per le
materie eltrattive , che.gli fono congiunte, e
delle quali non s’ ¢ ancora arrivato a fpogliarlo. .
Quefto zucchero i fuppone efiftere bello e for-
mato nel latte, e perd fi rifguarda coms un fale
eflenziale del latte. Se fu quefto zucchero fi
verfi dell’ acido nitrico,éd il liquore fi fileri, e fi
(vdpori, fi otterra una criftallizzazione , che fom-
miniftrerd un acido onninamente uguale a quel-
lo, che per lo {teflo mezzo fi ottiene dallo zuc-
chero volgare. In tal proceflo refta ful filtro una
polvere bianca, nella quale il Scheel ha offerva-
ti i caratceri d’ un acido particolare differente
dal precedente, e che percid quell’ Autore ha
chiamato acido faccho-lattico . Quelt’ acido & po-
chiflimo  folubile nell’ acqua; fi combina colla
foda, e colla potafla, e fomminiftra fali neutri
criftallizzati ; fi unifce coll’ ammoniaca, ed il fal
neutro , che rifulta, perde il fuo alcali per mez-
zo del talore; fi unifce pure colla barite, I’ alla=
mina, la magnefia, e la calce, e forma fali qua-
{i infolubili; agifce poco fopra i metalli, e com-
binato co’ loro offidi da fali poco folubili. Queft’
acido ugualmente che I altro, che abbiamo detto
cavarfi dallo zucchero di latte), fono puri prodotti
della Chimica operazione , e non efiftono puntd
hel latte.
NS (150)
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( 1350) Si narra, che i Tartari co] latte prepa-
rano una bevanda fpiritofa, di cui fi fervono,
come noi del vino; e che nella Siberia per mez-
20 della diftillazione fi ottiene dal latte inacetito
uno [pirito ardente .

(151) Queft’ ¢ I’ acido galattico, di cui abbia-
fatto menzione di fopra.

(132 ) Hallero ha trovata la feguente propor-
zione di zucchero ne'varp latti da effo efamina-
ti. In quattro oncie di latte trovd nella pecora

rani di zucchero da’ trenta cinque fino ai trenta
Fette, nella capra da’ quaranta fette fino 2’ qua-
ranta nove, nella vacca*da’ cinquanta tre fino a’
cinquanta quattro, nella femmina dai cinquantor-
to fino a’ {effanta fette, nella cavalla da’ fellanta
nove fino a’'fertanta, nella fomarella dagli ot-
tanta fino agli orranta due.

( 153 ) Abbiamo gid detto in altro luogo, che
pel 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 quantita di ofligenio
fomminiftra un oxido, che é appunto lo zucche-
ro. Onde febbeme fi poffa ammettere, che lo
zucchero del latte poffa provenire immediaramen-
te dagli alimenti prefi, non di meno fi deve
confefare ch’ efflo pud effer anche feparato dal
fangue fteflo. Egli poi non ¢ punto dimoltrato,
che nel latte lo zucchero fia proporzionale alla
materia zuccherina dell’ alimento prefo.

(134) Si & creduto da molti , che i latti de-
gli animali partecipino delle facolra delle foftan-
ze od alimentari , o medicinali da eflif prefe.
Quindi fi ¢ penfato di nutrire gli animali, de’
quali fi vuol prendere il latte, di foftanze arte
ad occorrere all’ indifpofizione, che fi vuole per
tal mezzo combattere . Quindi pure fi & eziandio
propolto di far prendere alle madri i medicamen-

th,
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ti opportuni a qualche circofftanza di malattia -
de’ loro latrandi. Varie ftorie fi fono prodotte e
negli antichi, e pe’ moderni tempi dell’ efficacia
di tali latri medicati. Plinio, ficcome abbiamo
detto nel primo Tomo, Nota 3., narra che Me-
lampo aveva guarite le figlie di Prero impazzite
coll’ appreftar loro del latte di capretta, cui fi
era dato da mangiare [ elleboro nero, e che gli
Arcadi alla primavera ufavano il latte’ di vacca,
il quale era pregno di qualitd medicinali dell’ er-
be, di cui quell’animale fi pafceva, e delle qua-
li quel paele abbonda. Hallero mella {va gran-
de Fifiologia ( Jib. 28. feft. 1. §. 15. ) prefen-
ta raccolti molti cafi , che, quando fieno ve-
ri, fono molto atti a provare [’influenza delle
foltanze prefe [opra le qualitd medicamentofe del
latte. Cosi il latte di quegli animali; che aveva-
no fatto ufo di affenzio, fi trovd amaroj; il ca-
{cio ortenuto dzl latte di vacca, che aveva man-
giato del titimalo, ha prodotto’ una pericolofa
diarrea, ed il vomito; il latte di vacca,che ave-
va mangiato della graziola, riufci purgante; un
purgante prefo da una nutrice produffe una vio-
lenta purgagione in una [ua temera lattante; un
liquor fpiritofo ufato. parimenri da un’ altra nu-
trice occafiond nel bambino , ch’ effa allatrava,
delle convulfioni. Molti altri cafi fono riferiti
dagli Autori fopra i particolari effecti di tale
fpezie di lacei. D’altra parte i hanno un gran
numero di Storie, da cui apparifce, che il latte
non moftrd punto alcun indizio delle qualitd del-
le foftanze prefe dall’ animale, da eui ?i era trat-
to. Quefta contraddizione d’offervazioni potrehbe
far fupporre , che tali latti poffano contrarre in
parte le qualita delle foltanze prefe, ma che cid
non abbia luogo riguarde a tutte le materie ula-
te, e che gli effetti non fi manifeltino, {e non
{otto certe condizioni , e circollanze . In ogni

V 4 mo-
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modo quelt’ argomento meriterebbe d’efler nae=
glio efaminato, e coll’offervare i fenfibili can-
giamenti di odore, fapore, ec., che fi producono
nel latte dall”aver prefeo ’una o I? alera dir va-
rie foftanze; e coll’analifi chimica, onde cono-
fcere la varieta, che quindi viene indorta nella
compofizione di detti latti; e finalmente colla
pratica elperienza, per cui fi veniffe a notare la
diverfitd degli effetti prodotri in chi ne fa ufo,
e le circoltanze, 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. ;

(155) Gli umori del feto efitente nell’ utero
della madre non fono punto della medefima in-
dole di quelli della madre fua;eglino fono d’una
natura pilt gelatinola (V. Haller. Elem. Phyfiolog.
lib. 29. fefl. 4. §. 3. ). 1l Signor Fourcroy npel
1790 avendo efaminato chimicamente il fangue
d’ un feto nato da poche ore, trovd che quefto
fangue differilce principalmente da quello d’ un
adulto per'le tre feguenti proprietd. .’ La fua
materia colorante & pilt carica, e non ¢ fufcetti-
bile di capgiarfi in un bel porporino col contatto
dell’ aria atmosferica. 2.° Quelto fangue non con-
tiene materia fibrofa concrefcibile col raffredda-
mento ; una porzione perd di ello fi condenfa ,
e coagula, ma quefta fembra piuttofto avvicinarfi
alla materia gelatinofa. 3.° Non vi fi trova pun-
to di acido fosforico.

( 156) 1l cibo animale contiene una maggior
proporzione di quella foltanza fibrofa, che ab-
biamo detto nelle Note al Tomo precedente co-
{tituire il foggetto dell’irritabilitd mufcolare , e
la parte principale del craflamento del fangue.
Quindi I’ ufo di tal genere d’ alimento fommini-

{trera all’umano individuo una maggior propor-
zio-
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zione di detra materia fibrofa, onde (i ayra upd
maggior robuftezza nel folido vitale, come abbia-
mo offervato nel precedente volume ( n. 62 ),
e un fangue pit abbondante di parte atra a fom-
miniftrare col ripofo un piu copiofo, e pit te-

_ nace craffamento. Per la qual cofa il nutrimento

animale accrefcerd il vigor del filtema, e gli co-
munichera una difpofizione atletica, ed inflam-
matoria; € cid & ben. confermato dalle piti nu-
merofe , e pid decife offervazioni. Egli ¢ vero
perd , che il foverchio ufo di cibo animale ha
{pefle volte prodotto un effetto molto diverfo 4
occafionando una putrida diffoluzione nel fangue

ed nna confiderabile diminuzione di tuono,'e d
irrizabilitd nel filtema. Cid i comprendera facil-
mente , quando [i rifletta, che I’ alimento anima-
le produrra ne’ fluidi umani una maggiore difpo-
fizione all’ alcalelcenza, ed una pili pronta affi-
milazione, e percid una piu facile degenerazio-
ne, alla quale quando la natura non fia follecita
ad occorrere per mezzo di convenienti efcrezio-
ni, fi avranno tutti gli effetti di un’ animalizza-
zione troppo avanzata, ficcome fu efpolto di fo-
pra ( P. 6 ). _ :

( 157 ) Si offervano tutto giorno parecchj, i
quali ufano indifferentemente il latte ed avanti,
e dopo, ed unitamente a materie vegetabili, ed
acefcentl , fenza che quindi rifentano alcuna
moleftia. Quefta perd non ¢ cofa generale, nd
la pid frequente . Negli (tomachi fpezialmente
non molto robufti, e foggetti a difpepfia , quan-
do il latfe ¢’ incontri con materie acide od ace-
fcenti , non manca di produrre varie alterazioni,
per cui fuccedono fpalmi, tenfioni, dolori, diar-
ree, ed altri incomodi. In quelti cafi il latte
ed altre volte le predette materie vegetabili, van-
no foggette ad una fermentazione acelcente , per
sl {i viene a f{volgere una 'ftraordinaria co-

pia
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pia di gas acido-carbonico, e varie altre altera-
zioni fuccedono, che concorrono infieme a produrre
gli effetti tefté accennati. Quindi I' avvertenza di
proibire le materie acefcenti a quelli, che fanno
wfo del larte, fpezialmente in on tempo mon
molto diftante da .quello, in cui prendono una
tal foftanza, ¢ molto ragiohevole, ed approvata
dalla giornaliera efperienza in un gran numero
di cafi , febbene in alcyni altri efla apparifca
inutile, e foverchia. Il latte recente e tepido
prefo in copia pud effer giovevole per follevare
un acceflo di foda proveniente da una foverchia
aciditd nello flomaco, ma in tal cafo effo fa le
funzioni d’emolliente, e .di diluente. Egli ¢ pe-
ro eziandio vero, che in queft’ affezione i liqui-
di, che contengono delle parti, che fieno atte
ad afforbire , e neutralizzare gli acidi, faranno
pill convenienti al propofito. Un tal liguido fara
efficace per la'cura della ftefla malattia; il larte
all’ incontro non fi deve  rifguardare fe non co-
me un ajuto palliative atto ad occorrere in qual-
che modo all” acceflo prefente .

(158 ) Nella tifi polmonare fi ha efulcerazio-
ne nel polmone accompagnata da febbre lenta, e
confunzione . A tali mali poffono dare occafione
un emoftifi, una contufione al peito, un reuma
prolungato, un’ infiammazione di polmone paffa-
ta a fuppurazione, una metaltafi, un decubito di
materia morbofa , una materia cretacea, e de’
tubercoli da varie e molto diverfe caufe prove-
nienti . Secondo le differenti caufe, che produco-
no la malartia, e fecondo il pill o meno avan-
zato grado di effa, il latte pud riufcire od urile ,
o dannofo . In generale perd full’ufo del latie
nella tifi gli Autori non fono molto’d” accordo .
Altri lo credono 6 nocivo, od almeno inutile ,
ed altri vi confidano di foverchio . Ippocrate
nell’” aforifmo 64 della quinta Sezione dice : ‘Lae

£X=
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exhibere capite dolentibus malum i« Malum  item
febricitantibus , € quibus precordia fublata mur-
murant , &' fiticulofis . Malum quogue & quibus
biliofie funt dejelliones, quigue febre acuta labo-
vant , & quibus copiofa [angninis dejeclio faSla
¢fts At tavidis lac dare convenit non valde ad-
modum_febricitantibus , & in febribus longis, ¢
languidis , dum nullum ex fupra memoratis [fignis
adfuerit, @' prater rationem extenuatis. N@ da
quefta opinione riguardo all’ufo del latee ne’ ti-
fici differifce quella di Aleffandro Tralliano (/i4,
7. cap. 2. ) . Galeno pure accenna due cafi di ta-
be proveniente da trachea ulcerata, in cui gli
ammalari coll’ ufe del late furono rifanati, e
dice , che collo fteflo modo erano guariti parec-
chy alrei  ( Method. medend. lib. 3. cap. 12. ).
Oltraccid in varj aleri luoghi delle fue Opere
raccomanda I’ ufo del latce ai tabidi . Su quetlo
propofito perd egli prelcriveva varie cautele, Vo-
leva, che quefto latte non i prendefle unitamen-
te con cole atte a coagularlo; che lo §i fucchiaf-
fe immediatamente dalle poppe dell’ animale ;
che dopo fi ftaffe per qualche rempo in gquiete ,
e poi fi paflaffe all’ ufo delle fregagioni, e ad
altri moderati efercizj. Voleva in oltre, che fi
cominciafle ( Method. med. lib, 10. cap. 11. )
a darlo alla quantitd d’un_bicchiere , e quando
i avefle offervato, che quefto veniva ben digeri-
to, fi doveffe profegvire ad accrefeere di mano
in mano la dofe con un altro mezzo bicchiere .
Fra le altre diligenze, che egli fuggerifce per
conofcere fe il latte fia bene, o male digerita, ¢
quella di paragonare il polfo del paziente dopo
ch’egli ha prefo un ral)liquare, con quello ,

