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LECCION XXIV.

BROMATOLOGIA. (INGESTA.)

Generalidades sobre la misma: reglas que deben tenerse presen-
tes para la oportuna prescripcion de alimentos & los enfermos.

Entiéndese por Bromatologia 6 Trofologia la parte 6 tratado de la
higiene que se ocupa de los alimentos, condimentos y bebidas.E stas
denominaciones se derivan de las palabras griegas broma, alimento;
trofos, sustancia, alimento, nutricion, y logos , tratado 6 discurso.

Alimentos. Se llama alimento toda sustancia solida 6 liquida, saca-
da de los reinos animal y vegetal, capaz de proporcionar, mediante la
digestion, una mayor ¢ menor cantidad de prineipios nutritivos 4 nues-
tro cuerpo, y cuyo objeto es reparar las continuas pérdidas que éste
sufre, y servir para su crecimiento en los primeros periodos de la vida.
Se extrafard, quizis, que siendo tan comun decir en la definicion del
alimento, que éste se saca de cualquiera de los tres reinos de la natu-
raleza, excluyamos nosotros el mineral 6 inorgénico; pero es necesario
confesar, que este reino no nos proporciona alimento ninguno, y si
solo condimentos, & no ser que, segun advierte con mucha oportuni-
dad el Dr. Monlau, se admitiese como alimento el aire atmosférico,
llamado por muchos autores pabulum vitee; aunque facilmente se com=
prende que esto seria violentar el sentido de las palabras, porque si el
aire ha sido llamado pabulo de la vida, no es porque se asimile 4 nues-
tros Organos, propiedad caracteristica de los alimentos, sind porque sin
aire no puede haber respiracion, y sin respiracion no se explica la vida.
En la terapéutica farmacoldgica hablaremos de los caracteres que dis-
tinguen al alimento del medicamento, y 4 éste del veneno.

Los alimentos se dividen segun el reino de que proceden, en ani-
males y vegetales : segun la mayor ¢ menor cantidad de principios ali-
menticios que proporcionan, en muy nubritivos, medianamente nutri-
twos , y poco nutritivos: segun la mayor 6 menor facilidad en digerir-
los, en alimentos de facil y de dificil digestion: segun la impresion que
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causan en nuestros Organos, en excitantes y relajantes: segun su com-
posicion, en varias clases que se llaman dietas, cémo explanaremos
muy pronto; en azoados'y no azoados, segun contengan 6 no 4zoe:
finalmente, se ha establecido otra division de los alimentos en repara-
dores 6 plasticos y respiratorios 6 combustibles. Esta division estd ba-
sada en los dos movimientos 6 actos de la nutricion, 4 saber: la asi-
milacion, y la desasimilacion, refiriendo 4 los primeros los que eum-
plen el primer acto y por eso se llaman reparadores, y los otros al se-
gundo, habiéndoseles dado el nombre que tienen creyendo que la
desasimilacion es un acto de combustion.

Es tan manifiesta la influencia que ejerce el régimen alimenticio en
el plan curativo de las enfermedades, que creemos ocioso entrar en co-
mentarios acerca de este punto, limitindonos 4 decir que debemos es-
merarnos tanto en la prescripcion de los alimentos como en la de los
medicamentos. Hipderates que conocid ya la extraordinaria importan-
cia del régimen de alimentos en el éxito de las enfermedades dijo: Op-
timum medicamentum est ctbus opportune datus, y a pesar de eso,
los médicos han olvidado con demasiada frecuencia sus preceptos acer-
ca del particular, tanto que ha habido épocas en que tan solo han im-
perado el capricho 6 la rutina en la prescripeion de los mismos. Ha su-
cedido tambien que queriendo evitar un extremo, se ha caido en otro
opuesto, molestando & veces a los enfermos noportunamente con el
hambre bajo la idea de impedir que los perjudicase la alimentacion, y
otros temerosos de que muriesen de debilidad, les alimentaban dema-
siado. El célebre Ramazzini levanté su autorizada voz contra semejan—
tes abusos, diciendo con bastante acierto, que los pobres morian & me-
nudo por haber comido demasiado en sus enfermedades, y los ricos
por la dieta severa & que habian estado sujetos.

Oigamos, sin embargo, lo que dice el P. Debreyne (aunque sean
meras excepciones) en su Ensayo filosifico acerca de la influencia
comparativa del régimen vegetal y del animal sobre el fisico y mo-
ral del hombre. «Por medio del ayuno y de la penitencia, y aun de
una dieta absoluta, se ha logrado algunas veces la curacion de ciertas
enfermedades crénicas, que habian resistido 4 lodos los demis recur-
sos del arte. Pomponio Atico, desesperado de poder recobrar su salud
enteramente perdida, y determinado & dejarse morir de hambre, se
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encontri curado despues de algunos dias de una entera abstinencia.
Otro tanto se dice del fildsofo Cleanto. » Dice tambien Mr. Virey: «Se
cita un enfermo que padecia hacia muchos aiios cierta enfermedad
cronica, el que habiendo resuelto dejarse morir de hambre para aca—~
bar sus sufrimientos, los vié disipados despues de tres dias de absti-
nencia absoluta: encontrd, pues, su curacion donde pensé hallar la
muerte. »

En este punto debemos tener siempre muy presente la dualidad del
objeto, & saber: el enfermo y la enfermedad, pudiendo el olvido de
este principio ser altamente petjudicial 4 aquel , pues no debe llamar
nuesira alencion tan solo el estado de las fuerzas de éste, sind tambien
el caricter y estado de la enfermedad: por esto se ha dicho con so~
brada razon, que el uso intempestivo de los alimentos no nutre al en-
fermo sind 4 la enfermedad. A esto podemos afiadiv, que si bien al-
gunas veces una dieta y plan anti-flogistico exagerados curan las enfer-
medades, matan tambien la naturaleza de los enfermos. Basta una cor-
ta prictica de dias ¢ semanas, para que nos convenzamos de lo que se
acaba de exponer, alreviéndonos & asegurar por lo que constantemente
nos ha ensefiado la nuestra en los hospitales, que se curan en los
mismos mas pronfo y radicalmente los mendigos que no teniendo
quien se interese por ellos, estin completamente atenidos al alimento
que prescribe la ciencia, que los de clase algo acomodada, quienes
reciben diferentes sustancias alimenticias de sus parientes y amigos,
guiados por un mal entendido interés que 1éjos de ser util & los en—
fermos , les es altamente nocivo.

Cometiéndose estos errores tanto en la cantidad c6mo en la calidad
de los alimentos, vamos 4 consignar ciertas reglas generales sanciona-
das por los médicos mas pricticos y prudentes, mediante las cuales po—
dremos establecer un régimen de alimentos oportunos.

1.* En las enfermedades, especialmente agudas, debe proscribirse
Ja mezcela ¢ variedad de alimentos que es, por decirlo asi, indispensa~
ble en el estado de salud ; pues menos perjudicial es dar 4 los pacien-
tes mayor cantidad de la necesaria de un determinado alimento, que
darles pequefas cantidades de manjares variados. Por tanto, la unifor-
midad de la alimentacion es una de las primeras condiciones que se
exigen , sin llevar, no obstante, esta idea 4 la exageracion , pr;;tcn-
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diendo que el enfermo se limite al uso de una sola sustancia, pues bas-
ta que se concrete & una de las dietas ¢ clases de alimentos, de qué
nos ocuparemos despues de exponer las presentes reglas generales
acerca de la alimentacion, sin que desatendamos tampoco las imperio-
sas exigencias del habito. En efecto, 4 la manera que cuando repeti~
mos con mucha frecuencia un acto cualquiera, lo verificamos con mu-
cha perfeccion, asi el estémago acostumbrado & la impresion de un
mismo alimento ¢ de varios de una misma clase, los digiere sin mo-
lestia y hasta con cierta facilidad, y el quilo que ellos proporcionan , es
por necesidad mas uniforme, y se adapta mejor 4 la sensibilidad y & la
nutricion de nuestros érganos, que si fuese el resultado de alimentos
heterogéneos.

2.* La cantidad y calidad de los alimentos, no menos que la época
de tomarlos, deben precisamente variar, segun cuales sean la natura-~
leza y perfodo de la enfermedad, asi como las fuerzas y ofras circuns-
tancias orgénicas del enfermo; pues si no seria regular preseribir ali-
mentos excitantes y en abundancia & un sugeto muy robusto y que
padece una enfermedad inflamatoria de cardcter agudo, seria tambien
un desatino alimentar poco y mal 4 los nifios escrofulosos por ejemplo.

3.2 No conocemos clase alguna de alimentos que no deban sujetar -
se 4 la coccion, si prescindimos de algunas frutas y verduras que pue-
den comer crudas los enfermos; no olvidemos, empero, que unas vy
otras se digieren mejor cuando cocidas, que cuando crudas. Es tam-
bien preferible que estén calientes mejor que frios. Sin embargo, al-
guna vez preferiremos éstos & aquellos. El precepto, pues, de dar los
enfermos alimentos cocidos con preferencia & los crudos, se funda en
la mayor facilidad con que son aquellos digeridos, porque el estado de
cochura los pone en una disposicion tal, que costindole mucho menos
trabajo al estémago convertirlos en quimo, puede decirse que se pre-
sentan ya medio digeridos. Todo lo contrario sucede en los crudos.

