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AVERTISSEMENT.

RN

L Chimie du gout et de l'odorat,
telle qu’elle a paru dans P'édition de
1765, ne m’a jamais semblé un sujet
assez important pour me porter croire
qu’il exigeat plus de soin et de travail
que n’en comporte un ouvrage de cette
nature; je veux dire un ouyrage de pur
amusement. Chargé de le revoir, je
n’ai eu envue que de lui donner un
nouveaudegré de perfection ; ai pensé
que, travaillé avec plus de soin, eten-
richi de toutes les augmentations dont
il était susceptible, cet ouvrage pouvait
devenir plus utile. Frappé de cette rai-
A




2 AVERTISSEMENT,.

son d’utilité, entrainé d’ailleurs par
I'exemple de plusieurs savans illustres
qui n’ont pas dédaigné de consacrer
leur plume & la perfection des arts, j’ai
cru pouvoir donner quelques momens
de loisir & la perfection d’'un art qui
tient de si pres a la conservation de

la vie.

On doit donc s’attendre & trouver
ici de grands changemens, beaucoup
d’augmentations, de corrections, d’é-
claircissemens, et il Ie fallait ; car tel
est le sort des ouvrages qui dépenden
de I'expérience, il y a toujours & re-

toucher , a corriger et & perfectionner.

J’ai augmenté¢ les recettes particu~
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lieres, et j’ai multiplié autant qu'il m’a
été possible les procédés généraux, faci-
lement applicables aux opérations qui
leur sont analogues ; de maniére que
cet ouvrage est devenu entiérement
nouveau, et 'on peut dire qu’il ne
reste de’ancien que quelques recettes,
encore y en a-i-il bien peu o l'on
wait été obligé de rectifier quelque

chose.

Enfin, ce livre étant particuliére-
ment destiné & celui qui vit 4 la cam-
pagne, et aux peres de famille, jai
cru devoir y réunir d’utiles procédés
disséminésdans plusieurs ouvragesd’é-
conomie, et spécialement les extraits

des Journaux d’économie rurale et do-
A 2




4 AVERTISSEMENT.

miestique ; ou Bibliothéque des pro-
priétaires ruraux, devenusle dépot de
ce que M. Cadet-de-Vaux publie sur

cette science.
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ERERT
DE COMPOSER FACILEMENT,
ET APEU DE FRAIS,

LES LIQUEURS DE TABLE

ET AUTRES "OBJETLTS

D’ECONOMIE DOMESTIQUF.

PRINCIPES GENERAUX.

L’ART que I'on enseigne ici tient plus de
Pamusement que du travail. 1l exige cepen-
dant des soins, de l'application, du discer-
nement. Sans étre fort pénible, ni dispen-
dieux, il nous apprend a étre économes et
attentifs ; mais aussi dédommage-t-il ample-
ment de quelques peines légeres. A Taide des
principes , avec quelques subsiances (ui se
trouvent communément sous la main, de
I'eau-de-vie, du sucre, on va produire des
combinaisons nouvelles et tres-agréables.
Comme la bonté des liqueurs dépend, en
grande partie , des substances aromatiques que
Pon emploie, lartiste serait mexcusable il

négligeait Jes connaissances néeessairves pour

’




6 L’ART DE COMPOSER

le guider, non-seulement dans le choix qu'il
doit en faire, mais encore dans les moyens
qu’il doit employer, tant pour les recueillir
que pour les conserver.

Les simples, soit plantes, racines ou fruits,
sont toujours meileurs lorsqu’ils croissent
dans une distance convenable : alers, ils ne
végetent point aux dépens les uns des autres ;
leur nourriture est plus abondamment répar-
tie; par conséquent ils doivent avoir plus de
vigueur et de vertu.

On donnera toujours la préférence aux sim-
ples qui ont plus d’odeur, de saveur et de
couleur, lorsque naturellement ils doivent
avoir.ces qualités, comme le safran, le ge-
nicvre, tous les fruits rouges.

Toutes les saisons , toutes les heures du jour
ne sont point également propres pour recueil-
lir les plantes, les fleurs, les fruits aroma-
tiques. On ne doit faire cette récolte qu'apres
le soleil levé , et lorsqu’il aura dissipé par son
ardeur la rosée et ’humidité surabondante
qui couvre les plantes ; jamais par un tems
nébuleux , et encore moins pendant la pluie,
ou méme immédiatement apres.

Il faut aussi attendre pour recueillir les
plantes , quelles aient acquis une maturité
parfaite ; elles sontalors dans leur plus grande
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LES LIQUEURS DE TABLE, etc. 7
vigueur, c’est-a-dire, remplies de principes.
On reconnait cet ige quand les fleurs com-
mencent a s'épanouir ; de méme les fruits
doivent étre parfaitement mibrs , surtoul
lorsqu’on a dessein de leur faire subir la fer-
mentation vineuse.

La récolte des racines ne doit se faire que
lorsqu’elles sont sans tige, c’est-d-dire, au
printems ou en automne; dans toute autre
saison, elles sont ligneuses, et de mauvaise
qualité, parce qu’alors la seve qui monte ,
pour noutrir la tige, appauvrit la racine.

Il faudra, autant qu’il sera possible , choi-
sir les racines enticres, vigoureuses , bien
nourries, sans cependantl’étre trop, de crainte
quelles ne soient plus remplies de phiegme
que d’huile.

Bien des gens se trompent dans la cueillette
des fleurs. On s’imagine qu'elles deviennent
plus odorantes 4 mesure qu’elles s’épanouis-
sent davantage : I'expérience m’a appris tout
le contraire., Elles perdent alors plus de lamoi-
ti¢ de leurs vertus; elles en ont encore moins
lorsqu’elles se détachent elles-mémes de leur
calice. Le vrai tems de cueillir les fleurs est
donc lorsqu’elles commencent i s’épanouir,

L’analyse m’a encore appris que le principe
odorant de heaucoup de fleurs réside, non
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dans les pétales, mais dans le calice. Telles
sont toutes les plantes labiées , comme le ro-
marin, la sauge, ctc. Le peu d’odeur qu’ont
les pétales de ces fleurs ne leur vient que par
communication , souvent méme elles n’en ont
point du tout. Pour vous en convaincre , fai-
tes sécher de ces sortes de pétales séparés de
leur calice; apres leur dessiccation, a peine
sentirez-vous une légere odeur; soumettez-
les ensuite 4 la distillation avec de I'eau com-
mune, le prodait ne sera que trés-peu odo-
rant. Faites la méme expérience sur les calices
seuls, la distillation vous donnera une eau
trés - aromatique , beaucoup plus chargée
d’huile volatile.

Au contraire, il y a des plantes dont les
fleurs n’ont point de calice , et qui sont ce~
pendant trés-odorantes. Telles sont toutes les
liliacées , comme la tubéreuse, la jacinthe, le
narcisse , etc. 11 ne faut pas attendre que ces
fleurs aient commencé A s'épanounir pour les
employer; il faut saisir le moment qui pré-
ctdeépanouissement. C'est alors qu’elles ont
plus de vertu, et qu’elles fournissent le plus
d'odeur, soit par la distillation ouautrement;
on en tirc méme bien peu, ou méme point
du tout par la distillation , 4 cause de feur

volatilité , et jamais d’huile essentielle. 11 est
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bon de remarquer aussi qu'aucune des fleurs
de la classe desliliacées ne conserve son odeur
apres la dessiccation ; il en est de méme des
roses pales et des roses muscades, qui ont
beaucoup d’odeur étant fraiches, et peu, oun
point du tout, apres avoir été desséchées.
Les roses rouges, appelées roses de Provins,
sont différentes ; elles ont tres-peu d’odeur
¢tant fraiches, et elles en acquierent consi-
dérablement; elles la conservent méme tres-
long-tems lorsqu’on les a fait sécher, et sur-
tout si 6n a'soin de les cueillir avant leur en-
tier épanouissement.

Les violettes de jardin , que I'on nomme
de mars, sont infiniment plus odorantes que
celles de campagne ou de bois, leur couleur
est plus foncée; elles sont préférables en
tout. 1l faudra les cueillir dans un tems se-
rein, bien sec, lorsqu’elles seront bien ¢pa-
nouies, et avant qu'elles ne soient décolorées
et desséchées.

Il y a des plantes qui produisent des fleurs
d’une petitesse extréme , et qu’il serait diffi-
cile de recueillir séparé¢ment. Dans ce cas, on
cueille la plante presque entiere lorsqu’elle
est bien fleurie, ou du moins une partie de
la tige & laquelle les fleurs sont adhérentes.
Cest ce que 'on nomme sommiiés_fleuries.
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Telles sont I'absinthe , I'hysope, la marjo-
laine, I'origan, la sange , le thym, etc.
Toutes les semences ne sont point égale-
ment bonnes pour I'objet que nous nous pro-
posons ; elles sont communément formées de
deux lobes qui renfermentle germe , et d'une
écorce qui enveloppe le tout.

Ces lobes ont des qualités différentes rela-
tivement a U'espece qui les produit; les uns
renferment un suc huileux et mucilagineux
en méme tems : telles sont les amandes, les
graines de melon, de citrouille, etc.

Les autres fournissent une substance muci-
lagineuse tres-desséchée, qui ne donne abso-
lument rien par expression, et que 'on ob-
tient en poudre ou farine par la trituration :
telles sont les feves , les pois, et généralement
tous les grains.

Enfin, 'on connait des semences dont a
peine on apercoit les lobes, et dont l'inté-
rieur parait aussi dur, aussi ligneux que l'ex-
térieur : telles sont la coriandre , le semen-
contra, elc.

" On peut done ranger les semences sous trois
especes ; les huileuses , les farineuses et les
seches. Les semences farineuses ne nous peu-
vent étre d’aucune utilité, a moins que l'on
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ne se propose d’en extraire de 'eau-de-vie au
moyen de la fermentation. Toutes les hui-
leuses , et méme les seches ne sont pas éga-
lement avantageuses. On ne doit employer
que celles qui sont fort abondantes en huile
essentielle ou volatile.

Pour recueillir les semences , il faut atten-
dre qu’elles soient parfaitement mftires ; on
choisit dans chaque espece celles qui sont
grosses, bien nourries, bien pleines, bien en-
ticres , d’une odeur forte, et d’'une saveur
pénétrante,

Quand on emploiera les fruits , 1l faudra
les choisir nouvellement cueillis,, bien mius,
bien sains, d’un gout, d'une couleur et d’une
odeur qui annoncent qu’ils n’ont encore rien
perdu de leur qualité.

Lies bois résineux et aromatiques doivent
étre choisis pesans, sans aubier, se précipi-
tant au fond de I'eau; ils doivent étre pris du
tronc des arbres de moyen 4ge : celui des
branches n’est jamais si bon.

Comme on peut n’avoir pas toujours 'oc-
casion d’employerles su bstances aromatiques.
lorsqu’elles sont encore

toutes récentes, il est

fort avantageux de savoir les conserver avec

toutes leurs qualiiés ,

pour y avoir recours
dans le besoin,
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Le moyen le plus stir pour bien conserver
les plantes , est sans contredit la dessiccation;
mais pour réussir , toutes les méthodes nesont
pas également bonnes.

Aprés avoir bien mondé les plantes que
vous avez dessein de conserver, vous les ex-
pm(‘x ez au soleil, étendues sur des toiles

¢levées de terre, ¥ que Vair 1)11.%50 circuler
librement autour. On aura soin de n’en point
faire les couches trop épaisses , de crainte que
Phumidité ne puisse pas s'en séparer facile-
ment, ce qui ferait jaunir les plantes. On les
remuera plusieurs fois le jour, pour présenter
successivement et souvent leur surface au so-
leil, ce qui accélere beaucoup le desséche-
ment. On les metira tous les soirs a couvert,
pour les préserver de Ihumidité de la nuit.
Les plantes aromatiques demandent & étre sé-
chées le plus promptement qu’il est possible;
cependant, pour prod uire cet effet , il ne faut
pes employer un degré de chaleur trop vio-
lent, de peur de dissiper le principe odorant
cttres-volatil qu’elles contiennent. Préparées
suivant la méthode qu’on vient de prescrire;

lles deviennent fragiles, cassantes; leurscow
leurs sont vives; elles paraissent a la vérité
avoir perdu beaucoup de leur odeur immeé-
diatement apres Uexsiceation, mais quelques
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jours apres elles se ramollissent et acquicrent
considérablement de parfum.

Il1y ades plantes et des fleurs d’une sigrande
délicatesse qu’elles perdent beaucoup de leurs
qualités, lorsquon les fait sécher a I'air libre.
Pour remédieracetinconvénient, on les dis-
tribuera par petits paquets , on les envelop-
pera de papier, et on les exposera au soleil
dans cet état.

Vos plantes étant bien desséchées, vousles
renfermerez dans des sacs de papier, quevous
arrangerez proprement dans des boites de
carton.

1l ne faut pas choisir les {ruits que T'on a
dessein de conserver pendant quelque tems ,
lorsqu’ils ont atteint le degré de parfaite matu-
rité ; il vaut mieux les prendre un peu verts,
c’est-a-dire , lorsqu’ils sont bien pres d’étre
mirs. On les enveloppera dans du coton re-
couvert de papier, et on les arrangera dans
un lieu qui ne soit ni trop humide, ni trop
sec. On concoit bien que je n’entends par-
ler ici/d’aucun fruit rouge , ou d’une nature
approchante , comme les abricots , les pé-
ches , etc.

Les baies et les semences seches seront rem-
fermées dans des boites garnies de papier. Les
unes et les autres perdent beaucoup de leur
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qualité en vieillissant ; on s’apercoit qu’elles
dépérissent lorsqu’enles secouant, elles jetent
de la poussicre.

Les bois, les racines, les écorces demandent
& étre séchés promptement, a cause de I'hu-
midité dont ils sont toujours fort chargés. 1l
y a plusieurs racines qui, quoique parfaite-
ment desséchées, attirent puissamment 'hu-
midité ; elles sontsujettes a s'amollir, et peu
apres elles moisissent. 1l faudra donc de tems
en tems les exposer a l'air , et les dessécher
encore ; ce qui donne occasion & certains in-
sectes de les piquer et d’y déposer leurs ceufs;
ces ceufs venant & éclore, les jeunes insectes
se nourrissent de tout ce que la plante con-
tient de ligneux : ces racines paraissent alors
toutes vermoulues. Bien des gens s'imaginent
qu’elles ont perdu de leurs qualités, cepen-
dant il n’en est rien, parce que les insectes ,
dans leur ravage, ne s’emparent que de la
partie inutile de laracine ;ils ne touchent point
aux résines dans lesquelles seules consiste
toute sa vertu. Il faudra donc bien se donner
de garde de rejeter les racines vermoulues,
puisqu’elles ne perdent par cet accident queé
les parties qui n’ont aucun principe.

1l serait & souhaiter que Vartiste etit assez
de connaissances pour ne pas se laisser trome
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per dans P'achat de certaines substances aro-
matiques sujettes 4 éwre falsifiées , parce
qu'elles sont quelquefois fort cheres. 11 est
donc de la plus grande importance pour lui
d’en savoir faire le discernement. Nous allons
lui communiquer ce que I'expérience nous a
appris a ce sujet.

Rien de plus facile 4 contrefaire que les
huiles essentielles ou volatiles. Comme elles
sont tres-odorantes, il en faut une tres-pe-
tite quantité pour parfumer beaucoup d’autre
huile , pourvu que celle-ci n’ait point d’odeunr
particuliere bien sensible ; aussi les falsifica-
teurs ne se servent-ils guere que d’huile de
Ben ou Behen, trés-propre a pallier facile-
ment leur fraude, parce qu’elle est blanche,,
limpide,, sans saveur et sans odeur. On y
ajoute une petite dose de véritable *huile es-
sentielle; celle-ci se méle intimement & Iautre,
elle Ja rend trés - odorante ; et 4 moins que
d’en faire I'épreuve, il est impossible de s’aper-
cevoirde la fraude. Cette épreuve n’est point
difficile. Versez de bon esprit-de-vin sur une
petite portion d’huile essentielle dont vous
soupconmez la pureté; si elle n’a point été
sophistiquée , Pesprit-de-vin la dissoudra en
entier ; 8'il s’y trouve un mélange d’huile
grasse , celle-ci se précipiteraau fond du vase,
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On falsifie encore les huiles essentielles par
une addition d’esprit-de-vin. Pour découvrir
cette fraude, il suflit de verser un peu d’eau
commune sur 'huile que 'on soupconne ; si
elle est mélangée , sar-le-champ elle devien-
dra laiteuse , parce que l'esprit-de-vin quitte
Phuile essentielle pour s'unir a cette méme
eau, et laisse Uhuile trés-divisée, suspendue,
mais non dissoute. Cette couleur laiteuse n’a
pointlieulorsquel’huile essentielle ne contient
pas d’esprit-de-vin ; elle se divise a la vérité
en globules fort petits lorsqu’on agite I'eau
violemment, le mélange devient méme un
peu blanchitre, mais les globu‘cs ne tardent
pas a se réunir; il ne faut qu'un instant de
tranquillité pour les voir former des masses
qui surnagent le liquide, ouse précipitentau
fond relativement aleur pesanteur spécifique.

11 y a des falsificateurs qui s’y prennent
plus adroitement encore pour ¢ cacher leur
fraude. 1ls mélent de I'huile de térébenthine
parmi les plantes ou fleurs dont ils ont des:
sein d’extraire huile essentielle , et distillent
ce mélange en méme tems, au moyen de
quoi ils obtlumcnt une bien plus grande
quantité d’huile essentielle , mais aussi d'uné
qualité fort inférieure a la véritable. On dé:

couvre celie friponnerie en trempant un linge
dans
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dans 'huile que Fon soupconne ; et en ap-
prochant de la chaleur d’un feu modéré ; dans
Pinstant tout le parfum s’évapore , et il ne
reste que I'odeur de térébenthine. Les essen-
ces de cédra, de,bergamotte, de citron , de
fleurs d’orange , les huiles essentielles de rose,
de lavande, etc., sont fort sujettes & étre fal-
sifiées.

On contrefait aussi ’huile de canelle , mais
c’est moins une falsification proprement dite,
qu’une simple substitution. Le cassia-lignea
fournit une huile essenticlle qui a beaucoup
de rapport avec I'huile de canelle , et rien
n’est plus difficile que de remarquer la diffé-
rence de ces deux huiles , & moins que l'on
ne soit pourvu d’huile de canelle parfaite ,
pour servir de terme de comparaison.

Le poivre de la Jamaique distillé fournit
une huile qui ressemble beaucoup a celle du
girofle, et qu’on lui substitue par cette rai-
son. Je ne connais point d’autre moyen pour
se garantir de cette fraude que celui que je
viens d’indiquer au sujet de huile de canelle ;
c’est d’avoir de la bonne et véritable huile de
girofle pour servir de terme de comparaison,
car celle-ci est toujours moins haute en cou-
leur, et son odeur est beaucoup plus péné-
trante et plus aromatique.

B
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QOutre cette subsiitution on falsifie encore
I'huile de girofle, en la mélant avec de Phuile
dolive ou de lin. On s’apercoit du mélange
quand on place la bouteille dans une cave
%]

b', f,,‘ Jes alors e de oir¢ ‘1,') N o
ien Iralcine j alors L huue ge {3!1 ¢ilie ne man-

gue pas de s¢ scparer et de se précipiter ; ou
bien on peut faire I'épreuve a Vesprit-de-vin,
comme nous Pavons dit plus haut, en pariant
des autres huiles essentielles : Vesprit-de-vin
dissoudra la véritable huilé de girofle, tandis
que toute auire huile se manifestera en surna-
geant sous la forme de petits globules.

L’huile de romarin a beaucoup de ressenr
blance avec Vhuile de lavande , &t se vend
bien meilleur compte ; ainsi on les méle sou-
vent. Vous reconnaitrez la frande par une
simple comparaison de I'une avec Pautre.
1.’huile de romarin est beaucoup plus grasse,
plus onctueuse que I'huile de lavande ; la sa-
yeur de la premiére est aussi beaucoup plus
amere.

On peut étre trompé de deux facons dans
Vachat de la canelle ; par une substitution ¢
par une altération. Dans le premier cas;, 0f
vend le cassia-lignea pour la canelle méme
Nous indiquerons par la suite la différentt
de ces deux écorces. Dans le second cas , 0

vend la canelle aprés avoir été distiliée. Da
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cet état elle conserve encore un peu de par=
fum, mais elle est dépouillée dela plus grande
partie de son huile ess

ntielle , il ne lui reste
qu’une saveur tres-piquante et méme assez
désagréable; 1 11“111(‘(- parc¢ o,xzequent est tres-

facile a découvrir : il en est 4 peu prés de
méme des clous de girofle.

Le safran est souvent falsifié avec de Phuile
qui en augmente le poids et en altére le par-
fum ; outre cela on a coutume d’exprimer
Phuile du safran, on le forme en gateau, et
on le vend sous cette forme. On prend en=
core du safran batard que Pon nomme ausst
ﬂ(*urs de carthame; on le réduit en poudre

t on leméleavec le safran véritable ; ou bien
on méle un peu de poudre de celui- ci avee
beaucoup de safian batard ; ou bien enfin on
vend le safran batard pur, mais entierement
déguisé sous la forme de poudre. La falsifi-
cation etla substitution sont également faciles
& reconnaitre. T’odeur du safran batard est
moinsiforte et tres-différente de cellé dusafran
gatinois ; de plus ; le safran bitard: ne donne
qu une faible teinture 4 I'eau dans laguelle on
Finfuse , en comparaison de celle que donne
le %rai safran.

Depuis qu'on'a transplanté le café dans nos
colomies , il est devenm tres-commiun ; ¢est

T .
Ba
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une raison de plus pour qu’il soit assez duffi-
cile de se procurer du véritable café d’Arabie,
le seul qui réanit toutes les bonnes qualités
dans un degré supérieur. On peut bien dire
qu’il regne dans les cafés une différence égale
a celle qui regne dans les vins. Chaque climat,
chaque pays, chaque territoire, chaque can-
ton produit un vin particulier quine ressem-
ble a aucun autre. Il en est de méme des
cafés ; mais aucun n’est comparable a celui du
royaume d’Hyemen, communément appelé
Café Moka. 11 est assez rare maintenant d’en
trouver de cette espece parfaitement purs; on
ne le trouve que fort méiangé, ou méme
substitué par le café de Iile Bourbon , qui
effectivement en approche un peu lorsquiil
est fort vieux , mais qui ne le vaut cependant
pas.

Le véritable café Moka est d'une grosseur
moyenne, de couleur jaune pale , tirant
quelquefois sur un vert extrémement: tendre.
Lorsqu'il a été torrifié , il répand un parfum
admirable , et sa teinture est d’une saveur
aromatique , dont aucun -autre café nap
proche. ‘

Le café Bourbon est plus petit, sa couleur
est d'un jaune bleuétre ; lorsqu’il est fort
vieux il jaunit un peu plus, mais il comservé
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toujours pour Pordinaire sa teinte bleue.

On reconnait aisément les autres cafés
qui sont moins bons , soit a la grosseur de
leur grain , soit a leur couleur, soit a leur
saveur.

Pour falsifier les gommes simples et les
gommes-résines , on les fait fondre ; et avant
que de les réduire de nouveau en leur con-
sistance naturelle, on y méle plusieurs subs-
tances qui ont quelque affinité avec leurs qua-
lités spécifiques. Pour micux déguiser la su-
percherie, on méle souvent beaucoup d’im-
puretés et de corps étrangers , de I'espece de
ceux qui se trouvent ordinairement dans les
vraies gommes , au moyen de quoi le poids
s'en trouve considérablement augmenté. On
ne saurait découvrir une fraude pareille qu'en
comparant ce que on veut acheter avec des
échantillons dont on soit sir ; et lorsque les
impuretés paraissent en tres-grande quantité,
il faut dissoudre les gommes que on soup-
conne dans des menstrues convenables, et les
iltrer ensuite ; de cette maniere on pourra
connaitre au juste la quantité proportionnelle
de ces impuretés.

Lies baumes aromatiques, les racines, les
semences , les bois , sartout ceux qui sont

fort chers , et qui nous viennent des Indes,
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sont tous sujets aux falsifications ; et quoique
ces différentes substances soient trés-faciles a
distinguer les unes des autres, quand elles
sont pures et sans altération, il n’en est pas
de méme lorsqu’elles sont sophistiquées ; il
faut s’en rapporter sur cela aux caracteres
spécifiques qui leur sont propres ; a la cou-
leur , & Podeur, a la pesanteur , ete. Il serait
donc a souhaiter que lartisie etit toujours un
échantillon de chaque substance aromatique,
dont Pextréme pureté lui fiit connue , pour
en faire la comparaison avec celles qu’il a
dessein d’acheier.

Le choix des subsiances aromatiques sur
lesquelles on a dessein de travailler étant fait,
il s’agit d'en extraire par une forte teinture
tout ce qu'elies contiennent de plus aroma-
tique. On est obligé pour cela de les faire
macérer dans une menstrue convenable , qui
rie peut étre que Pesprit-de-vin , ou l'cau-

1 .
ae-vie.