- che egli aveva avanti una tal bibita ; poich¢ fe

il polfo diviene pili grande e pil robuito, que-

flo ¢ fegno, che -il latte conferifce, fe il polfo

diviene pil picciolo, e riftretto, quel®’ &, fecon-
do
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do Galeno , un fegno, che il latte non cohferi-
fce. Oltraccid egli da la preferenza al late di
donna, ¢ dopo quefto a quello di fomarella, o
di cavalla. Suggerifce eziandio, che |’ animale
da cui i fucchia il latte, {ia nutrito di erbe me-
dicinali adatrate alla natura del male, a cul fi
cerca d’ occorrere. Lo fteflo Galeno nel f[no co-
mento al predetto aforifmo d’ Ippocrate fotto-
fcrive pienamente all’ opinione di quell’ Autore
riguardo all’ufo del latte ne’ tabidi , forto 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 Cello
{uggerilce nella tifi I’ ufo del latte ( /ib. 3. cap:
22. ). Areteo parimenti nella cura della ‘tifi fa
al latre non mediocri encom) ( Morb. Diutur. lib.
1. cap. 8. ). Lo raccomanda pure il Boerhaave
( de cogn. © cur. morb. aphor. 1211. ); e ne fa
grandifimo calo il fuo Comentatore Van - Swie-~
ten,; il quale narra, che una nobil donzella fece
ufo del latte per un anno e pily & che tale fu
il vantaggio , che ne ritraffe, onde e la tofle, e
Ia magrezza, e la debolezza, e lo {puto marcio-
fo affatto dilparvero, ed efla mend pofcia una
vita perfertamente fana, e robufta. Quanto fti-
maffe il latte I’ Hoffmanno nella tifichezza, bene
apparifce ¢ dalle fue Iftituzioni di Medicina pra-
tica, e da’ fuoi confulti. Egli lo prefcriveva €
folo, e pilt fpeflo unito alle acque minerali Sel-
terane . Nota perd, che in un caflo di tifi di-
pendente da rtubercoli il latte umito alle acque
predette era fembrato piuttolto nocivo, che utile
( Confult. Med.80. ). In fine |’ ufo del latre fu
in turti 1 tempi ed antichi ;e modérni dalla maf-
fima parte de’ Pratici raccomandato nella predetra
malattia. Non di meno vi furono di quelli, che
non v’ ebbero la fteffa fiducia. Celio Aureliano

niella cura della tifi appena moftra di far alcon
cafo
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cafo del latte. Egli lo accenna come wuna 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 ( Theatr. Tabid. ¢ap. 26, ) dice , che in
quelli, che appetifcono il lattey e che vi fono
affuefarti, che fono oltraccid dorati d’una cofti-
tuzione buona, d’ un fangue abbondante, e fer-
vido, e che tendono alla tifi, porrd riufeire uti-
le il foltituire P ufo del latte a quello delle car-
ni; ma ch’egli lo proibiva totalmente nel ‘cafo
d’una vera tifi. Gallo afferma, che il Jarte ne?
tubercolofi ¢ nocivo; la qual cofa io feffo ho
avuto molte volte occalione di offervare. Siccome
il latte non ¢ quafi mai ufato folo nella cura
della tifichezza , ma fempre Vviene accompagnato
con altri ajuti, ed almeno con un conveniente
efercizio, colla murazione dell’aria »e della ma-
niera di vivere, cosi non fi pud per I’ ordinario
ftabilire la vera efficacia del latte in talf circo-
ftanze . To credo perd, che quando il latte fias
convenientsmente 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 gl indizj, ch’ effo
fia ben digerito, né¢ foffra nello ftomaco alcuna
alterazione capace di renderlo nocivo , eflo pofia
effere impiegato con ficurezza, e con non me-
diocre vantaggio .

(159) Il latte lalciato per qualche tempo im
Fmpria balia inacetifce , e quindi feparandofene
pontaneamente la parte cafeofa , fi ottiene un
fiero acido, il quale febbene pofla nelle febbri
riufeire meno. nocivo dell intero e frelco latte,
perd non mancherd effo pure d’ apportar ‘nocu-
mento, e quindi ¢ miglior configlio I’ aftenerfene.
E pit ficuro P ufo del fiero ordinario ortenuto
artificialmente coll” aggitngere al latce una foffi-

cien-
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ciente quantitd di prelame , e col feparare pofcid
per mezzo della feltrazione la parte ferofa dalla
caleofa. Se quelto fiero venga chiarificato facen-
dovi bollire del bianco d’ uovo 5 e poi feltrando
di nuovo ciocché quindi rifulta, fi avrd un li-
quore , il quale riefce utile in molte malattic .
Quello fiero & [(pecialmente giovevole nelle affe-
zioni fcabbiofe , gottofe , artritiche , emorroidali 4
e cosi pure nel reumatifmo , e nella tifichezza .
Si pud allociarla a varie altre materie o purgan-
ti ,lod alteranti; o per facilitarne la digeftione ,
o per cooperate con quelle foftanze all’ otteni-
mento d’ un qualche contemplato oggetto . Eflo
¢ mieno foggetto del latte a corromperfi nello
flomaco , ma anch’ eflo non ¢ fempre ugualmente
bene digerito , e vi {ono alcune perfone, le qua-
fi tollerano meglio il latte del fiera . L’ aggiuntd
perd di qualche aroma, di qualche purgante , di
qualche fucco  di-qualche falg ; di qualche fo-
{tanva smarziale 4 di qualche iecozione ; ¢ dell’
acqua pura potra {pelle volte fervirgli di oppor-
tuno correttivo. Se dopo averlo prefo compari-
fecano fete ; tormini , tenfioni di baflo ventre ;
eruttazioni , borborigmi 4 diarrea , inappetenza g
bocca afciutta ; e gulto amaro, egli é fegno, che
il fiero' non ¢ ben digerito . Il fiero fi pud ufare
nelle prederte affezioni anche allor quando vi fia
congiunta una febbre, perd non molto gagliarda,
e quando lo ftomaco fia netto, né fi abbia alcun
fegno di corrozione biliofa . Molti eziandio fra’
pid valenti Pratici hanno fuggerito il fiero anche
nelle febbri biliofe , e maggiormente poi nelle
flogiftiche . Si deve perd avvertire , che quelta ¢
una foltanza animale, ¢ che ¢ foggetta a corrom-
perli quando fia efpoita ad un certo grado di ca-
lore , & che percid in generale in una febbre ga-
gliarda,ed in particelare in una febbre galirica non
potrd a meno di nomriufcire gravofa allo ftoma-
cc,
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to, e di non produrre alle volte alcuni fconcer-
ti, ed aggravare la malattia. L’ aggiunta di qual-
che f{oftanza purgante rendera meno nociva la fua
azione , ma quelta perd fara contraria all’ oggetto ,
che {i contempla 4 e renderi | effetto del con-
giunto medicamento meno falutaré di quello, ch’
eflo altrimenti farebbe . A cid fi aggiunga I’ au- -
toritd d’ un Pratico elperimentatiflimo , qual ¢& il
Signor Tiflot , il quale riprova in cid il coftume
di molti alrri Medici; e fulla propria offervazio-
ne fi dichiara apertamente contrc [ufc del fiero
nelle febbri biliofe . Il fiero i da alla mattina 2
digiuno , alla dofe di mezza fino ad una libbra, o
folo y o mifto ad alcre foftanze ; ma perd quando
fe ne voglia ottenere un confiderabile vantaggio ,
bifognera fpeflo ufarlo in maggior copia , ciod
prendendone una picciola quantitd , ma pili volte
dentro una giornata , oppure ufindolo mifto a
qualche leggera ed adattata decozione a titolo di
bevanda ordinaria. ¢

(160) Eglh & percio, che da Galeno, da Hoff-
manno , ¢ da molti altri Autori fi fucle in caflo
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 apparfenenti ad animali non ruminanti,
cio¢ quelli di donna, di fomarella, e di cavalla ,
¢ tre appartenenti ad dnimali ruminanti , ciod
quelli di vacca, di capra, e di pecora. Fra que-
fti latti, que’ di cavalla , e di, pecora appreflo di
noi non fogliono appreftarfi ; ed il latte di donna
non ¢ al prelente ufato , fuorché ne’ barmbini ,
malgrado le raccomandazioni di Galeno, Forefto,
Van-Swieten, e di altri Autori. Riguardo agli al-
tri tre latti, dalle offervazioni fatte rifultd , che
il latte di fomarellz abbonda pit degli altri larti
in fiero , e meno in cafcio, ed in burro; eflo &
percid pil degli altri rinfrefcante , e digeribile ,

me-
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meno perd nutriente; e che il latte di capra con-
tiene una un po’ maggiore proporzioné di cafcio ,
e molto minore di burtirro, che il latte di vacca,
ma il butirro tratto dal latte di vacca & pil con-
filtente di quello tratto dal latie di capra. Il latte
di vacca & meno facilmente digeribile , che quel-
lo di capra, ma ¢ pil nutriente . Quello di capra
fi giudica da molti dotato di due parricolari fa-
colth , difeccante, ed inebbriante.

(161) 1l fiero tratto dal latte frefco, e non
punto inacetito per mezzo del prefame; fe fi aflog-
getti all’ evaporazione fino alla confifenza di
mele , e pofcia fi metta in alcane forme , ‘e fi
faccia feccare al fole, f avrd una materia, che fi
chiama zucchero di latte in tavoletre . Si fciolga
quefto zucchero nell’ acqua , che fi fard poi bol-
lire unitamente a del bianco d’uovo ; pofcia fel-
trato il liquore , e fattolo {vaporare per mezzo
del calore fino alla confiftenza di fciroppo , lo fi
ritira dal fuoco, e trafportatolo in luogo frefco,
rifultano de’ criftalli bianchi d’ una figura para-
lellepipeda - romboidale , e quefto ¢ appunto lo
zucchero del latte purificato . Queflo zucchero fi
fcioglie nel triplo , o guadruplo d’acqua calda ,
gettato ful fuoco fi gonfia, fi fonde, bolle, s’ in-
fiamma, e manda un odore di zucchero d’orzo
abbruciato . Il fapore di quefto zucchero & un
dolce fatuo , che ha un po’ di terrofo . Io non
nego , che una confiderabile parte di quelto zuc-
chero non fia un vero zucchero della fteffa natu-
ra dello zucchero comune, ma perd non [i ¢ 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 f affoggetra alla feltrazione , il li-
quore, che paffa per il feltro, fomminiftra coll’
evaporazione un-acido uvguale a quello,che fi of-

tie-
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tiene con un fomigliante proceffo dallo zuacchero
comune , e [opra il feltro refta una materia, che
fu riconofciuta per un acido particolare , chiama-
ta percio da Scheel , che ne fu I“inventors | z¢i-
do faccho-lattico. Halleroyin alcune {perienze da
lui iftituite trovd , che il latte di fomarella con-
tiene pili zucchere di quello di vacca, e queflo
pitt di quello di capra. §’¢ vantato molto da al-
cuni Pratici lo zucchero di latte contro la poda-
gra, e la rifichezza . La giornaliera elperienza
perd andd di giorno in giorno diminuendo una
tal fua riputazione, ed i moderni Pratici non fo-
gliono riporvi molta fiducia .

(162) Nell'ufo del latte fi dovranno avere le
feguenti avvertenze .

1.° 1l latte ¢ nocivo quando nel baflo_ ventre
fi abbiano fegni di flatulenza , d’acidita , di cor-
ruzione , e d’oftruzioni.

2,” Si giudichera effere il latte confacente , fe
dopo d’ averlo prefo non fuccedano naufge , vo-
miti , fetz , dolori di tefta , o.di baflo ventre ,
flatulenze , tenlioni, borborigmi , “efcrezioni alvi-
ne crude, fetide, diarrea, coftipazione di ventre ;
e fe I’ urina apparifca concotta , e non punto od
acquofa, o troppo colorita.

3:° Prima di alloggettarfi all'ufo del latte  con
versa ; fecondo le circoftanze , neteare il ballo
ventre con qualche leggero , ed appropriato pur-
gante , od emetico, levar I offruzioni, e'dar un
tuono conveniente ai vifceri infervient alla di-
gellione . : :

4° Il latte 6 potry cominciare ad ufare la
mattina a digiuno , e poi anche fra’l giorno in
picciola quantitd, la quale i potrd quindi a poco
a poco andar aumentando, finch¢ fiarrivi a pren-
derlo per totale dicta, od almeno in quella copia,
¢he pofla riufeire adatrato al.contemplato oggetro.

5:° Si poura ezlsndio od allungar'o coll acqua

Tom. 111 X fem-
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femplice, od aggiungervi qualche aroma , qual-
che decozione , qualche acqua minerale , o qua-
lunque alera foftanza, che poffa apparire o facili-
tare la digeftione del latte , o concorrere con eflo
alla contemplata guarigione.

6.° Alcune volte lo ftomaco, che da principio
pareva non tollerare il latte , vi fi adatta nel fe-
guito, quando fi abbia I’ attenzione di cominciar-
ne I’ ufo dalle pitt picciole dofi , e d’affociarlo
ad altre materie convenienti .

2.° Quando il latte fi prenda una fola volta
al giorno, lo fi prendera la mattina a digiuno, e
dopo prefo ftarafli in quiete per qualche tempo
tenendofi in una temperatura tepida , od almeno
{chivando il freddo, e poi s intraprendera gqual-
che moderato efercizio, e foprattutto , quando cid
i poffa, fi ufera un moto a cavallo all’ aria
aperta, e falubre ; e quando le forze fieno efau-
fte , a titolo d’efercizio , fi potranno ufare le
fregagioni .

8.% Sotto I'ufo del latte in cafo di malattia fi
fcanferanno gli acidi , e qualunque errore nelle
fei cofe non - naturali.

2 Simili avvertenze fi avranno riguardo all’
ufo del fiero (7. Nor.139.) ,il quale oltraccid riu-
fcird per I’ ordinario nocivo ai vecchi , ai troppo
deboli , ed a que’ , che fono avvezzi ad abufare
di liguori fpiritofi .

(163 ) Queflta folubilitd degli alimenti ne’ fughi
gaftrici non deve effere mifurata dalla folubilita
de’ medefimi alimenti nell’acqua . Ella dipende
interamente dall® affinitd , che hanno i fughi ga-
ftrici colle foftanze prefe, e percio fard differente
in differenti circoftanze , e differente da quella ,
che fi opera dall’ acqua o da altri liquori. Egli &
vero, che un certo grado di tenergzza, e di ra-
rith , o divifione, potra ajutare I’ azione della

predetta affinitd, ma quefta perd dovra nelle di-
ver-
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verfe circoltanze eflere determinara dall’ offerva~
zione particolare dell’azione del fluido gaftrico
fulle diverfe foftanze .