" 4. Sila higiene piblica cuida con tanto esmero, que no estén al-
terados los comestibles que han de servir para los pueblos en estado de
salud, no es menor el cuidado que acerca de este punto debe el médi-
co desplegar en la alimentacion de sus enfermos. Asi, pues, cuando
los alimentos tienen la debida cohesion molecular y demds cualidades,
hijas de las leyes de la vida 6 de la preparacion artificial, y mejor aun
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cuando son muy recientes, se dice que son frescos; y, al contrario,
se tienen por alterados, pasados ¢ manidos, cuando son afiejos G han
perdido la cohesion vital, y cuando un movimiento de fermentacion ha
destruido su composicion hasta el extremo de desprenderse gases, y
desarrollarse principios dafiinos para la generalidad de los hombres. Es
por demis sabido, que los érganos del gusto y el olfato, son los cen-
tinelas avanzados que nos advierten semejantes alteraciones, las cuales,
sin embargo, no perjudican, ni siquiera incomodan & cierta clase de
personas, acostumbradas desde la nifiez & alimentarse de semejante
clase de sustancias, c6mo sucede, por lo comun, & los gitanos. A ve-
ces ofrecen tambien rarezas de este género las embarazadas. Asi, pues,
cuidaremos con la mayor escrupulosidad, que los alimentos que usen
los enfermos sean perfectamente frescos y bien conservados.

5." Por punto general, los alimentos que usen los enfermos, no de-
ben llevar condimento alguno fuerte, prescindiendo de la cantidad de
sal necesaria para sazonar la comida, en razon de que el elemento ir-
ritativo, ya sea franco ya especifico, predomina, eémo es muy sabido,
en la mayoria de las enfermedades. Hay, empero, varios casos, y son
aquellos en que se observa una marcada debilidad ya en todo el cuer-
po, ya limitada & las vias digestivas, en los cuales los alimentos con-
dimentados con sustancias mas 6 menos excitantes y usados con mo-
deracion, producen resultados muy favorables. Al paso, pues, que de-~
berd usar de estos alimentos un raquitico 6 un escrofuloso, deben pros-
cribirse completamente en los que padecen enfermedades de exeeso, y
sobre todo si son pletéricos y robustos.

6.* Dice el Dr. Janer en sus Elementos de terapéutica: Victus in
genere idoneus in morbis acutis constat cibis et potibus fluidis, in
chronicis plerumque solidis; omnibus facile digerendis, putredini ad-
versis, siti contrariis, appetitui excitando apiis, cause morbi cog-
nate oppositis. Kn general la alimentacion mas apropiada en las enfer-
medades agudas, consta de bebidas y alimentos liquidos; en las croni-
cas muchas veces de los solidos; de facil digestion para todos, opuestos
a la putrefaccion, contrarios 4 la sed, propios para excitar el apetito y
opuestos & la causa conocida de la enfermedad.

7." La cantidad de alimento que toma un enfermo, se llama dieta,
segan veremos muy pronto, al ocuparnos de las diversas acepciones que
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se han dado & esta palabra; y segun sea mayor 6 menor esta cantidad,
se califica & la dieta con los adjetivos de plena, crasa, 6 muy nutriti-
va; de mediocre 6 mediana ; de tenue y de tenwisima, absoluta, 6
sea la dieta famis de los antiguos. La primera es aquella que no solo
puede conservar, siné tambien aumentar las fuerzas del cuerpo, estan-
do indicada en los convalecientes de enfermedades agudas, y muchas
veces en las erénicas: la segunda es la que conserva, pero no aumen-
ta las fuerzas, y es Gtil 4 los enfermos déhiles, & los que empiezan 4
convalecer en las enfermedades agudas, y en las erénicas que no van
acompaiiadas de inflamacion, de fiebre intensa, ni de otra sefial algu-
na de irritacion : la tercera es aquella que conserva las fuerzas que es—~
tan disminuidas, y debe emplearse en las enfermedades de un media-
no aumento en las mismas; y la tltima es la que se desentiende com-
pletamente de ellas, pues el enfermo ne prueba absolutamente alimen-
to alguno, y estd indicada en los casos en que la sangre es muy rica en
partes solidas y existen inflamaciones, congestiones activas y derrames
muy violentos, en los casos de calenturas inflamatorias, biliosas ete.;
pues en ellos nada mas 1til, como dice Celso, que una oportuna abs-
tinencia, no oponiéndose & ésta el estado particular del enfermo. Ne-
que ulla res magis adjuvat laborantem , quam tempestiva abstinen-
tia ; al paso que seria muy perjudicial en los enfermos débiles y en las
enfermedades por atonia. Corresponden & esta dieta algunos liquidos
acidulos, mucilaginosos 6 sacarinos; aunque en rigor, no debe figurar
en ella este ultimo prineipio, en razon de ser el aziicar bastante nutri-
tiva; pero como la parte de ésta contenida en el agua, suele ser muy
corta, de ahi la costumbre de comprender dicha sustancia en esta die-
ta. A la tenue se refieren los caldos animales: de lo que diremos en las
diversas dietas 6 clases de alimento se deducira los que corresponden
4 la mediocre y 4 la plena.

8.* Cuanto mayor sea la rapidez de la marcha de una enfermedad,
tanto mas severa debe ser la dieta; pues no admite duda que la exci-
tacion morbosa, cuanto mas enérgica es, hace menos sensible la pér-
dida de las fuerzas, y por lo tanto, su reparacion es menos urgente y
perentoria; de ahi aquella méxima de que la «fiebre alimenta.» En con-
secuencia de lo que se acaba de decir, asi cémo al principio de una
inflamacion ¢ calenturas muy violentas, sujetaremos al enfermo & la
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dieta tenuisima , le concederemos ya la tenue en la declinacion de las
mismas, 6 cuando tiendan & prolongarse mucho; mas tarde la medio-
cre, y por ultimo la plena , segun aconseja el Padre de la medicina en
los dos aforismos siguientes: Ubi igitur peracutus est morbus, statim
extremos habet labores , et extremé tenuissimo victu uti necesse est.
Ubi vero non, sed pleniorem victum exhibere licet, tantum a tenui
recedendum , quantim morbus remissior extremis fuerit. Las enfer-
medades agudisimas ofrecen pronto sintomas muy alarmantes, y por lo
mismo, conviene ordenar desde luego la dieta mas severa. Pero cuan-
do la dolencia no presenta este cardcter, puede permitirse mas alimen-
to, el que se ird aumentando 4 medida que el mal vaya perdiendo su
intensidad. Si quis febricitanti cibum det, convalescenti quidem
robur; egrotanti vero, morbus fit. El alimento dado 4 un febricitante
cuando esth convaleciente, le vigoriza ; empero, si estd todavia enfer-
mo, agrava el mal.

9.% Dice tambien Hipicrates: Cum morbus in vigore fuerit, tunc
vel tenuissimo victu uti necesse est: Mientras la enfermedad se halla
en su vigor, es menester usar del régimen alimenticio mas rigo-
roso. Asi, por ejemplo, en una pulmonia estard el enfermo atenido 4
una dieta tenuisima hasta el periodo de declinacion, en el cual podra
ya disminuir la severidad en esta parte.

10.* Gimo nunca debemos perder de vista el estado de las fuerzas
del enfermo, para que se encuentren de manera, que sin dar péibu-
lo & Ja enfermedad , puedan proporcionarnos la mas completa y fa-
vorable crisis de ésta, debera permitirse en muchos casos el uso de
alimentos mas 6 menos tenues, y en cantidad proporcionada 4 las cir-
cunstancias ; no echando jaméas en olyido que en los casos de duda, es
preferible ser algo indulgentes que muy severos en la concesion de ali
mentos. Los aforismos del Anciano de Céos que 4 continuacion se co-
pian deben ser los que marquen nuestra conducta en el easo de que
nos ocupamos. Tenuis et exquisitus victus, et in longis morbis sem-
per, et in aculis , ubi non convenit , periculosus. Et rursis ad ex-
iremum tenwitalis , progressus victus, difficilis. Nam et repletiones
ad extremum progresse , difficiles sunt. La dieta severa siempre es
peligrosa en las enfermedades crénicas, y aun en las agudas en que no
conviéne. Ks dificil soportar un régimen demasiado tenue , ¥ lo mismo
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sucede con una replecion excesiva. In tenui victw delinquunt w@gri,

quo fit ut magis ledantur. Quicumque enim error committitur, mul-
(o major fit in tenui quam in paulo pleniori victu... Los enfermos des-
fallecen con la dieta tenue, de lo que resulta que empeoren. Cualquier

error que se cometa sobre este punto, es de peores consecuencias sl

se escasea mucho el alimento, que si se d4 en mayor abundancia de
la que corresponde. Considerare oportet etiam @qgrotantem , num ad
morbi vigorem victus sufficial, et an priis ille deficiat, et victus
non sufficere possit, vel morbus prius deficiat, el obtundatur. Es
preciso considerar tambien si la dieta prescrita al enfermo es suficien- .
te para mantener sus fuerzas, hasta que la enfermedad adquiera todo

su vigor, 4 fin de que logre vencerla; ¢ si antes de esta época sucum=
biré, por encontrarse muy debilitado. Impura corpora quo magis ni-

triveris, eo magis ledes. Cuanto mas alimento sc dia 4 un sugeto,

cuyo estémago estd cargado de impurezas, fanto mas se agravara el

mal.

El régimen de alimentos debe ser mas severo y fijarse con mucha
precision, cuando la enfermedad reside en las vias digestivas; pues fi-
cilmente se comprende, que en este caso se reunen la dolencia los
inconvenientes que trae consigo el trabajo de la digestion.

11.* En los referidos casos de enfermedades de las vias digestivas,
en todas las agudas en general, y hasta en las cronicas que presentan
una notable alteracion en las diversas funciones de la economia, debe
darse la preferencia 4 los alimentos liquidos, porque en razon del me-
nor trabajo que exigen para ser digeridos, se evitan en lo posible las
reacciones , simpatias desfavorables, y demas traslornos funcionales, no
distrayéndose, por lo tanto, las fuerzas de la economia de su princi-
pal objeto, que es el restablecimiento de la salud. Pero en los casos en
que se conceden & los enfermos alimentos s6lidos y mas 6 menos du-
ros, es preciso encargarles que los mastiquen mucho, con el objeto de
evitar indigestiones que pueden traer consecuencias desfavorables.