De I'Eau-de-vie.

L’eau-de-vie est un produit de la distilla-
tion du vin.

/‘l cet ("fi“C' on V‘(\v\!} =3 ,‘»' ~OUTe "(,‘11(;‘

£ el eiiet, P. G au Jlllwuh,‘[,r 2

reux, on le met.dans la cucurbite d'un alam-
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bic, on la recouvre de son chapiteau , on y

adapte son serpentin et & ce dernier un réci=
pient ; on luite avec des bandes de papier
enduites de colle d’amidon , et I'on procede
a la disullati

on, par une chaleur modérée ,

pour obtenir la liqueur spiritueuse qui porte
3

le=-vie

le nom d’eau-

Si 'on met cette liqueur dans le bain-marie

d’un alambic et qu’on le pnco dans sa cucur-

i

bite y en proce

amt a la distilation afin d’ob-

- 2 ot o
al 4 Ja moitié de Veau-de-

tenir un produit ég
vie employée, on aura pour produit une
eau-de-vie ir

-forte,, que Pon dé signe dans

le commerce - par le nom d’esprit-de-vin , et
ffuc t( s chimist  §4 (A)bi

Comme Pecau-de-vie est destinée & éire la

base des ligqueurs j s, il est-essentiel

soit privée de toute Aereté étrangere ,

d'odeur empyreuma tique, et autant qu’il est

possible de counleur, ce qui paraitra incom-

patible avec une autre qualité qu’qm désire
dans les eanx-de-vie, celle d’étre vieille ; mais

]
on les conserve sans couleur })ﬂn(u:m pfu-

sieurs annees, en les temant dans de vastes

frae AR E ; . . L s
1;»?115-'!1:135 de verre, qui contiennent lune

portant I'avire , trente pintes,

1
(nH;;xiLUJ)l’ (lt‘, b(;ﬂﬂ eaw (, VJC. il €5t encore

E';(‘q endamment des bonnes qualiiés pour
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essentiel de choisir celles que 'on prépare
avec des vins de meilleure qualité. Les vins
du Roussillon, du Languedoc et autres sem-
blables , fournissent a la bouillerie une plus
grande quantité d’cau-de-vie et d’eau-de-vie
plus forte ; mais les vins de ces contrées ¢tant
trés-visqueux et abondans en substance ex-
tractive , ces eaux-de-vie portent essentielle-
ment une icreté que n’ont pas les eaux-de-
vie du Limousin, de la Saintonge et du ‘pays
d’Aunis ; c’est donc ces dernicres auxquelles
on donne la préférence pour faire des liqueurs,
parce qu'amérite égal, elles sont plus suaves.

Mais un auatre choix aussi essenticl , c’est
celui qui est relatif a la force des eaux-de-vie
qu'on veut employer. Choisira-t-on I'eau-de-
vie la plus forte , pour la remetire artificiel-
lement au titre de 'eau-de-vie ordinaire, ou
faut-il se procurer cette eau-de-vie telle qu’elle
est livrée par le fabricant sous le titre d’eau-
de-vie simple ? La question sera aisée a ré-
soudre , lorsquon fera attention que I'eau que
Pon est obligé d’ajouter & P'eau-de-vie forte
ou double, pour en faire de I'cau-de-vie
simple , ne peut jamais et dans aucun cas,
ni étre comparée au phlegme du vin, qui
passe avec I'eau-de-vie proprement dite , par
la distillation , ni y étre aussi exactement com-
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binée. Si donc , dans quelque circonstance
particuliere, on veut se servir deau-de-vie
double , on court le risque que Peau-de-vie
ne sera pas exactement comparable 4 P'eau-de-
vie simple, et que la liqueur a besoin d’étre
long-tems en mélange avant d’acquérir le ton
de saveur agréable qu’aurait la méme liqueur
faite avec V'eau-de-vie sans mélange ; en sorte
que I'on peut donner la préférence i 'eau-
de-vie simple.

Ce qu’il y a a dire sur Uesprit-de-vin, tient
aux observations faites sur 'eau-de-vie ; car
dans ses plus grands degrés de rectification ,
cet esprit participe toujours des bonnes ou
mauvaises qualités de Peau-de-vie , dont il
esttiré : ajoutons sculement, qu’a degré égal
de reciification , il faut donner la préférence
a Tespece d’esprit-de-vin qui est passé le
premier dans la distillation.

J’observe que les eaux-de-vie de cidre 3
de poiré et de grains, sont absolument incom-
patibles avec toute espece de liqueur.

“De U Eau.
Quant & P'eau, quelque simple que paraisse

cet ingrédient , quelque facilité qu’on puisse
avoir de s’en procurer de pure, on ne sau-
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rait croire cependant combien le choix de ce
fluide estimportant pour la fabrication des Li-
queurs. Je ne parle pas ici des eaux de puits
elles ne valent absolument rien dans les li-
queurs ; mais ce sont les eaux de riviere ous
de source, dont le choix n’est rien moins
qu'indiffiérent. Il y a a Paris, indépendam-
nent de P'eau de riviere, deux especes d’eaux
de source, celles qui nous viennent d’Arcueil,
et celles que fournit le coteau de Mesnil-
Montant ; Belleville,, ete. Il est reconnu que
les eaux d’Arcueil ne font pas des liqueurs
aussi agréables que lorsqu’'on emploie celles
de Belleville ; mais quand toutes choses se-
raient égales, 1'eau d’une grande rivicre, prise
dans un tems ou elle n’est ni trop basse, ni
trop débordée , mérite la préférence ; trop
débordée, elle tient en une espece de solu-
tion des substances qui lui donnent une sa-
veur fade et terreuse , méme apres avoir été
filtrée ; trop basse, elle est sujette a contenir
une quantité remarquable de maticres ani-
males en putréfaction, ce qui influe singulie-
rement sur les liqueurs. 1l faut donc bien
gotiter I'eau ; lasaveur la plus générale qu’elle
imprime est une douceur qui ne tient rien
de fade ; il faut d’autre part qu’elle soit tres-
Iimpide.
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Quand , par hasard , on n’a point d’eau qui
ait ces bonnes qualités naturelles , il faut la
faire bouillir et la filtrer ensuité.
Lorsque la proporiion de I'eau est peu
considérable, ce qui arrive, pn parce que
la liqueur est faite avec de Pesprit-de-vin qui

inaison

exige beaucoup d’eau dans la coml
du liquoriste , ou enfin, parce que le Liquo-
riste en a dépassé la proportion ; alors, on
reconnait cette surabondance d’eau par une
certaine fraicheur fade, qui se développe
apres la saveur piquante de I'eau-de-vie ou

1 ’ .
de 'aromate.
Du Sucre.

Le woisieme ingrédient essentiel aux li-
queurs , est la substance sucrante , et il n'y
a pas trois manieres & choisir ; ¢’est ou le sucre,
ou la cassenade ; la cassonade doit ¢
sie blanche , séche, et bien eristallisée 5 on
Femploie de préférence pour tbutes les li-
queurs colordes,, parce qu’elle porte avec

A

‘tre choi-

elle une douceur, un velouté que le sucre
n’a point.

~On prend le sucre pour toutes les liquears
dont un des mérites est d’¢tre bianches ; d¢-
pouillé qu’il est de la substance extractive ,
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ou plutéi de Veau-mere dont est accompagnée
la cassonade , ses parties sont moins sujettes
a colorer la liqueur, et moins propres a lui
concilier le velouté de la cassonade, 1l faut
bien se gardey de prendre, comme quelques-
uns le font, cessucre extrémement blanc,
connu sous le nom de sucre royal, ou sucre
d’Hollande ; pour étre extrémement blanc ,
il n’en est pas plus px'uprc aux liqueurs.

DES OPERATIONS ESSENTIELLES.
De la Distidlation.

On ne distille jamais de l'eau-de-vie qu’a
dessein de lui associer quelque substance
aromatique ; car la distillation, & dessein de
la convertir en esprit-de-vin , n’est pas essen-
ticlle pour les liqueurs. Or, les aromates qui

suvent éire associéesal’ean-de-vie ou a 'es-

prit-de-vin par la voie de la distillation étant
de différentés especes , soita cause du tissu qui
les renferme, soit a cause de leur nature hui-
leuse ou résineuse, il en résulte , que la pra

tique de distller doit varier en proportion.
Si Paromate est tres-subiile , ou encore si'on
désire que P'esprit n’en conserve qu’une petite
partie , Ja distillation au bain-marie est pré-
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férable ; si au contraire ces aromates sont ou
tenaces ou pesans , il n’y a que la distillation
a feu nu qui puisse les détacher ; encore
faut-il observer de laisser passer une partie du
phlegme vers la fin de la distillation (1). Ce
phlegme qui exige ordinairement un degré
de chaleur plus fort, est seul capable de vola-
tiliser de pareils aromates. Mais comme dans
cet état la liqueur est souvent Acre, sans éire
pour cela empyreumatique , il est essentiel
de redistiller au bain-marie, afin quil ne
monte avec Iesprit que les portions les plus
subtilisées de l'aromate une fois détachdes.
Cette rectification consiste & verser dans la
cucurbite d’un alambic la liqueur déja dis-
tillée , et & y ajouter une certaine quantité
d’eau, qui dans ces circonstances donne oc-
casion a l'huile trop abondante de se rap-
procher en globules , et de se séparer de l'es-
prit dans lequel elle est évidemment ; c’est
cette rectification que I'on confond souvent
avec la cohobation.

Cohober une ligueur, c’est verser sur le

_résidu de Ja distillation le fluide déja disullé,

(1) Ceux qui voudraient se procurer des alambics ,
peuvent les faire établir d'aprés le modgle que nous
donnens ici. Voy. la planche.
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pour continuer 'opération que ce reverse-
ment n’a pas dit interrompre; or, il faut con-
venir que cette cohiobation est plus nuisible
qu’utile a pratiquer.

Le long séjour des matieres dans1’alambic,
exposé a la chaleur, leur fait contracter une
dcreté dont la liqueur qui distille n’est pas
exempte ; ainsi toute cohobation doit étre l'zut:'
avec beaucoup de c}rconspcc:hn, si l'on se
décide a la pratiquer dans quelque cas parti-
culier.

1l v’en est pas de méme de la rectification
toutes les fois que Yon est Ubu.,’(‘ de mm,lmr

feu nu, la rectification de la lic queur dis-
tillée est essentielle sil’on veut avoir un aro-
vt dalieat.

Cette rectification qui se fait toujouls au
bain -marie , est beaucoup moins difficile 4
conduire que celle A feu nu; pour celle-ci,
il est a craindre (5111; les substances ‘qui ne

tachent au fond dé¢

de Vean qui devien-
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cher autant qu’il est possible, et l'dcreié et
TYempyreume ; car si ces deux accidens arri-
vent, il faudra recommencer l'opération avec
de nouvelles matieres. Dans la rectification ,
au contraire , ’artiste n’a presque point de
précautions a observer , autres que celles de
rafraichir.

Le rafraichissement , tant du serpentin que
du chapiteau , est une chose essentielle pour
la perfection de la liqueur : soit que la cha-
leur troplong-tems continuée occasionne dans
les vapeurs, avant qu’elles se condensent, une
réaction qui fasse naitre de I'icreté ; soit que
plus tot ces vapeurs sont condensées , plus les
parties grossieres de I'aromate en sont sépa-
rées ; soit enfin qu’il y ait un juste milieu 4
saisir pour le refroidissement dans la combi-
naison des aromates avec I'esprit, en sorte
qu’il soit également dangereux que le froid
soit trop ou trop peu énergique; toujours
est-il certain que la méme eau-de-vie , les
mémes ingrédiens dans les mémes doses dis-
tillés par trois artistes différens, dont I'un aur:
négligé le soin de rafraichir son serpentin,
Yautre aura conduit son feu trop lentement ,
et le troisieme y aura mis la vigilance et lo
soin que nous indiquons ; non-seulement les
résultats en seront différens , mais il n’y aura
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de parfaite que la liqueur du troisieme ar-
tiste.

C’est ici le Lieu de dire un mot de la ma-
niere dont un liquoriste doit considérer les
aromates qu’il veut employer : ou ce sontdes
huiles essentielles, déja extraites par d’autres ;
quoiqu’elles different entr’elles de légereté ,
de couleur, de fluidité et de saveur, elles
sont de tous les aromates 'espece la plus vola-
tile et celle dont il faut mettre la moin-
dre quantité : ou ce sont des substances
qui contiennent ces huiles aromatiques , et
qui peuvent les donner facilement, comme
sont les fleurs, les écorces d’oranges, des
citrons , et leurs analogues : toutes choses
égales , ces substances sent préférables aux
huiles mémes, et le traitement des uns et des
autres pour en faire des esprits aromatiques,
se fait tres-bien au bain-marie. Les aromates
peuvent encore étre les écorces et bois durs,
dans lesquels Podeur est comme résinifiée ou
combinée avec d’autres substances ; telles sont
la canelle, le girofle , le bois de Rhode : pour
celles-ci, il faut nécessairement employer
Pénergie du feu nu. Enfin il y a des aro-
mates , tels que la vanille, 'ambre , qui ne
peuvent absolument point monter par la dis-
tillation , et qu’il faut toujours se garder de

faire



e

S

w

LES LIQUEURS DE TABLE,etc. 33
faire entrer dans les ingrédiens des recettes
qu'on doit distiller.

Les aromates n’ont souvent rien d’agréa-
ble , et le liquoriste doit savoir les associer
dans ses liqueurs ; ainsi la badiane seule a une
odeur peu agréable , un peu d’anis vert lui
sauve ce disgracieux ; 'ambre seul ne donne
pas d’odeur, un peu de musc lui donne le
relief nécessaire ; le coing seul est détestable 3
un peu de girofle releve et corrige son par-
fum ; la vanille associée au sucre, a plus
d’odeur que sion ne la tricturait pas avec cette
substance ; I'association d’un peu de girofle
corrige l'arriere gotit de la canelle ; I'absinthe
méme , l'absinthe trouve place dans les li-
queurs, pourvu que le zeste de citron s’asso-
ciant 4 son aromate , en fasse disparaitre
Pamertume.

De FInfusion.

L’action de mettre dans un liquide quel-
conque les substances qui ne sont point na=
turellement seches, et de les y faire séjour~
ner pendant un tems, s’appelle infusion : les
pharmaciens la distinguent en deux classes ;
ils appellent macération celle qui se fait &
froid et dans une grande quantité de fluide,

C
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et ils donnent le nom d’infusion 4 celle qui
se fait 4 'aide d'une chaleur plus ou moins
douce et dans un véhicule moins abondant.
Le liquoriste ne connait que I'infusion sans
aucune distinction ; cette opération est en-
core plus essentielle que la distillation pour
le liquoriste , puisqu’il peut exécuter par son
usage tous les procédés qui semblent exiger
la distillation , et que les liqueurs qui en ré-
sultent sont toujours plus agréables et moins
Acres , toutes choses égales d’ailleurs que celles
qui doivent leur premiere existence a la dis--
tillation.

L’infusion a bien d’autres avantages : elle
extrait, d’une maniére uniforme et sans les
altérer, les substances aromatiques ; ces subs-
tances conservent , par ce moyen , plus de
ressemblance & leur état naturel ; il en faut
une beaucoup plus petite quantité pour don-
ner une saveur égale ; la combinaison des
différens aromates s’en fait plus exactement,
parce que ne devant pas ére réduites en
vapeurs , leurs différentes pesanteurs spécifi
ques ne mettent aucun obstacle & leur mé-
lange. Ajoutez a cela que lesprit dans lequel
se font ordinairement les infusions, que c¢
soit de I'eau-de-vie ou de I'esprit-de-vin, con*
serve sans altération les bonnes qualités qui
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résultent de son bon choix; en sorte que je
ne fais pas de difliculté de conseiller & tout
liquoriste de préférer Pinfusion 4 la distilla-
tion , excepté dans les cas ou il lni faut nune
liqueur absolument exempte de couleur ; car
le défaut unique de I'infusion, si tant est que
c’en soit un, est d’extraire des différens in-
grédiens une teinture colorante, qui influe
plus ou moins sensiblement sur celle de la
liqueur qui en résultera. :

Quoique jaic dit que I'infusion se fait ordi-
nairement dans les liqueurs spiritueuses yi)
n’est cependant pas sans exemple que quel-
ques liqueurs se préparent par I'infusion des
ingrédiens dans l'eau ; mais ces cas sont si
rares et si peu connus qu’ils ne valent pas la
peine qu'on s’y arréte.

Si, généralement parlant , chaque espece
de liqueur exige que ces ingrédiens infusent
plus ou moins long-tems, cependant il est a
peu pres démontré qu'a quelques exceptions
pres, Uinfusion doit étre d’une trés-courte
durée ; en sorte que s’il y en a telle pour la-
quelle deux heures suffisent, la plus longue
ne doit pas durer plus de quatre jours.

Ce que nous disons ici, n’a pas de rapport
a la fabrication des ratafias, proprement
dits, On fait durer linfusion des fruits ou

G
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des flears écrasés un tems beaucoup plus
long ; telles vont jusqu’a plusieurs mois ; mais
nous développerons a leur article les causes
de ce procédé.

11 y a telle infusion qui exige que les subs-
tances que l'on fait infuser demeurent dans
leur entier ; dans le plus grand nombre des
circonstances il est essentiel qu’elles soient
incisées ou concassées : toute infusion doit
étre faite dans un vase qui ne soit pas entie-
rement plein , mais qui soit exactement bou-
ché. Sitét que I'on juge que I'infusion a suffi
samment duré, il est de premiere nécessité
de séparer les ingrédiens qui ont infusé ; un
plus long séjour nuirait a la délicatesse du
parfum. Pour retirer plus commodément ces
ingrédiens, quelques artistes sont dans I'usage
de les mettre dans un nouet; c’est ordinai-
rement une toile d’un tissu peu serré, dans
laquelle ils sont enfermés d’une maniere liche,
et suspendue au milieu du fluide : on ne peut
disconvenir que cette méthode ne mette 8bs
tacle & lexactitude de l'infusion : les ingré-
diens vers un point central , ne sont pas aussi
efficacement exposés a I'action de ce fluide
que lorsqu’ils:y nagent en liberté. Comme
on est dans I'usage de remuer de tems & autre
les vases ou se font les infusions, cette agita-
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tion déplacant etles molécules des ingrédiens
et celles du fluide , concoure nécessairement
a une extraction plus énergique que I'on dé-
sire : il faut donc , dans les cas ot I'on met-
trait les ingrédiens dans un nouet exprimer
ce nouet de tems 4 autre, et donner plus
de durée a cette opération.

L’infusion n'est pas toujours P'opération
préalable; il y a des circonstances ou elle
n’a lieu qu’apres le mélange de la liqueur
faite , comme dans les ratafias ; c’est qualors
les aromates sont accessoire ou Iassaisonne-
ment , tandis que dans les liqueurs propre-
ment dites ils font la hase fondamentale,

Je ne dois pas quitter cet article sans faire
mention d’une espece dinfusion beaucoup
plus preste et peut-éure plus énergique ; elle
consiste a jeter les ingrédiens aromatiques
tout concassés dans le sirop bouillant destiné
au mélange , et a I'y laisser infuser jusqu’an
parfait refroidissement, la chaleur du fluide,
son état salin et c»rdinaire_mcnt visqueux ,
corcourant a extraire promptement les subs-
tances aromatiques et a les conserver.

Du Mélange.

Ayant dit, que toute liqueur était le résul-
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tat d'un mélange d’esprit, d’eau et de sucre’,
charg és les uns ou les autres de substances
aromatiques , dont le nombre et les especes
sont si multipliés, que ce serait chose inu-
tile que d’en exposer ici la nomenclature ; il
nous reste a parler de la maniere de procé-
der au mélange de ces trois ingrédiens. 11 est
rare que ce mélange se fasse a chaud, la cha-
leur pouvant exalter les parties aromatiques
qu’il est essentiel de conserver. Quelques-
uns se contentent de mettre dans un seul et
méme vase les ingrédiens dans leur dose res-
pective, et de les agiter pendant plusieurs
jours, jusqu’a ce que le sucre étant fondu,
on ne doute plus que le mélange est parfait ;
d’autres sachant que le sucre se résout d’au-
tant plus difficilement dans eau, que cette
eau est combinée avec l'esprit, prennent
précaution de dissoudre leur sucre dans la
quantité d’eau qui doit entrer dans le mélan-
ge ; mais, soit que l'usage , soit que la réfle-
xion ait éclairé Jles liquoristes, ils se sont
apercus quelesucre , fondu de ces deux ma-

niéres , ne communiquait point aux liqueurs

ce velouté, cette saveur couverte qui en re-

célant, pour ainsi dire, celle de I'esprit, rend

les liqueurs plus savoureuses , plus délicates,

et plus fines ; c’est qu'en effet, par la simple
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solution & froid du sucre dans I'eau, chacune
de ses molécules peut bien étre rendue fluide;
mais le fluide dans lequel elles nagent n’en
est pas uniformément chargé, et, d’autre
part, quelles que soient les parties consti=
tuantes du sucre, elles ne sont pas divisées ,
développées , comme il parait qu’elles le sont
dans la troisitme méthode que nous allons
décrire.

On prend la quantité de sucre qui doit en-
trer dans une dose de liqueur, et la quantité
d’eau qui y est prescrite ; on les met dans une
bassine bien propre, et on leur fait prendre
ensemble un bouillon ou deux : il sen faut
de beaucoup que; dans la plupart des cas ,
le liquide qui en résulte puisse étre appelé
sirop , si 'on ne doit donner ce nom qu'aux
liqueurs chargées de deux parties de sucre ,
contre une de fluide ; mais, par uné exten-
sion trés-permise , quelle que soit la consis-
tance de ce flyide, les liquoristes Vappellent
leur sirop. Lors méme que I'on prend de la
cassonade au lieu de sucre, comme on doit
la choisir blanche s il est tres-rare qu'il faille
la clarifier au blane d’ceuf’; comme le total
doit étre filtré, la clarification deviendrait
une opération superflue , qui pourrait méme
détruire un peu de la viscosité du sirop.
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Ce sirop =ne fois fait, on le laisse a demi
refroidir , pour le verser dans le vase ou est
déja la dose d’esprit aromatique : aussitot le
mélange fait, on bouche le vase , et on l'agite
de tems en tems, jusqu’a ce que le tout pa-
raisse intimement combiné. Ici commence
une diversité singulicre entre les différens ar-
tistes; les uns filirent leurs liqueurs apres
deux ou trois jours de digestion au plus; les
autres la laissent digérer un plus long-tems.
On appelle digestion , en termes de liquoristes
et de pharmaciens, le séjour d’une liqueur
toute faite dans des vases assez grands pour
que cette liqueur ne les emplisse point. Quel
que soit le mouvement intestin qui se passe
dans cette circonstance, toujours est-il cer-
tain que les liqueurs y acquicrent une finesse
singuliere , et surtout une uniformité de sa-
veur, qui concourent a leur agrément. D’au-
tres, au contraire, ne filirent les liqueurs
qu’apres les avoir laissé digérer : ils croient
que, par ce moyen, les esprits se dissiperent
moins dans la filtration , et que cette dernicre
opération assurera un mélange qui se rafine
toujours mieux dans un grand, vase que dans
plusieurs petits. Comme la premiére méthode
©’a pas d inconvénient, et que la seconde pa-
rait seulement plus conforme a la saine phy-
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sique, sans blamer absolument la premiere
je ne dissimulerai pas que la seconde mérite
la préférence.

C’est apres le mélange fait, et avant Ja fil-
tration, qu'un bon liquoriste doit bien exa-
miner sa liqueur, pour voir si le résultat en
est aussi parfait qu'il le désive ; il doit toujours
avoir dans son laboratoire une provision de
matieres propresay faive les corrections qu'il
jugera nécessaires. Il lui est facile , en con-
séquence, de remédier aux inconvéniens qu'il
pourrait y rencontrer; ainsi, par cxemple ,
s'il me croit pas sa liqueur' assez aromatique ,
il lui est possible de faire infuser quelque peu
des ingrédiens propres a cette liqueur; ia
eroit -il au contraire trop aromatigue, unc
nouvelle dose d’eau-de-vie et de suecre, en a’~
longeant celle qu’il a déja faite, étendra o
partie aromatique. 1l en est de méme pour
état plus ou moins spiritueux, ¢t pour la
saveur plus ou moins sucrée. Une pratigue
absolument condamnable estcelle de faire du
mélange dans la bassine on a cuit le sirop ;
ces sortes de vases présentent trop de sui-
face, et la premitre chose qui s’évapore est
toujours Pesprit. Le mélange une fois fait et
parfait, digéré ou non, swivant I'idée du li-
quoriste , il procede i sa filtration,
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De la Filtration.

S'il est essentiel que, pour étre agréable,
une liqueur soit exactement dosée dans les
proportions de son aromatc, de sa partie spi-
ritueuse, et dusucre qui combine le tout en-
semble; il n’est pas moins essentiel , pour la
satisfaction de ceux ou qui vendent ou qui
consomment les liqueurs, qu’elles soient de
la plus exacte limpidité.