(164) I fluidi animali fono’ per, la maggior
parte compofti o di materia fibrofa, o di materia
albuminofa. Or ficcome quefte due fpezie di ma=
terie contengono una maggior proporzione di azo-
to, ed una proporzione minare di carbonio , che
la materia glutinofa, o gelatinofa , e ficcome nel-
la decompofizione di tali foftanze il carbonio 5
che fi fviluppa unito coll’ offigenio occafiona I’ aci-
dita , e I’ azoto combinato coll’ idrogenio occafio-
ha [alcalefcenza , cosi fi comprende perche i
Auidi animali fieno pilt difpofti a putrefarfi, ed
il glorine piu difpofto ad inacetire.

(165 ) 1l Santorio nell’ aforifmo 283 dice, che
la carne «di caftrato djuta la tralpirazione degli
altri cibi; ed il De Gorter nel comento ad un
tal aforifmo giudica ; che cid fucceda , perché fi
viene per tal modo ad accrelcere la materia tra-
fpirabile . Lo ffeffo Santorio nell’ aforifmo 209
affertiia , che la carne di caftrato fi digerifce fa-
cilmente ; ed & pitt trafpirabile degli altri cibi
confueti. Il De Gorter nel comento a quelto
aforifmo dubita d’una tale opinione ; attefoche
da’ (uoi efperimenti non gli venne punto confer-
mata: ecco le fue ftefl= parole : 4n caro verveci-
na pre ceteris carnibus animaliym juniorum._ faci-
le concoquatur , € maxime augear perfpirationein
non caret dubio ; certe now potui in experimentis
noftris iflud experiri . Nel fuo Trattato perd de
perfpiratione infenfibili cap. 11, §. 11, conferma
queita opinione, mentre cosi s’ elprime : Alimen-
ta facilis digeftionis , & per[pirationis [unt caro
wervecina ¢c. Riguardo all’ oftriche Santorio af-
ferifce nell’ aforifmo 438, che I’ oftrica & difficil
mente digeribile , ed impedifce I’ infenfibile tra-
fpirazione, ¢ Keil ne’fuoi aforifmi ftatici fi mo-
X z ftra
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fira della medefima opinione rignardo alla difficile
tralpirabilita delle oftriche ; ecco le fue parole:
Maximum prebent nutrim#wtum ofives , non ideo
quod wnnium. ciborum S[unt  minime perfpirabiles ,
Jed idea guogue quad aliorum ciborum perfpiratio-
$em inhibent . Minus enim bis wnollibus® per[pirva-
tum eft 5 in quibus dz ofteis canatum eft , quami
in qutbus nulla fuiz cena . Ad una tale opinione
fi dichiara contrario il De Gorter ne’ comenti
2P ultimamente citato aforifmo di Santorio . Egli
in fatei dice 1 An wvero offreaces pre caterss edu-
liis difficilioris [iut \cengoctionis , magifque impe-
diant per[pirationem , non comprobatur experimei-
tis ; now potii enim hoc experimentis [faticis de-
tegere , € multi homines oftreacea facile conco-
guunt '© digerunt o ]

(166) EIP¢ piuttofto la forza del fitema, chs
i accrefcerd coll’ufo del cibo animale . In calo
perd di debolezza , quando il cibo animale fia
convertito in fangue , prima che vada a dar
roono al fidema coll’ opportuna [eparazione di
materia fibrofa ne’ malcoli , produczndovi, una
pletora; vi accrefcerd da principio I irritabilita, o
mobilit ( ¥. Tom. II. Not. 62.).

(167) Fra le caule , che occafionar polfono
PP epileffia 5 fi annoverana pure una eftraordinaria
tenfione ne' vafi fangoigni del cervello . Per ral
mezzo |’ energia del cervello ( Tom. II. Not. 62.)
viene foverchiamente accrelciuta, e quindi la po-
tenz7a nervofa viene violéntemente , ed inordina-
tamente eccitata nelle varie parti dell individuo .
Egli & percid , che nelle perfone pletoriche una
forte emozione d’anjmo , un elercizio violento ,
¢ finalmente tutte quelle cofe , che fono atte a
determinare un magzior concorfo di {angue ne’
vali del cervello, polfono accafionare |’ epilefia.

(168) Sotto il' nome di 4/ma il Cullen non
intende  gid qualungue difficolea di refpiro , ma

- quel-
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fuella ; che proviene davuna coftrizione aontro na-
tiray e fino ad un certo punto [pu/modica , delle
fibre muftolari de’bronchy , la quale fi oppone non
Jolamente alla dilatazione de’ bronehy nece(faria ad
una libera, e piena ifpirazione , ma produce exian-
dio una rigidita , che impedifce , che {efpirazione
fi faccia liberamente , e completamente . Si pud
vedere la defcrizione di tal malattia negli Ele-
menti di Medicina Pratica del medefimo Autore .

(169 ) Fra’ mali; a cui fi andera foggetto nel-
la prima circoltanza ; faranno il mordo #nero, e
I’ affezione emorroidale 5 e nella feconda circoftan-
sa | apoplefia , e la paralifia. ¥
- (170) Che per confervare la falute, fia necef=
fatia una diverfa quantitd d’alimenti f(econdo la
diverfa loro qualita, e condizione ; e fecondo la
differenza di temperamento, etd , confuetudine ,
elercizio, e forze digerénti degl’individui, che li
prendono , e finalmente Jecondo la varietd del
clima’, e della ftagione, ella ¢ cofa , fu cui turti
i Medici fono pienamente d’ accordo: Ma. fe poi
fia giovevole I’ufarne fino a fazietd ; fu quefto
punto lembrano non poco fra loro divifi . Alcuni
hanno penfato , che il caricarfi di cibi fia arto a
fnervare a poco a poco le forze digerenti , & ad
introdurre infenfibilmente nell’ individuo fughi non
ben elaborati, e percid poco adattati all’ ahimale
economia . Si legge per tanto nella fezione guar-
ta del libro fello degli Epidem; attribuito ad
Ippocrate [a regola dietetica : numquam fatiari ei-
bisy O impigrum effe ad labores . Molti Medici
hanno feguita quell’ opinione , ed hanno prodotte
in conferma dii efla un gran numero di {torie di
perfone , che viffero lungamente con un cibo te-
fiue, e fearfo. Nel primo Tomo s"¢ detto, quan-
to fobriamente viveflero gli antichi Filofofi dell’
India. Si dice, che Sant’ Anronio Abate fia viffu-
to fino all’etd di cento e cinque anni alimentan-
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dofi per novant’ anni di folo pane, e d'acqua, e
folamente al tempo della (ua avanzata vecchiaja
facendo eziandio ufo d’ alcuni erbaggi; e che San
Paolo primo Eremita fia arrivato all’ etd di cento
e quindici anni vivendo da’quindici fino a’cin-
guanta cinque anni di foli pochi datteri, ed acqua,
e pofcia di folo poco pane , ed acqua, effendogli
mancati i darteri . Luigi Cornaro Patrizio Veneto
paflsd gli anni cento per mezzo d’una molto fo-
bria vita, di cui egli defcrive i dettagli nel ce-
Iebre fuo Trattato fopra un tal argomento. Cheyn
riferifce molte altre florie di vite lunghiffime ot-
tenute per un tal mezzo, alcune delle quali perd
hanno troppo del maravigliofo, perché {i poffano
francamente ammettere . Molte altre affai  pil
probabili , e certe vengono riferite da un gran
numero di Scrittori . D’altra parte molti altri
Autori- attribuendo tali lunghezze di vita alla
particolare primitivas coftituzione de’diverfi indi-
vidui, alla debolezza delle loro facoltia digerenti,
che loro non permettevano di ufar una maggior
quantita di cibo femza nocumento , alla mancanza
d’ efercizio, ed al calor del clima, penfano , che
non fi deva affoggettarfi ad una regola coltanta
di vita , e che la quantitd di cibo da prenderfi
deva efler quanto pit lo ftomaco pud digerire .
Tale ¢ appunto |’opinione di Cello efprefiza in
que’due pafli del capa primo del libro primo
delle fue Opere : Sanus homo, qui € bene walet
& fux [pontis eff , nullis obligare [e legibus
debet ... ... Prodeft etiam interdum balneo , inter-
dum aguis frigidis uti: modo ungi , modo idipfum
negligere : nullum cibi genus fugere , quo populus
utatur: interdum in convittu effe y intevdum ab eo
fe rerrabere: modo plus juflo , .modo non amplius
affumere : bis die potius , quam [emel cibum ca-
pere s € femper quam pluvimum , dummodo hunc
concoguat » In fatti obbligandofi ad un metodo di
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vita ancorché ottimo, fi potra vivere fano , ma
i anderd foggerto a malattie, guando alcun poco
fe {o ne allontani ; e fubito che le forze dello
flomaco poffano digerire una certa quantita di ci-
bo, fe in vece fe ne vada prendendo una mino-
re’, s’ indeboliranno_per tal mezzo a poco 2 poco
e le forze digerenti, e quelle di turta il filtema .
L’ efercizio de’ vifceri ne rinvigorifce le funzioni ,
ed il cibo, quando venga ben digerito, fommini-
{trerd in paritd di altre circoftanze una quantita
di fangue ad effo proporzionale , e percid una
maggior forza in tutro il filtema , quando perd
la pienezza del prederto liquido non arrivi a tal
eccello onde la natura ne relti opprefla . Percid
Ippocrate nell’ aforifmo quinto fezione prima di-
ce: Sanis parum tuta-eff tenuis , & certo pra-
[eripta ac accurata viklus ratio quoniam errata
gravius ferunt . Eam igitur ob caufam tenuls
accuratus vittus paulo pleniore maxima ex parte
periculofior eft. 11 De Gorter nel fuo Trattaic De
[falubri Perfpiratione (eap. 11 §. 10) dice: Ali-
menta majori copia afJumpta in_robuflis , foma-
chumy € wifcera valida habentibus. ; poft longum
jejunium ; femel aut bis in menfe fatto exce[fu
in cibo vel potu ; maxime [i fint alimenta faci-
lis digeftionts , ingentem per infenfibilem per/pi-
cationem evacuare pofJunt gquantitatem. Quod [i
dix in corpore robuflo nmon ingerantur nova ali-
menta , magna accumulatur humorum crudordm co-
pia ex bumoribusy & Jolidis detritis , inevitabili
atione. ipfius corporis o qui autem humor crudus o
optime dicitur per[piratione cottus . Corpori tali
humore referto fi ingerantur alimenta . copivfiora 5
bic humor per infenfibilem difiatur per/pirationen
qui alias retineverur ; wodo wvires [atis valeant
ad [ubigenda affumptay; € expellendum inutile .
Si itague effer peccandum in copia, contra opinio-
nem vulgarem o fentivem 5 iflum 5 qui peccat éo-
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pin, minus perielitari y guam' qui inopia : “copia
enim jejunio fequente , ant alia evacuatione [pon-
tanea yivel artificiali abfumi poteft ¢ wverum qod
ex ingpia generatur y copiofiori aflumptione veflirui
non poteft ; quecumque enim ingeruntur. nobis
Sunt beterogenea , © prius aélione ipfius corporis
alfimilari debent , antequam aliguid prodeffe " pof-
Jint: & quia vires fimul cadunt , ingefla diffici-
lius affimilantur . Fra gli altri poi molto gindi-
ziofamente , e [uccintamente fu quefto propofito
fi efprime il Boerhaave nella fua Igiene: Copia
cibt optima cuigue , quam fequitur [enfus refettio-
ni§ y non torporis . Tutior fobrietas , fed debili-
bus : exceflus melior , fed robuftis . Bifogna perd ,
fecondo io penfo, fare differenza fra la robuftez-
za del fitema, e la lunghezza della vita. Confi-
derando quanio abbiamo altrove detto apparira ,
che la robuftezza del filtema fi accrefcerd per que’
mezzi, che tendono ad accrefcere il narural in-
durimento de’folidi , e ad affrettar la vecchiaja .
Per la qual cofa I’abbondanza del cibo , quando
fia digerito, dard meggior forza al fitema; ma il
cibo fino ad un certo fegno tenue, e fcarlo, ac-
compagnato da non molto efercizio renderd la
vitd pitt debole , ma ne ritarderd i progreffi ; e
percid tali foggetti, febbene pit deboli de’ primi,
potranno perd pilt di quelli ritardare la loro vec-
chiaja, e prolungare i loro giorni .

(171) Il Santorio ha offervato (aphor. 224,
225.), che la carne porcina fi trafpira difficil-
mente , ed impedifce la trafpirazione degli altri
cibi. De Gorter perd fa una diftinzione , e dice ,
che tali carni diminuifcono I infenfibile tralpira-
zione nelle perfone oziofe , ammalaticcie , e di
cui lo flomaco non & atto a ben digerirle ; ma
ch’ effe non rallentano punto una tale trafpirazio-
ne in quelle perfone robufte, da cui fono conve-
nieatemente digerite . Quindi &, che I’ ufo d.il' ta-

i
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1i carni mentre ¢ ben! tollerato dagli uomini efer-
citati e forti, reca nocumento ai meno efercitai ,
e deboli ; e che ne’climi freddi ¢ pili adattato ,
che ne’ caldi, dove fuole produrre oftinate cuta-
nee affezioni . _

( 172}) Vi fone molti, i quali fono ghiotti per
le carni, che hanno qualehe po’ di ftimolante 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.

( 173) La coagulazione del bianco dell’ wovo
prodotta nello ftomaco ¢ ben differente da quella
prodotta fuoti del corpo dal calore ; quella coa-
gulazione ¢ neceffaria , perché effo fia digerito ,
quelta & anzi a tal efletto contraria , mentre ap-
preffo di noi il bianco dell’ vovo indurito € me-
ritamente annoverato fra’ cibi d’una difficile dige-
{tione . Che una molto picciola quantitd perd di
efflo produca un incomodo fenfibile in alcune
perfone, cid fi pud , a mio giudizio , attribuire
ad una particolare idiofincrafia.