12.% Si bien hemos dicho que en las enfermedades cronicas debe
darse 4 los enfermos el alimento en alguna abundancia 4 {in de que no
se debiliten demasiado las fuerzas; hay, sin embargo, algunas excep-
ciones, siendo la principal no solo las flegmasias , sind tambien las otras
enformedades cronicas del pulmon que han tomado ya cierto vuelo,
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en todas las cuales un alimento parco y moderado prueba mejor que el
abundante; pues cémo hay una relacion directa entre la cantidad de
los alimentos y la fuerza y energfa de la sanguificacion, de la que es-
tin encargados los pulmones, de ahi la agravacion de las referidas do-
lencias, toda vez que aquellos Grganos se hallan agobiados , por decir-
lo asi, bajo el peso del aumento de accion de la hematosis , de la mis-
tha manera que se agravan por el uso de la palabra prolongado en de-
masia, de modo que en estos casos sin desatender el estado de las
fuerzas, debemos no descuidar el de las fanciones del pulmon.

13.% En las fiebres, inflamaciones, y demés cnfermedades anilogas
de cardcler agudo y de tipo continuo, debe darse el alimento en el es-
tado de mayor remision de la calentura, y en las de tipo intermitente,
debe verificarse en la apirexia con la posible anticipacion respecto al
acceso que ha de venir; pues de esta manera evitaremos que el tra-
hajo de digestion y nutricion se reuna & las alteraciones funcionales
mas 6 menos violentas que se presentan en el apogeo de la calentura,
constituyendo un trastorno general en el cuerpo, de lo que resultaria
que el quilo elaborado en estas circunstancias, no seria el mas 4 pro-
posito para la buena nutricion. Por eso dijo ya el tantas veces citado
Hipocrates: In exacerbationibus cibum substrahere oportet , exhibe-
re enim, noxium est. Et quecumque per circuitus exucerbantur, in
exacerbationibus substrahere oportet. Durante las exaserbaciones no ha
de darse alimento alguno 4 los enfermos, pues éste les seria muy per-
judicial. Si los recargos son periddicos, se deberd asimismo prohibir
toda sustancia alimenticia al tiempo de su aparicion.

14.% Por razones andlogas 4 las que se acaban de exponer en la re-
gla anterior, dispondremos que los que padecen enfermedades croni-
cas se alimenten en la época 6 épocas del dia en que por la rebaja 6
quizds desaparicion de los sintomas, se encuentre la economia en el
mayor estado de calma posible.

15. El nmero de comidas debe estar en razon inversa de la can-
tidad de alimento que se concede 4 los enfermos: asi es, que si dste
consiste tnicamente en caldo, podra darse cada dos, tres 6 cuatro ho-
ras; al paso que si se trata de alimentos s6lidos , deberdn pasar seis 1
ocho. Despues de las comidas, debe guardarse quietud y tranquilidad
por algun tiempo. Si el enfermo toma algun medicamento , es preciso
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que medie por lo menos una hora entre la administracion de éste vy
la del alimento; y tres 6 cuatro, entre la de éste y la repeticion de
aquel.

16.* En la alimentacion de los enfermos debemos calcular aproxi-
madamente la cantidad de quilo que pueden dar las sustancias alimen-
ticias prescritas, atendidas su cantidad y calidad, pues si no atendiése-
mos estas circunstancias que cumplen el objeto final de la alimenta-
cion, nos expondrfamos & nutrir poco 6 demasiado & los enfermos, fal-
tando entonces 4 los preceptos acerca del grado de nutricion, y sobre
el cual hemos insistido tantas veces con la autoridad de Hipécrates. Esta
especie de céleulo puede proporcionarlo lan solo la préctica. No ol-
videmos, sin embargo, aquella méxima que dice: Quod sapit, nutrit.
Lo qﬁe sabe bien, nutre.

17.% Debe tambien apreciarse con muche esmero la impresion 6
sean los efectos inmediatos que producen los alimentos en la econo=
mia ; pues es por demis sabido que son muy distintos, segun procedan
del reino animal 6 del vegetal, porque aquellos en general son mas ex-
citantes que éstos, presentindose tambien diferencias en este punto
entre los que corresponden & un mismo reino, segun Veremos al ha-
Blar de las dietas. De ahi aquel tan filoséfico alorismo de Brillat-Savarin:
Dime lo que comes, y te diré quien eres. | Tan convencido estaba de
la influencia de la alimentacion en la parte fisica y moral del hombre!
Fsta misma idea esté reasumida en el siguiente aforismo citado ya al
ocuparnos de los céinones generales que deben tenerse presentes para
el cumplimiento de las indicaciones : Constat tis , quibus nutritur , cor=
* pus ; aforismo que hace referencia no solo & la parte fisica del hombre,
sinG tambien 4 la moral. -

Esta regla que al primer golpe de vista parece no ser otra cosa que uf
modesto canon de bromatologia, es, al contrario, un principio tan ele-
vado y filosofico, que representa la verdadera historia de todo el linaje
humano. En efecto, ;quién no conoce la extraordinaria influencia que
ejerce el uso de los diversos alimentos en el fisico y moral del hombre?
Asi lo comprendié Moisés, el mas antiguo de los historiadores, el mas
grande de los filosofos y el mas sabio de los legisladores, segun expre-
sion del ilustre Bossuet. Con referencia al sabio legislador de los He-
breos, esta verdad de la mas alta y trascendental higiene fisica y moral,
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fué una de las bases principales en que se apoyé la constitucion politica
de todos los pueblos civilizados.

I8.% Debe siempre procurarse que haya cierta relacion y alianza
entre los alimentos y los medicamentos que se preseriben 4 los enfer-
mos; es decir, que correspondan 4 una misma clase con el objeto de
que sean andlogos sus efectos tanto inmediatos como mediatos, de
modo que si el medicamento es tonico ¢ excitante, debera el alimento
ser analéplico & excitante tambien, pues obrando unos y otros de con-
suno, es mas ficil obtener la curacion. Por eso dijo Areteo: Alimenta
varia sunto, specieque medicamentis similia, quin etiam in cibis
medicamenta reperiuntur. Sean los alimentos variados y semejantes &
los medicamentos en la especie, supuesto que en aquellos se encuen -
tran éstos: que es lo mismo que decir, que los alimentos hacen oficio
de medicamentos.

19." Finalmente téngase presente la influencia del habito, segun
se indico al hablar del mismo, ¢6mo circunstancia que modifica las in-
dicaciones.

LECCION XXV,

Dietas mucilaginosa, sacarina, oleosa, feculenta, acidula, lactea,
gelatinosa, albuminosa, fibrinosa, ténica, estimulante, analép-
tica , y afrodisiaca.

La palabra dieta, que es de origen griego, tiene cuatro distintas
acepciones: la primera derivada de su rigoroso sentido etimoldgico
significa régimen de vida: razon por la que 4 la parte de la terapéuti-
ca higiénica, de que nos estamos ocupando, se le di tambien el nom-
bre de terapéutica dietética, porque cémo sabemos ya, nos ensefia &
emplear para la curacion de las enfermedades, las seis cosas connatu -
rales que constituyen el régimen de vida. La segunda significacion de
dicha palabra es mas concreta, entendiéndose por ella el uso racional
y metodico del alimento que se di & los enfermos, ¢ sea las reglas ge-
nerales que deben ponerse en prictica para alimentar 4 éstos de una
manera conveniente y en tiempo oportuno, segun exijan las diferentes

enfermedades ; de modo que bajo este sentido, corresponde de lleno 4
. Hi]
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lo que hemos tratado en la leccion anterior: la tercera es mas concreta
todavia que las dos anteriores, entendiéndose por ella la clasificacion 6
distribucion de los alimentos en cierto nimero de érdenes 6 grupos,
segun la identidad ¢ analogfa de la manera de obrar en el cuerpo hu-
mano, debidas 4 la identidad ¢ analogia de los prineipios inmediatos
que los constituyen ; de manera que existen otras tantas dietas, cuan-
tos son los grupos mencionados, y de los que vamos & ocuparnos muy
pronto: el cuarto significado corresponde mas bien al dominio del
vulgo que al de la ciencia, y expresa la privacion absoluta de alimen-
tos, significacion que va comprendida en la segunda, y corresponde &
la dieta tenuissima, ¢ sea 4 la diceta famis; pero eomo dicha dltima
acepeion es muy vulgar y admitida, usandola 4 veces hasta los mismos
médicos, aunque por lo comun le afiaden el correspondiente adjetivo
de calificacion, no nos hemos creido dispensados de menecionarla aqui.

La diferente composicion quimica de los alimentos comunica & los
mismos diferentes virtudes, impresionando de distinto modo, segun sean
éstas, 4 nuestra economia. En esta variedad en la composicion quimi=
ca,-y en la de accion sobre nuestros érganos, de que respeclivamente
estan dotados los diversos alimentos, se encuentra basada la distribu-
cion de los mismos en varios grupos 6 dietas. Procede por lo tanto,
empezar por decir algo de su composicion quimica, mar sando sus prin-
cipios ya elementares ya immediatos.

Todo alimento debe tener por lo menos los tres cuerpos simples ozi=
geno, hidrégeno y carbono. Muchisimos contienen dzoe ademds de los
tres referidos; su presencia, sin embargo, no es de absoluta necesidad
para que los alimentos gocen de su cualidad ¢ propiedad caracteristica,
cual es la de ser nutritivos. Diremos si, que los azoados son mas nulri-
tivos que los no azoados, siéndolo aquellos tanto mas, cuanto mayor
es la cantidad de dzoe que contienen.

