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his is another splendid and completely unknown 17th-century text,
which I think should be read as a companion piece to the Jean Pascal
of almost the same year.
The Pascal was published in 1681, the Moreau in 168s; both authors were
young French doctors, very much concerned with Seeing The Larger Picture.
More to the point, for both of them, fermentation was the secret, and wine the
obvious symbol, of all transformation. Of course this idea was something of a
17th-century fad, derived largely from Van Helmont, but these are particularly

intense examples.

Otherwise, I don’t even know Pascal’s dates.

About Moreau, I have the following biographical information:

“The French physician and 1atrochemist Moreau (1647-1729)”.

And, he was a doctor of medicine in Chilons.sur-Sadne.

So we don’t read these things because we know much about them.

We don’t read them because they are Important Milestones in Humanity’s
Triumphal March Forward From Darkness And Ignorance Into The Light of
Modern Science.

And even though we do know Moreau was a Burgundian, and I’'m sure we
all agree he should be admired for writing an entire book comparing the
fermentation of purple and pestilent fevers to wine, without once suggesting the
wines of Bordeaux as the obvious example, that’s not why we read these things
either.

We read them because they are wonderful.



(/ Levin y

Le vin, qui parmy le fuc des autres fruits a tant de reflemblance avec le
fang, que Theophraftus I'appelle pour cette raifon, le fang de la terre, nous
fervira de regle pour connoitre par fon exemple, les alterations qui peuvent
arriver 2 cette humeur, {uivant le fentiment de Galien, au commencement
fur PAphorifme dix-feptieme du fecond liv. d’Hypocrate; (p.28) Quod vinis
acescentibus usu venit, id in sanguinis alteratione fieri solet, & conformement a
Pexperience, qui nous prouve aflés clairement cette verité, lors qu’elle
nous fait voir tous les jours, que le vin qui vient dans les pais chauds,
monteux, & bien expofez aux rayons du Soleil, eft incomparablement plus
meur, & par confequent d’un odeur plus agreable, & d’un gouft plus
delicieux, que celuy qui vient dans les lieux froids, ou dans les pais bas,
parce que dans ceux-la le Soleil n’a pas aflez de force pour fufciter &
dégager par lirradiation de {es foufres folaires, les efprits, les foufres, & les
fels qui font enfevelis dans la terre, & dans 'eau, & qui par confequent
demeurent ainfi dans la crudité. Et dans ceux-cy, le terroir étant humide
& marécageux, il fournit une {1 grande quantité de principes (p.29) terreftres
& aqueux pour la nourriture du raifin, qu’ils dominent toujours fur les
principes actifs, & rendent par confequent le vin crud, aqueux, & totjours
verd.

Mais au contraire, celuy qui vient dans les pais chauds & monteux,
aufli-bien que tous les autres fruits, acquiert todjours cette odeur agreable,
par exhalaifon des efprits fulphurés, & cette {faveur douce & plaifante, pat
Iexaltation des fels qui fe font volatilifés dans la maturité: ce que nous
reconnoiflons fenfiblement, par exemple dans les bons vins de Beaune,
qui font {1 delicieux, parce qu’ils font de cette nature; mais aufli qui durent
{1 peu, qu'a peine peuvent-ils atteindre le mois d’Aouft fans fe corrompre,
a moins qu’ils ne foient cuvés; parce que les premieres chaleurs de I'Efté,
mettant (p.30) en mouvement les efprits, & par confequent les foufres qui
fe font dégagez dans la maturité de ces bons vins, §’ils approchent tellement
les uns des autres, que par la rapidité de leur mouvement, ils les font



bodillit, jufques a ce qu’enfin rompant les liens du mixte pour s’exhalet, ils
font aufli feparer tous les autres principes qui tombent pour lors dans la
pourriture.