( 174) La Vipera Officinalis , ovvero la vipera,
che viene comunemente adoperata a titolo di ri-
medio , & la vipera comune, che equivale al Co-
luber Vipera del Linneo .

(173 ) Le carni della vipera godono da lungo
tempo in Medicina la pil alta riputazione . Ga-
leno dice, che gli Egizj, ed altri popoli ancora
fe ne fervivano a titolo d’alimento ( De aliment.
Facult. lib. 3. cap. 3.) ; e fecondo Plinio , del
medefimo alimento faceva ulé un popolo che abi-
tava il monte Athon (lib. 7..cap. 2.) .. Molu
hanno cteduto fopra un falifimo e poco Biudi-
ziolo fondamento , che quelte carni fieno un ec-
cellente aleffifarmaco ; e percid Andromaco nella
riforma da loi fatta all’ antidoto di Mitridate ,
giudicd un confiderabile miglioramento I’ aggitima
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delle carni della vipera, e quel medicamento per
tal’ addizione fu polcia nominato Theriaca. Que-
{ta opinione perd della virth aleffifarmaca della
vipéra non trova a’giorni noftri fra’ Medici molti
partigiani . Si attribuirono parimenti alla vipera
le qualita rifcaldante , e corroborante , e vi fono
ancora varj Pratici eccellenti, che ne fono piena-
mente perfuafi’. To ho prefcritto qualche volta ,
ed ho veduto molto fpeffo preflcriverfi dagli altri
il brodo , e le carni della vipera , e realmente
offervai in quelli che la prendevano, produrfi ora
un rifcaldamento, ora un’ agitazione , ed ora un
pungimento , od irritazione alla pelle , le quali
cofe certamente non provenivano dall’ ufo delle
algre carni. Per la qual cofa quefta foltanza co-
me {limolante pud in alcune circoltanze apparir
tonica, febbene quelto effetto non fia mai confi-
derabile . La pilt notabile virth delle - carni, e
brodi di vipera ¢ quella di effere molto efficace
ne’ mali cutanei, fpezialmente in quelli di natu-
ra umida. Quefta facoltd fu gid anticamente rico-
nofciuta, e fu pofcia confermata dall’ offervazione
di tutti 1 fecoli . Alcuni Chimici hanno cercato,
la caufa d’una tal” efficacia della vipera, ed han-
no immaginato , che ¢id dipender pofla da una
maggior copia di alcali volatile, che hanno detto
eftraerfi dalle carni della vipera per mezzo della
difiillazione. Intanto elperimenti pil accurati han-
go dimoftrato , che dalla carne della vipera non
{i eftrae una maggior proporzione di alcali vola-
tile di quella, che fi eftrae dalle carni de’ dome-
flici da noi ufati quadrupedi, e percid , fcoperto
falfo un tal principio, fi pretefe, che anche I ef-
fetto, che per tal mezzo fi cercava fpiegare, fofle
totalmente fallo , ed immaginario . Quelta prova
perd dell’ inefficacia della vipera non & molto
convincente , perch¢ febbene la caufa affegnata
fiafi fcoperta infuffiltente e falfa , non fi pud fo-
pra
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pra tal fondamento negare un fatto confermate
da una numerofa ferie di offervazioni. Vi furono
perd degli Autori di Medicina , i gquali attacca-
vona la decantata virth della carne della vipera
appoggiandofi fopra un fondamento molto pid
{peciofo , ciod fopra [’ affervazione . Tali fone
fpezialmente Givlio Palmario ( De morb. conts-
giof.) , ed il celebre Federico Hoffmanno ( Me-
dic. Rat. Syfte T. IV. payt. 5. cap. V.) , i quali
atteltano e fulle proprie , e fulle altrui offerva-
zioni, efler affatto chimeriche le virth attribuite
alla vipera dalla maflima parte de’ precedenti Scrit-
tari . E certamente alcune delle” ftorie prodotte
in favor della vipera, come fono appunto le due
riferite da Galeno nel libro undecimo del fuo
Trattato De fimplicium medicamentorum faculta-
pibusy da noi accennate alla nota quarta del Tomo
primo , feno cosl inverifimili , cosi contrarie alla
giornaliera efperienza , che non meritano punto
alcuna fede , quando perd non vi fia {tata qual-
che altra circoftanza , che fia flata trafcurata da
que’ che furono teftimonj di quel fatto , e che
abbia portato ad attribuire all’ ufo  della vipera ,
ciocche a tutt’ altra cofa riferir fi doveva. Anche
in molte altre delle florie prodotte in favore del-
la vipera , pofto che nefluna neceffaria circoftan-
za fia ftata ommefla, non fi rimarca fempre una
prova la pil convincente , perché fi offerva , che
in tali cafi vnitamente colla vipera furono appre-
ftati varj aleri ajuei , a’ quali potrebbero riferir(i
1 vantaggi ottenuti, piuttoftoche all’ ufo della vi-
pera. D’'altra parte vi fono moliiffime teflimo-
nianze ed antiche , e moderne , che militano in
favore d’ un tale rimedio nell’ affezioni cutanee .
Si {a da Plinio (/6. 30. cap. 3.) , che Antonio
Mufa Medico &’ Auguflo fanava con fomma pre-
flezza le ulceri riputate incurabili dando da man-
glare agli ammalati della carne di vipera . Gale-
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no nel wcitato luogo, fra le altre guarigioni di Ele:
fantiafi operate con tal rimedio, ne riferifce una ot-
tenuta da lui medeimo in una perfona , nella
quale il male era nel fuo principio , ed in cui
Galeno altro non dice d’ aver impiegato , che la
cavata di fangue, e [’ ufo della cagne di vipera .
Il Poterio ( Infign. curai. @ fing. obferv. cent.3:
cap. 81.)riferifce un calo d’un Religiolo, il guale
guari da una lunga , ed oftinata rogna per mez-
zo del folo ufd delle carni di vipera. Egli perd
confeffa ; che bifogna ufar per molto tempo un
tal rimedio , quando fe ne voglia trovar del van-
taggio ;e che nella vera lepra quefto rimedio non
gli era mai riufcito ; ecco le fue parole, che ho
volute trafcrivere ; onde meglio fi comprenda il
fondamenio d’ una rtal’ afferzione. ,; S-d dicamus ,
s quomodo Rev. Pater ...... de Tabia , totius
s> Ordinis Dominicanorum Provingialis per Lom-
» bardiam ad nos venit curandus : Contraxerat
» ille Pater fedam ploram per totum corpus a

5 quingue vel fex annis, pro quo affe€tu curan-

» do, plures Medicos , infinitaque medicamenta
y frultra tentaverat. Nos in tam contumaci mor-
53 bo fola wiperarum carne ufi fumus : eas modo
» coétas in aqua cum pauco fale comedebat, ju-
s fculum defuper bibens : eas aliquando torrefa-
» &as; & in pulverem verfas, quo pulvere ute-
» batur in cibis, nunc com faccharo | nunc cum
» cinnamomo & aliis. Tota zftate plufquam cen-
» tum & quinguaginta viperas comedit. Qua-
» re renovata cute ;. totus alter faltus et , &
» qui valde fenex apparebat ;, quafi juveénis fa-
» Qus eft 5 robultior videlicet folito , ad cun-
» ¢ta obeunda aptior. Ufus viperarum vix eft
» wiilis, nifi ad longum tempus ....., Nos in
» lepra diétis viperis ufi fumus citra vllam uti-
5, Witatem etfi 2d longum tempus. 5» Il Signor de
Haen nel Tomo nono della fua Opera intitolata
Ra-~
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Ratio medendi , riferifce due cafi, I’ 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 &’ un
wele guarl da un oftinato erpete ulcerofo verfo
la bocca, e le narici accompagnato da peértina-
cifima tofle; e 'altro. d’ una giovine , la quale
per mezzo d' un fimile brodo fatto colla carne
di mezza vipera dato per lo fpazio d’ un mele
guarl perfettamente da una feroce toffe fopravve-
nuta ad una fcabbia retroceffa; in quefta giovine
nel mentre che fi andd sfantando la toffe, andd
nuovamente comparendo alla cute un po’ di feab-
bia . Lo {teffo-"Autore ncl Tomo decimo della
medelima Opera dice d’ avere anche'in quell’ an-
no fatte molte fperienze coll’ ufo della vipera in
pertinacifime  curanee malattie , ed in eafi di
fomma debolezza, e che alcune volte quefto me-
redo non gli ¢ punto riufcito , ed altre volee
mirabilmente. Nel duodecimo Tomo poi narra
guactro cafi , due di f[pina vemrofa, in cui la
vipera riufcl utile; uno di un ragazzo di fette
anni, al guale dopo i morbilli fopravvenne una
fuppurazione ‘ne’ polmoni con delle vlceri in va-
rfe parti del rorace, ed una febbre etica, ed il
quale fi ricuperd coll’ ufo de’ brodi, e carne di
vipera , unitamente ail’ ufo del latte, e della
China-china; e finalmente uno 'di un vomo di
quarantotto anni, il quale dopo varj patimenti,
e mali fofferti fu artaccato da una fiera affezione
cutanea , onde relld perfetcamente libero coll’ nfo
de’bredi, e della carne di vipera . Sopra turri
perd il Morgagni merita d’ effer letto ( De fedib.
&' canf. morbor. per anatom., indag. Epifl. 554
Art. 15.), il quale dopo aver accennata gualche
guarigione fucceffagli per mezzo «dell’ ufo de’bro-
di, e delle’ carni delia vipera, e dopo aver pro-
dotte le teltimonianze di var) Autori in favore
- di
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di “quefto rimedio , domanda per qual motivo
non fempre effo fia rivfcito ; della qual cofa egli
tende varie ragioni. Gioverd trafcrivere qui tut-
to il paffo rifguardante quefto punto: ,, Quzrent
potius aliqui, cur igitur quod mihi; mihi au-
tem? imo quod plerifque omnis temporis ,
omniumque propemodum nationum Medicis
fucceflit, non idem omnibus fuccedat? Quali
vero przter hoc unum, remedia cztera omni-
bus, femperque refponderent. Aliis nimirum
non refponderit ob id ipfum quod cum aliis ,
atque aliis remediis commiftum dederint. Aliis
quod dederint non fatis diu., Aliis quod in
viperarum felectione decepti fuerint, non in
iis captarum ubi credebant, regionibus, & lo-
cis, meque eo quo oportebar, anni rempore:
Aliis quod in ejulmodi ®gros, in eamque
morbi aut cauflam, aut vim, aut vetuftatem
inciderint, ut nulli, aut certe huic auxilio
non effer locns. Alia id genus , quantum vis 4
adde, modo ne in fcientiam , & fidem eorum
cadant, quibus tamen hac in re non id fatis
fuit, quod nunc, utinam ne nimis fepe, &
, plus @quo, ufitatum eft, a majoribus diffen-
, tire ; nifi eofdem infuper circumforanez vani-
5 tatis, fi foperis placet, arguerent,,: Io penfo;
che fra le alire ragioni, per cui la vipera non
& molte volre riufcita nelle affezioni cutanee 4
una delle principali fia quella, che quefte affe-
zioni non tutte derivino da una medefima cau-
fa, ma da molte, e molro fra loro diverfe, le
quali non fono ben conofciute dai Medici, e per
le quali turte Ia vipera non ¢ ugnalmente 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 farti colla carne di
un quarto, un terzo, una metd, ed anche di
un’intera vipera , dopo averne tagliata via [2
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tefta, & cosi pure la coda, e d’averne levaro Iz
pelle, e gl interiori. Del reffo fi otterrd 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 medicamen-
taf0. .

(176) Dai pefci nel putrefarfi fi fvolge un gas
fosforico .

(177) La carne. de’pefci non- offre general-
mente un nutrimento cosi copiofo, e fano, co-
me quella de’quadrupedi domeftici comunemente
ufati.

(178) L’azione del calore allontanando un
poco le particelle de’corpi rende pit facile' la
penetrazione in quelli del fugo galtrico, e quin-
di ne ajuta |’ azione . Dalle offervazioni perd di
Spallanzani fembra, che un certo grado di calo-
re fia affolutamente neceffario perché i fughi ga-
ftrici fieno artti a digerire i cibi. Si potrebbe per
tanto dire, che quefto calore occafionando negli
alimenti prefi un principio di fermentazione , ne
fconnetta pidt intimamente le parti, onde procura-
re I infinuazione fra quelle dei fughi gaftrici, e
guindi la loro totale fcompofizione, & cambia-
meRto .

(179) Secondo I’ Hallero ( Elem. Phyf. lib.
tg. Sett. 3. §. 20. ) i nove decimi del genere
umano ufano la fola acqua a titolo di bevanda.

( 180) L’acqua tale, quale ci viene fommini-
ftrata dalla natura,é la bevanda adattata al gene-
re umarno , quando efla non fia pregna di mate-
wa terrofa, o d’ altri principj poco convenienti
all’animale economia.

(281) Vi fono perd delle perfone, le quali
non tollerano I’ ufo dell’ acque troppo leggere -

( 182) Vedi Not. 86.

( 183 ) Quindi ¢, che i vini quando non vi £

pro-
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produca una tal fermentazione, che li renda aci-
di , fono tanto migliori, quanto fono pill vec-
chi.

(184 ) L’acido dei vegetabili non fi combina
con tutta la bile, ma folamente con uno de’ fuoi
principj , cioé coll’ aleali, e precipita I’ altro, ciod
una materia verde ( Ped. Not. 48. ). Alle volte
ella ¢ quefta materia verde, che principalmente
opera la purgagione,ed allora le feccie compari-
fcono acri, e colorate di verde ; ed alle volte quelt’
@ I’ acido vegetabile unitamente coll’ alcali della
bile , che produce la purgagione , fecondo che
la bile & pil o meno degenerata. Egli ¢ poi d’
avvertirfi, che vi fono alcuni ftomachi , come
appunto era quello di Luigi Cornaro, i quali
tollerano pilt facilmente il vino nuove del vec-
chio; ma cid fi deve attribuire ad una particola-
re idiofincrafia.