Los cuatro principios elementares que acabamos de mencionar, dan
lugar combinindose entre si en diferentes proporciones, & los princi=
pios inmediatos vegetales ¢ animales, base indispensable de nuestra
alimentacion. Cuéntanse entre los primeros el mucilago , azicar , acei-
te, fécula, y dcidos; y entre los segundos la leche, gelatina, albi-
mina, y fibrina; resultando de ahilas dietas vegetal y animal por una
parte, y por otra las dietas mucilaginosa , sacarina., oleosa, feculen-



— 307 —
ta, acidula, lactea, gelatinosa , albuminosa , y fibrinosa, & las eua-
les se afiaden la tonica, estimulante, analéptica y afrodisiaca, cu—
yas cuatro ultimas no corresponden & un grupo exclusivo de alimentos,
sind que se componen de varios de éstos, aunque correspondan 4 di-
ferentes clases, comunicindoles las virtudes que sus respeclivos nom-
bres expresan.

En cada una de ellas nos ocuparemos respectivamente de sus prin-
cipios inmediatos, de las sustancias que comprenden, de la mayor ¢
menor facilidad de éstas en ser digeridas, de sus efectos en la econo-
mia, y dltimamente de sus indicaciones y contraindicaciones.

Dieta mucilaginosa. Es aquella que estd formada exclusivamente
por el mucilago, ¢ sea la goma disuelta en agua, ¢ en la cual predo-
mina dicho principio, y como éste se halla profusamente diseminado
en los alimentos vegetales, se conoce dicha dieta con el nombre de
vegetal , como para indicar que forma el tipo de todas las que corres-
ponden al indicado reino, que es cual si se dijera, y permitasenos la
expresion, la dieta mas vegetal entre todas las dietas vegetales.

Las gomas son unos principios inmediatos solubles en el agua, in-
solubles en el aleohol, de sabor soso, incristalizables, y tratadas con
el dcido azbico por medio del caldrico, dan 4eido micico. (Saccholic-
tico.) No entran en fermentacion alcohdlica. Se componen en general ,
de carbono y de oxigeno ¢ hidrigeno en la proporcion de formar agua,
es decir, de dos volimenes de hidrogeno y uno de oxigeno.

Comprende esta dieta las gomas puras, las legumbres y las verduras
6 plantas de hortaliza (i olericeas, aquellas y éstas mientras son tier—
nas, v. gr. las acelgas, coles, lechugas, espinacas, chirivias, zanaho-
rias, nabos, raiz de la barba de cabra, de la escorzonera, judias y gui-
santes verdes, espirragos, aleachofas ete. (Estas dos ullimas se cali-
fican generalmente de alimentos afrodisiacos.) Como el mucflago puro
relaja el estémago, y en su consecuencia es indigesto, y hasta nau-
seabundo si se di en cantidad algo considerable, la naturaleza nos lo
presenta por lo comun unido en los alimentos 4 un principio amargo,
acre, sacarino, ¢ acido; asi vemos que la chirivia tiene un prineipio
azucarado, v los nabos y las coles uno acre, pero tan volatil que co-
munmente se disipa del todo por medio de la coccion.

Si la dieta mucilaginosa consistiese exclusivamente en el uso de las



gomas puras, y éstas en alguna abundancia, deberiamos decir, que
es de dificil digestion, porque relajando mucho las fibras del estéma-
go, le entorpece para dicha funcion; pero tratindose de los alimentos
que corresponden & dicha dieta, podremos afirmar que son, en gene-
ral, de facil digestion, 6 quizis se diria mejor, de digestion no dificil,
sobre todo para los estomagos que los tienen acostumbrados; sin em—
bargo, se observa que las espinacas son con alguna frecuencia indi-
geslas.

La impresion que dichos alimentos puros, es decir no condimenta—
dos, producen en las vias digestivas, es muy poco estimulante, dando
lugar & un quilo tenue que proporciona, por lo tanto, 4 la hematosis
y 4 la nutricion de todo el ecuerpo un material poco rico, y dotado de
poca plasticidad, por cuyo motivo le dicron los antiguos i esla diela
el nombre de atenuante : de este caricter del quilo debe resultar con
precision una sangre muy liquida y falta de la debida proporcion de
principios solidos, retardandose en su consecuencia la accion del co-
razon y arlerias; presénlase el pulso débil y lento, dismintiyese la ac=
cion de los drganos secretorios y exhalantes, rebijase la calorificacion,
y en una palabra, se debilitan las fuerzas; la fluidez, empero, de la
sangre facilita Ja circulacion y propende al equilibrio de las fuerzas or-
ganicas. Siendo, pues, la accion de estos alimentos emoliente y rela-
jante, diremos en resimen, que la dieta mucilaginosa es debilitante,
Lsta es la razon porque us6 tanto, mejor diremos, abuso de ella el eé-
lebre Broussais, que hizo consumir tan enormes cantidades de goma,
por creer que todas las enfermedades procedian de un origen comun,
la gastro-enteritis ; abuso, sin embargo, del que ha reportado inmen-=
sas ventajas la humanidad, porque ha ensenado, sin duda, 4 los mé-=
dicos 4 dar mas importancia al estado de la mucosa digestiva, cuando
se trata de alimentar & los enfermos.

Atendida la accion final de la dieta mucilaginosa, es muy ficil de-
ducir los casos en que estd indicada y los en que esti contraindicada.
En efecto, es util en los de plétora verdadera, ya dependa del aumen-
to absoluto de la cantidad de sangre, ya de la de los glébulos, en las
congestiones y hemorragias activas, en la declinacion de las fuertes
inflamaciones, en todo aumento de propiedades vitales, en muchos
casos de inflamaciones crénicas, en varias neuroses , especialmente de
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los 6rganos de la generacion, caracterizadas por una sobreexcitacion
manifiesta, cémo son la ninfomania, la satiriasis y el priapismo, en
la tisis florida y al principio de las calenturas consuntivas; es util, en
una palabra, en todos aquellos casos en que conviene no nutrir 6
nutrir muy poco & los enfermos. Esti, por el contrario, contraindi-
cada siempre que la debilidad representa el principal papel en las
dolencias, debiendo comprenderse entre éstas, la tisis avanzada, las
escrofulas, raquitis, escorbuto, clorosis, anemia, hidropesias pasi-
vas, diarreas y diversos flujos de igual caricter, calenturas muco-
sas adindmicas y verminosas algo adelantadas, y otras afecciones
andlogas.

Dieta saccarina, G azucarada. Es la que se compone del uso ex—
clusivo del azicar y de las sustancias vegetales en que ésta predomi-
na, faltando ya, empero, los principios acidulos que 4 veces le acom-
paiian; pues cuando existen fodavia estos Gltimos, corresponden 4 la
dieta acidula.

El aziicar es una sustancia solida 6 liquida, dulee, soluble en el agua
y en el aleohol, capaz de entrar en fermentacion alcohdlica, y no di
deido micico cuando se trata mediante el caldrico por el Acido azéico.
Se compone de oxigeno , -hidrdgeno y carbono.

A mas del azicar pura, comprende las frutas azucaradas, v. gr. la
cana de azicar, los ditiles, higos secos, pasas, azufaifas, castaiias, las
uvas y el melon muy sazonados, la zanahoria, las batatas, 6 sea patatas
de Mélaga, remolachas, las diversas clases de miel, y los dulces ar-
tificiales.

El azticar pura y las diversas sustancias en que predomina, ya sean
naturales, ya artificiales, son de ficil digestion si no se abusa de ellas;
adviértese, sin embargo, que el dulce artificial seco es mucho mas
facil de digerir que el blando, 6 sea toda clase de almibar : se convier-
te casi del todo en quilo, siendo, por lo tanto, escasisimo el residuo
exerementicio, y en su consecuencia bastante nutritivo.

Los alimentos de esta dieta proporcionan una sangre bastante con-
crescible, la asimilacion se desempena perfectamente, el pulso se pre-
senta lleno, el color de la piel vivo, y hay cierto desembarazo en el
cjercicio de todas las funciones, cuyos fenémenos dependen de la can-
tidad nada escasa de principios nutritivos que proporcionan 4 la eco-
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nomia, sin que reciba ésta de los mismos impresion alguna fuerte ni
siquiera, por decirlo asi, sensible. Esta dieta, desfavorable para la
conservacion de la dentadura, favorece el desarrollo de las afecciones
verminosas, especialmente en los ninos. Magendie ha hecho notar que
el aziicar usada por mucho tiempo eémo alimento exclusivo, produce-
ulceraciones en la cérnea, vy que es sustancia poco nufritiva; sin em-
bargo, la robustez y buen aspecto de los negros que trabajan en los
ingenios de azicar de ultramar, parecen probarnos lo contrario.

Estd, por consiguiente, indicada esta dieta en los casos en que con
venga nutrir 4 los enfermos sin estimularlos , cual sucede en las calen-
-turas adinimicas y atixicas en su principio, al fin de las inflamatorias
y de diversas flegmasias, en varias enfermedades crénicas, especial-
mente en la tisis, en las neuroses reveladas por el aumento de sensi-
bilidad y movilidad del sistema nervioso y en otros casos andlogos. Se
halla, por lo tanto, contraindicada en las personas que 4 mas de la
nulricion necesitan de un eslimulo que aguijonee el ejercicio algo
amortiguado de las funcicnes, y ademdis en los casos en que no con-
venga nutrir & los enfermos: cuéntanse entre los primeros las mujeres
y los nifios y aun los hombres adultos de constitucion endeble y tem-
peramento linfitico cargados de humores blancos y en su consecuen-
cia de fibra floja; de ahi, segun queda dicho, la disposicion 4 las lom-
brices. Figuran entre las segundas, fodas las enfermedades de exceso,
c6mo las calenturas inflamatoria y biliosa, las inflamaciones, hipere-
mias y hemorragias activas; y por esto se dijo al ocuparnos de la dieta
tenuisima , que en rigor no corresponde 4 ella el agua azucarada 6 con
jarabe, y que solo se sigue refiriéndola & la misma, por la escasa can-
tidad de azicar que contiene dicha agua.