J’al déja indiqué dans un chapitre précé-
dent, que toutes les fois qu’on en avait le
loisir, le simple repos suffisait pour procurer,
a la longue il est vrai, la plus belle limpidité
que puissent prendre les liqueurs ; mais tou-
tes les liqueurs n’en sont pas susceptibles, et
tous les artistes n'ont pas la commodité de
mettre ce procédé en usage. Toutes celles ,
par exemple, qui portent le nom d’huiles,
sont un trop long tems as’éclaircir; et 'on ne
prévoit pas toujours, amoins qu’on n’en soit
consommateur comme marchand, les tems
¢loignés ou 'on aura besoin d’une liqueur ;
ceux-ci méme peuvent éire surpris par un
débit trop prompt, ou ne pouvoir pas, quoi-
que bons artistes d’ailleurs, faire de grosses
avances, ou les faire pour des tems trop re-
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culés. En vain quelques-uns ontimagimé d’ac-
célérer la clarification de leurs liqueurs, eny
ajoutant des précipitans, tels que P'alun, la
colle de poisson , ou les blancs d’ceufs. Ces
intermedes ont, d’une maniere plus ou moins
marquée, le désdvantage d’influer sur la sa-
veur ou sur la couleur des liqueurs ainsi cla-
rifiées.

Le plus expédient, le plus & la main de
chaque artiste , le moins sujeta inconvénient,
dé tous les moyens de concilier aux liqueurs
cette limpidité ‘désirée , a donc été la filtra-
tion, ou l'action de faire passer un liquide &
travers un tissu suffisamment serré, pour que
toute espéce d’hérérogénéité y fit’ retenue ,
et qu’il ne passit que le fluide extrémement
limpide. II s’est présenté plusieurs moyens
de remplir cette intention : ce sont le coton,
le papier, et les étoffes de laine.

Mais il n’ést pas indifférent de savoir ou
quel interme¢de on préférera, ou comment
on procédera a la filtration.

Toutes les fois que la transparence n’est
troublée que parle mélange d’un esprit quei-
conque et d'un sirop, rien n’est plus aisé que
la filtration, parce que les matitres qui-lou-
chissent la liqueur , n’ont aucune adhérence
avec le liquide ; ¢’est presque toujours un peu
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deterré, visqueuse a la vérité, qui se sépare
du sucre : mais lorsque I'opacité est due ou
a des matieres huileuses extrémement divisées,
ou a des substances résineuses , ou enfin a des
corps tres - visqueux, la filtration devient
d’autant plus embarrassante , que ces matieres
ont, d’une part, plus d’adhérence avec les
liquides dans lesquels elles sont, et que, de
Yautre, en se déposant sur le filtre, elles en
bouchent les pores d’une maniere plus efli-
cace : de la les différentes pratiques usitées
méme en employant le méme filtre. Sans ea
faire ici Papplication a aucune liqueur parti-
culiere , nous dirons, en général, que cecs
mtermedes sont ou le lait dont on garnit le
filtre , surtout quand il est de coton ou d’é-
toffe de laine, ou les blancs d’ceufs battus ,
ou bien encore la pate d’amandes dont on 2
retiré Lhuile.

Le premier de ces intermedes , en placant,
pour ainsi dire, entre les mailles du filire
quelques portions de matieres volumineuses,
arréte les parties huileuses etrésineuses, et les
empéche de se coller sur les pores : la pite
d’amande saisissant, par son extréme séche-
resse, tout ce qui est huileux ou résineux, les
concentre en une seule masse, et les préci-
pite avec elle au fond de la chausse. Si ce
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sont des matieres visqueuses, comme elle a
la propriété d’absorber beaucoup d’humidité,
il en résulte que ces matitres visqueuses per-
dent de leur viscosité, et rendent par con-
séquent plus facile a filtrer le reste du fluide ;
enfin les blancs d’ceufs fouettés remplissent
aussi la méme intention , et conviennent par-
faitement dans les circonstances ou il est a
,craindre que la liqueur ne contracte une sa-
veur étrangere.

Mais un inconvénient presque indispensa-
ble de la filtration proportionnée au long
tems que dure cette opération, et 4 la surface
que présente le liquide en filtrant, tel artiste
a cru remarquer qu’il devait uniquement a
la filtration la saveur mieux combinée de sa
liqueur, espéce d’avantage que procure réel-
lement la filtration ; mais il n’a pas fait atten-
tion que souvent il le devait aussi*a Pévapo-
ration considérable de esprit, qui seul est
dans le cas de s’échapper abondamment ; en
sorte que lorsque 'on vient dempécher cette
évaporation , la liqueur se trouve toujours
plus spiritueuse qu'elle ne Vaurait éié sans
celte précaution : on a imaginé pour cela des
entonnoirs de verre avec leur couvercle de
méme maticre ; d’autres ont fait faire des en-
tonnoirs de fer-blanc paveillement garnis d’un
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couvercle, cesdeux instrumenssont tres-avan-
tageux pourles cas ot 'on filtre , soit au coton
ou au papier ; mais comme toutes choses
égales d’ailleurs , la filtration a la chausse peut
équivaloir a ces deux premicres méthodes,
et a sur clles Pavantage de la plus prompte
expédition , et de pouvoir recevoir une plus
grande quantité de liquide a la fois , je vais
décrire ce moyen de filtrer a la chausse dans
un entonnoir.

11 est inutile de prévenir, que lorsque I'on
filire avec des entonhoirs, ces instrumens se
doivent placer sur des cruches ou sur des
bouteilles d’orifice assez larges pour que
Ventonnoir enfonce jusqu’au tiers a peu pres
de sa hauteur sans y comprendre la tige. La
raison de gette précaution est facile a sentir :
si entonnoir est vaste et qu’il ne soit pose
que par cette tige sur la bouteille, le plus
léger accident cassera facilement cette tige
si 'entonnoir est de verre, ou le renversera
de quelque matiere qu’il soit.

Quant aux chausses , 'usage est d’en garnir
le haut de quelques boucles faites en ruban,
que I'on passe dans des baguettes pour les
poser a volonté, ou sur deux tréteaux , ou sur
le dos de deux chaises. D’autres ont encore
imaginé de monter ces chausses sur un cercle
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ou sur un cadre de bois, et de l'attacher
une corde, qui elle-méme passe & une poulie
fixée au plancher pour pouvoir hausser, bais-
ser et déplacer les chausses 4 volonté ; mais
venons-en a I'appareil.

On place, a I'aide de quatre anneaux et d’au«
tant d’agrafles , une chausse tellement propor-
tionnée , que lorsqu’elle est placée et pleine de
liquide, il y eut dans toutes les dimensions pos-
siblesunbon pouce de distance entr’elle et 'en-
tonnoir : cette chausse doit étre,, par préféren-
ce, de 'espece d’étoffe connue chez les mar-
chands merciers , sous le nom de basin & poil
croisé ; toute autre étoffe plus épaisse ou plus
mince serait incommode. Lorsque I'on veut
filirer une liqueur, on prend la chausse et
on la plonge toute entitre dansun sirop pareil
a celui qui a composé la liquenr : soit que
cette précaution remplisse le tissu du fil
d’une substance capable de retenir les ma-
ticres étrangéres sans qu'elles bouchent les
pores de la chausse , soit que cette eau sucrée
agisse en dissolvant ces mémes parties hui-
leuses ou résineuses, toujours est-il certain
que cette légere manipulation suffit pour
filtrer quelqu’espéce de liqueur que ce soit :
cette précaution prise , et la chausse mise dans
Yentonnoir, on en place la pointe dans ori
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{ice d'une cruche , et on achive de boucher
cet orifice avec un linge : on verse dans la
chausse la liqueur & filtrer, on place le cou-
vercle sur I'entonnoir, et on est dispensé de
yeiller 4 la filtration sans crainte d’aucun
risque, jusqua trois pinies par jour, dans
une chausse qui peut en contenir cing.

Je viens de dire qu'on n’était pas obligé
de surveiller cette opération dans Pappareil
que je viens de décrire, parce que dans toute
autre espece d’appareil, il arrive presque
toujours qu’on est obligé de changer de filtre:
le coton , parce qu'il se trouve surmonté d'un
limon trop épais pour donner issue libre & la
liqueur & filtrer ; le papier, parce qu’il sen-
duit de toute part d’un pareil limon, et les
chausses , parce qu’elles sont gorgées jusque
dans leurs tissus de ce méme dépot.

Les chausses de basin & poil, ou toute au-
tre espece d'étoffe qu'on emploierait a cet
effet, doivent étre soigneusement lavées sitot
qu’elles ne servent plus, en les laissant macé-
rer s'il le faut dans plusieurs eaux de suite,
car il est dangereux de les passer au savon et
a Ia lessive ; il en résulterait un mauvais gott
que rien ne pourrait leur enlever. 1l est avan-
tageux d’avoir différentes chausses, non-seu-
lement pour les différentes especes de li-

queurs ,
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queurs , mais aussi pour ne pas filtrer dans
laméme des liqueurs colorées et des liqueurs
non colorées. Lorsque les chausses ont été
bien lavées et séchées, il faut les conserver
soigneusement enveloppées dans du papier,
pour empécher toute espece de poussiere de
s’y déposer.

Je'ne dirai rien ici de la nécessité ou on
se trouve assez souvent, de retirer les pre~
mitres parties filtrées , ou méme de passer le
total du liquide filiré par une seconde chausse,
pour lui concilier toute la limpidité possible.
Je ne parlerai pas non plus d’intermédes
plus singuliers qu’usités, tels que la mousse ,
les éponges, etc. Il nous suffit d’avoir exposé
dans le plus grand détail les différentes mani-
pulations, connues, et nécessaires 4 'art du
liquoriste , et d’avoir essayé de développer
les raisons précises qui doivent faire préférer
les unes aux autres.

Nous passons maintenant a la composition

mmmédiate des différentes especes de liqueurs
connues.

De la Coloration artificielle des liquides.

Dans tout ce qui précede , on a vu des
liquides » ou colorées naturellement , comme

D
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sont celles qui résultent des sucs des fruits,
fermentés ou non, ou des liqueurs légere-
ment colorées en jaune par linfusion de
substances seches , ou enfin des liqueurs, qui
résultantes de la distillation, sont absolument
incolores ; chacune de ces trois classes de
liqueurs , considérées sous ce point de vue,
présente au liquoriste des observations im-
portantes.

Nous avons déja fait mention de I'altération
que souflraient a la longue les liqueurs colo-
rées en rouge par les sucs des fruits. Jus-
qu’ici , le liquoriste ne connait aucun expé-
dient pour remédier & cet accident : il est
méme démontré , que quelques moyens quiil
essaie , il ne fera qu’altérer de plus en plus
la couleur de la liqueur , bien loin d’y remé-
dier. Quant aux liqueurs que I'infusion a co-
lorées en jaune, elles sont susceptibles en
vieillissant de se foncer de plus en plus, e
elles peuvent recevoir quelques couleurs arll-
ficielles , qui rendent leur premiere color-
tion plus agréable ou méme qui la changent
entierement.

Pour ce qui est des liqueurs absolument
incolores , elles se prétent a toutes les colo-
rations que l'artiste peut imaginer. Avant de
détailler quels sont ces moyens de coloratioy
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il faut jeter un coup d’ceil sur la cause géné~
rale quialtere les couleurs naturelles ou artifi-
cielles [de nos liqueurs ; elles sont composées
d’une liqueur spiritueuse, d’une autre Liqueur
phlegmatique et de sucre : la premiére de ces
liqueurs contient évidemment une substance
saline , de nature acide, puisque les teintures
violettes, mélées a I'esprit-de-vin, tournent
au rouge : d’autre part, le sucre une fois
résout, estsusceptible de fermentation , lente
alavérité dans le cas dont il s’agit; etsi d’'une
part cette fermentation concourt a la plus
grande perfection des liqueurs , elle ne peut
de l'autre , avoir lieu sans que les substances
salines qui se meuvent dans cette circons-
tance, ne rougissent sur les parties colorantes,
Ces considérations préliminaires rendent rai-
son de la variété singuliere que on remarque
dans la vétusté des liqueurs, relativement A
lear coloration : si Pon ajoute a cela, Pétat
déja coloré de I'eau-de-vie, que certains ar-
tistes préferent i cause de la vétusté , il sera
aisé au liquoriste le moins intelligent de ren-
dre raison de toutes ces variétés. 11 nous suf-
fit de les avoir exposées, de maniére & prou-
ver aux incrédules, queTart le plus indiffé-
rent en apparence peut cependant mériter les
regards du physicien et du chimiste. 11 nous

D2
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reste A dire , comment le liquoriste s’y prend
pour donner a ses liqueurs des couleurs arti-
ficielles. Une petite charlatanerie, imaginée
pour faire varier , au moins par le nom, la
méme espece de liqueur , a pu donner nais-
jsance a ces différentes colorations : les plus
usitées sont la couleur jaune, depuis Pétat le
plus délayé , jusquau jaune foncé; les diffé-
rentes rouges , le violet et le vert.

Pour concilier la couleur jaune , il n’y a
que deux substances quon puisse légitime=
ment employer , le caramel et le safran.

Le caramel est du sucre qui ayant perdu
son humidité , commence a se décomposer.
Le point essentiel du liquoriste est , que sa
torréfaction me soit pas poussée au point de
donner de icreté, ni méme de I'amertume
au caramel. On délaie dans une quantité
d’eau , dont on ajoute dans la liqueur faite,
ce quil faut pour concilier la nuance jaune
que P'on désire. Cette substance donne tou-
jours un jaune obscur, et la liqueur colorée
avec elle est sujette a brunir. Le safran, dont |
la description serait déplacée ici, et qu’il ne
faut pas confondre avec le curcuma dont nous
allons parler ; le safran donne une couleu
jaune dorée , soit qu'on Pinfuse dans leau
ou dans lesprit-de-vin ; cette double pro®
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priété rend son wusage beaucoup plus com-
mode, en ce que la couleur qui en résulte
est moins sujette a altération , puisque l'acide
de I'esprit-de-vin ne fait autre chose que de
développer sa couleur : on fait donc dans
I'une ou l'autre de ces liquides une forte in-
fusion de safran, et 'on s’en sert comme du
caramel pour donner aux liqueurs le jaune
d’huile d’olive et toutes les nuances plus mar-
quées : le safran serait sans reproche; 'l était
possible de lui enlever sa saveur, qui n’est
pas du goiit de tout le monde , et qu’on ne
peut méconnaitre , quelque faible que soit
la dose.

Le curcuma ou safran batard est employé
par certains liquoristes, qui imitent en cela
les teinturiers : ces derniers retirent deux
couleurs du curcuma, une premiere qui est
jaune, mais trés-passagere , et une seconde
qui est d’un rouge assez vif, que 'esprit-de-
vin altére trés-promptement. Outre ces deux
inconvéniens , le curcuma est dangereux a
employer dans des liqueurs, par une pro-
priété purgative qu’il développe sur une in-
finité de tempéramens : peut-étre ne sera-t-
on pas faché a cette occasion de la digression
suivante :

" Un navire marchand, chargé uniquement
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de curcuma , se disposant a entrer dans le
port du Havre, échoua a la rade; les pé-
cheurs qui revinrent quelque tems apres,
vendirent leurs poissons suivant 'usage : tous
les habitans furent attaqués d’une dyssenterie
fort incommode. On remarqua que toute la
mer, depuis la rade jusqu’au port , était jaune ;
et sans la précaution que I'on prit d’interdire,
la péche, jusqu’a ce que I'eau de mer ett re-
pris sa couleur naturelle, il est certain que
toute la ville etit é1é tres-incommodée dune
épidémie qui aurait pu alarmer.

La couleur rouge se concilie aux liqueurs
avec beaucoup de substances ; mais la coche-
nille etle bois de Fernambouc paraissent étre
les deux que I'on préfere : il n’est guere pos-
sible d’employer l'une et Pautre de ces subs-
tances , sans y méler un peu d’alun qui fixe
et développe la nuance. Le Fernambouc est
sujet a jaunir trés-promptlement; on met la
cochenille immédiatement dans la liqueur
avant de filtrer. Ce n’est pas qu’en toute ri-
gueur on ne puisse Se Servir avec avantage
d’une temture de cochenille préparée sépa-
rément ; mais, et nous le disons ici une fois
pour toutes, il est essentiel de filirer les li-
queurs apres leur coloration, pour donnera

la couleur un il plus vif. Si, au nombre des
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substances colorantes en rouge, il n’a éié
question ici ni de l'orcancte, ni du roucou ,
ni du tournesol , ni du coquelicot, c’est que,
quoique ces substances paraissent faire rouge
d’abord, elles tournent davantage au violet ;
ce sont méme elles, et surtout le tournesol 3
qu'on met en usage pour cet effet. Pour dire
la vérité, lesliqueurs colorées en rouge, sur-
tout lorsque lanuance est extrémement faible,
car avec lacochenille, on peut donnerla cou-
leur de lie de vin, la couleur de grenat, la
couleur vive du gremat, et enfin toutes les
nuances du beau rouge ; au lieu qu'avec les
autres ingrédiens colorans, les couleurs sont
toujours susceptibles de destruction. Il est
tres-rare que l'on veuille donner 4 des li-
queurs la couleur verte, mais enfin on y par;
vient en mettant ensemble de la teinture de
tonrnesol et de la teinture de safran, ou bien
du sirop de violette avec cette méme teinture
de safran.

Maintenant que nous avons développé ,
dans leur premiere simplicité , quelles sont
les matieres colorantes, et leurs effets pour
les liqueurs, il est aisé de concevoir comment,
entre les mains d’un habile artiste, la méme
liqueur pourra éire diversifiée, en ne la con-
sidérant que du cété de la couleur; si on
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ajoute a cela ce que nous avons dit sur la dif-
férente proportion de sucre qui peut entrer
dans laméme liqueur; si ensuite on considere
que sans rien ajouter ni Gter des ingrédiens
aromatiques ou odorans , on peut seulement
en varier les proportions, on sentira aisément
que les mémes substances peuvent fournir un
nombre infini de liqueurs différentes en ap-
parence, et dont la dénomination dépendra
du caprice et de I'industrie de ‘celui qui les
aura composées.

PRINCIPES PARTICULIERS

ovu
RECETTES.
“DES PRODUITS DU RAISIN NON FERMENTE (1).
Raisiné.

Ce nom convient particuliérement a une
espéce de marmelade assez agréable , qu'on
prépare daus tous les cantons vignobles, avec
le suc, la pulpe et lapeau des raisins non fer-
mentés, les plus miirs, les plus sucrés et les
plus parfumés; on y ajoute souvent diffé-
rens fruits, des racines potageres et des aro-
mates; mais jamais, du moins au midi de

(1) Cet article est de M, Parmentier,
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I'Europe, du miel ou du sucre;,ces deux
condimens qui, comme on sait , constituent
toutes les autres confitures, sont remplacés
dans ces contrées , par le mucoso-sucré des
raisins eux-mémes , qui, dans les pays chauds
et dans les années seches, sontabondamment
pourvus de ce principe.

On présume bien que la préparation du
raisiné doit étre aussi ancienne que l'art de
fairele vin ; on la trouve décrite dans nos pre-
mieres pharmacopées, sous différens noms :
c’¢tait la confiture de nos bons aieux ; elle est
encore du gotut de toutes les classcs de la so-
ciété, et tellement nécessaire , que, dans les
lieux les plus éloignés des cantons vignobles,
feurs habitans en font avec les fruits & pepins
eta noyaux, en y employant pour véhicule ,
au licu du motit de raisin, le suc de pommes
et de poires récemment exprimé , c'est-a-
dire, le poiré et le cidre doux.

La consistance duraisiné varie depuis I'élec-
tuaire jusqu’a celle d'un sirop ; dans ce der-
nier état, il est facile de le d ‘layer dans I'eau,
pour en faire des boissons édulcorées : les ha-
bitans de I’Archipel paraissent méme conti-
nuer de préparer cette espece de raisiné li-
quide; car M. Boudet, pharmacien en chef
de Parmée d'Orient , a trouvé, dans les ma-
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gasins d’Alexandrie , des bouteilles de terre,
d’une forme agréable , qui en étaient rem-
plies; elle avait la consistance de la mélasse,
On en compose aujourd’hui en Egypte une
espece de sorbet.

Sans vouloir rappeler ici tous les avantages
quw'on peut obtenir du raisiné , nous nous bor-
nerons aux principaux. On sait d’abord que
les élémens dont il est composé sont élaborés,
combinés et mélangés de maniére a présenter
tous les caracteres d’'une confiture agréable,
>t a mettre , pendant un certain tems, i
Pabri de la fermentation , extrait , la gelée,
et la pulpe des fruits.

Dans les années ou les fruits a noyaux
manquent, lorsque les ménageres les plus
diligentes ne peuvent s’occuper de faire leurs
provisions en gelées, en marmelades, et que
1a saison a éié favorable au raisin, ce dernier
| ofire le moyen de remplacer ces confitures,
‘ et ce remplacement produit en méme tems

une grande économie sur le sucre, quin’en
4 tre point dans le raisiné, a moins que ce ne
soit dans les années humides, & I'ouest et au
nord de la France, oula vigne réussit , lors-
que les raisins sont verts; car nous sommes
loin de croire que ce condiment puisse, €n

aucun cas, préjudiciera la qualité du raisin;
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quand il était a un prix peu élevé, son addi-
tion ne formait pas une augmentation de dé-
pense sensible , mais ce prix étant triplé au
moins, etlesucre étant devenu pourla France
une matiere en quelque sorte exotique , tous
les efforts de I'industrie doivent tendre a en
resireindre la consommation. Le raisiné qui
en contiendrait une certaine proportion ces-
serait d’ailleurs d’étre considéré comme une
confiture populaire ; il n’y en aurait plus a la
portée de toutes les fortunes , les gens aisés
seuls pourraient y atteindre.

Je sais qu’il est au pouvoir de I'art de cor-
riger la mauvaise qualité des vins et de les
améliorer considérablement, par 'emploi du
sucre et du miel ajoutés avant la fermenta-
tion, et qu’a l'aide de ce moyen on peut
affoiblir leur trop forte acidité ; mais trés-
heureusement le raisin des années fav omblc%
a la vigne n’a besoin nulle part de ce secour 3,
Augmenter les fabriques de raisiné, dimi-
nuer, pour le présent et pour lavenir, la
consommation du suere, c¢’est concourir a
Pintérét général et particulier.

Choix des Fruits pour le Raisiné.

St les différentes especes de raisins ne con-
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ut pas & la cuve, toutes sont également

bonnes p')ur la confection du raisiné ; plu-
sicurs d’entr (‘1!05 sont si abondamment pour-

vues du principe mucoso-sucré , qu’il fau
2

’

nécessairement leur ajouter des fruits pul-
peux, apres, acerbes, mtrs ou non murs,
aates pour en relever la trop grande

itres exigent, suivant
P'addition d’un peu.de
le Caszonadc , pour mas-

leur exces d’acidité

les années ne sont paa au

» tn1ites
ar toutes

vorables a la qualité et a 'abondance comme
celle-ci, qui fera époque dans le siecle pour
la quantité et la grosseur des grappes , pou
le volume et la maturité des grains ; aussile
raisin des départemens septentrionaux , Com-
munément moins savoureux , se trouve-t-i
presque aussi sucré que la méme espece pro-
venant du ci-devant Dauphiné et de la Bour
gogne, et le raisiné qui en résultera pourn
braver facilement des années entieres. L’alté
ration qu’il éprouve & mesure qu’il vieillit,
¢’est de se candir ou de se liquéfier; dam
le premicr cas, on le décuit au tems de l
vendange , avec de nouveau motit ; dansk
second , au contraire, on l'expose un peudl
feu. C’est ainsi qu'on peut rajeunir sa pr



1ent
lu-
yur
faut
yul-
ITs |
nde
cant
1.de

1as«

 fa-
11e
our
our
sile
onr-
-l
PI'O'
yur-
UITd
e
[lit,
Jans
e h
15 e
1 al

oro-

LES LIQUEURS DE TABLE, elc. 61
vision , et la mettre encore en état de passer
Ihiver. i

On remarque que , dans les contrées mé-
ridionales , ot T'on fait ordinairement plus
de raisiné qu’ailleurs , les raisins reconnus
comme les plus propres A cette préparation,
sont : le muscat blanc, le muscat rouge etle
chasselas. Ils y parviennent 4 une maturité
si parfaite, et contiennent une si grande
quantité de principe sucré , que les vins qu'on
obtient de la décomposition de ce principe
fournissent & la distillation jusqu’a un tiers
de leur poids d’une eau-de-vie riche en alcool ;
a Montpellier, c’est le raisin blaric ou noir;
dans les départemens plus septentrionaux ,
C'est le franc-pineau ou le maurillon noir qui
est la variété la plus estimée pour ce genre
de confiture.