(185 ) Per fare una buona birra i prende del
Malto ( Ved. Not. 89 ), e quefto i macina coll’
acqua calda. Per tal mezzo la detta acqua ¢
impregna di tutto cid, che & in effa diffolubile.
1’ acqua cosi impregnata fi fa bollire; e poi fi
lafcia fufficientemente [vaporare, e vi fi aggiungo-
no delle frutta di luppolo femmina a fine diren-
der la birra pib guftofa, e pilt arta a confervarfi
Civ fatto fi mette il liquore quindi rifultante
dentro in botti, e lo vi [i lafcia fermentare da
per fe. Si avrd una fermentazione [piritofa, la
quale ridurrd il liquore in una vera, ed ottima
birra ,

( 186) Quando perd queft’ acqua, e quello
zucchero non ficno in grandiflima proporzione.

(187 ) Cid fembra contraddire a quanto il no-
ftro Autore afferifce nel precedente Tomo pag.
19 , e feg. Egli perd in quel [uogo non pre-
tende, che in neflun cafo d’affezioni cutanee fia-
vi un’acrimopia linfatica, ma dice, che quefta

non
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Ron ¢ cosi. frequente, come fi & fuppoito da
molti, e molto meno [peflo, ch’efla ¢ [a caufa
di tali malori. Del refta e le caufe rimote , che
procucano lo fcorbuta, ed i fintomi, che Jo ac-
compagnano, e le cole, che contro di efio fi fo-
no offervare giovevoli ,  aperramente dimofira.
no uno ftato falino nel fiero. Il Dortor Hulme
offervd un traludamento acre da’ piedi degli fcor-
butici , la qual cofa non fi pud ripetere, che da
uno ftato viziolo, e {alino de’ fluidi,

(188) II Pringle offeryd I’ azione del fale,
quando ¢ applicato immediatamente alle carni
ftaccate dall’ animale, e trovd, che in picciola
quantita effo ne accelerava la degenerazione pu-
trida, ed in una quantitd maggiore efio la ritar-
dava. Ma quando il fale ¢ prefo nello fomaco
d’un animale vivente, il cafo ¢ totalmente di-
verfo .- Effo riefce  {timolante, eccita percid una
maggior fecrezione di fluido = gaftrica, e favoren-
do forfe un principio di fermentazione, o fcom-
pofisione negli alimenti prefi, li rende pitr atei
ad eflere interamente penerrati, e digeriti da’ fu-
ghi galtrici predetti. In tal maniera eziandio,
febbene il fale. per fe fteflo in picciola copia fa-
vorifca la putrefazione della carne, pure intro-
ducendovi una maggior copia di liguore grande-
mente antifettico, com’¢ appunto il {ugo  gaftri-
o, viene indirettamente ad occorrere ad una tal
corruzione. Il fale poi in copia, tale alterazione
produce nelle forze digerenti dello ftomaco, on-
de la trafpirazione viene turbara, e quindi’ varj
malori fuccedono nell” animale economia . Egli ¢
certo, che "ufo copiofo di tal foftanza di occa-
fione allo fcorbuto,

(189 ) Il Pringle nella feconda delle {ue Me.
morie accennate nelle note precedenti ha oler-
vato, che il nitro & fra tutti & fali neutri da
lui efaminati I’ antifettico il pid potente. Ma la
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fua operazione fullo ftomaco dell’ vomo vivetite
& d’un genere diverfo. Queflo fale riefce molte
volte oltre modo incomodo allo ftomaco , ed
il Signor Dottor Alexander nelle fue [perienze
mediche narra un calo della fua cartiva opera-
zione in una femmina, che ne aveva prefa una
dofe foverchia, credendolo un fal mirabile di
Glaubero. Noi nel feguito avremo occafione di
trattare pitt particolarmente delle qualitd medi-
cinali del nitro..

(190) Neé’ vegetabili , che fi condifcono , mol-
te volte fi trovano de’ princip) fiffi di vario ge-
nere, che non {i perdono punto nella bollitura.

(191 ) Lo zucchero; ficcome abbiamo offerva-
to in piu d’ una delle precedenti note, non ¢ un
fale, ma ¢ un offido a due bafi , cio¢ una com-
binazione di carbonio, e d’idrogenio, a cui v’é&
unita una certa porzione d’offigenio, la quale
perd non ¢ baftante a dargli le qualitd di acido .
Quefta unione percid,da cui lo zucchero ¢ com«
pofto , pud facilmente alterarfi, e lo zucchero
fenza molto ftento pud perdere una parte de’
fuoi principj, ed eziandio combinarfi o con una
maggior copia de’ medelimi, ovvero con altri.
Per la qual cofa, quando lo zucchero nom va a
convertitfi in fluido animale, effo & fulcettibile di
tale alterazione, o degenerazione, per cui pund
produrre ne’ fluidi una o maggiore o minore
acrimonia .

(192 ) Gli acidi vegetabili nelle perfone efer-
citate, o di cui gli umori, fpecialmente quelli
delle prime vie, hanno fubito qualche grado di
corruzione , riefcono cardiaci, e refocillanti, in
quanto che occorrendo ad una tale corruzione,
follevano dalla debolezza, che quindi proviene.
Ma quando gli acidi fieno in una copia maggio-
re, di quella che fi richiede al predetto ogget-
to, oppure di quella, che contribuilce alla for-

ma-
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tazione del fluido animale, in tal cafo fary usd
effere eterogeneo, che alterando la quali dige-
rente de’ fughi gaftrici, ne impediry le funzioni 4
e quindi cagionera debolezza nello flomaco, ed
in tutto il fiftema. Quindi varj fconcerti nafce-
ranno nell’ animale economia, e rtanto piy facil-
mente, quanto pitt lo flomaco od abbonda di
acidi, od ¢ pitt difpolto all’ acefcenza .

(193) Gli olj effenziali hanno un odore forte,
ed aromatico, fi follevano ad un calore non mag-
giore di quello che appartiene all’acqua bollente ,
ed hanno un fapore molto acre. Quefti olj altri
fono fomminiltrari da piante, che fono proprie
di climi vicini all’ equatore, ed alrri da piante
appartenenti a climi pill freddi, ficcome fono ap-
punto in genere gli Europei. Quefti olj fono I’
uno dall’altro diverfi nella confiftenza, nel colos
re, nell* odore , nel fapore, e nel pefo. Gli olj
ellenziali delle piante noftrali hanno in generale
una gravitd {pecifica minore di quella degli olj
effenziali delle piante meridionali. La maggior
parte in fatti de’ primi galleggiano full’ acqua, e
la maggior parte de’fecondi vi vanno al fondo .
Cid perd non ¢ coltante, mentre gli olj di noce-
mofcada, e d’alcune altre piante appartenenti af
mez2z0 giorno, fono d’ una gravitd fpecifica mi-
nore di quella dell’ acqua.

(194 ) La canfora non é propriamente un olio
effenziale, febbene vi fi avvicini. Effa §i trova
in un gran numero di piante, ma quella ; che
va in commercio, {i ottiene da una fpezie di allo-
ro, che crefce nell Indie Orientali,detta da Ken-
fero Layrus Camphorifera, e dal Linneo Laurus
Camphora foliis triplinerviis lanceolato-ovatis . Ef-
fa fi eftrae fpezialmente in due maniere, fotto
forma liquida, che poi diviene concreta. L’ unz
di quefte maniere fi ¢, facendo delle incifioni all’
albero fteflo, e Ialtra affoggettando le varie fue

X2 par-
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.parti alla diftillazione nell’ acqua. La canfora pu-
rificara & bianca gquanto la meve, ¢ granofa , ha
un odore acutiffimo , e, fragrante, ed il fuo fa-
pore ¢ caldo, piccante con gualche leggera ama-
rezza, Cede tr3 le dita, ed un leggiero calore la
{cioglie, e la voladilizza. Efla é combuftibile , e
brucia- con fiamma fenza lafciar 'né refiduo car-
bonotp , n¢ fuligine; e fi abbrucia eziandio con
fiamma ancorché fia pofta nell’ acqua, fopra cul
galleggia per aver uma gravita fpecifica molto
minore di quella, che all’ acqua appartiene . Ef-
fa non i fcioglie veramente nell’ acqua, ma le
comunica il {uo 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, quefle particelle: i movono in gi-
xo, il qual moto fembra dipendere da una elet-
tricitd , poiché eflo cefla applicando all’acqua un
conduttore, e continua quando efla fia ifolata da
un corpo idigelettrico, gual ¢ il vetro, lo zolfo
ec. Quando perd I’ acqua fia calda, non ha luogo
il predetto fenomeno . La canfora fi fcioglie dal-
lo {piritc di vino ; onde viene precipitata per I’
addizione dell’ acqua femplice, La difciolgono
parimenti gli olj s grafli, che eflenziali coll”
ajuto del calore , ma quefte diffoluzioni lafciano
precipitare dei criftalli in - vegetazione, Gli acidi
{ciolgono parimenti la canfora fenza decamporla .
Gli alcali la precipitano da rali difioluzioni, ed
il precipitato ¢ pit pefante, pit duro, e molto
meno combuflibile . Diltillando I” acido nitrico
fopra la canfora in pil volte fi ottiene un acido
concreto , che capgia in roflo lo fciroppo di vio-
le, e la tintura di tornafole; ha un fapore ama-
xo 3 non precipita la calce fciolta nell” acido mu-
riatico, ; fi unifce alla potafla, alla foda, all’ am-

moniaca, alla magnefia, e forma quindi’ vay
fali meutri; fcioglie il rame, il ferro, il vifmu-
. ' 10,
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¥, lo zinco, I’ arfenico, ed il cobaltos Tl Si-
'guo_r Lavoifier ¢ inclinato a ripp.rare I acido can-
forico come un mefcuglio d’ acido oxalico; e &
acido malico . i 58 - -
~ (195) Quindi ¢, che quelli; che fanno trop-
po ufo di vini, di birre, o d altri liquori f{pi-
ritofi , 2 poco a poco debilitano « talmente il lo-
ro filtema , onde andar fbggerti all” idropifia 2
Io ho corolciuto una perfona, la quale a caufa
di alcune affezioni di ftomiaco dipendenti da in-
digeftioni imperfette, effendofi mefla a far ufo
del pepe ogni mattina a digiuno, fe feritl mol-
fo vantaggio da principio; ma avendo troppo
lungamente continuato in una tal pratica,a poco
a poco cadde in unz confidérabile debolezza, e
morl idropica. _ g

(196) L’ Aglio da molti non @& facilinente di-
gerito, ed jin quefti tutba la digeftione anche
degli altri cibi. .

(197) L’ Alla feuda ¢ una gomma-refina, che
fi trae da wha pianta, che nalce nella Perfia, e
che viehe chiamata Ferula Afe Ferida foliis al-
ternatim finugtls obtufis dal Linneo. Si ottiene
facendo delle incifioni alla radice della pianta ,
dalle quali effa flilla fotto forma d’un liquore
latticinofo, che col tempo diviene concreto, e
prefenta la forma, che noi altrové accenneremo.
Si. ottiene eziandic per mezzo dell ‘eéfpreflione
dalla radice fteffa,; & dall’altre parti della pian-
ta. Quefta foftanza nel principio & fetentiffima , ¢
col tempo, vd continuamenté perdendo del fuo
odore . Quantunque Iodore di quefta gomma-re-<
fina fia molto piit forte ne’ luoghi onde ¢ tratta ,
di quello che appreffo di foi, per effer ivi pitt
recenté, non di meno agli abitanti di que’ pae-
fi quefto odore non riefce punto ingrato, co-
me appreffo di moi; ed effi fi fervono di que-
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fta materia a titolo di condimento; e ne fone
ghiottiflimi .

(198) Vi fono molti ftomachi, i quali mala-
mente digerifcono J'affa fetida, da cui in vece
fentono gravame, ed un impedimento alla dige-
flione degli altri cibi.

(199) Noi, nel Tomo precedente Not. 82,
abbiamo prodotto varj elemp; di particolari , -
maravigliofe idiofincrafie. Del refto ognidi offer-
viamo effer ad alcuni nocive certe cole, che
agli altri fono giovevoli, od almeno tollerabili.

( 200 ) Noi abbiamo cercato di {viluppare al-
cune cofe, e di rettificare alcune altre efpolte in
quelto Trattato di Cullen, riguardo all’ azione,
e qualitd de’var) alimenti. Non di meno ancora
con quefte aggiunte non ci lufinghiamo punto
di aver perfezionato quefto intereffante argomen-
to. Noi vi ravvifiamo delle lacune, alle quali
la premura di pubblicare quelta Opera non ci
ha permeflo di pienamente foddisfare: ed il tem-
po col dilatare i limiti delle cognizioni umane,
non mancherd forfe di manifeltare varie mancan-~
ze , ed inefattezze. I travagli perd, i quali in
qualche modo promovono i lumi, o col manife-
{tare alcune afcofe veritd, o coll’ eccitare altri
alla ricerca di effe, i devono riputare utili a
proporzione, che fi vanno verfo una tal meta
inoltrando, febbene non arrivino all’ ultimo gra-
do dell’ efattezza, e della perfezione .

A P-




343
DD DNDIDHDNS DU DI SN DN ADIDADIDH D

A PeP BN Y CoF

DEECEVCT RIGAY DD T - THOSTRGE

SOPRA LA DIETA DEGLI AMMALATI .