Dieta oleosa, 6 aceitosa. Se compone de aquellas sustancias ya
animales, 0 va vegetales con especialicad, que reunen una gran can-
tidad de aceite fijo. Dicha clase de aceites reune los caracteres siguien-
tes : son unos liquidos viscosos que manchan el papel, casi sin color,
amarillos 6 amarillo-verdosos, de olor y sabor débiles, y mas ligeros
que el agua. Se componen de stearina y elaina, principios inmediatos,
solido el primero y liquido el segundo, formados respectivamente de
una gran cantidad de carbono, y de hidedgeno y oxigeno, aquel en
proporcion mayor que la necesaria para la formacion del agua. Las gra-
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sas animales resultan de la combinacion en diversas proporciones de los
referidos principios inmediatos, y si 4 ellos se reunen un écido oloroso
llamado butivico, y un principio colorante, resulta la manteca de
leche.

Dichas grasas y manteca son las sustancias del reino animal que
corresponden & la dieta de que nos ocupamos; y las vegetales, en ma-
yor nimero, son: el cacao, las avellanas, nueces, almendras, aceitu-
nas, semillas de adormidera, pinones, nabos, coles, linaza, cacahue-
te, y semilla de ajonjoli.

Todos los alimentos comprendidos en esta dieta, no solo son de di-
ficil digestion, sing que hasta producen indigestiones por poco que se
abuse de ellos, en razon de ser su accion emoliente y relajante en alto
grado, y por lo tanto, su prolongado contacto con la membrana mu-
cosa del estomago alloja, debilita y entorpece la accion digestiva de
éste.

Si dichos alimentos se digiriesen con facilidad, no dejarian de ser
bastante nutritivos; pero como ya hemos visto que esto no sucede , re-
sulta de ahi que dan poca nutricion; pues es necesario no confundir
¢sta con la obesidad que generalmente ofrecen los que usan con pre-
ferencia dicha dieta, porque esa obesidad no es mas que la consecuen-
cia de haberse depositado en las mallas del tejido celular, los princi-
pios nutritivos no asimilados. Por lo demis, resultando un quilo de
propiedades demulcentes y relajantes, produce él, 4 su vez, una san-
gre de iguales cualidades y poco plastica, que estimula tambien poco &
los drganos, y de ahi, la laxitud general de las fibras, languidez en el
ejercicio de las funciones y consecutiva postracion de fuerzas, pulso
lento, blando y débil, disminucion considerable de la absorcion y pre-
disposicion & las hernias.

Estd indicada esta dieta” en los individuos y en las enfermedades en
que convenga disminuir la tension y rigidez de la fibra, y por consi-
guiente, en los de constitucion seca, en los biliosos, en los que tienen
el pulso duro y frecuente, en la hipocondria, en las enfermedades ca-
racterizadas por el aumento de propiedades vitales, en la tisis incipien-
te, ete. Esta contraindicada en los linfiticos, en los de constitucion
himeda, en los caquécticos, en las eseréfulas, hidropesias pasivas,
incontinencia de las heces ventrales y de la orina dependientes de la
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relajacion de los esfincteres, en el escorbuto, raquitis, hernias, ete.

Dieta feculenta, farindcea , amilacea 6 harinosa. Componese de las
sustancias vegetales cuya base nutritiva es la fécula ¢ almidon.

Este es un principio inmediato vegetal, que se presenta bajo la for-
ma de cristales pequenos y brillantes, 6 bajo la de polvo blanco inodo-
ro, insipido é insoluble en el aleohol, éter y agua fria, pero soluble en
la caliente: se transforma en materia azucarada, que se llama glucosa,
tratada por el acido sulfarico dilatado. Se compone de carbono, oxige-
no ¢ hidrégeno, y quizis de un poco de dzoe.

A mas de la fécula pura componen esta dieta los cereales, las le-
gumbres secas y las varias sustancias y preparados alimenticios en que
domina dicho principio, cuales son: el trigo, cebada, arroz, avena,
maiz, patatas, salep, tapioca, sagu, las judias y los guisantes secos ya,
y que cuando eran tiernos correspondian & la dieta mucilaginosa, las
caslafias, garbanzos, sémola, fideos, macarrones, figurando en primer
término el pan.

Las sustancias que comprende esta dieta, se digieren con facilidad,
y el quilo que resulta es de buena calidad y abundante, y si bien es
muy reparador, no solo no excita la sensibilidad orginica, siné que la
calma, y da lugar & una sangre bastante plastica & la par que poco es-
timulante ; no se altera el curso de las principales funciones, de lo que
resulta que las propiedades culminantes ‘de las sustancias feculentas,
son el ser nutritivas, emolientes y sedantes de la sensibilidad orgénica.
Cuando las usan los sanos, se presenta el pulso lleno y fuerte, las ve-
nas subcutineas muy pronunciadas y buen desarrollo muscular.

Esti indicada en todos los casos de enfermedades tanto agudas como
cronicas y hasta en las organicas en que conviene nutrir & los enfer-
mos, sin producirles el menor estimulo. Tal sucede en la declinacion
de una calentura inflamatoria, biliosa 6 mucosa, asi cémo en las fleg-
masias de la piel, de las membranas serosas y de las mucosas, en las
diarreas y disenterias, en el marasmo, en las calenturas adinamicas y
atéxicas, en la tisis y diversas neuroses en que se halla exaltado el sis-
tema nervioso. Es danosa en los pletéricos, sanguineos, en los de di-
tesis apoplética, en las hemorragias activas, en las inflamaciones agu-
das, en las calenturas violentas. Diremos aqui lo que al hablar de la
dieta saccarina, 4 saber: que en todas las enfermedades de exceso y
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muy agudas es preferible un agua mucilaginosa ¢ acidula 4 los coci-
mientos de arroz, cebada 6 de otras sustancias feculentas. Nétese, por
ultimo, que los alimentos que corresponden & esta dieta, y sobre todo
el pan, estin contraindicados, debiendo, por lo tanto, usarse éste en
corta cantidad, en la diabetes saccarina, ¢ diabetes propiamente tal,
porque la mayor parte de la fécula se convierte en azicar, caricter
esencial de esta enfermedad.

Dieta actdula. Entiéndese por tal, aquella que se compone de sus-
tancias vegetales, que al paso que impresionan 4 las superficies vivien-
tes por medio de los principios dcidos, nutren, aunque poco, por el
aziacar 6 mucilago que generalmente acompana 4 éstos.

Los dcidos vegetales expresados, son unos principios inmediatos
compuestos de oxigeno, hidrogeno y carbono, en los que, el primero
estd con el segundo en una proporcion mayor que en el agua.

Son del dominio de esta dieta, las frutas acidulas, las acederas y al-
gunos otros alimentos vegetales en que predominan mas & menos los
dcidos: tales son las granadas, naranjas dulces, moras, fresas, cirue-
las, cerezas, albaricoques, limones, frambuesas, uvas poco sazonadas,
manzanas, peras, sangiiesas, grosellas y los melocotones. Todas estas
sustancias se digieren bien, y dan una nutricion escasa, segun queda
indicado; pues si bien ya sabemos que el azicar es bastante nutritiva,
entra, sin embargo, en cantidad muy pequefia para que le imprima
esle cardcter, no pudiendo imprimirselo tampoco el mucilago por lo -
muy poco que nutre, y ademés el dcido no obra eémo alimento, pues
no se sujeta & la accion de las fuerzas digestivas, y si solo ¢6mo una
sustancia atemperante del dominio exclusivo de la materia médica.
Pueden excitar el apetito y la digestion rebajando al mismo tiempo el
exceso de calorico del cuerpo: debilitan toda la constitucion por intro-
ducirse en la masa general de la sangre, principios que castran el es-
timulo de otros contenidos en la misma: son antipitridos por la virtud
general que tienen los dcidos, de oponerse & la putrefaccion ; y si las
personas linfiticas 6 que tienen un predominio de accion en las mem-
branas mucosas, los usan por mucho tiempo, es muy ficil que se vean
afectadas de acideces de estémago, por la propension que tienen 4 su-
frir esta alteracion el moco y la linfa.

Es util su preseripcion en las calenturas y enfermedades de cardceter
40



— 314 —

bilioso, en la simple idiosincrasia hepatica, en las fiebres inflamatorias,
y en las adindmicas y ataxicas, cuando predominan en ellas la sed y ca-
lor muy incémodo, en las viruelas, anginas, melancolia , hipocoadria,
mania, en el caso de ir acompanadas de un estimulo exagerado; en el
escorbuto, en la calentura tifoidea y demés enfermedades en que hay
putrefaccion de humores. Por el contrario, son perjudiciales en las en-
fermedades de debilidad, edmo escrofulas, clorosis, anemia, calenturas
mucosas, intermitentes, hidropesias pasivas, tisis adelantada, afeccio-
nes nerviosas no caracterizadas por la sobreexcilacion, y finalmente,
en las acideces de las vias digestivas. Ya se dan 4 los enfermos estos
alimentos en sustancia, ya se da una disolucion del jugo exprimido de
los frutos acidulos.

Dieta lactea. Llimase asi el uso exclusivo de la leche pura ¢ de los
lacticinios.