Mais pour cueillir le raisin destiné 4 faire
le raisiné , il faut attendre sa parfaite matu-
rité , ne le récolier, autant que possible, que

.Par un tems sec et un soleil ardent ; avoir

soin surtout de Végrapper et de le monder
exactement, vu que quelques grains gités et
un brin de rafle suffiraient pour -préjudicier
a la saveur gracieuse du raising,

Lorsqu’on jouit encore, apres la vendange,
de quelques rayons de soleil, et qu'il n’y a
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rien a redouter de la part des oiseaux et des
insectes , il serait utile d’en profiter pour lais-
ser plus long-tems le raisin sur le cep; dans
le cas contraire , il faut le rentrer & la mai-
son, et 'exposer sur la paille, comme pour
en faire le vin de liqueur de ce nom. On
parviendrait par ce moyen a diminuer les
frais de I'évaporation , a tenir moins long-
tems exposé a Uaction du calorique le raisiné,
qui alors donne un résultat plus abondant,
moins coloré et d'une saveur plus agréable.
Ce_conseil, a la vérité, que je donne aux
ménageres qui ne dédaignent point de preé-
parer elles-mémes le raisiné de leur consom-
mation , ne pourra jamais devenir la regle
de ceux qui en font une branche de com-
merce , qui visent particulierement a la quan-
tité et au bon marché. Mais chaque chef de
famille, dans quelque position qu’il se trouve,
peut, ‘a Vaide de quelques ceps, obtenir sa
confiture annuelle 4 tel degré de bonté qu'il
voudra.

Le raisiné ne consiste pas toujours dans le

suc de raisin plus ou. moins rapproché par
]LV(I;)(,[ U(m] ony fait souvent entrer des
fruits & pepins , des fruits & noyaux, selon
les ressources locales; dans le nombre des

meilleurs , sont les poires et les coings , puis
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les pommes, enfin les prunes ; mais il fuit
que ces fruits soient apres et austeres , pour
en relever la saveur trop douceatre.

D’aprés ces observations rapides, le bou~
vard , le martin sec , la lampe , le messire-
jean , Sallient tres-bien avec les élémens du
raisiné. Comme ces espéces n’existent pas
toujours en quantité suffisante , on emploie
séparément la poire de vigne de la Norman-
die, le catillac et le grossin ; ces derniers
ong beaucoup plus d’acreté. Enfin, la prépa-
ration du raisiné fournit Poccasion de tirer
parti des fruits tombés avant la maturité ; il
suflit alors de les cuire d’avance, de les mettre
en marmelade, et de les conserver dans cet
Ctat jusqu’a la vendange.

Les fruits extrémement sucrés , succulens,
d’'une pulpe mollasse, parvenus a leur point
de maturité, sont peu propres i la confection
du raisiné ; ils perdent pendant la cuisson,
les avantages qu’ils avaient étant crus, et pa-
roissent, apres lavoir subie , plutét décom-
posés que perfectionnés.

Les poires, les pommes et les prunes ne
forment pas toujours la base du raisiné ; on
¥y fait entrer le potiron, des cétes de melon

" quin’ont pu mirir ; les racines sucrées , telles

que la carotte. Mais ge n’est pas seulement la
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qualité des fruits, leur proportion et I'état de
maturité ou ils se trouvent, qui concourenta
Ia perfection du raisiné. Le procédé dont on
se sert pour opérer leur combinaison et leur
cuisson , n’a pas moins d'influence sur la qua-
lité et le prix auquel il revient; il est donc
nécessaire que cette préparation, toute simple
qu’elle paraisse , soit méthodiquement gou-
vernées

Quoique ce soit une coutume assez uni-
versellement suivie dans les cantons vignobles
du midi, de faire’ a la maison , la provision
de raisiné pour 'hiver, toutes les ménageres
ne connaissent pas a fond le véritable pro-
cédé pourle bien faire. Elles ne font pas assez
attention que les raisins les plus sucrés et les
moins aqueux n’exigent pas autant d’évapo-
ration , ez wice versd. La plupart font trop
de feu, et poussent trop loin la cuisson ; a la
longue il s’épaissit; d’autres restent en deca ;
alors il se ramollit , il s’en sépare un sirop,
une mélasse , et finit par s’aigrir vers la fin de
Phiver, surtout lorsque la saison est douce
et humide. 11 est donc d’une nécessité indis-
pensable d’assujétir cette préparation a des
regles dong on ne doit s’écarter que le moins
possible.

Procédé
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Procédé pour la préparation du Raisiné.

Une regle générale a établir dans la con-
fection du raisiné, quelle qu’en soit la con-
sistance , c’est d'y procéder en deux tems,
etd’avoir soin , dés que le liquide épanché est
réduit aux deux tiers, de le passer tout chaud,
de le distribuer dans des terrines non ver-
nissées , et de I'y laisser jusqu’au lendemain
matin ; alors on ramasse , 4 la faveur d’une
écumoire , la pellicule saline qui en recouvre
la surface et on décante la liqueur ; ce qui
est cristallisé au fond du vase et & la super-
ficie, n’est autre chose que des cristaux de
tartre , dont la séparation est un moyen de
diminuer Pacidité trop marquée du raisiné
préparé dans les cantons septentrionaux , et
peut-éire de sa disposition laxative : car il y
a tout lieu de présumer que c’est a la pré-
sence du tartre et au COTps muqueux que con-
tient le suc du raisin , qu’est due la propriété
qua ce fluide de relacher ; propriété qu’il
perd en passant 4 P'état de vin , attendu que
la fermentation a convert I'un en alcool , et
a précipité une grande partie de Pautre dans
la Jie,

Y séparant ainsi du suc de raisin ¢évaporé

E
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jusqu’aux deux tiers, la quantité de tartre qui
ne peut plus rester en dissolution , on aug-
mente d’autant la puissance du sucre qui,
n'ayant plus a masquer Pacidité , devient
beaucoup plus sensible soit dans le raising ,
soit dans le sirop, soit dans le vin cuit et les
liqueurs qu’on en prépare.

Une autre condition pour rendre le raisiné
aussi parfait qu’il est possible , c’est que,
quand il s’agit de faire entrer dans sa compos
sition des fruits ou desracines, il faut toujours
que les uns et les autres soient mondés de
leurs peaux, de leurs pepins et de leurs
écorces , et ne les ajouter a la liqueur que
quand elle a été amenée , par 'évaporation,
3 la consistance de sirop , qui se décuit bien-
13t , et conserve la fluidité nécessaire pout
favoriser son action sur les fruits , opérer leur
ramollissement , leur cuisson et leur combi-
naison , de maniere & former une marmelade
égale et homogene.

Une troisicme et derniere condition , c'est
de remuer , sans discontinuer, le liquide com:
posé , et de faire en sorte que la chaleur soit
trés-modérée : peut-ttre seroit-il prudent de
w’achever la cuisson du raisiné qua la tem-
pérature du bain-marie , comme on a la
louable habitude de le faire dans nos Jabora
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toires , pour les extraits, et alors, il y aurait
infiniment moins de risques a4 courir pour
le bruler.

La nature des vaisseaux dont on se sert
pour préparer le raisiné mérite aussi quelques
considérations. On s’est plaint, dans quelques
endroits , que son usage avait occasionné des
coliques. En supposant que ces plaintes soient
fondées , on parerait toujours a cet inconvé-
nient, en n’employant & sa préparation que
des vases de cuivre jaune ou de cuivre rouge,
parfaitement étamés, afin d’empécher que la
liqueur, qui a toujours un caractére éminem-
ment acide, n’exerce sur le métal vénéneux,
une action marquée , et n’en dissolve quel-
ques parcelles, M. Chaptal a dit avoir vu &
Montpellier , mettre des clefs de fer dans
la chaudiere , pendant la cuisson du raising ;
elles étaient toutes rouges quand on les en
retirait. Les méthodes les plus généralement

‘adoptées pour préparer les confitures dont il

e i %
Sagit, se trouventinsérées dans le supplément

du Cours complet d’Agriculture , au mot
raising,

E 2
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Observations sur les phénoménes qui s’opé
rent dans le Raisiné.

Comme les autres marmelades de fruit , le
raisiné présente dans sa confection, plusieurs
phénomenes auxquels on n'a pas fait assez
d’attention , parce que cet ordre de prépara-
tion est devenu le domaine particulier d’un
art qui, se trouvant séparé de la pharmacie,
n’a pas encore mérité, de la part des savans,
une étude approfondie.

Les fruits dont ces marmelades sont com-
posées y ont éprouvé des changemens nota-
bles dans leur saveur et dans leur couleur;
quelle en est la raison ? Nous croyons la trou-
ver dans la décomposition que les parties
constituantes du fruit ont subie par l'action
du calorique et par la nouvelle combinaison
quelles ont formée avec l'eau, combinaison
qui , par cela quelle est différente de Ian-
cienne , doit exercer des effets différens sur
les organes ; nous ferons méme a cet bgard
une observatlon, c’est que la saveur ‘Sucrée
d’un fruit, d'une semence ou d'une racine
n’est pas toujours en raison de la quantité d¢
mucoso-sucré que ces parties des végétaux
renferment, et que, dans cetle circonstance,
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il arrive , par les mélanges et les modifica-
tions que produit la cuisson , une appropria-
tion a la saveur sucrée.

Si les feuilles des plantes perdent, par une
simple dessiccation al'air libre , une partie de
leur vertu ; si les fruits et les racines devien-
nent coriaces et beaucoup moins sapides par
ce moyen, on est en droit de conjecturer
que la chaleur douce qui a produit la dessicca-
tion de ces parties des plantes n’a pu enlever
que leur humidité surabondante ; si la culture
leur donne une saveur nouvelle , que ne doit
pas faire sur elles I'action de la chaleur por-
tée au point de mettre I'eau qu’elles contien-
nent en ¢bullition, qui a alors un degré supé-
rieur a I'cau bouillante ? Cette action pro-
duit nécessairement I'effet remarqué ; on ne
peut pas attribuer 4 une autre cause la dif-
férence sensible qui existe entre les plantes,
potageres et légumineuses , considérées dans
leur état de crudité, de dessiccation et de
cuisson.

. Mais comment cette combinaison nouvelle,
produite dans les fruits par la chaleur de
Iébullition , s’altére-t-elle en y restant ex-
posée au delad du terme convenable ? Elle
¢prouve le sort de toutes les combinaisons
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végétales ; elle subit nécessairement et suc-
cessivement diverses modifications, a mesure
que le calorique lui enleve quelques-uns de
ses principes; de la les soins a prendre pour
ménager I'évaporation des marmelades , et
pour saisir le degré de leur cuite , le point
o1 elles sont le moins altérées possible. Aussi,
en raffinant le sucre évite-t-on de I'exposer
a un feu trop fort, qui lui ferait éprouver
une décomposition partielle , augmenterait la
quantité de son eau-meére, et lui donnerait
cet état que 'on appelle graisser ; on se garde
donc de pousser trop loin la cuisson.
Lorsque ces marmelades ne sont pas sufli-
samment cuites , qu'elles salterent en vieillis-
sant dans une atmosphere humide , pourquoi
tournent-elles 4 I'aigre sans avoir éprouvé la
fermentation spiritucuse ? C’est parce que,
manquant des conditions sans lesquelles cette
fermentation n’a pas lieu et ne peut changer
le sucre en alcool , le mouvement qui la rem-
place agit d’abord sur les substances autres
que le sucre, plus disposées a éire différem-
ment altérées. En effet, nous voyons que la
fermentation spiritueuse ne s'établit dans le
suc des fruits que lorsque les pariies fluides
abondantes en principe doux et sucré en sont
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‘extraites et ont la liberté d’agir les unes sur
les antres avec le concours d’un certain degré
de chaleur.

Car Thumidité et la température sont deux
causes suffisantes pour que, sans le concours
de Tair et de la lumiére, la fermentation
s'établisse : on sait que beaucoup de vins et
d’autres liqueurs fermentent dans des vais-
seaux tres-bien bouchés, a Pabri du contact
de I'air et de la lumiere,

Cette opération, considérée comme une
action et une réaction chimiques de la part
de plusieurs principes les uns sur les autres,,
peut s’exécuter par la seule force de la ten-
dance de tous les corps 4 la combinaison ; du
vin qui a déja fermenté peut fermenter une
seconde fois, si on le renferme dans une
bouteille entourée de papier noir, si on y
méle du mucoso-sucré, et s’il est exposé a
une température de douze degrés, au dessus
de zéro. La preuve la plus certaine que cette
opération chimique a été bien exécutée, c’est
qu’en débouchant le vase au bout de quelque
tems, on voit une quantité considérable d’a-
cide carbonique gazeux se dégager, produit
qui n’est dtt qu’a la destruction de la matiére
mucoso-sucrée. Le contact de Pair ne fait
donc ici que favoriser ce dégagement, sans
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concourir 4 la formation de ce combiné. Sis
ce gaz trés-6lastique n'était retenu par la force
du vase qui le contient et qui le comprime ,
il s’échapperait promptement. L’effort quil
fait continuellement pour se dégager étant
supérieur a la résistance du vase , celui-ci est
brisé avec fracas ; donc, que ce gaz ¢était pro-
duit antéricurement a I'époque ou le liquide
a éprouvé le contact de lair : il parait donc
plus exact de dire que le contact de l'air fa-
vorise le dégagement des différens gaz pro-
duits par la fermentation, que dadmettre
que la fermentation ne peut s’établir que par
le contact de l'air et de la lumiere.

On sait que le raisin arrivé a maturiié ,
pourrit sur le cep , sans subir la fermentation
spiritueuse. Le jus des fruits y est beaucoup
moins disposé, apres quil a bouilli sur le
feu , parce qu'il a perdu , par I'ébullition,
une partie de son ferment ; lequel s’est séparé
sous la forme d’écume , et aussi quand il est
privé d’une trop grande quantité d’eau ; le
suc de raisin conservé dans un licu froid , se
clarifie sans fermenter, et offre bientét a sa
superficie quelques points de moisissure ; en-
fin, le miel et le sirop de sucre exposés dans
un endroit humide , éprouvent un mouve-
ment pareil 2 celui qui altere les confitures
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peucuites : ils saigrissent'un et 'autre comme
elles, sans avoir passé a la fermentation spi-
ritueuse.

Cet exemple que nous venons de citer est
une nouvelle preuve de notre opinion sur la
fermentation spiritueuse. Dans le raisin, tel
quil existe sur la vigne , on doit considérer
un étre jouissant d’'une vie particuliere, com-
posé comme tous les autres d’un systeme
d’organisation , ot se trouvent des vaisseaux
de toute espece, qui concourent a la nutri-
tion de Pindividu, & son augmentation de
volume, en un mot, a sa perfection ; si donc
tout est ici dans 'ordre naturel, ou si toutes
les parties organiques sont 4 leur place et
remplissent leurs fonctions, il est clair que la
fermentation ne pourrales déranger, qu'autant
que, par un accident quelconque, on vien-
dra & changer leur disposition , & les confon-
dre, ethen opérer le mélange plus ou moins
complet ; alors , au milieu de cette: confu-
sion, les agens’ extéricurs exerceront leur
influence sur ces différentes parties,-déter~
mineront I'action intime et réciproque de
chacune d’elles , et la loi de Pattraction n’é-
prouvant plus aucun obstacle , changera la
substance simple en composées binaires , ter-
naires, etc., et la désorganisation des corps,
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én un mot , en sera le résultat ; de sorte donc
que , toutes les fois que le raisin se pourrit
sur le cep , ce nest pas toute la masse des
grains qui est attaquée & la fois, c’est vers la
surface supérieure que 'altération commence,
elle devient successive et finit par déranger
tout le systtme, sans que la fermentation
alcoolique ait le tems de s’établir , et par la
raison fort simple que toutes les parties se
désorganisent en particulier , et non dans
Tétat de mélange.

1l arrive également que le raisin entier
exposé au soleil , ou bien suspendu au plan-
cher du fruitier, pour le conserver toute
Pannée, au lieu de fermenter, n’éprouve
d’autre altération que celle de la dessiccation
provenant de la perte d’une trés-grande par-
tie de 'humidité ; la fermentation ne peut pas
s’établir dans ce cas , et moins facilement
méme que dans le premier , preuve que:
1°. toutes les fois qu'une substance fermen-
tescible perd une portion de I'humidité qui
doit concourir & produire ou a favoriser ce
mouvement , ce méme mouvement est aprété
ou détruit ; 2°. que la perte de cette humi-
dité n’a rien dérangé & Vorganisation inté-
rieure des grains de raisins, et na produit
tout au plus que le rapprochement des par
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ties organiques , sans les diviser ni les con-
fondre ; il est également facile de voir que
ce n’est pas du tout a la privation du contact
de Tair pour la matiere renfermée dans la
pellicule des grains de raisins, que la fermen-
tation est retardée , car, par la méme raison
que 'humidité intérieure s’évapore, ce qui
admet des pores sur cette pellicule, I'air ex-
térieur exerce une influence plus ou moins
marquée sur ce fruit, de méme que la lu-
miere qui , comme on sait le traverse , puis-
qu'ils jouissent d'une lucidité assez marquée,
au moins les raisins blancs.

En admettant que la température de douze
a quinze degrés soit nécessaire , pour que la
fermentation puisse s'exécuter , on ne peut
disconvenir , qu'une chaleur moindre, ou
qu'une température froide ne doive s’oppo-
ser a son établissement , la division et la dila-
tation des principes qui constituent le motit
n'étant pas portées assez loin, Iaction chimi-
que ne peut s’exercer , et de la I'équilibre
qu'on observe dans le liquide ; ces principes
se séparent les uns apres les autres, dans
Pordre de lear gravité et Pattraction des par-
fies similaires , le muqueux se décompose i
la surface , le tartre se précipite avec la ma-
titre colorante , l¢ suc devient limpide , et
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finirait méme par fournir la matiere sucrée,
cristallisée , si on laissait détruire tout le mu-
queux qui I'enveloppe, en enlevant succes-
sivement les couches de moisissure qui se
forment 2 la surface de la liqueur.

Sirop de Raisiné.

1l arrive souvent qu’au lieu de poursuivre
I'évaporation du mott jusqu’ala consistance
demi-solide , on s’arréte au moment ou le
liquide a acquis I'état sirupeux, et il n’y a
pas de doute que cette préparation , a laquelle
on n’a peut- étre pas donné une ‘attention
assez suivie , trouverait encore son applica-
tion dans I'économie domestique.

L’art de concentrer le vin doux au moyen
du calorique , pour le conserver dans un état
liquide, était déja connu et mis en pratique
chez les Lacédémoniens. Les Espagnols, apres
avoir exprimé le suc de raisin, y ajoutaient
du platre nouveau qui, ayant la propriété de
décomposer le tartre, diminuait par consé-
quent la quantité de celui qui existait dans
ce liquide et son caractere acide ; ¢’est d’apres
cette double propriété qu’on a proposé der-
nierement d’ajouter un peu de craie au suc
de raisin , pour en obtenir un sirop moins
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aigrelet ; voici quelques expériences que j’ai
faites dans la vue toujours d’économiser le
sucre, de tirer parti des productions locales
et de les améliorer.

On a pris six livres de suc de raisins noirs
bien mirs et légerement exprimés , afin d’é-
viter la trop grande quantité d’extractif ; il
avait une couleur trouble, rougeitre , une
saveur sucrée , aigrelette et mucilagineuse ;

on I'a placé sur un feu doux et on I'a fait

cuire en consistance de sirop , aprés Pavoir
clarifié avec l'albumen; ce sirop étant aci-
dule en se refroidissant, déposait une matitre
épaisse de couleur rougeatre , semblable 4 la
liqueur.

D’apres Pexamen particulier de cette subs-
tance, on remarque qu’elle fournit une grande
quantité de tartrite acidule de potasse , uni a
beaucoup de mucoso-sucré ; la liqueur plus
limpide qui surnageait contenait, outre une
portion considérable de m?re sucrée , des
acides malique et acéteux "6t sans doute de
lacide tartareux en petite quantité. L’abon-
dance de cette matiére mucilagineuse sucrée
contenue dans ce sirop, y aurait bientot dé-
veloppé un mouvement de fermentation 2
malgré le degré de cuisson auquel on Pavait
réduit, mais il est possible de prévenir cette
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fermentation a la faveur de l'alcool. Les six
livres de motit employées ont produit envi-
ron une livre deux onces de sirop.

Ce sirop est d'une acidité agréable , en
Pétendant dans 'eau 4 l'instar des sirops de
groseille et de limon ; il peut tenir lieu et
remplacer par conséquent, les sirops prépa
rés avec les fruits dont on fait usage pendant
les chaleurs de T'éte,

Pour enlever des acides contenus dans le
motit quon veut amener a I'état de sirop
doux, onpeutmettre en pratique divers pro:
cédés ; nous avons déja fait voir qu’il était
possible , par la simple décantation, de le
dépouiller d'une portion de tartre, mais ce
n’est que par la voie des combinaisons qu’on
peut le détruire en totalité, ainsi que les au-
tres acides.

Le point essentiel est de trouver une base
qui, se combinant avec eux, en format des
sels insolublesgmsusceptibles d’étre sépareés
ensuite de la li&g’eur; et comme l'acide tar-
tareux forme avec la chaux un sel insoluble,
on peut I'enlever par ce moyen. Si 'on em-
ploie dans ce procédé du carbonate calcaire
ou de la craie, la seule portion libre d’acide
tartareux se combine avec la chaux , mais la
portion de potasse qui tient la creme de tar
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tre (tartrite acidule de potasse ) demeure unie
i l'acide tartareux, et forme du sel végétal,
tartrite de potasse ; si I'on se sert au con-
traire, de chaux vive, on la combine avec
tout lacide tartareux, mais la potasse reste
dissoute dans laliqueur. Elle peut s’unir aux
acides malique et acéteux. En ajoutant une
plus grande portion de chaux vive , on neu-
tralise, 4 la vérité, tous les acides , mais cette
terre est en partie dissoluble dans I'eau, ainsi
que dans les malates et les acétates de chaux ;
il est difficile de les séparer du sirOp sans 1al-
térer,

En se bornant cependant a saturer les aci-
des par la chaux , aumoyen du carbonate cal-
caire, et en séparant le tartrite de chaux, on
peut obtenir un sirop dans lequel restent, a
la vérité, du tartrite de potasse , des malates
et acétates , mais en Lrop petite quantité pour
étre sensible au gotit. Dans cet état, le sirop
de raisin est mucilagineux et peut servir de
sirop ordinaire , surtoutau midi de la France,
ol ce fruit est d’autant plus riche en sucre
quil I'est moins en tartre , et devenir, sous la
main du vigneron industrieux, une branche
importante d’économie , parce que la prépa-
ration dont il s’agit ne coiite presque que du
tems, des soins et du combustible.
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C’est surtout le raisin blanc qu’il faudrait
choisir de préférence pour cette préparation,
vu qu’il fournit moins de matiere colorante
et de tartrite acidule de potasse que le raisin
noir , mais aussi il parait moins facile a con-
server, tandis que la couleur de ce dernier
étant d’une nature un peu ambrée, est plus
propre a retarder la fermentation spiritueuse
du sirop. En y ajoutant quelquesaromates, on
les rendrait fort agréables; ils se conservent
assez bier, mais ils ont le désavantage de s
décuire facilement en laissant, comme tous
les sirops abondans en extractif, une portion
de sucre se cristalliser contre les parois des
bouteilles.

Au reste , quelle que soit la nature du rai-
sin, pourvu qu’ilait atteint son point de me-
turité, la méme espeee peut fournir a Lexis-
tence de deux sirops distinets par leur cou-
leur et leur saveur; le premier n’est quele
motit dépouillé d’une portion de tartre el
rapproché a la consistance requise ; le second
est ce méme moiit dans lequel on a jeté un
peu de craie pour neutraliser les acides , le-
quel, clarifié et évaporé au méme degré de
consistance , donne un résultat comparable
au sirop de sucre ayant le goiit un peu mmiel-

leux,
On
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On peut donc ainsi avoir toute I'année sous
la main , un sucre liquide; suppléer le sucre
ordinaire dans la préparation des ratafias et
des liqueurs, des confitures et des gelées
acides, dans les compotes de pommes et de
poives; il suffirait d’en verser une certaine
quantité sur les fruits cuits par la voie humide )
dont la fadeur a souvent besoin d’étre releyée
par un assaisonnement aigrelet ; enfin ces
Sirops peuvent étre comparés i ceux qu ré-
sultent de certaines poires cuites au four par
la voie séche, et qui nagent souvent dansun

fluide sirupeux, sans aucune addition de
sucre.

Sirop de Carottes.

Dans les ouvrages modernes d’économie
rurale et domestique, il n’est plus question
maintenant que du sirop préparé avec les ca-
rottes , la racine la plus sucrée aprés le cher-
Vi, mais rien n’est moins conforme a Iart 3
Plus embarrassant et plus cofiteux quele pro-
cédé indiqué pour sa préparation.

En examinant ce qui se passe dans une
racine charnue soumise a I'¢bullition dans
leau , on remarque que les principes qui
la constituent sont isolés , pour ainsi dire ,dans

F
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Pétat naturel, se réunissent et se combinent
de plus en plus, acquitrent de la mollesse,
de la flexibilité, d’ou résulte ce qu'on nom-
me lg cuisson, pendant laquelle une partie
de Pextrait a passé dans le véhicule, l'autre
demeure adhérente i la substance elle-méme,
défendue et recouverte par le tissu; enfin
la troisitme partie s'est unie avec la matiere
fibreuse.

