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c’est-d-dire y introduire une part
plus ou moins notable de convention
et d’arbitraire, ce qui enldvera tout
de suite de_son naturel.

Il y a plusieurs années que j'ai
proposé cette solution A ’adminis-
tration et aux tribunaux. Vous
acceptez implicitement, leur disais-
je 1a régle des moyennes. Vous ad-
mettez que le lait doit contenir tant
de caséine ou de beurre ; que, dans
le vin, il doit y avoir, pour tant
d’extrait, tant d’alcool et d’acide.
Eh bien, dites-le franchement ! Défi-
nissez la composition que doit avoir
un lait ou un vin naturel ! Substi-
tuez-vous a la nature. Ce sera
comique, mais au moins on saura A
quoi 8’en tenir, et on sera tranquille
quand on n’aura laissé sortir de chez
soi et arriver sur le marché que des
denrées-conformes au type. Je pré-
vois bien des difficultés ; le type de
vin de Bordeaux ne pourra pas étre
celui de champagne ou du bourgo-
gue; mais rien n’empéche de faire
un dictionnaire de type, et, une fois
qu'il sera fait, tout le monde tra-
vaillera & visage découvert : on fa-
briquera artificiellement ces types
naturels, mais les jugements des
tribunaux perdront une grande part
de leurs incertitudes.

Je continue a croire que ce mot
naturel ne peut avoir de sens juridi
que précis que 8i on le définit par
un moyen quelconque, et si j'insiste
c’est que c’est autour de ce mot que
roulent les questions des juges et les
réponses des chimistes. Ce lait, ce
vin, sont-ils naturels * N'ont-ils
pas été falsifiés par 1’adjonction
d'une autre substance naturelle 1
Quoi d’étonnantqu’en réponse 3 des
questions si précises en apparence,
8i vague en 1éalité, les chimistes ne
répondent qu’en tAtonnant lorsqu’ils
sont prudents, ‘qu'en tAtonnant
lorsqu’ils sont audacieux.

[l est évident que, laissée sur ce
terrain, la question est insoluble.
Il faut dooc la déplacer. Il faut
abandonner toute prétention de défi-
nir un aliment naturel et ne sejpréoc-
cuper que du degré de nocivité des
ingrédients qu’on y ajoute. Je ne
veux pas, pour le moment, entrer
dans 'examen de cette question: 3
quoi peut-on reconnaitre que telle
ou telle substance est nuisible & la
santé du consommateur ¥ Nous la
retrouvons bientot. Je prends comme
premier exemple les falsification qui
ne s'operent que par l'adjonction
de substances notoirement inoffen-
sives, commé l'eau dans le vin ou,
dans le lait, ou encore la margarioe

dans le heurre
suite 3 I'examen des falsifications
qu'on peut croire dapgereuses,

Nous passerons en- | Le sucre donne,

comme les sels de cuivre dans Ielqui viennent 8’ajouter au non-sucre.
verdissage des conserves da légumes, | Ce non sucre lui-méme reste ) peu
et nous arriverons ) 1'étude deSIprés inaltéré pendant la fermenta-
substances réputées toxiques,comme 'tion. IL subit une petite diminu-
les alcools supérieurs ou les huilesition de poids par suite du dépdt )
essentielles, qu'il 8'agit, il est vrai, I'état cristallin d’une partio de la
non d’ajouter ; mais d'enlever aux crdme de tartre qui était en disso-
boissons alcooliques, car, par un |lution dans le modt avaunt la fer-
véritable miracle, ces substances, | mentation, et que I'ulcool précipite.
que le fabricant voudrait bien évi- | De sorte, qu'en résumé, dans le vin
ter et qui apparaissent malgré lui|fait, il ya un rapport & peu pras
dans ses fermentations, ne sont pas cuusmut eutre le' poids d’alcool par
considérées commne des produits na- |Istre et le poids de I’extrait sotide
turels, et Ia loi et I’hygidne se qui reste aprds évaporation et des-
croient autorisées & en demander la [siccation d 100°. C’est ce rupport
suppression. qu’on appelle le rapport de I'nlcool
3 Dextrait. L’expérionce montre
qu’il est voisin de 1,5 pour les vins
rouges de 6,6 pour les vins blancs,
ol le poids d’extrait par litre est
plus faible surtout & cause de 'ab-
sence de la matitre coloraute.