La leche es un liquido blanco, opaco, mas pesado que el agua, y
de sabor dulce. Cuando es pura, y se abandona & si misma 4 la tempe -
ratura ordinaria por algun tiempo , se descompone en tres partes que
son: la crema 6 nata, el ciseo, y el suero; la primera se forma de
manteca, de materia caseosa y de suero, es incolora ¢ de un ligero
blanco amarillento, opaca, untuosa , blanda y agradable al paladar: es
la especie de capa que queda en la superficie del liquido. El cdseo,
materia caseosa, queso, cuajo, cuajada 6 codgulo que es el que forma
el requeson, es una especie de principio inmediato animal, muy blan-
co, solido, opaco, inodoro, duro, sin untuosidad, casi insipido, mas
pesado que el agua, y se compone de carbono, oxigeno, hidrigeno y
dzoe. El suero que es la parte menos sustanciosa de la leche, es un
liquido transparente, amarillo-verdoso, y de sabor dulce, enrojece la
tinfura de tornasol, y se compone de agua, azicar de leche, de algu-
nas sales y de un dcido que tiene un poco de ciseo en disolucion. Fi-
nalmente, el azicar de leche es un s6lido que se presenta en paraleli-
pipedos regulares terminados en pirdmides de cuatro caras, inodoros,
incoloros , semitransparentes, duros, algo dulces, compuestos de car—
bono y de hidrégeno y oxigeno, estando estos dos ullimos en la pro-
porcion de formar agua.

Corresponden & esta dieta las leches de mujer, burra, yegua, vaca,
cabra y oveja; el requeson, queso, nata, leche migada y arroz con le-
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che: las dos mas usadas como alimento, son la de vaca y la de cabra,

Si bien la dieta lactea corresponde & una de las variedades de la
dieta animal, porque es, en efecto, un producto de este reino; consi-
dérase, sin embargo, por algunos, cémo una especie de eslabon que
reune 4 la dieta vegetal con la animal, por haber considerado 4 la le-
che e¢dmo una emulsion animal; no obstante, debemos colocarla veal-
mente entre las dietas de este ultimo nombre. El -6rden en que van
cxpuestas las seis clases de leche, es el que representa su tenuidad,
yendo de mas & menos.

Aunque muy brevemente, diremos algo acerca de las diferencias
que en la cantidad relativa de las diferentes partes en que se divide la
leche en general, presentan las seis clases referidas.

Leche de mujer. La leche de mujer posee poca crema ¢ nata, y
bastante cantidad de azicar; el ciseo es poco y blando, y es tanto mas
serosa O liquida, cuanto menos tiempo ha transcurrido desde el parto:
en una palabra, es la mas liquida de todas.

» La de burra es muy aniloga 4 la precedente, de la cual se dislin-
gue solo en que tiene menos nata, y el ciseo mas blando, pero algo
mas abundante , pareciéndose tambien en el sabor y olor.

La de yegua contiene poca manteca y poco eiseo, pero en compen -
sacion, tiene mucho suero y azicar. Representa una consistencia me-
dia entre la de mujer y la siguiente.

La de vaca abunda mucho en manteca. La de cabra tiene mas que-
so relativamente, que suero y manteca; y finalmente la de oveja tiene
mucha nata, el cuajo es viscoso, y la manteca muy blanda; contiene
poca aziear y poco suero.

La leche pura y fresca tomada por un sugeto que no padezca acide-
ces de estomago, es de ordinario muy facil de digerir, en razon de lo
poco que deben trabajar el estomago ¢ intestino duodeno, tratindose
de un liquido que tanlo se parece al quilo; pero hay ciertas idiosincra-
sias, en que generalmente se digiere mal y sienta peor. Las diferentes
leches, sin embargo, ofrecen entre si algunas diferencias bajo ese pun-
to de vista: asi es, que las de mujer y de burra son mas ficiles de di-
gerir, que las de oveja y vaca.

Su impresion sobre la economia rebaja la accion de las propiedades
vitales, siendo la circulacion muy moderada y el pulso lento, asi co-
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mo tambien las secreciones y excreciones ; enriquece y dulcifica la san-
gre, siendo, por lo tanto, muy nutritiva, lo que la constituye uno de
los alimentos que figuran en primer término en la dieta analéptica,
teniendo dicha propiedad en mas alto grado, cuanto mayor es la can-
tidad del queso y de’la manteca relativamente 4 la del suero: relaja
tambien la fibra orginica. De lo dicho se infiere, que la leche es muy
nutritiva, emoliente, duleificante y sedante; en virtud de cuyas tres
altimas propiedades se dice influir de una manera especialisima en la
parte moral, asi como que calma la violencia de las pasiones, y que
imprime el sello de la suavidad y dulzura & los pueblos que la usan.

Estd indicada la leche en varias enfermedades diatésicas, earacteri=
zadas por la presencia en la sangre de un principio acre 6 estimulante
particular, cuales son: diversas enfermedades herpiticas y eczematosas
de la piel, y en la sifilis secundaria y terciaria; en muchas enfermeda-
des cronicas con extenuacion y aumento de irritabilidad y quizis con
calentura lenta, como sucede en la tisis adelantada, en la hemoptisis
esceneial, si no se presenta con el carfceter decididamente activo, y n®
es el sugeto muy robusto; pues existiendo estas dos circunstancias 6
quizis tan solo una de ellas, es mas perjudicial que provechosa por el
exceso de nutricion que proporciona al enfermo; sobre cuyo punto
creemos necesario insistir, porque no hay duda que en semejantes ca-
sos se prescribe la leche mas por rutina que por una verdadera indica-
cion, -emanada de las circunstancias del enfermo y de la enfermedad.
Si en eslos casos se cree prudente usar la leche, debe hacerse ana-
diéndole dos terceras partes de agua, es decir bajo la forma de hidro-
gala; en los casos, empero, en que la hemoptisis viene acompanada de
enflaquecimiento y debilidad; esti muy indicada: lo mismo diremos
respectivamente , de la tisis en su principio; en la lorida no conviene,
en las oftras si: es tambien de mucha utilidad en las inflamaciones cré-
nicas de los 6rganos digestivos y de las vias génito—urinarias. Hemos
visto varios casos de gastritis erénica muy adelantada, con vémitos
pertinaces y de larga fecha y con notable enflaquecimiento, en los cua-
les han debido los enfermos su salvacion & la constancia con que se
sujetaron por muchos meses seguidos 4 la dieta lactea con exclusion de
toda otra, y 4 la suerte no pequena, de haberla podido resistir por tan-
to tiempo: es util, por fin, en los sugetos nerviosos y de fibra seca.
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Esta contraindicada en los sugetos linfiticos, en los de constitucion
himeda y fibra laxa , en los muy biliosos y sanguineos, (en estos dos 1il-*
timos porque les nutre demasiado, en los anteriores porque les relaja
por demas la fibra organica); estd tambien contraindicada en las ca-
lenturas mucosas y adinimicas, en los empachos géstricos ¢ intestina-
les, en los flujos, hidropesias ¢ inflamaciones de cardcter pasivo, en las
escréfulas y escorbuto, y en las hemorragias activas. A proposito de eso,
expreso ya el Padre de la medicina algunos casos de indicacion y de
contraindicacion en el siguiente aforismo: Febricitantibus et caput do-
lentibus lac dare malum , et quibus hypocondria elevata sunt, mur—
murantia , et siticulosis. Malum autem et quibus dejectiones biliose,
et uis qui in acutis sunt febribus: et quibus copiosé sanguinis facta est
egestio. Conventt vero tabidis non admodim valde febricitantibus (lac)
dare, et in febribus longis et languidis, nullo ex supradictis signis
preesente ; el preeter rationem quidem extenuaiis. La leche es perjudi-
cial d los que padecen dolores de cabeza, 4 los calenturientos que tienen
elevados los hipocondrios, con borborigmos, y mucha sed; es tambien
flociva 4 aquellos cuyas deyecciones son biliosas, 4 los que padecen
calentura aguda, ¢ han arrojado por el ano gran cantidad de sangre.
Es buena para los tisicos que tienen poca fiebre; en las calenturas len-
tas y de larga duracion, si no se presenta alguno de los signos indica-
dos ; tambien es (til para los muy extenuados. Adviértese que asi c6-
mo la leche estd contraindicada en los casos de enfermedades crénicas
acompanadas de laxitud de la fibra cual sucede en las escrofulas y es—
corbuto, puede la misma producir buenos resultados, si se le reune
una suslancia tonica 6 excitante que contrareste su virtud relajante; tal
sucede si se le reune el agua del mar @ otra mineral, la de canela, la
infusion de quina, cuyo tGltimo medio es tan usado; pero es preciso
confesar, que en estos casos la dieta lictea pasa 4 ser una dieta com-
puesta 6 medicada , debiendo, por lo tanto, gran parte de sus virtudes
al agente medicinal que la acompana. '

Para impedir que la leche se acede, uno de los inconvenientes mas
frecuentes que suele ofrecer, y que obliga & menudo 4 suspender su
uso, se le echan en el acto de tomarla, dos 6 tres cucharadas de agna
de cal (i otra sustancia alcalina. Trousseau y Pidoux cuando visitaban
en las salas de nodrizas y de nifios de pecho en el hospital Necker, te-
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nian la costumbre de poner en la leche que se habia de dar 4 las eria-
*turas, diez granos de bicarbonato de sosa por cada dos cuartillos. Con
esta medida lograban dos ventajas: primera, la de precaver la coagula-
cion de la leche, ysegunda, la de neutralizar en parte la cantidad eon-
siderable de 4cidos que se desarrollan en el conducto alimenticio de los
nifios, por el mal régimen & que & menudo se les sujeta. Siendo otro
de los inconvenientes que ofrece & veces la leche , aunque no se acede,
producir diarrea; se evita este mal apagando en ella dos 6 tres veces
un hierro candente, 6 mezclandole un poco de jarabe ‘de adormideras,
6 algun agua aromdtica, cémo la de canela ¢ la de yerba-buena.

Dieta gelatinosa. Es una dieta animal que consiste en el uso de la
gelatina, muy abundante en las carnes blancas y enla de los animales
tiernos.