En vain on continuerait de faire bouillir
nne racine arrivée a P'état de cuisson , dans
la vue d’en obtenir la totalité de Iextrait
qu'elle contient, l'eau ne se charge plus,
méme par des décoctions longues et vépé-
tées, que d’une petite portion, et elle par
vient 4 I'état de squelette fibreux sans avoir pu
fournir i Peau aidée de la chaleur, les prin-
cipes que ce fluide était capable de dissoudrt
et d’extraire, ete.

11 y ‘a'long - tems que j'ai dit et prourt
que, pour obtenir tous les principes d'unt
racine succulente , il fallait, non pas la cuire,

| non pas la piler ou la froisser quand elle e
crue ou cuite , mais, apres 'avoir lavée a plv
sieurs eaux, laraper, déchirer les réseaux fr
breux dans lesquels se trouvent renfermé
! certains corps muqueux, comme dans d&
etuis,
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Une autre condition a laguelle on ne fait

pas assez attention, lorsqu’il s’agit de sirops
préparés ave¢ des racines charnues , c’est
que, quand le suc est exprimé, il ne faut
procéder a son évaporation qu’apres l'dvoir
laissé ' reposer. pendant vingt-quatre heures ,
puis décanté ;: car j'ai démontré que la plu-
part de ces racines renfermaient de Pamidon
qui, a un centain degré de chaleur, se con-
vertissant en- empois ou gelée , donnerait de
la consistance "au liquide " et ne concourrait
Pas & sa conservation.

Apres avoir pris trois livres deux onces
de carottes, privées de’leurs feuilles, de
leurs  queues et de Ja !superficie de leur
substance , qui ordinairemient , malgré, le
soin ‘qu'on prend de les nettoyer, est-sale
et imprégnée de matiere hétérogene ; je les
ai ripées; cette premicre, Opération ; faite ,
elles ont été fortement comprimées dans une
toile assez claire pour enoretifer le suc ma-
turel ; j’ai obtenu un produit liquide & Faide
d'une chopine d’eau bouillante que jai versée
sur le marc ‘déja exprimé, une’ livre denx
onces; et par conséquent deux livres de vé-
sidu pfpeux; que j’ai remarqué étre forte-
mentsucré, (Je lui eus bien enlevé la totalité
de sa substance sucrée i Vaide d’un moyen

Fa
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mécanique, c’est-a-dire, par le pilon.) Ja
fait évaporer ce suc apres Favoir décanté et
clarifié avec un blanc d’ceuf, jusqu’a consis-
tance de sirop; jai retrouvé deux onces de
ce dernier.

1l est donc & observer premierement, que
irois livres deux onces de carottes , exprimées
seulement 4 laide de ‘la force musculaire,
produisent une livre deux onces de liquide
effectif; deuxitmement, qu’il serait possible
&en obtenir une plus grande quantité pa
le moyen d’une presse, par I'ébullition o
par la contusion , le résidu actuel ayant en-
core une saveur trés-sucrée.

On concoit qu'il est aisé de préparer u
sirop avec les fruits a baies tels que les rai
sins; mais que les racines les plus abondant®
en sucre ne peuvent pas, i cause de leur cor
texture parenchymateuse et muqueuse, S
bir aussi facilement cette préparation , part
qgue; soit qu'on en sépare, par la rape etk
presse , la totalité des principes qu’elles cor
tiennent, soit qu'on les fasse bouillir daz
P'eau pour V'extraire, la consistance du sirop
est autant due 4 labondance de la matiér
extractive , qu'au sucre concentré , et q%
par conséquent, il est difficile de garantir po¥
long-tems un pareil sirop de la fermentatiod
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Quel que soit le mode de préparation qu’on
découvre pour faire du sirop avec des ca-
rottes, quoique les racines les plus riches en
mucoso-sucré , il ne faut nullement compter
sur un pareil supplément; elles offriront tou-
jours infiniment plus de ressources en subs-
tance comme assaisonnement , Ou comme
nourriture.

Du Chocolat.

La conquéte du nouveau monde a valu
quelques biens & 'Europe , qui ne compen-
seraient jamais les maux que ’Europe a causés
a cette contrée. Du nombre de ces biens, est
la découverte que firent les Espagnols de la
boisson dont les Mexicains faisaient leurs dé-
lices : ils lui attribuaient des propriétés mer-
veilleuses. Les Espagnols crurent leurs nou-
veaux sujets, et se haterent de transporter
dans leur pays, ce qui était nécessaire pour
préparer le chocolat. Laissons de cété les
vertus merveilleuses qu’on y a recherchdées
avec assez d’enthousiasme pour ne les y pas
trouver, Tout le monde est d’accord que la
boisson du chocolat, est une sorte d’aliment
qui convient surtout aux eslOmacs paresseux,
et dont par conséquent les vieillards font nn
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usage salutaire. Bientot les autres nations de
I'Europe, parvinrent & découvrir le secret des
Espagnols ; et I'on prépara de toutes parts du
chocolat aussi bon que celui qu’ils vendaient.

Ce sont ‘nos limonadiers qui sont dans
P'usage de préparer la boisson appelée cho-
colat; mais la fabrication de la péte avec la-
quelle on fait cette boisson, est demeurée le
partage de quelques ouvriers ambulans, qu
se_transportent avec leurs appareils chez
celui qui désire en vendre ; car & cet égard,
limonadier , - épicier , vinaigrier , -et beau-
coup d'individus. encore , outre ces trois
especes de négocians , s'annoncent. pour far
bricans de chocolat. Il n’y a pas jusqui
de pieux solitaires , qui , dans Paris, n’en fas-
sent un débit considérable. Avant de parler
de la fabrication du chocolat , il est juste de
dire un mot de ces ingrédiens : le cacao en
est la base ; le sucre en est I'assaisoninement;
Ia vanille et la cannelle en soni les aromates.
Le cacao est une amande brune, composée
de plusieurs lobes irréguliers , recouverts
d'une double écorce, dont Pexiérieur esl
chagriné. Ces amandes sont la semence que
donne un arbre appelé le cacaotier , dont ha
description botanigue se trouvant dans pres
que tous les livres, serait superflue ici. On
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distingue dans le commerce plusieurs especes
de cacao ; la premiere et la plus renommée ,
est le cacao appelé gros caraque , parce que
¢'était une grosse esptce que lon tirait de
Caraque. Ce cacao estimé, devenu trés-rare,
apresque toujours I'inconvénient d’étre taché
de moisissure dans son intérieur. Le moyen
caraque est le plus en usage ; il est petit,
mais applati comme le gros caraque : il est
fort sec , eta besoin d’étre broyé long=tems.
Ces deux especes sont presque tombées en
désuétude dans nos fabriques , depuis que
nos colons de Saint-Domingue et des autres
iles , sont parvents & faire réussir le cacaotier
dans leurs plantations. Le cacao des iles est
plus renflé, .d’'un brun plus rougeitre ; il le
faut choisir bien mtir, ce que I'on reconnait
lorsqu’en le machant il ne donne point d’a-
mertume. Enfin il y a dans le commerce,
une quatrieme espece de cacao , qu'onappelle
cacao de Cayenne, qui approche plus pour
la grosseur du cacao caraque , mais qui con-
serve towjours une certaine amertume ; la
plupart de nos fabricans me prennent que
Pune ou lautre de ces deux derniéres espe=
ces 3 et quoique I'on dise du prétendu secret
des moines qui vendent du chocolat dans
Paris , ce secret ne consiste que dansle bon
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choix du cacao. Nous ne dirons rien ici sur
le sucre qui ne soit connu.

On prend de préférence dans les iles, du
sucre terré, et en France de belle cassonade.

La vanille est le plus ancien aromate que
I'on emploie dans le chocolat : elle est encore
une production du Mexique ; ce sont des
gousses d’un brun luisant , longues de qua-
tre a cinq pouces, ridées a I'extérieur, sou-
vent garnies de petits flocons salins et neigeus,
et pleines dans I'intérieur, d’une quantité in-
nombrable de petits grains noirs, qui sont
attachés les uns aux autres par des filets im-
perceptibles ; telle doit étre la bonne vanille,
dont tous les dictionnaires d’histoire natu-
relle et de matiere médicale donneront d’ail-
leurs une plus ample description. Il suffit
ici, ainsi que pour le cacao, de mettre le fa-
bricant & portée de distinguer la matiere qu'il
veut employer. C'est pour cette raison que
nous ne dirons rien non plus de la cannelle.

Les instrumens nécessaires pour la fabri-
cation du chocolat, ne sont ni nombreux, ni
difficiles a comprendre ; on déiablit une es-
pece de pied de table carré, long de trois
pieds , large de deux , et -haut de deux
pieds et demi ; les montans sont arrétés haut
et bas par des traverses ; sur celui d’en bas,
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pose une planche sur laquelle on placera,
lorsqu’il faudra, une poéle de fer avec da
feu allumé. Cette partie de table est le plus
souvent en forme de caisse, ayant une porte
pour poser et 6ter la poéle ; cet encaissement
conserve plus de chaleur et la répand plus
uniformément sous la pierre 4 broyer. Sur
les traverses supérieures , se pose d'une ma-
niere solide , une pierre de trois pouces d’é~

' paisseur, creuse dans son milieu, c’est-a-dire,

que si les deux extrémités ont trois pouces,
le milieu ne doit avoir que deux pouces , ce
qui fait une espéce de double pupitre, dont
les parties les plus hautes forment les deux
extrémités. D’autres artistes ne tiennent pas
leur pierre creuse, mais la posent en pente
sur la table , de maniere que le c6té le plus
haut se trouvera pres de la poitrine de 'ou-
vrier lorsqu’il travaillera sa pate. Du c6té ou
il travaille , il ¥y a une planche de traverse
plus haute que la pierre sur laquelle il appuie
le ventre lorsqu’il promene sa lame en rou-
leau,

On a, d’autre part, une barre de fer bien
arrondie, ayant en longueur la largeur de la
Pierre ; on donne i cette barre un pouce et
demi de diamétre , et on la tient emmanchée
Par ses extrémités , & deux morceaux de bois




9o L’ART DE. COMPOSER
arrondis, un peu moins gros qu'elle, et por=
tant chacun deux ou trois pouces de long.
Quelques artistes négligent ce dernier soin,
et tiennent seulement leurs barres plus lon-
gues que la pierre n'est large. On a d’autre
part des couteaux a lames larges et ployantes,
a peu prées comme ceux dont les peintres
broient leurs couleurs, ou une planche plate
appelée amastet. Quelques fabricans ont une
seconde pierre qui est une plaque plate de
fer fondu, sur laquelle ils affinent leur pate
avec un rouleau de cuivre.

Je ne parlerai pas des machines imaginées
pour mouvoir ces rouleaux sans le secours
des bras, les fabricans ne les ayant .pas
adoptées.

Le fabricant grille son cacao dans une
pocle de fer, en le remuant constamment
jusqu’a ce qu’il s’apergoive que l'écorce se
détache facilement de l'amande ; alors on
verse le cacao sur un van, pour séparer
exactement cette écorce d’avec amande ; cn
sépare par la méme occasion, celies des
amandes qui paraissent gitées ; et on remar-
que , que trois livres de cacao caraque don-
nent deux livres tout épluchées, ce qui
augmente son prix du tiers ; en sorte que si
le caraque cofite 2 liv. 10 s. la livre, 1l re-
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vient tout épluché 4 3 liv. 7 4 8 s.; le cacao
des iles, au contraire , ne perd qu’un quart;
en sorte que lorsqu’il cofite 17 sous la livre,
il revient , tout épluché a 21 5. 6 deniers.

On a mis sous la pierre assez de fea pour
pouvoir I'échauffer, au point d’y poser la
main sans souffrir. On met le cacao qu’on a
quelquefois commencé a piler dans un mor-
tier de fer ; on le met, dis-je, ou entier, ou
déja écrasé sur cette pierre, et on V'écrase a
l'aide de la barre que Yon y fait rouler, en
ayant soin de rapprocher avec le couteau ce
qui S'écarterait ; si la pierre devenait par
hasard trop chaude, on retire la potle pour
quelques instans , ou bien on en recouvre la
braise avec des cendres , le point essentiel
étant que cette chaleur soit douce , égale et
continue. Lorsque le cacao commence a de-
venir pateux et doux sous la barre, on y
ajoute , petit 4 petit, la quantité de sucre
bien en poudre , qu'on a dessein d’employer;
je dis qu’on a dessein , parce que sur cet ar=
ticle les fabricans ne sont pas d’accord; les
uns mettent livre pour livre ; les autres, au
Contraire, ne mettent quun quarteron de
sucre par livre de pate. S'il est possible dans
une diversité si grande , d’éiablir quelque
régle a Vaide de laquelle le fabricant puisse
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se déterminer , ce sera la nature du cacao
qu’il aura employé qu'’il consultera ; pour
en couvrir 'amertume , il surchargera la dose
du sucre. A plus forte raison , comme nous
le dirons par la suite, augmentera-t-il cette
dose , lorsqu’il voudra suppléer au cacao
d’autres substances quin’y ont aucum rap=
port.

11 est bon que I'on sache, avant de passer
plus loin , que l'opération par laquelle on
fabrique le chocolat, consiste & développer,
3 I'aide de la chaleur, une substance onc-
tucuse que contient le cacao, a la rendre
miscible a eau, en faisant ce que les phar-
maciens appellent un oleo-saccharum , c’est-a-
dire, en combinant avec le sucre cette ma-
tiere grasse ; puis a reméler ce nouveau com-
posé de sucre et d’huile aveg le parenchyme
du cacao. T.é sucre bien incorporé , on con-
tinue de le broyer toujours uniformément et
par parties.

Lorsque la pite est de toute finesse , qu'on
ne sent plus de grumeaux , il est tems d’y ajou-
ter les aromates ; et leur quantité, celle de
vanille, surtout, qu'on y ajoute, serta dé-
terminer le prix marchand du chocolat. On
dit du chocolat de santé ou sans vanille , du
chocolata une , deux , trois et quatre vanilles,
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ce qui signifie que dans une livre de chocolat ,
il y a depuis un scrupule, jusqu’a quatre
scrupules. Cette vanille, ainsi que la cannelle,
dont on met toujours une petite quantité,
telle qu'un demi-gros par livre, doit éire
au préalable pilée et broyée avec le double
de leur poids de sucre ; on les joint & la pite,
on broie de nouveau, et lorsque le tout est
bien mélangé, on dresse le chocolat de deux
manieres ; les uns dans des moules de fer-
blanc, arrangés de maniere a diviser la demi-
livre qu’on y metira en huit parties égales.
Ces moules sont une caisse de fer-blanc,
haute @’un demi-pouce , large d’'un et demi
oudeux ; le fond de ces moules, aulieu d’étre
tout plat est garni d’une rigole saillante,
coupée par quatre petites rigoles transvei-
sales. L’ouvrier se dispense assez ordinaire-
ment de peser ; si cependant il veut le faire
pour plus de justesse, il tare ses moules dans
sa balance. Autrefois on était dans 'usage de
mettre un cachet qui prouvait que le cacao
venait de I'Espagne; ce cachet n’est plus
actuellement qu’un usage qui ne sert méme
pas a faire connaiire le fabricant, puisque ce
fabricant est le plus souvent un homme
ignoré, D’autres ont des feuilles de papier
sur lesquelles ils versent leur pate par mor-
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ceaux d’une once; cette pite s’applatit, et
forme un pain rond qu'on appelle tablette.
La liquidité de cette pite est duea Ia chaleur
de la pierre, I'espece de beurre ou huile de
cacao ayant la double propriété de se liqué-
fier & une trés-douce chaleur et d’étre singu-
litrement dure lorsqu’elle refroidit. La péte
versée dans les moules ou en tablettes , s'en
détache tres-aisément, et forme des masses
brunes , luisantes d'un c6té et mates de l'au-
tre, qu'on enveloppe avec soin dans des pa-
piers bleu-blancs , pour les vendre a titre de
chocolat de Yespece de santé ou autres.

Ce n’est pas seulement en France que I'on
prépare des pites de chocolat; il nous vient
des iles un chocolat brun sans sucre et sans
aromate , qui n’est autre chose que le cacao
seul broyé¢ et mis en une masse ou espece de
b#ton long, et du poids d’environ une livre
et demie. Ceux qui désireraient de ce cho-
colat, doivent le gotiter bien attentivement;
on en trouve qui est d’'une amertume insou-
tenable, pour avoir été fait avec du cacao
trop vert; il y en a d’autre qui est 2 peine
gras , pour avoir été privé en partie de son
huile ou beurre qui, seul et & part, fait un
objet de commerce. Ce n’est pas que dans
I'Eurcpe depuis , surtout, que Ja boisson du
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chocolat est devenue si commune , il ne se
commette sur la fabrication du chocolat, des
abus équivalens.

Le plus connu de ces abus, c’est de tirer
une partie du beurre ou huile de éacao; on
broie lJa masse restante, que on surcharge
de cassonade et de cannelle, et 'onvend cela
pour du chocolat. D’autres mélent des aman-
des grillées et de la farine 4 une petite quan-
tité de cacao; d’autres se contentent de join-
dre & ces amandes une portion de cacao en
poudre.

En gotitant ces différens chocolats, il sera
ais¢ de ne s’y pas méprendre ; plus ils sont
acres en cannelle ‘et sucrés, plus il faut s’en
défier, d’ailleurs le chocolat bien fait, lors-
qu’on le gofite, laisse dans la bouche une
fraicheur qu’il doit & I'abondance de son
beurre ; c’est méme un caractere distinctif da
beurre ou huile de cacao’, que rien ne peut
suppléer; ajoutez 4 cela, que le chocolat mal
fait'n’a point de vanille , mais est aromatisé
avec'le storax en pain, ce qui, quand on le
méche, rend une ‘odeur approchante de celle
de I'enc¢ens qu'on bride dans les églises ; an
lieu que P'odeur de la vanille est douce etn’a
rien d’amer.

11y a enfin un moyen certain pour n’étre
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pas trompé, c’est ou de faire faire le chocolat

sous ses yeux , ou de le prendre dans ces
| magasins tellement famés , que le plus léger
soupgon ne puisse s’y glisser légitimement,
Clest avec cette pite que se prépare la liqueur
appelée chocolat, mot mexicain, que les
Espagnols ont conservé.

On prend une tablette ou une once de
pite, on la répe sur une ripe de fer-blanc;
on fait bouillir de I'eau , et lorsqu’elle est
bouillante, on y verse le chocolat 4 mesure
qu’il se fond ; des qu'il est fondu, on le retire
du feu, et on le tient seulement dans un en-
droit chaud , parce que la continuité de I'é-
bullition, quelquebien faite que soit d’ailleurs
' la pate, en détacherait bient6t un peu de
‘huile ou beurre , ce qui rendrait la liqueur
détestable. A I'instant de servir le chocolat,
| on le verse dans une cafetiere particuliére,
| ' appelée chocolatiere , dont le couvercle est

trou¢ pour laisser passer le manche d'un
moussoir de buis, composé de cinq a six
rondelles de ce bois , échancrées comme une
roue dentée oblique; ces rondelles sont per
cées par le centre pour étre introduites dans
un bout du manche, dont le diametre est
plus étroit a cet endroit que dans le reste de
salongueur; ces rondelles sont assujetties par
] un
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LES LIQUEURS DE TABLE, etc. g7
une pelite vis et un petit écrou’; en roulant
la portion du manche qui passe a travers le
couvercle de la cafetiere , on fait naitre dans
la liqgueur un mouvement assez considérable
qui la fait mousser; et c’est dans cet état
qn'on la verse dans les tasses. Celles-ci diffe-
rent des tasses a café , en ce qu'elles sont
hautes et tiennent au moins le double. L’ac-
tion du moussoir reméle le peu de beurre
de cacao qui pourrait s’étre séparé, et em-
péche la précipitation du parenchyme ; elle
devient plus essentielle au mauvais fabricant,
qui aurait acheté du chocolat préparé avec
des substances étrangeres au cacao , ou avec
du cacao déja privé de son beurre. La bois-
son du chocolat , pour étre bien faite , doit
étre d’un brun clair , bien uniforme, et ne
laissant que difficilement précipiter trés-peu
de matiere. Si, par hasard , on la laisse re=
froidir, on doit apercevoir quelques gouttes
rondes sur sa surface.

Le chocolat au lait ne differe de celui dont
il vient d’étre question, quen ce qu'ayant
fait fondre le chocolat rapé dans une tres-
petite quantité d’eau, comme deux onces au
plus par tablettes, on y: verse le lait bouil-
lant 4 Pinstant de servir » en ayant grand soin

G
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de le faire mousser un peu plus long-tems
que le chocolat al'eau. Le mauvais chocolat
se soutient plus facilement dans le lait que
dans l'eau ; et comme I'usage de boire le cho-
colatd I'eau est presqu’anéanti dans les eafés,
il est plus facile a ceux qui en auraient de mal
fabriqué, de I'employer dans cette circons-
tance. Comme je suis porté & croire que le
limonad =r qui ne fabrique pas sa pate de cho-
colat, estle premier trompé dans 'achat qu'i
en pourrait faire , j'indique volontiers les si-
gnes auxquels on reconnaitra de la pite de
chocolat bien ou mal faite. La couleur del
tablette doit étre d’un brun rouge ; plus cette
couleur est mate, moins le chocolat est bon.
Sa surface doit étre lisse, et méme luisante;
si ce luisant se dissipe seulement au toucher,
¢’est une preuve qu’il y a dela mixtion. Lors
gu'on casse du chocolat, il doit étre uni dan§
ia fracture, point graveleux , et surioul
n’ayant aucun point luisant ; car, nous Va-
vons déja observé , c’est avec le sucre que Je
fabricant cherche 4 déguiser sa mal - fagon.
Enfin, en méichant un peu de chocolat, i
doit se fondre doucement dans la bouche, 0¢
laisser apercevoir sur la langue aucune'aspé
rité , y répandre un frais agréable , et se dise
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soudre enticrement dans la salive. 11 faut ab-
solument rejeter tout chocolat qui fait un
dépot; c’est, surtout pour- les palais bien
exercés, la meilleure méthode de distinguer
les chocolats falsifiés , parce qu'en machant ce
dépot, la saveur dpre ou amandée, la séche-
resse du cacao épuisé, enfin la saveur parti-
culiere des substances qu'ona pu y joindre ,
se développe et se décele facilement.

DES LIQUETURS.

Les principes généraux , quoique claire-
ment exposés , seraient assez inutiles, si 'on
négligeait d’y joindre les détails instructifs et
I'art de les appliquer. Rien de plus vrai quen
fait de pratique, ces détails font infiniment
de plaisir ; on les exige méme, et jusqu’aux
répétitions, si fastidieuses partout ailleurs ,
deviennent nécessaires quand il s’agit de re-
cettes.

Mal-a-propos sattendrait-on 4 trouver ici
les recettes de toutes les liqueurs possibles ou
méme connues ; ce détail me menerait trop
loin, peut-étre méme déplairait-il.

Je croirai donc avoir bien rempli mon
objet si je parviens 2 indiquer une méthode

G2
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facile pour faire les liqueurs simples, les li-
queurs composées, et les liqueurs plus com-
posées. A laide de cette méthode nette et
circonstanciée , on répétera, on inventera,
on perfectionnera sans peine toutes les li-
queurs connues et inconnues.

11 est bon d’avertir ici que quoique je me
sois fait une loi de marquer les doses avec
Vexactitude la plus scrupuleuse , il ne faudra
cependant pas toujours s’y conformer a la
lettre. 11 arrive souvent que les drogues que
Yon emploie ne sont pas toutes d'une égale
bonté ; les plantes seches, par exemple, sont
bien différentes des plantes nouvellement
cueillies ; la cannelle, les semences , les raci-
nes sont souvent altérées, soit de vétusté ou
par accident. Il peut donc arriver, surtout
dans les compositions compliquées , qu'une
drogue soit bonne, I'autre médiocre , et une
troisieme fort mauvaise. Dans ces sortes de
cas, il faudrait agir avec prudence, avoirre-
cours aux regles de combinaison, substituer
une substance 4 une autre, etc. Un peu d¢
pratique donnera cette intelligence.
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Du Café.

Nous appelons’ de ce nom le fruit d’un
arbre originaire de I'’Arabie heureuse. Cet
arbre s'éleve depuis six jusqu’a douze pieds ;
la circonférence du tronc porte dix, quelque-
fois quinze pouces.