-

1. SOpra la dieta, che fi deve ufare cogli am-
malati,gli Autori non fono pienamente d’
accordo . Furono prodotti fino dagli antichi tem-
pi della Medicina de’ celebri Trattati fu quelt’in-
tereffante argomento, ed oltraccid noi fu ral pro-
pofito abbiamo parecch; monumenti di varie pra-
tiche adottate da illuftri Medici, e da intere fet-
te, dove fi offerva la pill grande diverfitd e per
rignardo alla qualitd degli alimenti fuggeriti , e
per riguardo alla loro quantitd, ed amminiftra-
zione . Si ha da Strabone, che certi Sacerdoti di
un tempio pofte fra Nifa, e Tralles obbligavane
gli ammalati , che a loro ricorrevano, alla pit
grande aftinenza. Celfo ( /ib. 3. cap. 4. ) dice,
che la maggior parte degli antichi Medici non
cominciavano a dare il cibo, che tardi, al quin-
to, od al fefto giorno della malattia. Eraclide
di Taranto ai quartanarj non appreltava cibo pri-
ma del fettimo giorno. Il método di Afclepia-
de, e quello de’ Metodici fulla dieta degli am-
malati furono da noi accennati alle Note 20, e
21 del primo Tomo. Alla Nota 19 del Tomo
{teflo abbiamo offervato, che Catone non appro-
vava punto [’ aftinenza nelle malattie, ma che
dava da mangiare varie fpezie di erbe, e di car-
ni. Galeno poi ne’fuoi Comenti =all’ Opera d’
Ippocrate de wiltus ratione i morbis acutis cita
b G urm
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un certo Petrona, il quale ai febbricitanti ap-
preftava carni; e vino. In fomma altri furono
adderti alla pill fevera aftinenza; altri furono
foverchiamente indulgenti; ed alrri prefero una
ftrada di mezzo; e non folo nella quantity, ma
e nella qualitd, e nella maniera di amminiftrare
i eibi furono In ogni tempo i Medici grande-
mente difcordi. La varieta delle malattie alcune
volte rendeva i metodi generali {u quefto propo-
fito ora I’ uno,.ora I’ altro migliore, ed i dan-
ni, che rifultavano da quelli, i quali ai cafi
particolari - non convenivano , venendo  aferitti
piurttofto alla gravezza della malattia, che ad er-

 rore nella dieta appreftata, non erano fempre at-

ti a mettere in piena luce appreflo vomini gii
prevenoti-la verita. Quindi ¢, che anche 2’ gior-
ni noftri chi un coltume fegue, e chi un altro
e le ova, i brodi, le frutta, I’erbe, i cremori
d’orzo, le panatelle, la totale altinenza trova-
no, fecondo i diverfi Medici, 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 acuti. I cronici fono quelli , che dura-
no un lango periodo, e gli acuti quelli , che
fono accompagnati da pericolo di vita, e che
hanpo una non lunga durara. Si ¢ fuppoito, che
quefti mali acuti abbiano una durazione Aflara
dalla Natura, e che la Natura or lafciata in fua
balfa, ofa foltenuta opportunamente, dopo il fif-
fato: periodo vada a terminare la malarttia per
mezzo di qualche conveniente feparazione; la
qual cofa [i ¢ chiamata crifi o gindicio. OF fic:
come quefto termine non & uguale in tutti i ma-
li acuti, mentre altri fi giudicano in quattro gior-
ni, altri in fette ; altri dentro i quattordici, altri
dentro 1 venri, ed-altri in un tempo pid lungo ;
cosi i primi fi fono chiamati efaztamente j:mm'_f.

i,
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fimi , i fecondionon efattamente acuriffimi, 1 ter
2i e¢fattamente acutiy i quarti nwon efartamente
acuti , e gii ultimii acuts ex decidentia . Negli
¢fattamente acutiffimi volevano ; che s impiegafle
una dieta effremamente tenuiflima, nei non efat-
tamente acutiffimi una dieta non eftremamente. te-
nuiflima; nei mali acuti, od efattamente y o non
efattamente una dieta penue , ¢ finalmente  nei
mali acuti ex decidentia una dieta piena. Vole-
vano perd; che a quefta regola generale fi appo-
neflero delle eccezioni; fecondo la diverfita dei
elimi, delle ftagioni , de’temperamenti, delle for-
ze, dell’ etd ; delle confuetudini. La dieta eftre-
mamente tenuiffima confiffeva fecondo efli in
una totale altinenza da qualunque cibo. La die-
ta non  eftremamente tenuiflima confifteva nell’
ufo dell’ idromele ( ciod dell’ acqua, a cui fi era
aggiunto un po’ di mele ), dell’ officrazo ( ciod
dell’ acqua; a cui fi era aggiunto dell’ aceto )
del fucco di tifana ; o della tifana colata, o del
cremor di tifana ( volendofi con tali nomi dino-
tare; ¢id che noi chiamiamo volgarmente [ugols
d orzo. ). Per dieta tenue intendevano la tifana
intera e non colata, cioé le mineftrine d’orzo .
Finalmente Ja dieta piena comprendeva la pre-
detta tifana, le ova, i pefei faffatili, e I’ alica,
che era una [pezie di-gramigna d’una facoltz
nutriente maggiore di quella dell’orzo. Oltraccio
diftinguevano nei mali quattro periodi , ciod il
principio s P aumento ,lo ?!m, e la declinazione s
Nel principio Ippocrate voleva, che fi appreftaf-
fe un maggior nutrimento, meno nell’aumento;
e nfno ancora nello ftato . Vi fono perd de’ va-
lentifimi Serittori di, Medicina, e fra quefli i
Celebre Signor Giufeppe Antonio Pujati fu Pros
feffore in quelt’ Univerfitd, i quali offervano 4
che non fia facile il diftinguere e fiffare i limiti
de’ predetti periodi , e mialto meno poi il {__cono-'
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fcere anticipatamente la durazione, che dovra

naturalmente avere una qualche malattia. ( Pu-
jati De wiflu febricitantium ).

3. Io frattanto diftinguerd le malattie in acu-
te, croniche , e neutre; e prendendo le due pri-
me claffi nel fenfo comune, col titolo di neutre
intendo que’ mali febbrili, che non fomo per na-
tura loro né lunghi, né pericolofi, quali appun-
to fono le ordinarie febbri periodiche e la beni-
gna efimera. Or i mali acuti ful loro principio
o fono accompagnati da fintomi, che minacciano
proflimamente la vita dell’ ammalato , o da finto-
mi forti, ma che non indicano lo fteflo preffante
pericolo, o finalmente da fintomi, i quali non
moftrano grave pericolo, o quefto ancora mero
vicino . Si potrebbero chiamare mali wviolenti i
primi , acutiffimi i fecondi, e femplicemente acu-
21 1 terzi.

4 Gli alimenti fono dati per tre oggetti; 1.°
per riftorare quelle parti, che fi vanno perdendo
per la continua azione della vita; 2.° per man-
tener ed accrefcer le forze del filtema; e 3.2 fi-
valmente per occorrer all’ acrimonia , alla quale
fono foggetti i nollri umori dopo un lungo di-
giung . Or in molti mali le forze del fitema 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 ¢ fempre neceffario

alla fanitd, ed alla vita, che vi fia apportaro
immediatamente un riftoro, e noi.fappiamo mol-
ti cafi di perfone, che viffero per lungo tempo
con una totale aflinenza da qualunque cibo. Di
alcuni di tali cafi noi abbiamo fatto cenno in
quefta ftefla Appendice, ed altri furono da noi
riferiti in vary luoghi di quelte noftre Note. Ol-
traccid il fopra lodato Signor Pujati (ibid.) rife-
rifce

e
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riferifce un cafo d’un contadino, il quale fi ricu-
perd da una febbre di cartivo carattere col folo
ufo dell’acqua , e che per fedici giorni, che gli
era durata la febbre,non aveva fatto ulo d’ alcy-
na fpezie d’ alimento. Nelle Opere di Vallifnieri
fi legge ( Tom. 2. p. 501. ) il cafo d’una ragaz-
2a di fette anni, la quale affalira -da una feroce
febbre terzana fi foltenne per trenta giorni col
folo ufo dell’ acqua, ed in f{eguito ricuperd la
fua falute. Il metodo di curare certi ammalari
colla totale aftinenza da ogni alimento, e coll’
ufo copiofo dell’ acqua, fu da parecch) Medici e
ne’ prefenti, e ne’ paflati tempi  molto utilmente
adoperato . I Medict Napoletani fogliono ne’ ma-
li acuti alimentare 1 loro ammalan per tutto il
tempo, che dura la febbre, od almeno finché
effa non fia notabilmente declinata colla fola ne-
ve, cioé coll’acqua agghiacciara ad una confi-
ftenza perd mon molto dura; ed ho veduta in
quel paefe una donna, la quale, erano gid tren-
ta due giorni, che non prendeva altra {pezie di
nutrimento . Riguardo poi all’ occorrere all’ acri-
monia dei fluidi proveniente da una troppo lun-
ga aftinenza, cid i pud facilmente ottenere per
mezzo |’ ufo dell” acqua, e meglio ancora, fe vi
fi aggiunga up po’ d’aceto, o qualche f(ucco
acido, guale ¢ appunto quello del limone, o
della melarancia.

5: Ne’ mali wviolenti (3), ficcome quefti han-
no un breve periodo, cosi io «redo, che glhi
ammalati i poteffero cobbligare ad una totale
atinenza appreltando loro fola acqua o pura, od
alterata da qualche fugo acido, fino a ranto,
che fi offerva che il male comincia gia a decli-
nare , ed allora io penfo, che (i porrebbe ufare
gradatamente la decozione d orzo, il fueols d’
orzo , le mele , o le pera cotte , le panatelle far-
te con un brodo di pollo molto leggiero, e*di

po-
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pochiffimo pane grattugiato. Civ fi deve princi-
palmente praticare fe il male fia di patura in-
flammatotia , o puré” di ndtdra biliofa , &
fia la ftagione dell’eftate, fe il clima fia cdldo ;
{e I’ammalato abbotrilca il cibo, e fe non ac-
cada , che pér una particolar natura, o per un
particalar coftume quell’ ammalato non poffa tol-
lerare una troppo lunga aftinenza, o che nhon fi
abbia una particolar debolezza dipendente da una
potenza fedativa efiltente fuori dello ftomaco, &
che attacea il fiftema nervolo, e muftcolare.

6. Si deve in fatti gencralmente offervare, che
vi fono delle perfone d’una grande mobilitd di
nervi , le quali non tcllerano facilmente una
troppo lunga aftinenza, € quefte avranno bifogno
d’ effere pitt frequentemente alimentite , {ebbene
a cid fard per |’ ordinario fufficiente una fcarf
topia di cremor d’orzo conditd con un po’ d
aceto, e di zucchero, fetondo che particolari
circoftanzé fembrerantdo richiederlo.

7. Cosi parimenti 1 vecchj rollerano I’ aftinen-
z4 meglio de’ giovani, ma perd i vecchj {arannd
alcune volte foggetti a cadere in una fatal debo-
lezza ; quando non flend opportunamente folte-
nuti ;

8. Nelle febbfi maligne nervofe, ed in tutti i
cafi dove fi offervi una debolezza, non d’ oppref-
fione, non converrd fempre la pilt ‘efatta alti-
nenza . : _ _ _

9. Si deve petd offervare, che il cibo oltre
all’ occorrere dll’ acrimonia dipendente dalla lun-
gd inedia, al che abbiamo detto rimediarfi coll’
ufo dell’ acqua, foftiene le forze della vita, e
tende 4 riparare la cortinta perdita , ¢he vannd
facendo le parti folide del corpo umano, ed in
generale il fluido animale. Ma quella riparazione
perd non ¢ neceflario, come abbiamo offervate
di fopra , che fucceda prontiffimanmente , ¢ & alura

par-
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parte la Natura aggravata dal male non ¢ capacs
di perfettamente alilmll_are tanta copia di alimen-
10, quanta di mano in mano 2 tal oggerto i
conviene , e percid quefto alimento foverchiando
le forze attuali dell’ animale economia anderd ad
accrefcerne il prefente difordine. Percid il confer-
yamento delle forze vitali & quello,a cui fi deve
in generale ne’mali acuti avere principalmente
riguardo nell’ ufo degli alimenti. Quando percid
quefte fieno ecceffive, come appunto fuccede ne’
cafi di mali inflammatorj , allera egli ¢ evidente,
che D alimento per loro riguardo deve effere piut-
tofto diretto a diminnirle, che ad accrefcerle,
ciod” dey’ effere quanto pili tenue, ¢ meno fH-
molante permettano le altre circoltanze di ufarlo.
Ma fe le forze fieno (carfe, in tal calo com-
viene offervare, che alle wolte cid fuccede per
un’ oppreflione, come allor quando fi ha una
{overchia pletora ne¢’ vali fanguigni, od un co-
piofo ammaffo d’indigefte, o putrefatte materic
nel baffo ventre, ed alle volte una tal debolez-
7a proviene da una materia corrotta, che efile
nello’ ftomaco , e attacca il nervolo fiftema :
quando da tali caufe proceda una tal debolezza,
gli alimenti tendono piuttofto ad accrefeere la
debolezza , ed a diftruggere le forze del filtema ,
di quello che ad aumentarle. Ma fe la debolezza
dipende da una potenza fedativa efiftente fuori del
baflo ventre,ed attaccante il folido vitale, allora
quefta debolezza quanto fara maggiore , ranto mag-
gior bifogno avra I"animale economia d’ un alimento
pilt forte,, ma effendo tanto meno capace d’aflimi-
larlo,, quindi da un pilt pieno alimento ella rifentira
piuttofto danno, che vantaggio. Vi fono perd di
quelle foftanze , che in pochiflima quantita fono
capaci di ravviyare il filtema fenza obbligare la
Natura ad un travaglio, di cul non fi trova capa-
ce, Tale ¢ ufo di alcune droghe , e di a[i:'uz;i
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liguori fpivitoly, qual ¢ il vine, e la birra. L’
azione perd di quefte foltanze non ¢ 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, poflono in varie. circoftanze
effere con molto avvantaggio impiegate. Per la
qual® cofa alcume volte i cremori d’ 0:30 condir
fi poffono con qualche aroma, e fi fuol qualche
volta molto a propolito . ordinare ; che fia tran-
gugiato, o tenuto in bocca, finché infenfibilmen -
to i confumi, un leggiero pezzettino di pa-
ne inzuppato nel vino di Cipro, od in qual-
che altro fimile liqguore ; e qualche volta fi tin-
gono di derto liquore le labbra dell” ammalaro,
o fe glie ne prelenta da fiotare. In alcune oc-
cafion1 eziandio riufci utile un ufo prudente d’
una birra, o d’un vino molto adacquato, ciod
una cucchiajata di tracto in tratto. Alcuni hanno
propolte I" ufo del fiero, al quale fofle aggiuata
una certa proporzione di vinoj; ma il fiero in
una gran parte di tali cafi richiede per effere di-
gerito maggiori forze , di quelle che la Natura fi
trovi in iftato d’ impiegare .