La gelatina es un principio inmediato animal, semitransparente, sin
color, olor, ni sabor; s mas pesada que el agua y se compone de car-
bono, oxigeno, hidrdgeno y azoe.

Comprende esta dieta las carnes de los animales muy jovenes, 6
tiernos, cuales son, el cabrito, cordero, pollo, ternera, los caracoles

-y su pasta, la helicina, tortuga, rana, ostras, culebras, serpientes, vi-
horas, asi como tambien los tegumentos, intestinos, tendones, apo—
_neurosis, membranas, huesos, ligamentos, glindulas, piés y manos,
en una palabra, las partes blancas ¢ esperniiticas de casi todos los ma-
miferos adultos y de las aves. Algunos incluyen tambien en esta diela
los pescados frescos y hasta los huevos; pero estos iltimos deben com-
prenderse mejor en la dieta albuminosa, segun veremos. Cémo la ge—
latina tiene la cualidad de espesarse y concretarse, formando lo que
se conoce con el nombre de cola, ya proceda de animales terrestres 0
sea la sarcocola, va de los maritimos ¢ sea la ictiocola ; los caldos for-
mados con dichas dos clases de cola corresponden tambien  la dieta
que nos ocupa. Sucede entre las dictas animales gelatinosa y fibrosa,
un fenémeno muy analogo relativamente al que se observa entre las
vegelales mucilaginosa y feculenta; pues asf e6mo hemos vislo que mu-
chos vegetales cuando tiernos corresponden & la dieta mucilaginosa por
la gran cantidad de mucilago que contienen, y & la feculenta cuando
son secos 6 mas formados, porque van ganando en fécula lo que pier-
den en mucilago; asi tambien sucede que los animales que cuando j6-



— 319 —
venes 6 muy tiernos estin comprendidos en la dieta gelatinosa por la
gran cantidad de gelatina que contienen, pasan cuando son viejos 6
estin del todo formados, 4 la fibrinosa, porque van adquiriendo fibrina
4 medida que pierden la gelatina, la cual, segun hemos visto, no se
encuentra ya en sus carnes en este ultimo caso, y si tan solo en cier-
tos tejidos de los mismos.

Las sustancias gelatinosas, como que contienen uno de los principios
inmediatos de nuestra economia, se digieren con facilidad, sino se co-
men en abundancia; si se comen, empero, en gran cantidad, son di-
ficiles de digerir, por la notable relajacion que producen en las fibras
del estémago, que trasciende & toda la economia. En.cambio, son muy
asimilables y nutritivas y hasta sedantes, de lo que resulta una sangre
poco estimulante, y en su consecuencia, una nutricion 6 gordura fofa
G inerte, una complexion blanda y linfatica, y por lo comun, langui-
dez en las funciones. Notese, sin embargo, que tan solo se presentan
estos fendmenos, cuando se prolonga mucho el uso de esta dieta.

La dieta gelatinosa estd indicada, por punto general, en las enfer-
medades de exceso en que conviene nutrir 4 los enfermos , y contrain-
dicada en las de debilidad, acompanadas de laxitud de las fibras. Asf,
pues, conviene 4 los sugetos dotados de temperamento bilioso y cons-
titucion seca, & los habitantes de las zonas templadas, y & los que cjer-
cen profesiones que no exigen esfuerzos violentos. Es, segun dice el
Dr. Monlau, la dieta mas acomodada para la estacion de primavera.
25 atil en las neuroses caracterizadas por el aumento de sensibilidad y
contractilidad, en los herpes y eczemas mas 6 menos antiguos, exten-
sos ¢ irrilados, y demis enfermedades cronicas dependientes de una
acrimonia de la sangre 6 de una rigidez extremada de la fibra, en la
tisis flérida, en los casos de demacracion, acompaiiada de calentu-
ra, en la declinacion de las calenturas inflamatorias y biliosas, y de la
mayor parte de las flegmasias, y hasta durante el curso de unas y
otras, si no estin muy subidas de punto; en la hemoptisis, en la
disenteria y en la diarrea por irritacion, y finalmente, en la convale~
cencia de varias enfermedades, y en particular de las agudas. El buen
resultado que se obtiene en las dos Gltimas enfermedades menciona~
das, 4 saber, la diarrea y la disenteria, debe atribuirse, dice el Dr. Gil,
no solo & la virtud lubrificante y sedante de la tinica mucosa gastro=
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intestinal, con quien se mantiene en contacto por bastante tiempo,
debido 4 la cualidad de ser pegajosa que le imprime el aumento de tem-
peratura ; siné tambien & la propiedad que posee de ser la gelatina
absorbida casi del todo, y no dar por consiguiente apenas lugar & la
separacion de materias excrementicias siempre mas 6 menos irritantes
para el tubo digestivo; de ahi, pues, la virtud astringente , antidiarréi-
ca y antidisentérica, que se atribuye 4 dicho principio inmediato. Esta
contraindicada en los sugetos linfiticos, en los de constitucion hiimeda
y tejidos blandos, en los flujos pasivos, en las hidropesias de igual ca-
ricter, en las escrofulas y raquitis, en las fiebres mucosas y adinimi—
cas, en todas las enfermedades cronicas acompanadas de la falta de es-
timulo en las propiedades vitales, de relajacion de la fibra y marcada
languidez en las funcicnes, y otros casos andlogos.

Dieta albuminosa. Llimase asi la que se compone de sustancias
en que predomina Ja albumina. Ksta es un principio inmediato ani-
mal que se presenta bajo la forma de una materia blanca, concrescible
por el caldrico, y que abunda tanto en los huevos, que forma toda la
clara de los mismos: se compone de carbono, oxigeno, hidrogeno y
azoe. _

Corresponden & esta dieta los huevos , sesos, pescados blancos, ca-
racoles, sangre, pulmones, bazo, é higado, sin que lleven principio
ninguno estimulante, ni se lo anada el arte.

Las sustancias albuminosas en las cuales este principio se halla cru~
do, son muy faciles de digerir, y aun en los casos en que la coccion
no ha llegado 4 un extremo tal que lo haya coagulado en alto grado,
c6mo sucede en la clara de los huevos duros, pues en este ultimo caso
se resiste mucho 4 la digestion ; dichas sustancias son muy nutritivas
y proporcionan un quilo algo estimulante, resultando una sangre muy
rica, y dejan poco residuo excrementicio.

Son dtiles los alimentos albuminosos en los casos en que el cuerpo
se encuentra mas 6 menos debilitado, ya por una enfermedad ya por
otra circunstancia cualquiera, en las enfermedades cronicas que tantas
veces hemos repetido y en las convalecencias. Téngase presente que
como hay sustancias albuminosas que no tienen principio alguno es-
timulante , cual sucede & los huevos y 4 los sesos, y las hay que lo
tienen, segun ocurre con las ostras, preferiremos los primeros para las
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mujeres y los viejos, los convalecientes y los que tienen el estémago
irritable , al paso que daremos las segundas, cuando haya una marcada
rebaja en las fuerzas digestivas. Esta, en su consecuencia, contraindi-
cada esta dieta en todos los casos de exceso de vida, en los cuales no
conviene nutrir al enfermo, v. gr. las inflamaciones, calenturas bilio—
sas, inflamatorias, hemorragias activas y otros casos parecidos.

Dieta fibrinosa 6 fibrosa. Es la que se compone de todas las sus-
tancias ya sélidas ya liquidas, en que predomina la fibrina.

Esta es un principio inmediato animal, que se presenta bajo la for-
ma sélida, blanco, inodoro, insipido, mas pesado que el agua, blando,
algo elastico, convirtiéndose en quebradizo y tomando el color ama-
rillento por la desecacion, forma el crasamento de la sangre y el prin-
cipal elemento de las fibras carnosas: se compone de carbono, oxige-
no, hidrogeno y 4zoe.

“ntran en la composicion de esla dieta, las carnes, con todos sus
preparados, de los mamiferos adultos y de las aves crecidas , por ejem-
plo, el buey, vaca, carnero, gallina, perdiz; entendiéndose que pro-
porciona el animal una cantidad de fibrina tanto mayor, cuanto es mas
vicjo. Siendo esta dieta muy nutritiva, segun veremos despues ; se la
ha Tlamado tambien analéptica 6 restauradora, nombre que con pro-
piedad corresponde & otra que vamos 4 estudiar muy pronto, asi e6mo
tambien se la ha denominado animal por ser la mas reparadora de las
que proceden del reino del mismo nombre ; de modo que le sucede 4
la dieta fibrinosa entre las animales, lo que 4 la mucilaginosa entre las
vegetales, segun dijimos al ocuparnos de ella. Los caldos cargados de
fibrina son de uso muy comun. Hemos dicho que cuanto mas vicjo es
el animal, presenta mayor cantidad de fibrina, debiendo ahora afiadir
que sucede lo mismo con otro principio que le acompafia, y se llama
osmazomo u osmazoma, del cual dimana en gran parte el principio
estimulante y aromitico de que goza la carne. El osmazomo es un
 principio inmediato animal que se compone de carbono, oxigeno, hi-
drdgeno y dzoe, y cuando esti aislado se presenta bajo la forma de una
especie de extracto pardo rojizo, de olor aromético, soluble en el agua
y en el aleohol, y de sabor fuerte, semejante al del caldo, al cual le
di su color especial y el referido sabor, asi c6mo es el que forma el

color dorado de los asados, y el que di en gran parte su aroma 4 la
i
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caza. Algunos quimicos suponen que no es un verdadero principio in-
mediato animal, siné un resultado tan solo de la alteracion que sufre
la gelatina & beneficio del calor, 6 bien el producto de la combinacion
del écido lactico del lactato de potasa con una materia animal.