Quand il a atteint toute sa hauteur, il
ressemble assez, pour la figure, & nos arbres
fruitiers de huit ou dix ans. Le bois en est
fort tendre, et si pliant, que le bout de sa
plus longue branche peut facilement étre
amené jusqu’a terre sans se casser ; son écor-
ce est blanchatre, raboteuse ; sa feuille ap-
proche un peu de celle du laurier, mais pas
tout-a-fait si pointue. L arbre de café est tou-
jours vert, et ne se dépouille jamais de tou-
tes ses feuilles a la fois; elles sont rangées
des deux c61és” des rameaux 4 une médiocre
distance, et presque al'opposite I'une de 'au-
tre. Pendant toute 'année, et dans le méme
lems, on voit sur le méme arbre, feuilles ,
fleurs et fruits , en différens degrés de matu-
rité 5 les fleurs sont blanches, et ressemblent
beaucoup i celles du jasmin ; Podeur en est
trés-agréable , quoique la saveur en soit amere;
elles sont placées entre la queue des feuilles
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et la tige ; chaque fleur produit un fruit tres-
vert d’abord, mais qui devient rouge en
grosse cerise :
il est fort bon a manger alors, nourrit et ra-

murissant, et ressemble a une

fraichit beaucoup. Sous la chair de cette ce-
rise on trouve, au licu de noyau, la feve
que nous appelons café, enveloppée dune
pellicule fort fine ; cette {eve est alors extré-
mement tendre, et sa sayeur est assez deésa-
gréable; mais a mesure que cette espice de
cerise miwrit, la feve qu'elle renferme dureit
insensiblement, Enfin, le soleil ayant tout a
fait desséché ce fruitrouge, la pulpe quel’on
mangeait auparavant devient une baie de cou-
leur fort brune ; ce n’est plus qu'une écorce
qui enveloppe le café. La feve est pour lors
solide, et d’un vert clair ; elle nage dans une
sorte de liqueur épaisse, noiritre et tres-
amere. La baie atiachée a I'arbre par une
queue.courte , est un peu plus grosse que la
bate dulaurier. Chaque baie contient une seule
feve qui se divise ordinairement en deux moi-
tiés , convexes d’un coié, plates de Iantre,
avec une rainure ou sillon dans toute sa lon-
gueur.

La récolte du café pourrait se faire en tout
tems ; mais les Arabes choisissent assez volon-
tiers le mois de mai, Quand ils veulent faire
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leur cueillette ils étendent de grandes pieces
de toile sous les arbres; en les secouant, le
café miir se détache et tombe. Onle met dans
des sacs pour le transporter ailleurs; on le ré-
pand en monceaux sur des nattes, ‘afin qu’il
seche au soleil pendant quelquetems. Etanit
bien sec, on passe sur les baies des roulons de
pierre qui les écrasent; on vanne ensuite Je
tout, et le café est pour lors dans Iétat ol
nous le recevons.

Depuis que le café a été transplanté dans
nos colonies, il est devenu fort commun ;
mais il s’en faut bien qu’il soit tout d’une épale
qualité , conséquemment il supposé du choix.
Le meilleur est toujours celui qui croit daus
le royaume d'Yemen , surtout aux envirots
de Senam, de Galbini et de Betel-Fagi , trois
villes des montagnes- situées dans ' I'Arabie
heureuse. Celui d'Oudet, petit canton, estle
plus renommé parmi les orientaux 5 on lui
donne en France le nom de Moka > non pas
quil y croisse, car il n’en vient point aux
environs de cetie ville , ou bien §'il y en vient,
il est aussi mauvais quecelui destles de ' Amé-
rique; mais on a'donné le nom de Moka au
café de Betel-Fagi, d’Oudet, etc. ,parce quen
1709 une compagnie de Francais, sous la
conduite du eapitaine Merveille, a commencé
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a faire le commerce du café dans la ville de
Moka, ou résident les courtiers des Indes
pour le trafic de cette marchandise.

L’usage du café est plus propre a flatter les
sens qu’a servir de remede , c’est peut- étre
pour cette raison qu’il estsi généralement ré-
pandu; je ne voudrais cependant pas nier
quiil n’eliv quelques vertus 5 car il fortifie le
cerveau , il dissipe les vapeurs, et calme les
maux de téte ; il empéche un peu ou dimi-
nue l'ivresse ; mais toutes ces propriétés
n’ont lieu qu’autant qu’on le prend avec mo-
dération. Quand on en abuse, on mne tarde
pas a s'en ressentir; le sang s’échauffe, les
nerfs sont agités, le sommeil disparait. Les
personnes jeunes , vives, maigres, se ressen-
tent plutét de ces effets incommodes que ios
personnes plus dgées et plus grasses; celles-
ci doivent le prendre sans lait et avec peu de
sucre ;- les autres, au contraire, ne doivent
s’en permetire I'usage que rarement, et avec
beaucoup de sucre et de lait.

Pour faire du café en liqueur, choisisser
wrois livres de café moka, du meillenr gul
soit possible de trouver ; et comme les mar-
chands sont sujets 4 le mélanger avec d’auire
café moins bon, on se donnera la peine de
le trier grain & grain. Nous avons dit que le
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: bon café moka était aisé a reconnaitre ; son
3 grain est petit , assez rond , et d’une couleur

jaunitre tivant sur le vert. Les autres cafés

S communément ont la feve plus grosse ; elle
e est toujours bleue ou grise. Faites torréfier iy o

ces trois livres de café dans une, poéle de fer. b

1N
T 1l ne faut pas qu’il le soit m\:y; il sera & son ‘
le point quand il aura contracté une couleur de i
05 marron fort clair; donnez-vous surtout bie

de garde qu’il ne soit noir, ou rm‘:mc d’ur

ln‘un foncé ; vous le moudrez ensui

e comme

5 si vous aviez dessein de.le prendre a P'eaun.
Je Mettez en infusion ces trois livres de café cn
as poudre dans neuf pintes d’eau-de-vie; ou si
s vous voulez avoir une liqueur plus fine, et
o qui ne se ressente pas des défauts de I'eau-
s de-vie, prenez cinq pintes d’esprit-de-vin
5~ parfuircn;ent rectifié, ajoutcz a cetie quantité
de quatre pintes d’eau commune , et 1wettez vo-
it tre café en poudre infuser dans ce mélange.
ec On pratiquera ce que nous venons de dire

icide e

rit-de-vin pour toutes les infusions

dont nous parlerons pm‘ la saite.
Ayant laissé macérer votre café pendant
hvit jours, vous versercz l'infusion dans ia

cucurbite , vous y adapterez le réfrigérant

vous placerez I'alambic a2u bain - marie , o
vous distillerez au filet assez fort. Ayant re-
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tiré six pintes de iquear, vousles reverserez
dans la cucurbite par le canal de cohobation,
apres quet vous distillerez au tres-petit filet;
ayant reliré cing pintes de liqueur spiritueuse,
etbien imprégnée d’huile aromatique de café,
vous arrétercz la: distillation. Vous procéde-
rez ensuite 4 la siropation , comme il a éte dit
dans les principes généraux, c’est-a-dire, que
vous ferez fondre cinq livres de sucre ‘dans

cing pintes d’eau de fontaine ou de riviere,

vous mélerez les esprits avec ce sirop, apres
ez avec d'autant moins de

inge ne sera point laiteux,

quoi vous filtre

I
2)e
1

peine que le mé
D The.

On ne trouve cetarbrisseau quo dans quek-
ques provinces de la Chine , du Japon CH!(‘
la Tartarie, et encore les feuilles n’en sont
elles pas d'une égale bonté. La différence en
est si grande, dit un géographe (Atlas Sini-
cus), qu'il y a tel thé qui ne vaut & la Chine
qu'une obole la livre, tandis qu’il y en?
d’aatre qui se vend jusqu’a deux pieces dor
et plus. Celui que les Chinois estiment da-
vantage , croit dans la province de Kiangnan,
aux environs de la ville de Hoci-Cheu, (el

un arbrisseau dont la Uge 5e partage en pl"" |
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sieurs branches; sa feuille ressemble assez a
celle du sumack, ses fleurs commencent a
paraitre vers la fin de mai; elles sont de cou-
leur blanche tirant un pew sur le jaune, et
d’une odeur fort agréable. A cette fleur suc-
cede une baie composée de trois capsules ,
verte au commencement, et presque noire
quand elle entre en maturité.

Les Chinois préparent les feuilles de thé
avec des soins extrémes; ce sont ces feuilles
quileur servent, comme & nous, pour faire
cette boisson célebre que ‘nous appelons thé.
Is les cueillent lorsqu’elles sont encore ten-
dres ; d’abord ils les présentent au feu , dans
un instrument qui ne sert.qu’a cet usage;
les feuilles ayant acquis un léger degré de
siccité, ils les roulent chacuneséparément sur
elle- méme, les présentent encore au feu, et
les roulent de nouveau jusqua ce qu’elles
soient parfaitement seches; étant prépanées
de la sorte, ils les conservent dans des boites
d'étain.

Les orientaux font un grand usage du
thé , et cet usage s’est répandu jusqu’en Eus
rope, mais plus particulitrement en Hollan-
de, en Angleterre , et dans les pays septen-
trionaux , ot I'on boit cette teinture pendant
toutle jouret une bonne partie de la nuitsans




108 IL’ART DE COMPOSER

discontinuer : la maniére de la préparer est
trop connue pour qu’il soit nécessaire de nous
y arréter.

Plusieurs auteurs exaltent les rares qua-
lités du thé; 'expérience nous apprend qu'il
détruit les mauvais levains des premieres
voies, quil dissout les matieres visqueuses
rassemblées dans Vestomac, et capables d’al-
térer les bonnes qualités du chyle, et par
conséquent de former des obstructions dans
les glandes du mésantere. Le thé est.encore
céphalique ; il appaise la migraine, il dissipe
assoupissement , les vapeurs, I'étourdisse-
ment, il rend Vesprit libre; pris le matin
avec du lait, il purge doucement; il est fort
bon aux asthmatiques, aux pthisiques , aux
pulmoniques; mais ce qui est beaucoup plus
certain, c’est qu’il est fort apéritif.

Prenez quatre onces de bon thé impérial,
c¢’est le meilleur ; 4 son défaut prenez le the
vert, jetez cette dose dans une chopine d’eat
bouillante ; apres un bouillon, retirez la -
fetiere du feu, fermez - la exactement, dor-
nez le tems au thé de se développer. Cetit
premiere infusion n'étant plus que tiede,
vous aurez une forte teinture : versez-laavet
les feuilles de thé dans neuf pintes d’eaws
de-vie ou d’esprit-de -vin tempéré, comme
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nous Pavons dit, avec de l'eau commune ,
bouchez bien la cruche, et laissez le tout en
macération pendant huit jours. Si au bout
de ce tems, I'eau’™ de - vie n’a pas contracté
une odeur de thé agréable et tirant un peu
sur I'odeur de violette, ce sera une marque
que votre thé n’est pas d'une excellente qua-
lité, En ce cas, prenez encore deux onces de
thé; jetez-les dans un demi-septier d’eau bouil-
lante ; tirez-en’ la teinture, comme la pre-
miére fois, et ajoutez -la & votre infusion ,
que vous continuerez pendant huit autres
jours, il sera pour lors tems de distiller.

Vous commencerez cette opération et vous
la finirez au bain-marie, en observant de
pousser jusqu’au fort filet pendant les quatre
premiéres pintes qui sortiront; vous les coho-
berez , et apres avoir diminué le degré de
feu, vous continuerez la distillation au petit
filet jusqu’a I'occurrence de cing pintes; vous
cesserez alors. Faites ensuite votre sirop a
froid, en faisant foudre cinq livres de sucre
dans cinq pintes d’eau; mettez -y vos cing
pintes d’esprit de thé, et filtrez selon Iart.

La liqueur de thé, préparée comme nous
venons de le dire, est douce, fort agréable ;
elle ressemble assez & Peau-de-vie d’A ndaye,
elle en a méme les propriétés, étant, ainsi
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qu’elle, souveraine pour aider & la digestion,
Comme elle est fort diurétique, elle dégage les
reins et appaise les douleurs néphrétiques.

De la Cannelle. '

. Les anciens ont connu cet aromate sous e
nom de Ginamomum , quiveut dire bois aro-
matique de la Chine , apparemment parc
que les Chinois en ont fait le commerce les
premiers. 1ls allaient en faire la traite dans
I'ile de Ceylan, et ils transportaient ensuite
ceite marchandise & Ormus, ou les négocians
d’Alep s’en étant fournis, ils la répandaient
par la Gréce , dans toutes les provinces de
I'ancien continent. Depuis la découverte dis
Indes par les Portugais, la cannelle n’est plis
si rare, ni si chere; elle le serait beaucoup
moins encore , si les Hollandais , jaloux de
ceite branche de commerce dont ils sont aw
jourd’hui possesseurs uniques, n’avaient el
la précaution d’extirper presque partout [ar
brisseau qui la produit. 1ls n’en ont réserv
la culture que dans Iile de Ceylan, dam
laquelle seule vient aujourd’hui l'excellentt
cannelle. C’est la seconde écorce d’un arbr
grand a peu pres comme lolivier; 1l portt
ses branches droites et en grand nombre;
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ses feuilles sont trés-vertes , médiocrement
larges , mais longues et asscz semblables &
celle du laurier royal. La fleur en est blan-
che et d'une odeur assez agréable. Le fruit
ressemble fort a I'olive par sa figure et par
son noyau ; quand il rembrunit, il annonce
qu'il est tems de lever écoree de la canuelle,
Ce fruit est rempli d’une liqueur visqueuse,
ameére, piquante, et qui sent un peu le lau-
rier. La tige porte deux écorces; la premicre
west d'aucun usage, la seconde seule est
précieuse , ¢’est ce que nous appelons propre-
ment cannelle ; elle est originairement grise
€t peu odorante ; elle ne devient rougeatre ,
aromatique, et telle que nous la receveons 5
qu'apres avoir é1é séchée au soleil ; clest par
la chaleur de cet astre qu’elle contracte la
couleur et 'odeur qui la distinguent,, proba-
blement il 5’y fait alors une fermentation qui
exalte I'huile essenticlle.

La cannelle n’est pas le seul produit de
cetarbrisseau , toutes ses parties ont leur uti-
lité, On tire dans les Indes, de sa racine,
une huile jauue , d’une odeur suave » Mais qui
Sévapore aisément A cause de son extréme
volatlité ; on en tire aussi une espece de
@mphre tres - blanc, et plus estimé que Je
camphre ordinaire. [’huile qu’on exprime
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des feuilles, sent le clou de girofle, et son
fruit fournit une espece de suif dont on pré-
pare des chandelles odoriférantes , fort esti-
mées des Orieniaux qui ont le moyen de s’en
procurer.

11 y a une autre espece de cannelle, de
beaucoup inférieure a celie dontnous venons
de parler, connue des botanistes, sous lo
nom de Cassia-lignea. Cet arbrisseau croit
dans plusieurs endroits, a la Chine, dans les
provinces de Canton, Quan-sy, au Tonquin,
dans les iles Philippines, dans le royaume de
Malabar, et ailleurs. Les droguistes V'appel-
lent cannelle mate ; et ceux qui sont de rau-
vaise foi la foni aisément passer pour de li
viaie cannelle, & qui elle ressemble beaucoup;
la différence en est pourtant assez sensible.
La cannelle de Ceylan est longue , mince,
cassante, roulée sur elle-méme en bétons
rougedires, d’unosavcurpiquame,maisugréa-
ble et aromatique. Le cassia-lignea I'est beau

3
coup moins; son écorce est épaisse,, et,quand

e

on la miche, elle devient mucilagineuse; c¢
qui n’arrive pas 2 la bonne cannelle.

Pour faire avec la cannelle une excellente
liqueur, et tres-agréable a boire , prenez une
livee d’écorce lunffue, fine, cassante, douct
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matique a 'odorat; concasséz bien cette can-
nelle, et mettez-la infuser pendant quinze
jours dans neuf pintes d’eau-de-yie, ou dans
cing pintes d’esprit-de-vin tres-rectifié et teni-
péré par cing, pintes d’eau ; distillez I'infu-~
sion au bain-marie. Comme I’huile de can-
nelle est tres-pesante , conséquemment qu’elle
monte difficilement, vous distillerez au fort
filet: on ne risque rien de pousser d’abord le
feu un peu vivement. Apres-avoir retiré six
pintes de liqueur, il faudra les reverser dans
Palambic par le canal de cohobation. Con-
tinuez pour lors la” distillation au' filet sim-
ple; et si vous trouvez que votre esprit ne
soit pas assez imprégné d’huile aromatique |,
vous cohoberez pour la troisieme fois; fai-
tes attention cependant qu’il‘ne faut pas trop
pousser le feu, parce que Thuile de cannelle
est tres-susceptible d’empyreume; il ne faut
Pasnon plus que votre esprivsoittrop chargé
d'huile aromatique; P'exces donnerait a votre
liqueur une saveur piquante et désagréable.
Ayant retiré cinq pintes d’esprit par la dis-
tillation , vetirez le matras, et continuez le feu
rés-vivement;, vous obtiendrez une eau blan-
chitre , trés-odorante et tres-chargée d’huile
essentielle, que vous réserverez pour d’autres
usages,

H
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Ayant préparé votre sif‘op selon la regle
prescrite; vous le mélerez avec votre esprit
de cannelle ; aprés quoi vous filtrerez.

Cette liqueur a toutes les vertus de la can-
nelle; elle foruf\‘ en échauffant modérément.

Les distillateurs qualifient du nom d’huile
toutes les liqueurs rendues épaisses et en
consistance d’huile par un sirop fort charge
de sucre quc;quc 1mp14>plc que soit cette dé-
nomination , nousl’adopterons pournous con:
former a 'usage.

L’huile de Cythere est une liqueur compo-
sée , quia pour base le cinamomum dont nous
venons de parler; en voici la préparation:

Faites un sirop avec sept livres de sucreet |
quatre pintes d’eau ;  versez dams ce smup
cing pintes d’esprit de cannelle’, comme si
vous vouliez: faire du cinamomum simple}
ajoutez a ce premier mélange une pinte de
scubac , 'dont nous donncrons la recette c-
apres; plus, dix-gouttes d’huile essentielle de
cédra, autant d’huile essentielle de citron,
guatre gouttes d’huile essentielle de girofle;
deux gouttes d’huile essentielle de bergs
motte ; remuez bien le mélange ; ajoutery
du blanc d’ceuf, parce que le mélange de-
viendra laiteux ; placez-le au bain-marie pev
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dant douze heures, mais 4 une chaleur trés-
tempérée , ensuite vous filtrercz.

Les propriéiés de 'huile de Cythere sont
supérieures a celles du cinamomum liqueur ;
comme elle agit plus vivement , P'excésen est
aussi nuisible a la santé ; mais prise avec dis=
crétion, elle produit de tres-bons effets.

Du Citron et de la Citronnelle.

Depuis qu'on a adopté I'usage des serres et
des orangeries , le citronnier est devenu si
commun qu’il me parait inutile d’en donner
ici la description.

Le citron a tout ala fois une double vertu.
Lapulpe contientun acide trés-rafraichissant,
et I'écorce extérieure, que I'on nomme com-
munémert zeste , échauffe médiocrement.
Comme ce zeste contient beaucoup d’huile
essentielle aromatique , et que Ia pulpe en
contient peu ou point du tout, celle-ci nous
devient inutile , au lieu que lautre est tres-
précieuse par le parfum exquis qu’exhale son
huile.

Pour cet effet choisissez trente citrons frais,
dont I'écorce soit épaisse, et qui n’aient pas
éé beaucoup maniés, parce que I'huile essen-
tielle de citron étant trés-volatile, pour peu
H a
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que le fruit soit flétri ou passé , il ne reste
plus que les particules les plus grossieres ;
vous enleverez I'écorce de vos citrons par
lames fines et déliées, n’y laissant de blanc
que le moins qu’il sera possible; vous les met-
trez en infusion dans neuf pintes d’eau-de-vie
oudans une quantité égale d’espr it-de-vin pré-
paré; vous ajouterez I'écorce de quatre oran-
ges, trés-peude coriandre concassée et quatre
clous de girofle. Cette addition n’est cepen-
dant pas nécessaire , a moins que I'on ait des-
sein de faire entrer la citronnelle dans la com-
position de I'huile de Jupiter.

Vous. ferez durer la macération pendant un
mois , apres quoi vous distillerez au filet trés-
délié , et vous ne cohoberez point, parce que
des la premicre distillation, votre esprit sern
suflisamment imprégné d’huile essentiellearo-
matique; ces substances étant toutes deux
d’une pesanteur spécifique a peu pres égale,
elles doivent s’élever ensemble et se méler
intimement 'une & autre. Ayant retiré envi-
ron cinq pintes par la distillation, vous les
mélerez 4 une égale quantité de sirop; Ja
composition vous donnera un mélange la-
teux; pour le clarifier, faites usage du blant
d oeuf comme nous 'avons expliqué dansles
principes généraux, ensuite filtrez.
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Du Cédra.

Le cédra est une espece ou plutét une va-
riété de citron, plus gros, plus odorant, plus
aromatique que le citron ordinaire ; il en a
toutes les propriétés, mais* dans un degré
bien supérieur, conséquemment il peut ser-
vira faire une liqueur bien au dessus de la ci-
tronnelle. Elle se prépare, se distille et se
compose de la méme maniere, ala réserve
que le cédra étant plus gros et plus aromati-
que, il en faut employer une moindre quan-
titt. Pour neuf pintes d’eau-de-vie , douze
beaux cédras suffiront; sils sont petits, on
en augmentera le nombre jusqu’a dix-huit ;
on n’ajoutera ni coriandre, ni girofle , ni
orange.” Lorsqu’on teint la liqueur de cédra
enrouge, elle porte le nom de parfaitamour.

L'huile de Jupiter est un composé des k-
queurs précédentes, préparées expresavec la
cannelle, Porange, le girofle et la coriandre.
Prenez trois pintes d’esprit imprégné d’huile
sentielle de citron, méme dose d’esprit de
tédra, mélez ces esprits dans un grand vais-
S¢au ; ajoutez au mélange égale quantité de
sirop préparé comme nous I'avons dit 4 I'ar-
ticle de Phuile de Cythere, c’est-d-dire, fort
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chargé de sucre; plus, deux bouteilles de scu-
bac ; remuez bien l¢ tout , le mélange devien-
dra trouble.  Pour le clarifier, prenez deux
blancs d’ceuf, battez-les bien dans une bou-
teille avec une chopine de votre liqueur; ver-
sez le tout sur la totalité de votre composition,
remuez -la bien ; placez votre vaisseau bien
bouché au bain-marie pendant douze heures,
et 4 une chaleur trés-modérée ; apres quoi
filtrez.

Cette huile deJupiter estune espece d’élixir
tres-cordial, tres - agréable et tres - efficace

dans toutes les indispositions de I'estomac.
De la Fleur d Orange.

La raison qui nous a empéché de donner la
description du citronnier, nous dispense de
donner celle de Uoranger. Les fruits de ce
dernier different relativement a l'espece qui
les produit. Je parle ici de la pulpe , car pour
I’écorce extérieure toutes les especes ont as
sez de ressemblance entr’elles. Cette écorce
n’étant point recommandable par un parfum
aussi distingué que les écorces de cédraetde
citron, on l'emploie rarement scule; on st
contente de la faire entrer dans quelques conr
positions particulitres ou elle fait fort bies.
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C'est donc des seules fleurs d'orange: domt
nous prétendons parler ici excellente odeur
qu'elles répandent ,- et les vertus médicales
quon leur attribue, leur donnent uneé juste
préférence sur toutes les fleurs connues.  Je
préviens d’avance nos artistes sur Uexactitude
quil faut apporter dans P'opération qui va
nous occuper ; la délicatesse du sujet ne per-
met pas la moindre négligence.

Prenez trois livres de fleurs d’orange , ayez
soin de les faire cueillir par un tems serein,
et immédiatement apres le lever du soleil ,
Cest-a-dire, apres que Phumidité en aura éé
desséchée ; clles sont plus odorantes alors :
mondez-les en séparant les étamines et les
pistils ; metiez en infusion les pétales seule~
ment dans neuf pintes de bonte cau-de-vie,
ou égale quaniité d'esprit-de-vin préparé (ce
qui vaut mieux ), faites durer Iinfusion pen-
dantunmois ; distillez ensuite au hain-marie.
Ayant retivé. six pintes, versez ce premier
produit dans la cucurbite pour eohober ; con-
linuez 'opération. Quand vous aurez extrait
environ cing pintes, et que vous apercevrez
quelque blancheur dans le récipient, il sera
tems de finir la distillation. Chbmmencez pour
lors votre composition. Pour cet effet, faites
votre sirop avec six livres de sucre et quatre
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pintes d’eau de fleur d’orange double ; mais
non spiritueuse , c’est-a-dire , sans esprit ar-
dent, dont nous donnerons la recette a l'ar-
ticle des odeurs; mélez vosesprits a ce sirop;
si le mélange vous parait trop spiritueux,
ajoutez unc dose convenable d’eau com-
mune; quand votre liqueur sera au ton que
vous désirez , vous la filtrerez , et vous
aurez une des plus gracieuses liqueurs qu'il
soit possible de boire, et méme des plus sa-
lutaires.

Du Cassis.