Nous avons dit, 2 moins qu’ils ne {oient cuvés, parce que pour lors ils fe
gardent davantage, a caufe que les principes actifs qui étoient exaltés dans
la maturité du raifin, s’engagent de nouveau avec les parties falines terreftres,
& aqueufes, qui {e tirent de la grappe, des pins, & de ’écorce des grains,
pendant qu’ils botillent dans cette efpece de fermentation qui fe fait dans
la cuve, pour fe diffoudre ainfi dans le (p.37) vin, & luy caufer enfuite une
faveur plus rude & plus afpre, quji ne vient que de ce que les fels, la terre
& Teau qui prédominent pour lors, embarraflent le mouvement naturel
des principes actifs, & les empéchent de parditre; comme nous voyons
dans la crudité des fucs de tous les fruits verds, qui pour cette raifon ne fe
fermentent ny ne bodillent jamais, qu’ils ne {oient dans leur maturité; non
plus que le vin qui a été ainfi cuvé comme il faut, & qui par ce moyen
demeure dans une efpace de crudité: d’ou vient qu’il n’eft pas {1 fujet 2 fe
corrompre, parce que les principes actifs font tellement engagés dans les
principes paflifs, qu’ils ne peuvent pas {fe mouvoir pour fe feparer du
mélange, comme il arrive aux vins qui font dans leur maturité, & qui n’ont
pas été cuvés. Car c’eft ainfi que (p.32) lart fupplée au manquement de la
nature, en remettant dans la crudité les chofes qui s’alloient perdre dans
leur maturité.

L’invention des {yrops dans la Pharmacie, confirme encore parfaitement
cette verité, puilque c’eft par leur moyen que 'on conferve bien long-temps
le fuc des herbes, des fleurs, et des fruits meurs, en les mélans avec pateille
quantité de {ucre, pour engager par ce mélange, & comme enfevelir dans
les parties gluantes & visqueufes du fucre, les principes acifs de fes
plantes, & les mettre ainfi dans une efpece de crudité, pour les retenir &
les conferver, en empéchant leur mouvement, qui les feroit fotir du
mélange, & tomber dans la corruption, qui ne manque jamais d’arriver
quand ils n’ont pas été cuits dans une {uffifante quantité de {ucre; car pour
lors (p.33) les principes actifs n’étans pas aflés embarraflés, les foufres
s’approchent les uns des autres, & fe meuvent {1 fortement, qu’ils les font
botillir jufques a ce qu’ils s’aigriflent & {e corrompent.

Mais {1 nous voyons que 'art remet dans la crudité les chofes qui étoient

trop meures, pour les conferver il faut encore fair voir comme il peut



corriger le défaut de la nature, en meurifflant par la co&ion celles qui font
crués, & qui n’on pu atteindre naturellement leur maturité.

Parmy une infinité d’exemples qu’il {eroit trop long de rapportert, il nous
faut feulement arréter aux fruits de Iarriere faifon, qu’on appelle des fruits
d’hyver, qui ne viennent jamais a une parfaite maturité, parce que le Soleil
n’ayant pas aflés de force dans ce temps-1a, pour fufciter & dégager les
elprits & les foufres, (p.34) & par confequent volatilifer les fels, qui font
enfevelis dans les parties terreftres & aqueules, ils font tellement acerbes,
aufteres, & ftiptiques, qu’on n’en {cauroit gouter tandis qu’ils demeurent
dans cette crudité, qui fait qu’ils durent prefque toute I'année, fans fe
corrompre; mais lors qu’on les fait cuire artficiellement, pour imiter le
mouvement de la nature, qui tend a la maturité, pour lors la chaleur du feu
mettant en mouvement les efprits & les {fouftes, ils volatilifent infenfiblement
les fels, & fe dégagent ainfi de la terre & de I’eau; de maniere que quand la
coction eft parfaite, ces fruits qui auparavant n’avoient point d’odeut,
fentent merveilleufement bon, parce que les efprits & les soufres les plus
purs qui font parvenus a la furface, commencent a s’exhaler & a former
de petits (p.35) atomes, dont la fuperficie eft {1 égale, & fi proportionée,
qu’ils chatotiillent & flatent les deux allongemens mamillaires du cerveau,
qui aboutiflent a 'os {pongieux dans le fond des narines, ou refide 'organe
de I'odorat: & leur faveur {1 defagreable au gouft, que ne venoit que des fels
embarraflez dans les parties terreftres, qui formoient une contexture de
petits corps, dont les figures étoient a plufieurs angles, en partie droits,
pointus & courbés, qui par confequent penetroient les pores de la langue
& du palais, pour s’arréter fur les parties de organe du gouft, qu’ils
touchoient rudement, en le piquent, raclant, & déchirant, fe change enfin
dans une douceur agréeable & {ucrée; parce que les {els ayant efté agités &
{ubtilifés par le mouvement des efprits qui les ont dégagés des (p. 30)
parties terreftres, ils les ont fait entrechoquer de tant de manieres, qu’ils
ont rompu leur pointes angulaires qui eft encore émouflée par la lenteur
des parties {fulphurées qui {e {font pareillement exhalées & difloutes avec
eux dans les parties aqueufes; en forte qu’il {e fait un fuc épais comme du
fyrop, qui chatotiille en piquent doucement & agreablement 'organe, &
qui d’ailleurs eft d’'une couleur rouge, ce qui procede de la diffolution du