10. Si deve oltraccid in generale offervare ,
che, pofte uguali le altre cofe , ne’climi freddi,
€ cosi pure nelle ftagioni fredde fi rollerano me-
no le lunghe aftinenze . Cid perd non porterd
nella dieta degli ammalati [a pih grande differenza;
ciocché ben apparifce dal confiderare la qualita e
quantitd di nutrimento , che viene agli ammalati
preferitto da molti valenti Pratici della Grecia,
dell’ Tralia, della Spagna, della Svizzera, dell’
Inghilterra, della Germania, della Svezia, e del-
la Ruffia. .

11. Vi fard eziandio qualche differenza , febbe-
ne non molto grande, anche per rapporto al tem-
peramento , poiché 1 temperamenti collerici, e

me-
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melanconici fogliono tollerare I’ aftinenza meno
bene de’ fanguigni, e de’ flemmarici.

12. Una maggior differenza nella dieta degl’
infermi prefenta la varia confuetudine degli -uo-
mini, alla’ quale percid fi dovra avere maggior
riguardo, artefoche quelli, i quali fono folenni
mangiatori in iftato di fanitd ; non foffrono una
troppo grande aftinenza in tempo di malattia.
Su quefto propofito merita d’effer lerta la Storia
riferita dal Van-Swieten all’ aforifmo 602 dii Boer-
haave . Noi abbiamo accennato qualche altro ca-
{o alla Nota 88 del Tomo precedente. E la Sto-
ria della Medicina abbonda di tali efempj. Bifo-
gna perd , fecondo io penfo , riferire turti quelti
cafi {pecialmente 2 quelle malattie; che o mo-
{trano qualche periodo, o fono durate qualche
tempo, e dove nel bafflo ventre nen v’ ¢é turge-
feenza di materia.

13. Avuto alle predette cofe il conveniente
riguardo , fi potrd , come di fopra ho detto, pre-
ferivere ne’ mali violenti, fino almeno alla loro
declinazione, una totale aftinenza , e fervirfi fo-
lamente delle bevande gid nello {teflo luogo ac-
cennate .

14. Si dovrad perd generalmente riflettere ri-
guardo all’ ufo dell’ acqua, che fe effa fi prenda
in troppo abbondanti dofi ;, potra gonfiando lo
{tomaco riufcire molelta, ed aggravare in qual-
che modo I’ attuale ftato del male; e che. per-
cid giova ufarla difcretamente , € fpeflo.

15. Ne’ mali da noi dewti acatiffimi i potrd
ufare di tratto in tratto una chicchera di deco-
zione d’orzo, alla quale vi fia aggiunto un po’
d’aceto, e quefta decozione fard ancora pil gio-
vevole, fe fi abbia un’infiammazione di petto,
nel qual cafo, quamdo nello ftomaco non fiayi
una turgefcenza di materia putrefatra , fi potrd

aggiungere il mele. Nel calo perd di febbre ga-
{tri-
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firica la decozione & orzo non fard cosi conve-
niente, come L' ufo del cremore dell’ orzo  condi-
to con qualche acido, e I’ ufo di qualche frutto
gotto pon punto aftringente,, le quali cofe fi pof-
fono prendere due volre il giorno, e fi andera
bevendo fpeflo dell’acqua refa acidetra coll’ ag-
giunra dun po’ d’aceto, o di qualche fucco
acido , come farebbe appunto quello della mela-
#ancia . La limonea non viene lungamente tolle-
rata. Riguardo alle febbri di carattere neryofo,
od al vario genere di fpoflatezza, noi intendiamo
di riportarci alle cofe da noi efpofte di fopra.
" 16. Lo fteflo_genere di cibi colle fleffe cantele
f potranno ufare ne’mali da noi chiamati /em-
plicemente acutiy fe non che fe me pud un poeo
accrefcere la - quantita. Si potrebbero - perd in
queft’ ultimi mali ufare eziandio dell’ erbe cotte
non flatulente , ed adarttate alla natura della ma-
lattia .
- 17. Il cibo animale per tanto.non fi deve 1i-
putar conveniente nelle malattie acute, f{e non
in alcuni pochi, e particolari; cafi. da noi di fo-
pra accennati. 4 ubiteve

18. Anche !’ aftinenza totale, non credo che
fia la pit opportuna in malatrie, che non fono
punto della natura di quelleda noi chiamate vio-
lente . To ho in farti veduto in Napoli pilt d’ un
cafo , in cui da tale impropria altinepza la ma-
lattia ha - prefo in breve un afpetro pili ferio di
quello , che fembrava doverfi attendere dalla fua
primiera natura ; ed raltre wolte ho veduto {pie-
garfi varie incommode affezioni, e foprattutto
poi averfi delle - convalefcenze pil lunghe , pilt
faftidiofe , pit foggette @ cambiarfi in croniche
raalattie di quello, che abbia offervato fuccedere
in fimili cafi trattati con metodo. diverfo. Si de-
ve perd confefflare, che il metodo Napoletano
ufatp eon quell’avyedutezza, cautela, e fagacitd,

con
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eon cui fe ne fervono parecch; di quei valentil-
fimi Pratici, ¢ atto a produrre i piu falutari ef-
fetti, ed a guarire con preftezza malactie , che
riefcono in altro modo le pil oftinate , e diffi-
cili.

19. Qui perd inforge una queftione, ed ¢ fe i
deva in tutti i tempi d’ una malattia adoperare
lo fteflo genere di dieta . Prelcindendo da alcuni
accidenti, i quali faranno da noi confiderati nel
feguito, egli ¢ chiaro, che febbene non fi pofiano
fempre ben diftinguere i veri limiti de’ quattro
var) periodi delle malattie, principio, aumento
flato ; declinazione , non di meno il vigore del
male fi diftinguera facilmente dal fuo principio,
e dalla fua declinazione . In generale nella decli-
nazione della malattia i ufera una diera pil pie-
na, di quello che negli altri periodi di effa, e
quefta dieta fard tanto pil piena, quanto pid
tempo fi ¢ paffato innanzi di una tal declinazio-
ne. Quefto cangiamento perd di dieta fi fara per
quali infenfibili gradi. La Natura in tal periodo
i rrova fpoffata, e non folo tutto il filtema,
ma lo flomaco {teffo ha bifogno d’ effere a po-
co a poco rinvigorito , coll’ eccitare gradara-
mente la fua azione per mezzo d’ un convenien-
te alimento , onde fi trovi in iftato di poter nel
tempo della convalelcenza favorir [a nutrizione,
ed il riparamento delle parti perdute nel tempo
della malattia. Riguardo agli altri periodi del
male , molti valentiflimi Pratici feguendo Ippocra-
te vogliono, che nei mali da noi detti violenti
fi abbia da ufare la totale aftinenza dal princi-
pio fino alla declinazione, ma che ne’ mali acuti
d’ una minor veemenza fi abbia da ufare da
principio un vitto pid pieno, il quale i deva
continuamente diminuire, finché nel maffimo vi-
gore del male, cio¢ nel giorno o verlo il gior-
no della crifi, quefto fia tenuiffimo, cioé altro
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non fi ufi, che acqua o pura, o condita coll’
aceto, o con qualche acido’ di non molto’ diffi-
mile natura, e facolta. Ippocrate in fatti nella
prima Sezione de’ fuoi aforifmi, aforifmo fettimo,
dice: Ubi peracutus eft morbus, [latim extremos
babet labores, @ extreme tenuiffimo wiflu' ut
necefle eft . Ubi wero non, fed plenius cibare li-
cet 5 tantum a tenui recedendum , quantum moy-
bus remiffior extremis fuerit. Sotto le parole
guantum morbus vemiffior extremis fuerit y i ‘deve
intendere , che la diera deve eflere rtanto pilll pie-
na, quanto il male & dilcofto dal fuo wigore,
{udi che fi poffono confulrare i Comentatori
dIppocrate, Hollerio e Mercuriale . Nell’ otrave
aforifmo poi della medefima: Sezione lo fteflo ‘Ip-
pocrate dice: Cum morbus in vigore - fuerit y tune
vel tenuiffimo viflu uri neceffe efi. Secondo. tali
Autori i deve nel vigor del male ufare il witto
tenniflimo , perciocche allora la Natura effendo
jntenta ad operar la crifi, non deve punto eflere
diftorbata. diltraendone le forze per la digeftione,
ed affimilazione de’ cibi; e d’altra parte la gra-
vezza , e dvrata del male ha talmente indebolite
le facolta digerenti, che gli alimenti in altro in-
contro i pitt leggieri, in tal’ occafione riefcono di
gravame . All’ incontro nel principio del male la
Natura avendo delle forze fufficienti ad una pilt
piena dieta , da un’ inopportuna aftinenza quelte
forze potrebbero reftare cosi indebolite ,onde o la
Natura (teffa non fofle baftante a debellare il ne-
mico, che la opprime, © {i avele bifogno di
ricorrere ad una dieta pill piena in un pilt
ayanzato’ grado della malattia, la qual cofa non
{arcbbe co:i ben tollerata, e potrebbe alle volte
riofcire di non mediocre difcapito. Si aggiunga 3
turto cid, che gli errori di ecceflo, che per rtal
riguardo commerter fi poteflero, farebbero menq
pericolofi nel principio del: male, che nel l;la_ro_—
grel-
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greflo. Per la qual cofa Ippocrate pell’aforiimo
quinto_della. predetta Sezione fi  elprime in que-
ito modo: In tenus viflu delinguunt wpriy ob id
magis baduniyr. Omne enim deliftumy quod com-
mittizur o multo magus fit in tenuis gum in pan-
o pleniort viftu. Al contrario vi fono dei Prarici
parimenti molto valenti, i quali vogliono; che
nel principio del male fi deva ufare una dicta
per. lo meno ugualmente tenue,; che nel progref-
fo. Io non parlo qui né degli Afclepiadei, né

_dei. Metodici, ma di Pratici, i quali per altri
conti fono fcrupolofamente attaccdti alle dorrrine
Ippocratiche . Il principal loro argomento confi-
{te in civ, che il cibo corrompendofi piutiolie
che affimilarfi concorre ad aggravare la malattia;
e che mentre fi cerca di ottenere la bramata
guarigione per mezzo di - evacuazioni j egli fem-
bra contradditorio il metodo di appreftare nucva
materia, la quale non mapchera d’ andare ad ac-
crefcere la mole di quella, che deve effere eva-
tuata ; e d aumentare quindi il grado della ma-
lattia. E fu, quelto propoefito non mancano di
citare wvarj pafli dello fteflo Ippocrate in confer-
ma dital loro opinione . Se la brevita di quelto
mio Scritto mi permettefle d’ entrare in tutti 1 det-
tagli , non mi farebbe difficile di rifponder piena-
mente , e partitamente ad ogni parte,del loro
difcorfo fopra un tale oggetto, e di moltrare,
quanto effi vadano avvicinandofi alla vera dot-
trina d’ Ippocrate anche allora quando {embrano
maggiormente difcoltarfene . Intanto io  offervero
generalmente 1.° che quando’ nel principio del
male fi abbia una turgefcenza di materia o nei
vafi fanguigni, o nelle prime vie, quelta deve
effere prontamente evacnata od in tutto, od in
parte ; fecondo che farad indicato dalle parricolari
circoftanze di tal malatia, e del foggetto, che
n’é attaccato. 2.° Ghe dopo fatte tali evacuas
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zioni, fe fono indicate, fi dovrd adottare il me-
todo fuggerito da Ippocrate riguardo alla dieta.
3.° Che quefto fteflo metodo avrd maggiormente
luogo, quando tali evacvazioni non fieno indica-
te. 4.° Che nel vigor del male non fi deve ufa-
re tal copia d’alimenti, per cui o la Natura re-
{ti opprefla ; o venga diftratta nell’ efecuzione de’
fuoi falutari oggetti. §.° Che fe in quefto perio-
do tale fia la fpoffatezza del fiftema, che abbia
bifogno d’ effere rinvigorito per mezzo degli ali-
menti , queflti devono effere di tal tempera ,
che fotto la pitt picciola mole produeano il bra-
mato efferto, né- fleno punto contrar; alla na-
tura del male attualmente predominante . 6.°
Che nel principio della malattia quando fia od
in tutto od in parte evacnata I’ attwale turge-
fcenza della materia, fi dovrd ufare un cibo pilt
pieno , che nel feguito, perché le forze digeren-
ti effendo pil forti, che nel feguito, hanno bi-
fogno di elfere tenute in un conveniente ftato d’
eccitamento, fenza di che di leggeri {uccede una
dannofa debolezza , non tanto per un’inanizione,
quanto per un’inazione quafi improvvifa di quel-
e potenze, che prima avevano una gran parte
nell’ equilibrare, € tener ravvivate le forze di
tutto il filtema. :

20. Per la retta smminifirazione della dieta
nelle periodicke, oltre alle circoltanze particolari
del clima, della flagione, dell’etd, del tempera-
fnento, dell’ idiofincrafia , e della confuetudine
dell’ ammalato, alle quali fi dovrd generalmente
attendere in tutti i cafi di fanitd, e di malat-
tia, fi dovrd aver principalmente riguardo a due
altre cofe, ciod alle caufe,che producono la ma-
lattia, o che contribuifcono alla produzione di ef-
fa, ed alla lunghezza dell’ intervallo fra’l termine
d’un parofifimo, -ed il principio del feguente .
Qanto pilt lungo fard quefto imtervallo, tanro