Cet arbrisseau méprisé pendant long-tems,
ou du moins regardé avec beaucoup d’'indif-
férence, est devenu tout & coup fort célebre
en France. Cest une espece de groseiller dout
le fruit en grappe devient noir en miris-
sant. 1lest un peuplus gros que le fruit du
groseiller ordinaire ; sa feuille ne differe de
celui-ci que par son odeur forte , quise
trouve la méme dans le bois comme dans
le fruit ; il vient facilement de bouture , e
grandit en tres-peu de tems, 11 se plait beau-
coup a Pombre, et sa culture exige peu de
soins. Communément on en emploie le fruit
en ratafia ; mais j'ai trouvé qu’il était infi-
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niment plus gracieux , préparé de la maniere
suivante :

Faites infuser dans neuf pintes d’eau-de-
vie, ou égale quantité d’esprit-de-vin tem-
péré par de T'eau, cing livres de fleur de
cassis ; si vous la cueillez dans un tems se-
rein, elle'sera fort odorante ; ajoutez demi-
once de cannelle concassée , et six clous de
girofle ; placez I'infusion au soleil pendant
trois semaines ou un mois, remuez le vaisseau
deux fois par jour. Le tems prescrit pour
Pinfusion, révolu, versez vos maticres dans
la cucurbite ; adaptez le chapiteau, et distil-
lez au bain-marie au tres-petit filet. Si vos
esprits sortent de P'alambic bien imprégnés
d’odeur de cassis, vous ne cohoberez point ;
mais si vous croyez que Pesprit recteur n'y
est point en quantité suflisante, mettez encore
une ou deux livres de fleur dans la cucurbite
et versez par dessus ce que vous aurez re-
cueilli dans le récipient par la distillation.
Continuez pour lors Uopération; allez lente-
ment, car la fleur de cassis est fort susceptible
dempyreume. Ayant retiré cinq pintes d’es-
prit, mélez-les avec quatre ou cing pintes
d'eau dans laquelle vous aurez fait fondre
¢inq livres de sucre; le mélange passera ai-
sément par le filtre ; au moyen de quoi yous
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aurez une liqueur tres-chiire, tres-limpide,
tres - chargée d’esprit recteur de cassis, qui
plaira infailliblement & ceux qui laiment; et
supposé que le cassis ait toutes les propriéiés
qui 'ont rendu si célebre , ce que je ne ga-
rantis pas, j'ose bien assurer que, préparé
comme nous venons de le dire, il produira
des effets supérieurs & ceux de toutes les pré-
parations connues.

De I’ Anis , des Semences chaudes , et de
la Badiane.

Il y a tant d’analogie entre les graines de
toutes ces p]antes » (ue nous ne Croyons pas
pouvoir micux faire que de les comprendre
ensemble sous le méme article.

L’anis est une plante fort commune dans
les jardins ; elle porte une tige mince , gréle,
médiocrement haute, et divisée par plusieurs
rameaux , dont chaque extrémité se termine
par autant de brins, quitous ensemble ne re-
présentent pas mal la figure d’un parasol. On
trouve au bout de chaque brin plasieurs grai-
nes fort petites, c’est le fruit de la plante que
nous décrivons. La chair en est assez ferme,
etremplie de beaucoup d’huile essentielle.

On distingue les semences chaudes en ma-



LES LIQUEURS DE TABLE, etc, 123
jeures et mineures ; les unes et les autres sont
au nombre de quatre. Les semences chaudes
majeures sont : I'anis, le carvi, le cumin, etle
fenouil. Les semences chaudes mineures sont :
I'ache oule persil,, 'ammi, le panais sauvage ,
et'amome. Nous aurons peut-étre 'occasion
de décrire ailleurs toutes ces plantes.

I’anis est un stomachique tres-décidé, 11
est d’expérience qu'il aide a la digestion ,
quil résout les crudités , et qu'il chasse les
vents.

Pour faire laliqueur d’anis, pilez en poudre
fine demi-livre d’anis ; faites en sorte qu’il soit
de P'année ; infusez cette dose pendant quinze
jours dans neuf pintes d’cau-de-vie oude bon
esprit-de-vin tempéré avec de I'cau ; distillez
au bain-marie et au filet médiocre ; le produit
sera, a Pordinaire, de quatre a cinq pintes
d’esprit. Dans la préparation du sirop, vous
aurez soin de diminuer un peuladose de su-
cre. En composant , le mélange devient lai-
teux & proportion de l'huile essentielle dont
la liqueur se trouvera chargée. Pour la rendre
parfaitement claire, servez-vous du moyen
que nous avons indiqué dans les principes
généraux, en parlant de la filtration. La co-
riandre, le fenouil et les autres semences
chaudes majeures et mineures se préparent
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en liqueur comme l'anis ; on peut, d'apres la
dose prescrite ci-dessus, les joindre toutes
ensemble, en proportion égale, pour en faire
une liqueur trés-carminative ; mais cette li-
(ueur ne sera point aussi agréable que 'anis
seul, quoique beaucoup plus efficace.

La badiane estune plante exotique, appelée
vulgairement 4nis €loile, parce qu’elle est
formée de six rayons qui représentent parfaite-
mentla figure d’une étoile. Son diametre porte
un bon pouce ; chaque rayon forme une cap-
sule qui renferme un pepin semblable au pepin
d’une pomme ou d’une poire , mais plus lisscet
plus luisant; sa couleur est d’un jaune brun,
tirant un peu sur le rouge ; ce pepin est fort
odorant, et contient une grande quantité
d’huile ; Ia capsule n’est pas moins odorante,
mais elle est beaucoup plus seche.

On prendrait Podeur de la badiane pour
celle de ’anis, tant elles ont de ressemblance;
en y faisant cependant un peu d’attention,
on y remarque quelque différence, surtout
apres les infusions et distillations. La badiane
a quelque chose de plus suave et de moins
monotone ; on dirait que ce sont plusieurs
aromates mélés ensemble, dont Panis forme
la dominante. Au surplus, j'ai reconnu par
Panalyse de I'un et 'autre fruit, qu'ils dov-
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naient 4 peu pres les mémes résultats , d'ou
j’ai conclu que l'anis et la badiane devaient
avoir les mémes vertus, et que 'on pouvait
s’en servir dans les mémes cas, et pour re-
médier aux mémes indispositions. 11 faut ce-
pendant avouer que la liqueur faite avec la
badiane est sans comparaison plus gracieuse ;
pour cette raison, j'en conseille I'emploi de
préférence a l'anis ; vous la composerez donc
selon la méthode suivante :

Pilez en poudre fine six onces de badiane ;
faites infuser cette poudre pemdant quinze
jours dans neuf pintes d’eau-de-vie ou d’es-
prit-de-vin tempéré par P'eau ; distillez au fi-
let médiocre ; si Vesprit est suffisamment im=
prégné d’odeur , comme il arrive ordinaire-
ment dans cette -opération, vous vous'en
tiendrez & cette seule distillation; faute de
quoi, apres avoir retiré six pintes d’esprit,
vous cohoberez ; a la seconde fois, vous vous
contenterez de cinq pintes. Ce qui restera dans
la cucurhite sera fort odorant, mais peu ou
point du tout spiritueux; et comme;la ba-
diane, ainsi.que l'anis, donmne beaucoup
Chuile essentielle , cre et piquante, je ne
conseille pas de tirer a la quantité , de crainte
d'dter a la liqueur la délicatesse qu'elle doit
avoir,
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Vous prendrez donc vos cinq pintes d’es-
prit, et vous les mélerez au sirop préparé
avec cingq livres de sucre et cinq pintes d’eau,
Le mélange contractera une couleur désa-
gréable, louche et laiteuse ; il faudra le cla-
rifier au blanc d’ceuf, et filtrer selon lart,
De toutes les liqueurs, celle-ci embarrassé le
plus pour la filtration ; je suis bien aise d’en
prévenir, afin qu'on ne se livre point a I'im-
patience.

J’ai remarqué que plus la badiane vieil-
lissait, et plus elle perdait son odeur et son
gout d’anis ; elle n'en devient pas moins
agréable pour cela, au contraire , je lui trouve
alors quelque chose de moins commun, qui
flatte par sa singularité. On teint cette liqueur
en violet ou en gris de lin : consultez sur cela
ngs principes généraux.

Du Genievre.

Le genitvre est un arbrisseau sauvage qui
se plait sur les montagnes arides et souvent
alalisieredesbois. Les plus considérables sont
de cinq a six pieds de hauteur, il est méme
rare d’en trouver d’aussi élevés. Pour lordi-
naire il jette des branches rampantes ca et I,

4 un demi-pied de terre tout au plus , elles
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sont extrémement entrelacées , et forment
comme des petits buissons impénéirables.
Les feuilles sont vertes en toutes saisons ,
petites , étroites , oblongues , et terminées
par un aiguillon , ce qui faitqu’on en cucille
diflicilement les baies ; elles sont rondes, de
la grosseur d’un pois , vertes d’abord, et en-
suite noires lorsqu’elles sont mtires; elles
sont placées entre les feuilles, dans un ordre
admirable. Le bois de genévrier est aussi fort
odorant , et presqu’aussi sudorifique que le
sassafras.

Choisissez des baies qui ne soient pas trop
vieilles, e’est ee ‘que vous distinguerez aisé-
ment & leur épiderme ; si elle est ridée, c’est
un signe qu’elles ne sont point de 'année ; si
elle est ferme et bien tendué , ¢’est un bon
signe, Prenez garde aussi qu’e}les n’atent point
fermenté , elles y sont fort sujettes ; vous vous
en-apercevrez a leur gott aigre et moisi. En
ayant choisi un demi-litroni; écrasez-les dans
unmortier d¢ marbre ; ajoutez deux onces de
cannelle et quatre clous de girofle; mettez le
touten infusion’dans neuf pintes d’cau-de-vie
ou autant d'esprit-de-vin tempéré par I'eau ,
faites durer infusion pendant quinze jours;
aprés ce tems distillez au bain‘marie; vous
Verrez a Yodenr plus ou moins forte de ge-
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ni¢vre , s'il est nécessaire de cohober ; sinon,
ayant retiré cing pintes d’esprit, vous passe-
rez 4 la composition de votre liqueur, en
mélant autant de sirop que vous aurez d’es-
prit..Le mélange , pour I'ordinaire, devient
louche et méme laiteux, en ce cas, aye
recours a ce que nous avons dit a ce sujet
dans les principes généraux , a Particle de
la filtration.

Voulez-vous faire un esprit ardent de ge-
nicyre sans addition d'eau-de-vie ? Prenes
une assez grande quantité de baies hien miwes,
écrasez-les, mélez -y un peu de miel ou de
Ievure de biere avec assez d’eau pour qu’elle
surnage d’un bon doigt; jesuppose que vous
aurezmis ce mélange dans des vaisseaux d'une
capacité relative au gonflement qulexcite I
fermentation ; laissez le tout en macération
jua({u a ce que vous sentiez une odeur fort¢
et vineuse, ce sera un signe ¢ue la fermen-
tation s’opere bien. Versez pour lors vos ma-
tieres dans la cucurbite avec un tiers d’eau ot
environ ; adaptez le chapiteau, et distillez au
feu ouvert, jusqu’a ce que vous apercevies
que ce qui tombe dans le récipient ; na plus
de force, ceseront les phlegmes ; il sera tems
de cesser. Si vous trouvez que cetesprit ol
audra le

rectifier

tient encore trop de phlegme, il f
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rectifier , en répétant la distillation dans un
petit alambic au bain-marie ; apres quoi, si
vous avez bien opéré, vous aurez un esprit
de genievre , qui produira tous les effets
dont nous avons parlé plus haut, et cela plus
promptement et-plus infailliblement. 11 est
bien vrai que cette liqueur sans sucre et sans
autre préparation, n’est pas trop agréable ; sa
force pénétrante est extréme, mais elle est
bienfaisante , surtout dans les mndigestions.
Lorsqu’elle est fort vieille , elle perd de sa
force ; et devient un peu plus supportable.

Du Céleri.

Cette plante , si commune dans nos jar-
dins, n’est autre chose que de Pache devenu
fort doux par la-culture. Les vertus du cé-
leri ne sont ni en grand nombre, ni du
Premier ordre , aussi est-il plus employé dans
les cuisines que dans les laboratoires.’ On
prétend qu’il échauffe, mais d’ailleurs il n’est
point malfaisant,  On peut faire avec cette
plante une liqueur a boire assez carminative,,
et d’une saveur fort agréable ; il'faudra la
tomposer de la maniére suivante :

Coupez en petits morceaux trénte ou qua-
fante pieds de céleri, plus ou moins , ' sui-

I




130 L’ART DE COMPOSER

vant leur grosseur ; faites-les infuser pendant

un mois dans neuf pintes d’eau-de-vie, ou
d’esprit-de-vin tempéré d’eau, comme nous
I'avons enseigné dans les principes généraus;
distillez ensuite au fort filet : Ihuile essen-
tielle montera difficilement, par conséquent
cohobez. Si vous trouvez que la distillation
vous a fourni un esprit trop peu chargt
d’odeur, pour I'augmenter, prenez encore
une bonne quantité de céleri bien blanc,
faites-le bouillir dans une quantité suffisante
d’eau, exprimez et coulez cette eau; em
plissez votre cucurbite avec d’autre céler

cru et coupé en petils morceaux ; versez par

dessus cette méme eau que vous avez retirée
par décoction et par expression, adaptez le
chapiteau , et distillez au feu nu. Cette opé-
-ation est fort délicate, par le danger quiily
a de faire sentir Fempyreume a I'eau simpl
de céleri que vous vous proposez de retirer;

par conséquent il fautrégler la distillation at |

moyen d'un feu trés-doux;. il serait mémei
propos. de se servir d'une cucurbite garnt
d’une grille 4 son fond, pour empécher b
combustion des matieres solides. L’eau q
vousretirerez de cetie maniere , sans étre spt
ritueuse , sera fort odorante; vous vOUS o
servirez au lieu d’ean commune pour fairt
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votre sirop; comme il en faut une quantité
égale 4 votre esprit, vous vous réglerez sur
cette proportion, c’est-d-dire, que de neuf
pintes d’infusion, ayant retiré cinq pintes
desprit, 1l faudra vous arranger de facon que
vous puissiez avoir cinq pintes d’cau odorante
pour faire votre sirop. Le mélange étant fait,
vous filtrerez sans beaucoup de peine. Cette
liqueur, quoique trés-agréable, n’a guere
plus de vertu que la plante qui en fait la
base.

De I’ Angéligue.

Les grandes vertus en tout genre que I'on
atiribue 4 la plante dont nous allons parler,
lui ont valu ce beau nom. Elle est originaire
de Bohéme , d’ot1 nous la recevions autrefois.
Comme elle se plait beaucoup en France.,
depuis sa transplantation , elle y est devenue
fort commune. Elle porte une tige asses
haute grosse, creuse en dedans, et séparée
P neeuds, d’otr partent les feuilles et les
Moyennes tiges ; ses feunilles sont larges, et
profondément découpées. On trouve la se-
fence au sommet de la tige , en forme d’ai-
stette ; dont chaque fil se termine par une
fraing de o figure d’'un croissant , plate ,

I.a
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grise et légere. Toutes les parties de I'angé-
lique sont odorantes; heaucoup de gens se
‘servent de la graine pour faire leur liqueur;
quelques-uns g'en tiennent 2 la tige ; d’autres
enfin 2 la racine.

Nous avons dit qu’on pouvait se servir in-
différemment des tiges ou cotes, de la grame
et des racines; si vous vous déterminez pour
la tige , vous observerez en tout la méthode
que nous avons prescrite pour le céleri;si
vous croyez que la graine soit préféx'ab]e,
consultez la recette pour I'anis : ce sont les
mémes préparations et les mémes doses

mais si vous voulez vous en tenir a la nr
cine , prenez neuf onces de cette racine, |
concassez-la grossi'crcmeﬁt dans un mortier;
mettez-la en infusion dans neuf pintes d'ea
de-vie, ou égale quantité d’esprit-de-vin tew
péré par l'eau, comme nous Pavons dital|
leurs ; ajoutez une once de genievre, €t a |
tant de cannelle; faites durer I'infusion quinzt
jours ; distillez ensuite au bain-marie , auflél
médiocre, et sans chercher a cohober. §
votre eau - de - vie est d'une bonne qualité-
vous tirerez’ cinq pintes d’esprit aromatique;
préparez votre Sirop a I'ordinaire. Dans lé
composition vous donnerez la couleur (I“y‘I
vous plaira; le mélange restera clair; po¥
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de clarification par conséquent; filtrez ensuite
selon l'art.

Plus cette liqueur sera gardée, meilleure
elle deviendra; en vieillissant elle acquiert
une odeur d’ambre trés - gracieuse ; il est a
présumer que ses vertus sont considérables >
puisque la racine qui entre dans sa composis

tion passe pour avoir quelques propriéiés,
De I Absinthe.

'y a plusieurs espéces d’absinthe ; I'étran-
gere,, qui nous vient du Levant ; la marine,
ainsi nommée parce qu’elle croft sur leshords
de la mer, en Provence et en Languedoc;
la grande-absinthe , forteeommune dans nas
jadins ; et enfin Ia petite absinthe ; égale-
ment commune , mais moins ameore que la
précédente. Nous ne parlerons que de ces
deux dernicres especes ;. et'comme o1 se sert
assez. indifféremment de P'une et de Pautre :
hous ne les distinguerons pas.

L

AT wosep <3 :
absinthe croit facilement par-tout ; mais
Plus particulierement dans les Lieux secs.

Cest une plante. médiocrement haute finisa
lge est ligneuse , ses feuilles assez petites ,
res-échancrées , et d'un vert péle;; elle porte

b semence au haut de ses tiges, de la forme
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de petits grains ronds, assez semblables a la
graine d’épinards ; sonamertume est extréme,
On lemploie en conserve, en extrait, en
sirop; on en fait des infusions dans du vin,
dans de la bitre, et toujours avec succes;
mais toutes ces préparations ont le désagré-
ment de conserver un goiit Tamertume au-
quel on ne se fait pas. I absinthe liqueur n'a
point ce défaut ; elle joint aux propriétés des
autres préparations, celle d’étre totalement
dépouillée de son amertume , et d’étre fort
douce , et méme agréable.

Prenez dix - huit poignées d’absinthe ,
grande ou petite, verte ou seche, n’import
(nous entendons par poignée ce que la main
d’un hommnie peut®contenir, en supposail
I'absinthe dans toute sa hauteur); plus , deux
onces de cannelle, un demi-litron de g
niévre , trois gros de racine d’Angélique,
deux gros de safran, six clous de girofle,
un gros de macis, et un gros d’amis vert;
meitez ces substances.en infusion dans neif
pintes d’eau-de - vie , ou pareille quantitt
d’esprit - de - vin, bien entendu qu'il sem
tempéré par égal poids d'ean; faites durer
Yinfusion pendant quinze: jours ; remues
la cruche de tems & autre ; apres quoi

vous distilierez au bain-marie , au fort filet:
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d’abord votre esprit sortira blanc, clair, lim-
pide; il pourra se faire qu’insensiblement
vous le voyiez changer, et tomber dans le
récipient , d’'une couleur ambrée; ne vous
alarmez pas si cet accident arrive, il ne gite
rien a 'opération ; continuez-laavec vos soins
ordinaires. Quand vous aurez recueilli la va-
leur de six pintes d’esprit, versez le tout dans
la cucurbite, par le canal de cohobation, et
recommencez la distillation d’abord au filet
médiocre , et ensuite au petit filet. Ayantex-
trait cing pintes d’esprit bien chargé d’odent,
vous vous en tiendrez la. Pour procéder en-
suite a la composition, vous prendrez cing
livres de sucre que vous ferez fondredans qua-
tre pintes d’cau de fontaine ou de riviere ; vous
ajouterez A cette quantité une pinte de bonne
eaude fleur d’orange double. Votresirop étant
fait, vous le mélerez avec vos cinq pintes d’es-
prit; si vous le jugez & propos, vous colo-
rerez le mélange en rouge avec la cochenille
et I'alan, comme il a été dit dans les princi-
pes généraux, observant toujours qu’il faut
diminuer la mesure d’eau’ & proportion de
celle que vous emploierez pour votre tein-
ture ; vous finirez par la filtratitig.

De toutes les liqueurs celle-ci est sans
contredit la plus médicale.
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Du Macaron.

J’ai cru devoir nommer ainsi cette liqueur
parce quelle rappelle parfaitement la sayeur
du macaron ; aussi peut-elle tenir son rang
parmiles liqueurs les plus gracieuses; ilen
est peu méme qui soient d’un gout plus gé-
néral, - et-Cest tout le mérite que je lui con-
nais ; mais ce n’en est point un médiocre que
de plaire infailliblement, et & toutes sortes
de personnes.

Pour faire cette liqueur si agréable au goit,
pilez dans un mortier de marbre, une live
d’amandes ameres; faites bien atlention qull
n’y ait point de noyaux d’abricots, ni daw
cune autre espece parmi, ces noyaux ont,
généralement parlant, une saveur trop cre;
mettez-les en infusion dans neuf pintes d’eaw
de-vie ou d’esprit-de-vin tempéré d’eau, re

’
3

nuez la cruche frégquemment, Le terme de

1
Pinfusion; pass¢ , c’est-a-dire, au bout de

quinze jours, versez le tout dans-la cucw-
bite, adaptez le <l

e apitcau, placez I'alambic
;
D

au

ain-marie, et distillez au petit filet; en-
tretenez votge feu le plus également qu’il yous
sera possible’, parce que vous ne serez pomt
1
I

obligé de cohober. Ayant retiré cing pinies
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d’esprit, vous ferez votre sirop avec'cing Li-
vresdesucre , trois bouteilles d’eau commune,
et deux pintes d’eau de fleur d’orange double ;
si yous trouvez laliquéur trop forte d’esprit,
augmentez la proportion d’eau et de sucre.
Le sirop fait, et le mélange achevé, filirez
par le papier gris. Votre liqueur passera
claire , limpide, brillante, également agréa-
ble au gofit et & la vue.

Autre receite appelée Macaroni.

Prenez eau-de-vie 4 24 degrés, vingt pin-
tes; amandes ameres , trois livres; triturez
avec une livre d’eau : d’une autre part, con-
cassez girofles , six gros ; cannelle, une once;
mettez le tout en digestion pendant vingt-
quatre heures ; distillez ensuite au bain-marie
pour obtenir dix pintes de liqueur.

Prenezensuite vingtlivresdesucre quevous
ferez liquéfier dans douze pintes d'eau, cla-
rifiez avec six blancs d’eeufs , coulez , mélen
le sirop ‘avec la Liqueur spiritueuse ; ' lors=
qu'elle sera refroidic, ajoutez huile essen=
tielle de cédras et de bergamotte de chaque
douze gouties, que vous aurez ‘délayées avee
u peu de sucre.
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De la Singuliére.

C’est sans contredit la plus parfaite et la plus
délicieuse liqueur que 'on connaisse ; mais,
pour 'obtenir dans toute sa perfection, il ne
faut épargner ni peines, ni soins, ni d¢-
penses.

Vous prendrez donc les zestes d'un gros
cédra, ou si vousn'en avez pas, les zestes de
deux beaux citrons , P'écorce fraiche de deux
oranges, une once de cannelle, deux gros
de macis , six clous de girofle, un demi-gros
d’anis vert, un gros de coriande , demi-gros
de racine d’angélique, demi-gros de safran;
deux gros de genicvre ; ayant pilé, concasst
et écrasé toutes ces substances , mettez-les in-
faser dans cinq pintes d’esprit-de-vinle mieut
rectifié , que vous tempérerez par. (uatit
pintes d’eau commune. Faites durer I'info-
sion pendant un mois dans un endroit chaud,
remuez de tems en tems votre cruche. Le
mois d'infusion expiré , versez vos matiért
dans la cucurbite, adaptez le chapiteau, Jut
tez-en les jointures avec de la colle de farine;
placez I'alambic an bain-marie, distillez de
bord au fort filet. Ayant retiré cinq & SIx
pintes, reversez-les dans la cucurbite; €O
tinuez a distiller 2 un feu tres-doux, de md
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niére que laliqueur ne sorte que goutteagoutte
sans faire le filet. Ayant retiré environ cing
pintes d’esprit bien aromatique, vous vous
disposerez a la composition avec toute I'aiien-
tion possible. D’abord vous commencerez par
le sirop que vous préparerez avec cing a six
livres de sucre, trois pintes d’eau commune,
etdeux pintes d’eau de fleur d’orange double.
Le sirop étant préparé , vous y mélerez votre
esprit aromatique, vous remuerez bien le
tout, et vous goiilerez si rien ne domine ,
a I'exception de la fleur d’orange, qui doit
Sannoncer un peu plus que le reste, pas trop
cependant. Si vous apercevez que quelque
parfum domine plus que les autres, vous
tiendrez prétes les huiles essenticlles de cédra ,
de citron, de girofle,, de cannelle, ou sim-
plement des esprits bien imprégnés de tous
CeS aromates, que vous aurez Lonimi'rs en
réserve pour vous en servir dans le Lesoin;
Yous en verserez dans votre composition au-
tant qu’il sera nécessaire pour établir I'équi-
libre entre vos aromates 5 et quand yous aurez
monté yotre liqueur au ton convenable , alors
vous la colorerez en rouge cramoisi avee fa
Cochenille, comme nous l'avons enseigné
dans les principes généraux. Finissez par I
filtration,
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De PHuile de Vénus et des Eaux de
Barbades.