foufre, comme P'experience nous le fait voir... (pp.27-36)

[.]



Ainfi aprés avoir montré comme les fruits meuriflent platdt dans les
pais chauds & montueux, que dans les autres lieux, par 'exemple que j’ay
apporté de la chaleur artificielle, qui meurit les fruits par la co&ion; & par
I'exemple du vin, qui fe meurit naturellement dans les raifins; & que cette
maturité étoit une difpofition pour le faire botillir, & par confequent
tomber enfin dans la pourriture quand cette ebullition dure trop long-temps;
parce que les efprits s’évaporent avec les {ouftes les plus purs, & rendent
une odeur aromatique, comme nous avons déja dit, pendant que ’eau qui
refte, diffolvant les fels avec les foufres les plus impurs, il {e fait une
puanteur par I'exhalaifon des fels fulphutés, (p.47), qui piquent par leur
acrimonie 'organe de 'odorat: aprés quoy 'eau s’évapore infenfiblement,
& il ne refte plus que la terre, qui eft une totale {eparation des principes,

& pat confequent la veritable corruption.
S & thus, finally, the relation of all this to the human body =

Mais comme le fang qui eft dans cét eftat, eft {ujet aux mémes accidens,
il eft aifé de concevoit, que le fang de ceux qui habitent ces fortes de lieux,
acquiert encore bien plus facilement cette maturité que les fruits; non
feulement puis qu’il eft expofé auc mémes irradiations des {foufres {olaires,
qui luy font portés par la refpiration de I'air, qui en eft tout remply: & qui
par confequent eftant échauffé, fufcite & met en mouvement les efprits &
les {oufres, qui volatilifent par ce moyen les fels, & les tirent de la crudité
terreftre & (p.42) aqueufe ou ils étoient; mais encore outre cela, comme la
durée des chofes ne dépend que du tems que les principes actifs mettent
a fe dégager des palflifs, pour acquerir la maturité, & enfuite la pourriture.

Ceeflt qu’il a fallu neceflairement, pour prolonger la vie des animaux,
établir la nutrition, afin d’engager inceflament les principes acifs, en
remplacant dans le fang une nourriture d’'une moyenne crudité, qui fe
puifle meurir infenfiblement par les frequentes digeftions & circulations
du fang, qui fe font dans les arteres & les veines, avec les principes actifs,
que nous avons tant de fois nommés les efprits, les foufres, & les fels, qui
agiflent fur les mémes parties fymboliques du Chyle, encore embaraflées
dans fes parties terreftres & aqueufes pour les diffoudre, les (p.43) exciter &
les fermenter de telle {orte, qu’elles s’élevant au méme degré d’exaltation,

afin qu’étant enfuite homogenes & f{emblables, elles puiffent acquerir la



nature d’un fang moderement meur, qui {e confume en partie dans la
generation de chairs, pour reparer celles qui ont été diflipées par la chaleur
naturelle, pendant que ce qui refte ne tarderoit pas longtemps de s’échauffer
dans cette maturité, codmme nous avons dit du vin, aufli bien que des
autres fruits meurs, & par confequent de {e corrompre, {1 'on ne remplagoit
une nouvelle nourtiture pour fe confondre avec luy, & le remettre ainfi
fucceflivement dans une moyenne crudité comme auparavant, pout
acquerir enfuite la maturité, & confecutivement Ientretenir dans le
mouvement (p.44) continuel de 'une a lautre, pour prolonger une vie de
plufieurs années, qui fans cela ne dureroit pas plus que les fruits, & fans
laquelle les hommes tomberoient dans la méme pourriture. (pp.40-4)