: pill
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it i potra effere indulgenti nella qualita e quag-
tith dei cibi, avendo perd artenzione , che un
alimento pit forte, e picno non deve eilere
fomminilrato troppe vicino né al termine deila
gia fcorfa acceflione , n¢ al principio dclla ven-
‘tura , poiché nel primo calo le forze eliendo an-
cora deboli non fono fufficienti a ben digerive un
tal cibo, e nel fecondo cafo egli ¢ pericolo , che
il principio del parofifmo fuccedendo in temipo,
che I’ aimento prefo non & ancora ben digeriio)y
ed affimilato, fi avra quindi un’ elacerbazione
tanto maggiore, gquanfo I’ alimento predetro fi
troverd lontano da una perfciza allimilazione.
Quindi ¢, che fe quefto intervallo” fia appena
fenfibile , od al pilt di poche ore, qusflo alimen-
to dovrh eflere fempre abbaltanza tenue, perd
pit o meno fecondo la lunghezza di tal inter-
vallo , e fccondo qualche altra circoltanza, che
fard da noi quanto prima accennata. Se | inter-
vallo fia d’un giorno, e pili, onde fi abbia da
prendere [’alimento pid volie, quelle voire che
faranno pil difcofte dal nuovo acceflo, e nello
fteffo tempo non troppo vicine all’accello paflaio,
permetteranno un nutrimento pili forte, e pilt co-
piofo . Riguardo poi alle caufe da noi tefté ac-
cennate , {e nella febbre periodica fi effervino fe-
gni di corruzione nelle prime vie, il cibo da
‘appreftarfi dovra efler tenue, e di natura vegera-
bile ; e cosi pure la dieta dovrd eiere vegetabi-
le, ed abbaftanza leggiera quando predomini una
diatefi inflammatoria. Ma quando apparifca pre-
dominare un principio nervolo, in rtal calo fi
prelcriverd una dieta pill piena, e pili ecciran-
te, e fe gl’intervalli indicati fieno (ufficiente-
meénte lunghi ; i potranno non folo ufare fobria-
mente gli aromi, ed il vino, ma eziandio le
ova, i brodi ; e le carni ftefle. '

21. Riguardo poi al vero tempo.di alimentar
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gli" ammalati fi deve confideraré, che le ‘malattie
o fono intermittenti; o fono  femittenti , 0 com-
tinue continenri. Nelle intermittenti fi appreftera
P alimento ceffato il parofifmo , quando Jo ftadio
“Apiretico fia abbaltanza lungo, onde fi abbia mo-
tivo di credere ; che il eibo appreltato fia fuffi-
‘cientethente concotto prima del "nucvo acceflo;
in cafo diverfo !'alimento (i appreftera al tempo
della detlinazione . Con' ufi metodo non molto
diffimile fi procederd ‘nelle febbri  remittent .
Quanto poi alle continenti, dove la remiffione &
appena fenfibile ; o non ¢ dipendente dalla natu-
ra del male, ma da cirtoftanze efiftenti fuori del
corpo umano , giovera offervare le feguenti re-
gole . Se effe fono molto acute, ¢ foprattutto di
carattere  inflammatorio ; e permertado I’ ufo
-di qualche alimento , quefto déve ‘effere aflal
leggero , fcarfo, & frequente. Si ufetd per efem-
pio in tal circoltanza una decozione di orzo , a
tui fia aggiunte’ wn po’ di mele, ¢ di aceto,
e fo mne prendérd qualche chicchera di tratto in
tratto. Opptre fe il male fia dipendente da un
principio fedativo, chie agifca ful folido vitale , fi
iiferd di tratto in “tratto qualehe cucchiajata &’
fina decozione pilt denfa di detto orzo, a cui
fia aggiunta una difcreta quantitd di quaiche fo-
ftanza aromatica , e di vino. E nella ftelfa' guifa
fi porra procedere ad alimentare a pilt riprefe
‘con ‘appropriate foltanze in qualurique altra cir-
coftanza quelli, i quzli fono attaccati da gravif-
fimi mali fenza una molto fenfibile: remiffione .
Ma nei mali continui d’ tna nom' cosi grande
gravezza ; quando quefti 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 ¥
ammalaté quando era in (tato di fanitd, ed an-
che alle fiefle ofe, quando perd queite mon s in-
corni-
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¢ontrino con quelle, in coi fuole pill 0 meno
facetbarfi la febbre ; mentre lo ftomaco afluefat-
s ad un tal merodo digerirk meglio i cibi, che
gli faranno in quelto modo appreftati . In gene-
rale poi gli alimenti devono effere fomminiftrati
6d in tempo di apirefia; od in tempo di decli-
nazione in tutte le febbri d’acceflo. Non di me-
no vi fono de’ cafi, in cui fi pofiono appreltare
in ‘qualunque tempo, € nel principio dell’ accef-
fione ; e mel fub aumeato. Su quelto propofito
trerita ¢ effer lerra la Storia, che viene riferita
da Galeno® (- Method. Med. lib. 10. cap. 3. ol
cafi perd, in coi ¢ neceffario di. alimentare gli
ammalati negli ultimamente «accennati periodi di
tnalattia ; non fono moltd frequenti , € fempre
tichiedono il fenno d’un Medico faggio , ed av-
veduto . )

22, Un’altra queftione, che fi prefentd riguar-
do- alla diera deeli ammalati, ¢ quella, fe fi, de-
va loro preftdr qualche alimento nell’ occafione
the loro fi cava fangue; o che fi purgano o per
weomito , o per fecefio. Alcuni Medic! ufano do-
po la’ fiebotomia & appreftare un po’di brodo a’
loroammaldti per foftener le loro forze diminuite
sper' una tal” evacuazione. Ma quefta pratica, co-
me altri ben' offervario , & fempre inutile, e mol-

e voltereziandio dannofa. Se in fatti la flebotos
‘mia era indicata, e fe fi abbia evacuata -la quan-
titd di‘fangue, ch’ era neceffaria; ell’ ¢ una cofa
affatto contraddiroria il cercare ‘per mezzo & un
_eltraordinario mutrimento  d’ accrefcere la  copia
del fangue ; la quale fi ha innanzi cercato di, di-
ifinire . Un’ abbondante  evacuazione .efeguita
rutto: ad un trarte pud in certi foggetti produrre
Aleuni fconcerti j i+ quali fogliono durare brevif-
fimi iftanti ; cio¢ finché fi fia. reltituito I’ equi-
librio. ‘fra e varie parti. del filtema {anguife-
%o In ‘tal cafo perd:per ravvivare le forze del-

la
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{a Narurd , onde riftsbilire la primiera armo-
nia , fara necefflario un proato eccirance , e per-
¢id balterd folamante affaggiare o fintare un po’
di vino , od altra cofa fpirito.a . Aleri foglione
qualche tempo dopo d’aver appreltaco up pur-
ganré, far prendere un brodo, onde ajutare I’ azio-
ne del purgante, ed occorrere alla debolezza pro-
venlente da una gagliarda evacuazienc per feceflo.
Quando perd (i abbia avuro riguardo nella fcelta
della qualitd ; della forma , e della dofe del pur-
gante , fi avra il contemplato efiviro fenza incor-
yeré i uba foverchia evacuazione ; anzi |’ eva-
¢uazione , che per ral modo fuccederd , quandg
fia ben indicata ;4 ridonerd in parte le forze in
vece di {cemarle. Il brodo in tal cafo accrefcerd
la turgefcenza della miateria corrotta , e la foa
corruzione . Ci0 fu ben avverrito da Ippocrate
con quel paflo: Corpora tmpura quo magis nutries
e6 mugis lades ( Aphor. [efl.2. aph. 10.), e cosi
pure con quell’altro : §i guis febricitants cibum
det , convalefcenti qaidem robur : wgrotanti vero
mrbus fit . (Aphor. [et. 7. aph. 63.) . Alcuni
ufano quando appreftano un qualche emetico di
preparare i loro ammalati con qualche panatella,
che fanno loro prendere qualche tempo prima
dell’ emetico , e ¢id affinché il vomito riefca me-
no violento, ed incomode. Quefta pratica perd
in cafo di febbre ¢ nociva in proporzione della
quantitd e grado di corruzione della materia efiften-
teé nelle prime vie, la quale fi vuole evacuare;e
febbene il vomito , che appreflo fuccede, evacuan-
do colla materia prima efiltente anche la nuova-
mente aggiunta renda non fempre confiderabile il
danno di van ral proceflo , non di meno quella
materia prita d’ effer evacuata non manchera di
concorrere ad accrefcere attnale fconcerto nel [
ftema, e lalciarvi quindi delle impronte , che an-
che dopo il vomito rendeno la guarigione meno

a_
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facile, o meno pronta. Il vomito fi potrd rende-
re meno incomodo facendo che I'ammalato prene
da dell’ acqua tepida in copia ed avanti, e dopo,
ed anche durante I’ efibizione dell’ emetico, fe
quefto fi dia in pill volte ; ed appreftando il ri-
medio in modo , onde I’ammalato non prenda ,
fe non gquella quantitd, che & al ecafo fuo conve-
nienté . Dopo il vomito fuccedono alle volte co-
piofe eferezioni per feceffo , e finalmente vn ab-
bondante univerfale fudore. Quelte fucceffive eva-
cuazioni apportano fulle prime una certa debolez-
za , e torpore mell’ammalato . Non per quefto fi
deve affrettarfi ad appreftargli un pieno, o come
chiamano feffanziofo alimento. In tali cafi bafterd
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 inzupfato
del medefimo liquore, finché fi vada infenfibilmen-
te diffipando . L’alimento nel feguito fard qual
conviene alla natura ;, ed 2l periodo della malat-
tia, e all’altre circoftanze , che abbiamo accen-
nato di fopra, Siccome perd dopo tali evacuazio-
ni refta per qualche intervallo un certo grado di
debolezza melle forze digerenti , percid gioverd 4
che nella prima volta , in cuf dopo il vomito fi
apprefta il cibo , quefto fia un po’ pil fearfo, &
pit tenue , che nel feguito , la qual cofa fu fag-
giamente fino gid dall’ immortale Ippocrate av-
vertita.

23. La dieta comveniente ne’ mali cromici &
smolto varia, e dipende dalla natura, e dalle cir-
coftanze della malartia, non che da altre partieo-
laritd relative alle confuetudini, forze , tempera-
mento , idiofincrafia , mali precedenti , ftagione ,
clima , eth degli ammalati 5 le quali cofe nella
fcelta , ed amminiftrazione degli alimenti oceafio-
pano differenze molto pil numerofe , e pili con-

{iderabili , che me’ mali acuti , o nmelle febbri pe-
rie-
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tiodiché. Il dotar convenientemente  tutte que(l®
differenze eligerebbe un lungo Trattato , « ciocchd
non ¢ compatibile: cogli- angufti limiti 5 che mi
fonoin. quefto Scritto propolti s Per la gaal cofa
io qui mi reftringerd ad ayvertire. in génerale ,
che nella. maggier. parte'(de’ mali. croniei 1 Medict
pill. affenpati ripongone-o. tuttayuo0 da- principale
loro.fiducia negli-ajutt’ tratti dalla Dieterica , @
i-.%e fra le. foftanze 5 che poffono efler -impicgate
a titolo di alimenti ; fi.dévono’ e’ vary eafi. fce-
gliere quelle , che hanpo qualcherazione medica-
mentofa contro la caufa particolare yiche produce
la. malattia, che fi, cgrea di guarire | R 5o
24.,Nelle convalefcenze 1 cibi devono ‘effere
diretri a reftitoige 'al filtema il primiero vigore 4
ed a riparare le.perdite di f{oftanza 5 che I’ ani-
male economia ha fatte. durante il corfo d’una
tale malattia , Converrd percid una dieta molto
pil pienz , che in ftato.di malattia , e guindi {1
uferanno | opportunamente , [e -ovary; i brodi , le
¢arni., ec. Si' dovra perd-aver {fempre’ prefenta
I’ qvyertimento d Ippocrate.: Quz Jongo| rempore
exrenUantuy 1.forpq§'a r,:-‘-fmﬁ-_!--i'eﬁ-tere_ oportet : - qug
vero. brevi y celerizer CAphor. fefh: 2. aphor. 7+) .+
Dopo una malattia ‘le forze fono efatfte in ragion
compolta della grandezza della potenza fedativa ,
che attacco il folida vitale ; della copia , € natu-
ra dell’ evacuazioni fuccedute ; e délla lunghezza del
male. Gli alimenti per tanto non faranno ben di-
geriti, n¢ affimilati, fe. per la loro qualita y quan-
titd ,ed amminiltrazione non corrifpondane ad un
tal efaurimento di.forze . Egli & percid , che la
dieta de’convalefcenti deve éffere variata, e rego-
lata per modo, onde gradatamente venga propor-
zionata alle forze ; che, fi vanno di giorno im
giorno aumentando nell’ ammalato . Queft’ & il
cafo dove lo fcarfeggiare un poco. nell’ appreftato
antrimento ¢ mene nosivo, che I’ eccederne ‘{‘ Se
0_
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fopra di cid fi avefle fempre la conveniente cay-
tela, e diligenza, le recidive farcbbero meno fre-
quenti, e le guarigioni pili perfette.

25. Le cofe , ch’io ho efpolte fopra la dieta
degli ammalati, {embreranno ad alcuni affai fcar-
fe , e mancanti. Io qui non ho avuto gid per
ifcopo di elaminare tutte le particolaritd di una
tale queftione, ma ho voluto folamente prefenta-
re un breve faggio dei cali , che fovente occor-
yono, e che foggiacciono ancora alla tirannia de’
pilt farali pregiudiz) . Quando le mie occupazioni
mi permetteranno un ozio maggiore di quello ,
che mi viene conceffo al preferte , io cercherd
di produrre a parte fu quelto intereffante argo-
mento un Trattato molte pilt dertagliato , ¢
completo .

Fine del Tomo Terzg.
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