De ve court exposé, il y a tout do
Ruite une conclusion ) tirer, ¢'est
que ces chiffres 4,5 et 6,5 sont pure-
meunt empiriques, résultent de com-
pensations de maturité toujours les
moémes et, 8'ils ont la valeur d'une
coup de la loi, et quand elle n'a été  regle générale, ne peuvent avoir la
aJoutée que (l.mﬂ les proportions od l prétention de s’appliquer d tous les
elle n'est pas dénoncée de suite par | cas, et doivent cothporter des ex-
la saveur du mélange. Son seul | jceptions, et il n’y a pas de justice d
vice, aux yeux de laloi, est du reste [ lui appliquer la  régle générale.
de rcmphr la bourse du vendeur Allez vous, en Pabsence de preuves
aux dépens de celle de 1'acheteur, umv.um,mt,cs décapiter un accusé
et c'est non la santé publique, mais parce que sa l.ulle est inférieure A
la bonna foi publique que la justice  la moyenne ¥ J'accorde les diffe-
entend protéger. rences pour ma comparaison, qu’on

Il ne suftit malheureusement pas . m’accorde les ressemblances !
d’avoir de bonnes inteations pour.  Mais ce ne sont pas seulement des
bien faire. Lorsqu’on a demandé objections de principe que wul(w
aux chimistex de démasquer cette 'l (‘lll])l()l de ces fameux rapports 4,5
addition frauduleunse d'ean m.u\qu(('let 6,5 ; ce sont aussi des objec tmu-;
souvent par une addition d’alcool, | de ﬁut relatives A Ja précision avee
de distinguer entre les vins faibles . quuelle ils sont déterminés. Tls re-
et les vins mouillés, entre les vins: présentent, avons-nous dit, le rap-
naturels et les vins remontés avee port du poids de 1'alcool d.ll poids
de l’alcool puis dédoublés avec de|de I'extrait contenus dans un litre
PPeau apres avoir dépassés lIa fron ide vin. Le poids de 1'alcool est
ticre ou les barriéres de 1'octroi ;'fmlc A déterminer avec exactitude.
quaud on leur a demandé de dire : 1 On isole I'alcool par distillation, on
“ Ceci est du vin de raising Trais, et ' plonge dans le liquide un .11(00
ceci du vin de raisins sees)” ily om meétre sensible et bien gradué; on a
été fort ewmbarrassés. I'malemeut aiusi le volume d’alcool par litre et
ils ont cru pouvoir rattacher le dia- | le poids en multipliant le volume
gnostic & deux faits d’ordre géné- par la densité de 'alcool,
ral. Quand il s’agit de déterminer

Le premier est que. dans un rai lextrait sec & 100”, Popération de-
sin arrivé A la maturité ordinairedu vieut plus délicate. 11 y a dans le
moment de la vendange, la compo vin des substances qui ne peulcnt
sition du Ju~ en matiére solide, est, leur eau que lentement A 100*, si on
toujours & peu prés la méme. Ilpeut chauffe assez longtemps pour ley
y avoir plus on moins de sucre, plusy déshydrater, on s’expose i perdre
ou moins de matériaux autres que de la glycérine qui est déja volatile
le sucre, nrais le rapport du sucre & A cette température.  De plus il se
ce que nous" dppelum pour abréger fait dans 'extrait des transforma-
]e non-sucre est i peu pres LOIHL«IUL[ tions Lhuulquei qui €n changent le
en fermentant, de'poids. [l faut Jouvoyer entre ecs
I'alcool et, en petitite qu‘mmré de|récifs, renoncer d& avoir un poids
la glyc(rme, de 'acide succinique, constant dans I'opération et dés

IT

Etudions pour commencer, ces
additions d’eau qui sont une des
falsifications les plus fréquentes, et
que la loi s'acharne A poursuivre
daos ce qu’elle croit 6&tre 'intérét
de tous. Assurément rien n’est plus
inoffensif, au point de vue de I’hy-
giéne, que 'addition d’eau au vin
ou au lait quand cette eau est pure
et ne tombe pas par ailleurs sous le