L’experience journaliere, qui eft la maitrefle des arts nous fait connoitre
cela fenfiblement dans les gros vins, qui ont quantité de principes paflifs,
parce qu’ils font venus dans un terroir plus fort, qui par confequent leur a
fourny un {uc plus terreftre & plus crud; & parce qu’ils ont aufli été cuvés
pour les entretenir dans cét état, ce qui fait qu’on les peut voiturer dans
les pais les plus éloignés, fans craindre de les échauffer, ny de les (p.57) faire
botiillir, puifque tout au contraire cela ne fert qu'a digerer leur crudité, en
degageant les principes actifs des parties groflieres, par 'agitation continuelle
qu’ils {ouffrent dans le mouvement de la voiture; ce qui leur caufe enfin
cette maturité, qui les rend plus delicats & plus agreables qu’ils n’étoient
auparavant.

Mais {1 ceux qui font nés pout le travail du corps, doivent ufer des alimens
les plus grofliers, ceux au contraire qui s’appliquent a I’étude & au travail
de Pefprit, doivent tenir un regime entierement oppofé, & par confequent
{e nourrir des alimens les plus fucculans & les mieux fermentés, c’eft a dire
ou les principes actifs {oient entierement dégagés des paflifs, afin de faire
un fang parfaitement meur, qui puifle diftiller dans le cerveau (p.52) une
{uffifante quantité d’efprits; d’autant qu’il n’y a que les chofes qui ont paflé
par la fermentation, & qui {font dans leur maturité, qui en puiflent fournir
abondamment; au lieu que celles qui font crués n’en peuvent jamais
diftiller, parce que les efprits qu’elles contiennent font tellement embarraflés
dans les principes paflifs, qu’ils ne peuvent {e dégager de leur commerce,
comme il eft aifé de voir dans le verjus, les fruits verds, & méme dans le
vin (qu’on appelle le mouft) qui n’a pas paflé par la fermentation.



Mais au contraire, quand le vin eft dans {a maturité, ou qu’il a été fermenté
comme il faut, il poufle pout lors fes efprits les premiers dans la diftillation,
pat le fecours de la moindre chaleur; de méme maniere aufli lors que le
fang des animaux eft dans le (p.53) méme état, il diftille continuellement fes
efprits les plus purs dans les nerfs, qui prennent leurs origines dans la
moélle grafle, & huileufe du cerveau, au travers de laquelle ils paflent dans
leur pureté, en laiflant leurs fuperfluités {ereufes, qui retournent par les
vaifleaux lymphatiques, ou fe portent dans les ventricules, afin de defcendre
par entonnoir fur la glande pituiteufe, & diftiller infenfiblement fur 'os
{pongieux, & dans le palais, pour étre évacués au dehors; de la méme
maniere que 'on rectifie Iefprit de vin le plus put, en le faifant pafler dans
la diftillation au travers des papiers huilés, pour le {eparer de fon phlegme,
qui ne pouvant penetrer I’huile, retombe neceflairement dans la courge
afin de le rendre femblable en quelque fagon a cét efprit animal, qui doit
ainfi reparer (p.54) continuellement la diflipation des efprits qui fe perdent
dans les meditations, & dans les diverfes reflexions qui fe font fur les

chofes par le travail de lefprit... (pp.50-4)
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Mais {1 lair eft abfolument neceflaire pour empécher Iextincion de la
chaleur naturelle, les aliments qui {e tirent du manger et du boire le font
bien encore davantage, puis qu’ils doivent produire fans difcontintiation le
fang dans lequel 'ame fenfitive de tous les animaux confifte formellement
comme nous avons dit au fecond chapitre de ce livre, laquelle {fe manifefte
aflez par le mouvement (p. 222) de fes principes actifs, qui dans cette agitation
ne pourroient manquer de fe difliper, s’ils s’étoient [s/] continuellement
renouvellés par une nourriture de méme efpece, qui par confequent ne
peut étre prife que dans le genre des animaux, ou des vegetaux, lelquels
retiennent encore une grande quantité de ces mémes principes qui les
animoient lors qu’ils étoient en vie; comme il paroit évidemment dans la
refolution que l'on fait artificiellement des uns & des autres par la Chymie,