Las sustancias que corresponden 4 la diea fibrinosa, son tan faci-
les de digerir cémo nutritivas, caracteres que reunen en alto grado,
dejando apenas residuo excrementicio, y no siendo necesaria, por lo
tanto, una gran cantidad de estas sustancias para aleanzar la debida nu-
tricion. Es de todas las dietas la mas nutritiva, porque es la mas seme -
jante & los drganos que estan encargados principalmente de la nutri-
cion, pues lo mismo los que corresponden al aparato digestivo, que los
que pertenccen al circulatorio y particularmente al locomotor, son fibri-
nosos en su mayor parte, presentandose en ultimo resultado de la gran-
de actividad y energia de dichas funciones, una sangre rica y abun-
dante, carnes duras, rostro encarnado y mucho vigor en todo el orga-
nismo. No son menos notables los efectos que produce, digimoslo asi,
de su cuenta el esmazomo; pues parece que asi como la fibrina pro-
porciona una sangre plistica, y consecutivamente el vigor y la resis-
tencia diseminados por todo el organismo, el tltimo por su parte, obran-
do por su principio aromatico y estimulante, excita la sensibilidad y Ia
contractilidad muscular, de lo que resulta la frecuencia y viveza del
pulso, el aumento del calor animal, y, en una palabra, la mayor rapi-
dez en el ejercicio de todas las funciones. No podemos menos de adu-
cir la oportuna adverteucia que hace el Dr. Cil en sus inleresantes
Rudimentos de Terapéutica general, con el objeto de sacar de los ali-
mentos fibrinosos todo el mayor partido posible: « EI mejor modo, di-
ce, de comer los alimentos fibrinosos , es en fiambre, porque en esta
forma , libres del calérico y de la humedad de que se empaparon en la
cochura, no se despojan por evaporacion de tanta cantidad de fibrina,
ni de parte olorosa ; son mejor penetrados por los jugos géstrico-pan-
creditico—biliosos, y en su consecuencia mejor absorbidos y asimilados:
sin embargo, para estomagos frios se preferirin los fritos, asados 6
hervidos, mientras todavia calientes. »

Esta indicada esta dieta en las personas de temperamento linfitico,
de constitucion débil y hiimeda y de fibra laxa y que ejercen oficios
que exigen grandes esfuerzos musculares: es mas adecuada & la esta-
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cion de invierno y i los habitantes de las zonas frias. Tocante 4 las en-
fermedades diremos, que es ttil siempre que se trate de levantar algo
las fuerzas caidas; y contraindicada, por lo tanto, en aquellos en que
hay necesidad de rebajarlas cuando estin en exceso: asi pues, serd
provechosa en el curso de las calenturas nerviosas, atixicas, adindmi-
cas y demds enfermedades febriles lentas 6 agudas, en que estd muy
marcada la debilidad esencial, en la apirexia de las calenturas inter-
mitentes, en las escréfulas, escorbuto, raquitis, infiltraciones serosas
de cardcter pasivo, diabetes saccarina, clorosis, anemia, flujos pasivos
de cualquier clase que sean, y en la declinacion, y sobre todo conva-
lecencia de la mayor parte de las enfermedades ya de exceso ya de
falta de fuerzas, en cuyos casos se usan especialmente los caldos fibri-
nosos, figurando en primer término el de gallina. Son, por el contra-
rio, perjudiciales las sustancias que corresponden 4 esta dieta, 4 los
jovenes robustos, sanguineos, pletoricos y que ejercen profesiones se-
dentarias, en las congestiones, apoplejias , hemorragias activas, infla-
maciones cutdneas, serosas, mucosas y parenquimatosas , en el reuma-
tismo agudo, calentura inflamatoria y biliosa, asi como tambien en los
céleulos urinarios y en la gota.

Dieta ténica. Se entiende por ella, la que esti compuesta de dife-
rentes sustancias correspondientes & diversas dietas, ya sea 4 la muci-
laginosa, saccarina, oleosa, feculenta , gelatinosa, efc., acompaiadas
naturalmente de un principio amargo ¢ astringente, cémo el extractivo,
6 dcidos tannico y gallico, principio que algunas veces les afiade el arte.
De esto se deduce, segun dijimos ya al establecer las dietas, que la
que nos ocupa, asi como tambien las tres de que nos falta hablar,
no reconocen por base un principio inmediato vegetal ¢ animal que
preste mayor 0 menor nutricion, sin6 que la tonica y estimulante de-
ben sus virtudes 4 ciertos principios de medicamentos, y la analéptica
y afrodisfaca la deben & una reunion mayor 6 menor de sustancias de
las mas nutritivas, algunas de las cuales tienen ademas de la accion
general, otra estimulante especial, sobre los Grganos genitales. Hemos
expuesto en conjunto estas ligeras refllexiones en que se marcan los
caracteres que distinguen las dietas que llevamos ya estudiadas de las

cuatro que vamos & estudiar, para evitar su repeticion en cada una de
ellas. '



Corresponden 4 esta dieta, ya los alimentos que pertenecen por su
composicion quimica 4 la clase de los medicamentos ténicos, e6mo son,
las achicorias amargas, la grarada, el apio, ete., yalos que se convier-
ten en tales tonicos y astringentes por afiadirseles principios de esta
naturaleza.

Dichos alimentos son de muy facil digestion, pues lo primero que
hacen es obrar sobre la mucosa del estémago, produciendo en ella un
estimulo mayor 6 menor, del que resultan las digestiones rapidas y per-
fectas, notable energia en el movimiento circulatorio, respiracion am-
plia y expedita, secreciones y excreciones vivas y enérgicas, en una
palabra, mayor fuerza en todos los movimientos organicos, y por con—
siguiente, aumento en la asimilacion y nutricion. No podemos decir otro
tanto, acerca de las cualidades nutritivas de las sustancias que corres -
ponden 4 esta dieta, pues ficilmente se echa de ver, que pudiendo
constar de alimentos muy nulritivos unos, y poco nutritivos otros, la
virtud reparadora de los mismos debe estar precisamente subordinada
4 las referidas circunstancias del mayor 6 menor grado de nutricion
que pueden prestar los principios inmediatos de las mencionadas sus—
tancias; por lo tanto, asi como la dieta ténica, cuyo principio nutri-
livo sea un alimento mucilaginoso, serd muy poco nulritiva, lo sera
mucho mas si corresponde dicho alimento 4 la dieta feculenta 6 gela-
tinosa; en una palabra, el principio ténico que le da el cardcter de
tal, se limita &4 producir en el organismo una impresion mas 0 menos
fuerte, pero independiente del grado de nutricion, la cual proporcio-
na directamente 4 la economia la sustancia que va acompafiada del
principio ténico ; pero tampoco admite duda que este principio obra de
un modo indirecto en la nutricion, por la energia que imprime 4 todas
las funciones.

Se deduce ficilmente, hallarse indicada esta dieta en todos los casos
de enfermedades cronicas acompanadas de mucha debilidad y sin la
menor irritacion en las vias gastricas; asi cémo tambien en la termi-
nacion de las agudas en que est4 gastada la excitabilidad de los enfer-
mos, la cual es preciso reanimar, y muy especialmente en las conva-
lecencias; y que estd, por consiguiente, contraindicada, cuando hay
exceso de fuerzas 6 aumento de propiedades vitales. Cémo en la larga
série de dietas que venimos explicando, ha sido necesario aducir tan
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repetidas veces las enfermedades ya agudas ya crénicas, caracterizadas
por el aumento 6 defecto de vida, omifimos, en obsequio 4 la breve-
dad, hacerlo aqui de nuevo, por ser muy faciles las aplicaciones.

Dieta excitante. Es la que se compone de suslancias alimenticias,
en las que predomina un principio volatil, acre ¢ estimulante.

Corresponden 4 ella los ajos, cebollas, mostaza, berros, rabanos,
diversos encurtidos, nuez moscada , pimienta, clavos de especia, cane-
la, hojas de laurel, perejil, tomillo, vainilla, ajedrea, vinos y licores
alcoholicos; en una palabra, todas las sustancias que contienen natu-
ralmente algunos de dichos estimulantes, 6 bien se los ha afiadido el
arte en clase de condimento.

Los alimentos que comprende esta dieta, son muy ficiles de dige-
rir, siendo su prineipal aceion, la de imprimir mayor energfa y rapidez
en todas las funciones de la vida, accion que se distingue de la tonica,
ya porque obra mas directamente sobre el movimiento de los érganos
que sobre su fuerza ; ya porque su accion, si bien es muy pronta, es
por otra parte muy fugaz, no teniendo por tanto, la fijeza y estabilidad
propias de la dieta tonica.

Cuando en la terapéutica farmacologica hagamos el parangon entre
los medicamentos tonicos y los estimulantes, desarrollaremos estas ideas
con toda la extension que reclama un punto tan interesante de fisiologfa.

Estd indicada esta dieta en las enfermedades tanto agudas como
cronicas, en que hay debilidad y languidez en las funciones, v. gr. la
raquitis, eserdfulas y escorbuto: estando, en su consecuencia, contrain-
dicada en los casos de exceso de estimulo, y de energia y rapidez en
las funciones, por ejemplo en las inflamaciones, calenturas inflamato-
rias, hemorragias activas y neuroses caracterizadas por la sobreexci~
tacion del sistema nervioso.

Dieta analéptica, tonico-excitante 6 restauradora. Entiéndese por
tal la que no reconociendo un principio tinico, sobresale por la notable
propiedad de restaurar el tono y las fuerzas de la economia.

Estd formada por el conjunto de todos los alimentos muy nutritivos,
figurando, por lo tanto, en ella los que corresponden 4 las dos dietas
vegetales feculenta y azucarada, y 4 las cuatro animales, lictea, gela-
tinosa, albuminosa y fibrinosa, los cuales se condimentan con sustan-
cias tonicas y estimulantes en mayor ¢ menor grado.