ou I'on voit qu’ils fe feparent encore abondamment en efprit, en {oufre &



en {el volatil; ce qui arrive aufli naturelleme|n]t dans la corruption, ou ces
mémes principes s’infinuants dans differentes fortes d’organes qu’ils
rencontrent dans les principes paflifs, qui par hazard ont changé de figure,
ils animent plufieurs infectes de differente forme, (p. 223) comme des vers,
des {ferpents, des chenilles, des limaces, des mouches, des moucherons, &
une infinité d’autres animaux, qui ne different que felon la figure, mais qui
ont tous une méme ame, c’eft a dire, des mémes principes actifs differamment
organifés, qui paroiflent ordinairement dans la pourriture des cadavres, &
fur la fin de I’été, ou les plantes ayant aquis la maturité, leurs principes
actifs fe feparent inceflamment du mélange & produifent ainfi ces differents
effets.

Ceft pour cette raifon que ces mineraux ne peuvent pas étre mis au rang
des aliments, parce qu’ils n’ont prefque point de principes actifs pour
animer le fang, & par confequent ils ne peuvent entretenir la contindation
de cette flamme vitale, qui depend de I'exaltation & du mouvement des
elprits fulphurés, qui ne manqueroient (p. 224) pas de fe difliper, s’ils n’étoient
fucceflivement reparés par les aliments de bon fuc & de facile digeftion,
qui en contiennent une grande quantité, comme le pain & le vin, qui
parmy les vegetaux font prefereables a tous les autres & dont le premier
doit étre fait de pur froment, bien paflé, bien levé, & bien cuit; ce que 'on
connoit facilement quand il eft bien percé & bien leger, d'une bonne
odeur, & d’un gott favoureux, qui font les effets de 'exaltation des
principes actifs qui fe font dégagés de leurs contraires dans la fermentation,
& qui par confequent eft tres-propre pour reparer les efprits fulphurés qui
fe diflipent continuellement.

Aufli-bien que le vin, que fuivant le fentiment de Salomon au chapitre
trente-uniéme de ’Ecclefiafte, verfet trente {ix, & trente fept, eft la joye &
la fanté (p. 225) de 'ame & du corps quand il eft pris avec moderation &
{obriété, exultatio anima & corporis vinum moderate potetum [navitas et anime &
corpori [obrius potus; d’autant qu’il facilite la co¢tion & la diftribution des
aliments; qu’il ouvre les conduits & procure I’évacuation des fuperfluités
qui fortent enfuite par les {fueurs ou les urines; qu’il repare les efprits & la
chaleur naturelle, en revivifiant la couleur; & enfin qu’il fortifie toutes les
facultés naturelles, vitales & animales, pourveu qu’il {oit venu dans un
terroir avantageux, expofé a la benignité des rayons folaires, & qu’il {oit

forti des meilleurs raifins, qui acquierent plus facillement cette maturité



qui luy donne une odeur agreable & un gout delicieux; ce qui ne fe rencontre
pas dans les petits vins des Pais bas, qui n’ont prelque que des principes
pallifs, & qui veritablement (p. 226) auroient cette bonne qualité de ne pas
échauffer le fang & luy caufer cét excés de maturité qu’il faut toGjours
éviter, {1 'on pouvoit corriger & empécher les deffauts qu’ils peuvent
produire par I'abondance de leur tartre vicieux & dangereux qu’ils laiffent
ordinairement dans les parties nourricieres, & qui empéche la circulation,
& bouche les conduits propres & deftinés a épurer le fang de fes {fuperfluités,
& par ainfi caufe plufieurs fortes de maladies chroniques que les bons vins
ne font pas capables de faire, non plus que d’échauffer & d’exalter
immoderement les principes acifs du fang lors quon les a bien trempés
avec de la bonne eau de fontaine, par le moyen de laquelle on en peut faire
artificiellement des petits vins qui n’auront pas les vicieufes qualités de
ceux qui font naturellement de cette forte; & (p. 227) qui par confequent
doivent étre beu de toute forte de petrfonnes de quelque conftitution
qu’elles puiflent étre, pourveu qu’on les rende plus forts ou plus foibles,
fuivant les differents excés de crudité ou de maturité qu’il faudra moderer
pour la confervation de la fanté.

C’eft pourquoy, comme il ne s’agit que de conferver le fang dans une
jufte temperature, entre la crudité & la maturité, en empéchant la diflipation
des principes actifs que les aliments luy communiquent dans la nutrition,
il faut premierement commencer par le pain que nous avons dit contenir
quantité de ces principes, qui ne doivent pas étre exaltés dans cette rencontre
comme dans une autre ou il feroit befoin de procurer le contraire; qui pat
confequent ne doit (p. 250) pas étre preparé avec un levain trop volatil,
comme eft celuy de la fleur de bierre, qui pat {fon mouvement augmenteroit
lacivité de fes principes, & luy cauferoit la legereté & la douceur qui font
les effets d’une parfaite maturité: Mais au contraire avec le levain d’une
pafte fermentée, qui a déja acquis une acidité un peu auftere, avec un peu
de fel marin, qui {uivant la commune experience refifte puiflamment 2 la
pourriture, parce que lacidité de ce fel fige & arréte le mouvement de
efprits {fulphurés pour les retenir dans le mélange & luy communiquer une
legere crudité.

11 ne faut pas aufli qu’il foit fait de la plus fine fleur de farine qui produiroit
un fang trop fubtil, trop a&if & facile a fe refoudre; mais plutot de celle



qui eft plus ferme & dans laquelle il fera refté quelque petite quantité du
fon le plus (p. 231) leger, qui ne peut jamais caufer aucun defordre, parce
qu’il n’entre pas dans la mafle du fang, & qu’il fe {epare todjours dans les
premieres digeftions, ou il demure ordinairement pour lalcher le ventre
par fa qualité deterfive, & procurer ainfi la décharge des autres excremens.

Mais comme nous avons dit qu’il falloit éviter les petits vins qui
n’engendroient que des crudités, aufli ne faut il pas que ceux qui ne
menent pas une vie laborieufe fe fervent pour leur nourriture d’autre pain
que de celuy de froment, a caufe des {fuperfluités nuifibles qu’ils pourroient
produire, comme ceux qui {e font de {eigle, d’orge, de millet, de panic, de
bled de Turquie & autres fortes de legumes; qui n’ont pas aflés de
principes acifs pour acquerir la fermentation neceflaire a la digeftion; ny
fe débarrafler des principes paflifs (p. 232) ou il font enfevelis, & qui pat
confequent ne feroient qu’un fang crud & remply de glaires, de colle & de
tartre, 4 moins qu’il ne fut continuellement {ubtilifé par le mouvement
d’un grand travail, comme font les paifans de la campagne, ou les autres
mancevres qui s’en nourriflent.

Secondement, quoy-que le meilleur vin {oit le plus propre pour la
nourriture, & qu’il {oit vray quil ne puifle jamais faire du mal, quand il eft
ptis avec moderation & qu’il eft bien trempé comme il faut, neanmoins
parce que dans le téms de la contagion il eft bon de s’éloigner encore un
peu plus de la maturité que dans un autre téms, & pat confequent tendre
les aliments un peu plus cruds, c’eft a dire, tenir & engager davantage leur
principes actifs, comme nous avons dit du pain; aufli pareillement nous
dirons, que le vin doit étre gouverné (p. 233) a peu prés de la méme
maniere; c’eft 2 dire, qu’il faut le faire tant {oit peu fermenter dans la cuve
avec la grappe, Iécorce & les grains du raifin tous froiflés & rompus,
auparavant que d’en exprimer le fuc, qui a la verité ne fera pas {1 delicieux
que s’il n’étoit pas ainfi cuvé, mais qui cependant contiendra les mémes
principes actifs qu’il avoit auparavant dans les meilleurs raifins dont il eft
forti, avec cette {eule difference qu'’ils feront un peu plus embarraflés dans
les parties falines, afpres & aufteres de la grappe, de I’écorce, & des pins
du raifin qui fe {feront diffoutes avec luy dans I’ébullition qu’il aura contracté
par cette preparation qu’on fait ordinairement pour luy donner une legere
crudité, comme nous avons dit au premier chapitre de ce livre, par le

moyen de laquelle il aura cette qualité, non feulement de durer (p. 234) plus



long-temps, mais encore de faire un fang de méme nature, qui fera plus
ferme, plus {olide & moins {ujet a la corruption. (pp. 221-234)