Réduisez en p:)ufh‘? impalpable deux on-
ces de graine de carvi, deux onces de graine
de: caroite sauvage , ou daucus, commun,
deux onces et demie de grainc de daucus

creticus , quatre gros de macis , et une once

v , =™ atd
de cannelle ; faites nfuser ces sul

pendant quinze jours dans neuf pintes d’ean-
de-vie ou d'esprit-de-vin tempér¢ par Peau,
apres quoi vous distillerez au bain-marie, au
fort filet d’abord ; ayant retiré six pintes,
vous les reverserez dans Palambic , et vom
cohoberez. Ayant retiré a celte seconde dis-
tillation la valeur de cinq pintes d’esprit , vous
vous en tiendrez Ia ; vous siroperez ensuile
de la maniere suivante : Faites bouillir qua
tre gros de safran dans trois pintes d’eau;
le safran ayant bien donné sa teinture, ¢ow
lez cette eau teinie en jaune toute ])oml-
lante sur sept livres de sucre, remuez bien
le tout afin quil fonde plus pr()rnptcm(‘,m;
étant fondu , laissez - le refroidir , verse
alors vos upnm sur votre sirop; le nwlm"'c
sera trop épais pour étre filtré au papie gris;
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il faudra par conséquent vous servir d'une
chansse faite de toile de coton.

L’cau des Barbades a été inventée dans les
fles de I’ Amérique qui portent ce nom. Soit
que les fruits soient plus aromatiques dans
ces pays-la qu’ailleurs, soit que les artistes y
aient une méthode particuliere, soit enfin
que le passage de la mer influe sur la qualité
de I'espece, il est certain que nous n’avons
encore pu les imiter qu'imparfaitement. On
s'estdonné la liberté d’inventer et de varierles
recettes a I'infini; on a conservé a la liqueur
une pointe forte , pour ne rien dire de plus;
c’est le caractere distinctif des eaux des Bar-
bades, et on les a hardiment débitées sous
ce nom imposant. Quoique je sois du senti-
ment de ceux qui pensent que 'usage habi-
tucl de cette liqueur trop violente est perni-
cieux , je ne laisserai pas que de donner la
méthode qui me parait la meilleure pour en
composer de bonne.

Faites infuser durant quinze jours les zestes
de six gros cédras et deux onces de cannelle
dans neuf pintes d’eau-de-vie ou d’esprit-de-
vin tempéré par eau; apres Vinfusion, dis-
tillez au bain-marie, au filet moyen ; ayant
retiré six pintes, démontez tout-i-fait votre
alambic, jetez comrme inutile tout ce qui
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restera dans la cucurbite ; rincez-la propre
ment, versez-y vos six pintes de la premitre
distillation , ajoutez les zestes de quatre au-
tres cédras et une once de cannelle ; adaptez
le réfrigérant ; distillez au bain-marie et au
petit filet ; ayant retiré quatre pintes , versez
les par le canal de cohobation, pour rectifier
les esprits une troisicme fois ; ayant retiré
quatre pintes ou cing , tout au plus) cessez.
Répez alors en poudre fine septlivres du plus
beau sucre, faites-le dissoudre dans deux pin-
tes d’eau chaude , mélez vos esprits a ce sirop,
filirez le mélange ; vous aurez une liqueur
d’un parfum agréable a la vérité , mais d’une
force étonnante , et qui ne deviendra sup-
portable que lorsqu'elle aura acquis de lon-
gues années. L’eau des Barbades varie selon
les caprices du gotit ; on en fait 2 la berga-
motie, au macis, a 'orange , alalimette, etc.
La manipulation est la méme pour tous les
genres d’aromates, en les substituant les uns
aux autres ; laliqueur change de saveur et de
parfum sans en devenir plus saine.

Pour faire la créeme des Barbades, mettes
en infusion pendant quinze jours, dans neuf
pintes d’eau-de-vie ou d’esprit-de-vin 1empé1‘é
par Ueau , les zestes de trois cédras , les zestes
de trois oranges, deux gros de macis, quatre
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gros de cannelle , six clous de girofle; vous
distillerez au bain - marie et au fort filet;
ayant retiré six pintes d’esprit, versez - les
dans la cucurbite, et cohobez. Contentez-
vous a cette seconde fois de tirer cing pin-
tes d’esprit en distillant au tres-petit filet;
apres quoi faites fondre huit livres de sucre
fin dans quatre pintes d’eau ; n’en mettez pas
davantage , parce qu’il faut un peu de vivacité
a cette liqueur ; vous la laisserez en blanc fin ,
Cest-a-dire, que vous ne la colerez pas.

Elixir de Garus.

Cet élixir n’est point, 4 proprement parler,
une liqueur de table ; mais elle est d’une sa-
veursiagréable , ses propriétés médicales sont
si généralement reconnues et si fort recom-
mandées, que nous.croyons bien faire d’en
parler ici. Cette composition a eu le sort de
toutes les compositions célebres, ¢’est-a-dire ,
qu’elle a été souvent altérée , ou par I'igno-
Tance, ou par la présomption de ceux qui
ontentrepris d’en faire. Je ne saissi la recette
que je donne ici est véritablement celle de
Yauteur ; mais elle m’a si bien réussi , que j’ose
la recommander comme excellente.

Prenez deux onces et demie d’aloés succo-
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torin, demi-once de myrrhe, deux gros de
safran gatinois , vingt-quatre grains de can-
nelle, autant de clous de girofle , autant de
noix muscade ; pulvérisez bien toutes ces sub-
stances, mettez-les dans un matras, versez
par dessus une pinte d'esprit - de - vin tres-
rectifié et tempéré par trois onces d’eau com-
mune ; exposez votre matras bien bouché au
soleil, pendant vingt-quatre heures, ou, an
défaut du soleil, sur la cendre chaude, re-
muez-le bien de tems en tems ; distillez en-
suite dans un alambic de verre au bain de sa-
ble, ou dans un bain-marie d’étain ; vous re-
tirerez 4 peu prés une pinte d’esprit bien
aromatique ; mélez a cet esprit poids égal de
sirop capillaire , fait selon la méthode pres-
crite a l'article de I'huile de Vénus; ajoutes
une quantité suflisante de fleur d’orange dov
ble , uniquement pour parfumer davantag
votre élixir ; laissez reposer le tout pendant
quinze jours dans un bocal bien bouché, ou
jusqu’a ce qu'il soit clair-fin; versez-le powr
lors par inclinaison dans les bouteilles ot vous
voulez le conserver.

Des Ratafias.

La méthode de composer les liqueurs con-
munes
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munes par infusion et sans distillation, est
sans contredit-la plus ancienne ; quoique ex-
trémement simple, elleacependant desavan-
tages bien réels; la-dépense en est rarement
considérable , et les soins qu’elle exige sont
encore moindres. Pour peu qu'on veuille étre
attentif, on parviendra a faire ‘des liqueurs
non-seulement supportables , mais encore
délicieuses. 11 est bien vrai que I'on ne doit
pas se flatter d’atteindre par ce moyen jusqu’a
la délicatesse des liqueurs fines, mais c’est de
quoi bien des gens s'inquittent peu; pourvu
qu’on leur épargne la peine et la dépense, ils
sont assez contens. Nous voudrions pouvoir
les servir & leur gré , au point méme de les
exempter de lire aucun avis préliminaire ;
mais comme cet exces de complaisance pour-
raitlesexposer & travailler au hasard et a pure
perte , nous les invitons & jeter un coup d’ceil
sur les’ observations suivantes':

L. Ne faites vos infusions que dans des vases
de verre ,. ou du moins' dans des cruches de
gres; les vaisseaux de faience seraient parfai-
tement bons, mais rarement on en trouve
d’assez commodes; surtout gardez-vous bign
de vous servir; d’aucuni vase de métal , de
cuivre, par exemple, d’étain, ni méme de
fer-blanc.

K
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1. Nemployez que l'cau-de-vie la plus
naturelle; faites bien attention au gotit qu’elle
peut avoir, qu'elle ne sente ni le feu, ni le
fit, c’est un goiit de bois : cette attention
est d'une grande conséquence.

I11. 11 n’est pas moins important de faire
un bon choix, tant des drogues, que des
fruits ou fleurs qui doivent entrer dans vos
compositions ; que les épices soient bien aro-
matiques , et fort chargées d’huile essentielle;
que les graines et semences soient nouvelles
et séchées i propos; que les fruits soient bien
murs, sans I'étre u‘dp; que les fleurs soient
bien odorantes , toujours cueillies dans un
tems serein, et peu aprés le lever du solcil;
enfin, prenez bien garde que rien ne sentele
moisi ; car quand une fois ce gotit désagréable
subsiste, il n’est pas posslblc d’y apporter
aucun remede.

IV. Le tems de 'infusion sera toujours d¢
six semaines ou deux mois. Le choix dulies
west pas indifférent; autant qu’il sera possic
ble, il faudra placer vos vaisseaux au soleil,
pendant 1'é1é , et dans un lieu 1empcr€‘
pendant lhiver , ayant grand soin de e
houcher exactement pour obvier i I'é
poration.

V. On pourrait employer l’esprit-de-\‘iﬂ“

?
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bien rectifié¢ , au lieu de I'eau-de-vie , vosli-
queurs en seraient bien plus fines; il y a
méme des cas ou il faut Femployer de toute
nécessité , c’est lorsqu’on veut faire des rata-
fias avec des fruits qui donnent beaucoup
d’eau ; si 'on,n’avait pas soin de les exalter
un peu au moyen de I'esprit-de-vin, ils se-
raient constamment trop faibles, et presque
de nulle saveur.

VI. Une des plus grandes sujétions a la-
quelle cette méthode des infusions simples
expose, c’est le passage & la chausse ou la
clarification. Si vous choisissez pour filtre
un tissu trop serré, ou la liqueur ne passe
pas , ou elle passe si lentement que tous les
esprits ont le tems de s'évaporer ; si le tissu
esttrop lache, tout passera sans éire clair-fin ,
peine perdue par conséquent. Pour bien faire
il faudrait avoir plusieurs filtres, tous d’un
tissu différent les uns des autres , afin de les
employer selon la consistance plus ou moins
épaisse des liqueurs. Vous prendrez donc
différentes sortes d’étoffes , plus ou moins
serrées, comme du drap de Lodeve, qui est
excellent dans bien des cas, dela fataine , du
feutre, ete.; vous ferez tailler les uns et les
autres en sacs de forme trianguliire, et vous
les ferez coudre avec toute Pexactitude possi-
K 2
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ble. Cette espece de sac est appelé vulgaire-
ment chausse ; son coté large A, opposé i
la pointe B, formera I'ouverture; vous re-
plierez les bords, et vous y coudrez un petit
cerceau de bois ou d’osier , ‘ce qui formera
le bourlet C; aux quatre points dddd, dia-
métralement opposés , vous s attacherez quatre
cordons e e ¢ e d’égale grandeur, que vous
nouerez ensemble au point I', dans lequel
vous insérerez un anneau (G; a cet anneau
répondra une corde que vous attacherez au
plancher, et que vous ferez mouvoir parune
poulie, oubien vous passerez un baton a tra-
vers Ianneau, et vous poserez le tout sur
deux chaises d’égale hauteur , ou bien yous
suspendrez votre chausse a un crochet, ou
enfin comme vous jugerez a propos pourvotre
plus grande commodité. Le grand pointest
de passer votre liqueur sans courir les risques
de rien répandre.

La figure ci-jointe vous fera saisir tout ¢t
appareil beaucoup mieux que mon explici-
tion. Si, au premier passage, la liqueur n'est
point exactement claire, vous la verserez de
nouveau dans la chausse’, et vous recommer-
cerez jusqu’a ce que vous ayez atteint le de-
gré de limpidité que vous souhaitez,

VIL. i est bon de vous faire observer ¢
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core qu'au bout d’un certain tems la chausse
sempate, alors la liqueur ne passe plus du
tout. Le seul moyen que je connaisse pour
remédier a cet inconvénient, c’est de chan-
ger de chausse ou de laver promptement celle
qui a servi. Faites attention en la lavant de
ne la point tordre, contentez-vous de la pres-
ser en long, le plus qu'il sera possible.

VIII. Puisque le girofle et le macis, aussi
bien que la cannelle , entrent dans presque
toutes les infusions simples , ayant ample-
ment parlé de cette d('rnii‘l‘c épice, nous ju-
geons qu’il est nécessaire e parler également
des deux autres , avant que d’entrer dans
aucun détail particulier.

Le clou de girofle est ainsi nommé, parce

q'il 4 toute la figure d’un p; stit clou ; il nous
vient des iles I Moluques. L’arbre qui le pro-
duit n’ exige aucune culture; il est grand
Comme un laurier ordinaire , sa feuille res-
semble beaucoup 4 la feuille de sanle, mais
elle a I'odeur et le gout du gir ()ft, les ®ran-
ches sont en assez bon nombre, sans aucun
ordre ni \vm( trie. On voit constamment sur
]”\'N'mu(- de chaque branche une fleur, et
¢es fleurs se trouvent encore en (nand noms-
bre dans toutes les insertions des feuilles ;
elles paraissent d’abord blanches, elles chan-
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gent ensuite, et deviennent vertes; lors-
qu'elles sont parvenues i ce point, elles com-
mencent a répandre une odeur tres-agréable;
approchant de plus en plus du point de ma-
turité , elles deviennent rousses; on les cueille
alors, et on les fait sécher au soleil, ou ellés
prennent la couleur brune foncée que nous
leur connaissous. On.dit que pendant quelles
stchent, on est obligé de les arroser d’eau de
mer, sans quoi elles tomberaient en poudre.
Les fleurs que l'on ne juge point a propos
de cueillir ne tardent pas anouer et a devenir
un fruit de la grosseur ct de la figure d'une
olive; on les confit dans le pays, eton les
nomme en Europe antophylli, en Frane
meres-girofles ou clous matrices. Quand ces
jeunes fruits sont en mat arité parfaitey ilsse
détachent de Varbre, et étant tombés dans
la terre , leur germe se développe avec vt
extréme facilité ; on voit alors paraitre des
arbrisseaux fort faibles dans les comment®
memns , mais qui, en moins de huit ans,
teignent le terme de leur accroissement pa
fait : on assure qu’ils subsisient cent ans o
P“l.‘;.

On a observé qu’il ne croissait aucunesortt
de plante sous cet arbre ; il a cela de comm™

avee nos noyers : peult - éire celte propl‘it"-’-'
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leur vient-elle d’une transpiration forte et
odorante qui suffoque toute espece de planté.
On sait que toutes les parties du noyer ont
beaucoup d’odeur, et nous avons remarqué
quelque chose de semblable dans le giroflier.

Tous les clous de girofle ne sont pas éga-
lement bons; les meilleurs sont noirs , pe=
sans, d'une odeur pénétrante, d’une saveur
piquante, remplis d’huile , ce que l'on aper-
coit facilement en les pincant avec Pongle par
la queue. ’

Les propriétés du girofle sont assez con-
nues ; indépendamment da grand usage que
l'on en fait dans les alimens, on I'emploie
tncore avec un tres-grand succes dans la phar-
macie ; il est d’un secours tres - eflicace dans
les faiblesses d’estomac , dans les indiges-
tions,

Le macis est encore une production des
Indes orientales, dont nous recommandons
fort Pusage, Le macis est la seconde écorce
de la noix museade , et lamuscade elle-méme
éstun fruit produit par un arbre de la gran-
deur de nos poiriers; il est originaire des iles
Moluqucs, comme le giroflier; mais les plus
beaux se trouvent dans I'ile de Banda.

Ce fruit est composé de deux enveloppes
et d’'un noyau ou amande; la premitre en-
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1
veloppe est épaisse et charnue comme celle
J’une noix commune ; la seconde est mince

t tendre; elle couvre immédiatement la mus-
cade comme un réseau, et s'en sépare dans
le tems de la maturité , ¢’est-a-dire , apres que
la premicre écorce sestouverte et est tombée;
cest cette deuxieme écorce que 1’on appelk
macis, ou improprement fleur de muscade;
elle est d'un jaunerougeatre ou orangé ,dun
odeur tres -agrdable, . et fournit une huilk
tres - excellente pour les douleurs et les w
meurs des jointures. L’amande qui occupt
le centre du fruit est nommée muscade; ellé
sertd’épice dans les cuisines , et tout le monde
la connait.

Le macis est céphalique , cordial, hystéri
que , stomachique , carminatif; il dissipé s
vents, il devient anodin et assoupissant los
qu’il est un peu torréfié et dépouillé de son
huile.

Telles sont les observations préliminai®
que nous avons cru devoir rapporter avan!
que d’enseigner ce qu’il faut faire pour®
procurer des liqueurs simples , dont nous i

lons donner les recettes pm'licuii{;rcs.
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LES LIQUEURS DE TABLE, elc.
Des Vins par imitlation.

Le raisin n’est pas la seule substance vé-
gétale avec laquelle , au moyen de la fermen-
tation , ongpuisse faire du vin; tous les fruits
combinés des mémes principes que le raisin
pourront produire un effet approchant, et la
différence sera toujours en raison de cette
combinaison. Ainsi, tous les fruits qui seront
combinés de principe inflammable, d’huile
essentielle légere , d’esprit recteur, d’eau ou
phlegme, de sels essentiels sucrés, ete. se-
ront propres a faire du vin ; mais comme nous
avoms remarqué que ces principes sont dans
une proportion tres - variée dans les raisins,
€t que, par cette raison, les différens raisins
produisent une différence tres - grande dans
les vins, de meme les vins que l”nn fera avec
les diverses substances végétales, varieront
en raison"de la' proportion des principes de
¢es mémes substances. Il pourra méme arri-
ver, et le cas sera fréquent, que I'on sera
obligé de suppléer a ces défauts par une ad-
dition de ces mémes principes tirés d’autres
substances. 11 n’est pas moins vrai que dans
Certaines années ces principes s’y trouvent en
plus grande abondance que dans d’autres; par




54 L’ART DE COMPOSER

1
exemple, lorsque la chaleur est tres-conside-
rable, les fruits sont bien plus remplis du
principe sucré, que lorsque 1'é1é a été froid
et pluvieux ; circonstances trés-importantes,
et auxquelles il convient d’avoir égard, tant
pour la manipulation que pour le, choix des
fruits.

Lors donc que vous employerez des fruits
tres-remplis de phlegme, et fort peu abon-
dans en principe, il faudra suppléer a ce dé-
faut par uue addition d’esprit-de-vin et de
sucre, afin de ramener les vins qui en résul-
terout , au ton des vins ordinaires.

D’apres ces observations , nous allons don-
ner quelques exemples de la méihode quil
faut suivre pour faire d’excellens vins par
imitation de’celui de raisin, en remarquanl
toutefois qu’il ne faudra pas tellement s’asserr
vir aux doses que nous allous prescrire, qué
Pon ne puisse, que 'on ne doive méme st
départir, et y apporter les changemens con-
venables, lorsque le cas I'exigera.

Vin de Péches.

Prenez cent livres de péche ; ne choisisses
que celles qui sont d’une espece tres-vineuse:
Les péches de vigne, quoique les plus con”
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munes, sont fort bonnes , pourvua qu'chc.s
soient d’'une maturité parfaite. Nen réservez
aucune d’équivoque, telles que pourraieut
ttre celles qui seraient tachées de pourriture,
ou trop vertes. Commencez par en oter le
duvet avec un linge un peu rude et bien pro-
pre,ou plutdét une brosse, dtez-en les noyaux ;
pétrissez bien votre fruit jusqu’a ce qu’il soit
en marmelade, mettez - le ‘en fermentation
dans de grands pots de gres, ou, si vous.n’en
avez pas, dans un baquet proprement échau-
dé, couvrez-le d’un linge, placez-le dans un
liew, tempéré jusqu’a ce qu’il ait bien fer-
menté , ce qui n’arrivera guere qu’au bout
de quinze jours ou trois semaines , plus ou
moins, suivant la température de la saison ;
lorsque vous ' n’apercevrez plus aucune mar-
que de fermentation sensible, ce que vous
reconnaitrez a une odeur forte et vineuse ,
et encore micux a la limpidité de la liqueur
qu se trouvera au dessous d’une crotite qui

Yo

se sera formée 4 la surface, vous passerez le
tout par un linge d’un tissu un peu lache ;
pour lors vous ajouterez deux livres d’esprit-
de-vin bien rectifi¢ , et quatre livres de sucre
¢n poudre, plus ou moins de I'un et de 'au-
tre, relativement 4 la#force et i la saveur que
Yous remarquerez a voire vinde péche; C'est




156 L’ART DE COMPOSER
ici précisément le cas ot nous ne pouvons
pas prescrire de dose exacte. Votre mélange
étant fait, versez-le dans un petit baril o
dans de grandes cruches de gres, bouchu
bien le tout, et portez-le i la cave, ou vous
Ie laisserez pendant un an; vous tirerez en-
saite votre vin en bouteille. Si vous ave
atteint le juste point de proportion, vouys au
rez un vin admirable par sa saveur et par son
parfum.

Vin d’Abricots.

Ensuivantle méme procédé , vous pouwrrez
faire un bon vin d’abricots ; et comme @
frait a beaucoup moins d'acide et plus &
sucre que la péche, il faudra avoir égad
a cette qualité lorsqu’on en viendra a l'ad-
dition de I'esprit-de-vin et du sucre.

Vin de Cerises.

Choisissez une assez grande quantité de
cerises parfaitement mures, Otez - en toulds
les queues , écrasez-les, et exprimez-en lesit
jusqu’a I'occarrence de cent livres, metter
les en fermentation dans un lieu tempért;
si la saison est chaude$® Paffaire sera faite e
moins de huit jours, peut-étre un peu moin
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Vous le reconnaitrez & la limpidité du suc
qui doit étre parfaitement clair lorsque la
fermentation est parvenue & son point; ajou-
tez alors trois livres d’esprit-de-vin.rectifié et
six livres de sucre; mettez le mélange dans
un baril , placez-le & la cave, et oublicz-le
pendant un an; tirez-le ensuite en bouteille.
Le vin de merise se fait de méme.

Vin de Framboise.

La préparation du vin de framboise est un
peu différente des précédentes. Pour le bien
fiire , emplissez une tréssgrande cruche de
gres, de belles framboises parfaitement mii-
1es, versez par-dessus le fruit, de bonne eau-
de-vie vieille, tant que la cruche en pourra
contenir; exposez-la bien bouchée au soleil
pendant deux mois, apres quoi versez par
mclinaison dans une autre cruche ce quil y
aura de bien clair; écrasez bien vos fram-
boises en les pressant dans un linge d’un tissu
Peu serré , passez le suc qui en proviendra
Par la chausse, ajoutez-le 4 celui que vous
durezprécédeniment tiré parinclinaison, a pr"'%
quoi yous mettrez six onces de sucre

par pin-
5 et si yotre vin vous parait un peu { 15)1L 2
de

7 1 . ..
Yous le renforcerez par une addition
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ques verres de bon esprit-de-vin bien rect
fié ; I'ayant monté au ton conv enable, vou
le remettrez dans des cruches bien bouchées,
et vous 'oublierez pendant deux mois; sil
est clair, vous le metirez en bouteille.

Vin de Groseilles.

Prenez deux parties de groseilles égrénés
et bien mires, et une partie de framboises,
que la quantité soit suffisante pour en expr
mer cent livres de suc ; faites - les ferménta
selon les régles prescrites ci-dessus; quant
la fermentation sera achevée, ce que VOU
reconnaltrez aux Signes que nous avons inds
wm S preLukmant, vous '1'0ut01cz trofs I

vres d’esprit-de-vin 1ccuﬁc, et six livres &
sucre, plus ou moins, selon que vous vent

que la qualité de votre vin I'exigera ; vers
ensuite le tout dans un baril, pL.ce7 ek
cave, et oubliez-le pendant un an; vous b
tirerez apres en bouteille.

Vin d’Oranges et de Citrons.
Quiconque aura bien saisi la théorie

procédés que nous venons de donner; sen
en ¢tatde faive des vins de toute espece, i
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différentes sortes de fruits, méme avec des
oranges et des citrons. Quoique ces derniers
fruits soient les moins convenables par un
exces d’acide et de parfum, il faudra done
suppléer a ce défaut par une addition plus
considérable d’esprit-de-vin et de sucre, et ne
mettre d’écorce que ce qulil faudra pour don-
nerau vin un parfum suffisant et agréable.

Ratafia de fruits rouges.

On peut bien dire , au sujet du ratafia dont
nous allons parler , que c’est la ressource gé-
nérale et le supplément aux liqueurs plus
dispendieuses ; tout le monde en fait, tout
le monde se pique de le faire parfaitement ,
el cependant j’oserais presque assurer qu’il
'y a pas deux recettes qui se ressemblent.
Si vous voulez réussir a bien faire ce ratafia ,
attendez que tous les fruits qui doivent en-
trer dans sa composition soient bien miirs.
Pl‘enel alors six livres de cerises belles ,
grosses, tirant sur le brun-rouge i force de
maturité ; plus, trois livres de framboises ,
autant de fraises , autant de groseilles, deux
livres de merises , une livre de guignes noi-
res; épluchez thien ces fruits, écrasez-les,
et laissez-les en fermentation vingt - quatre
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heures seulement ; aprés ce terme , exprime-
, et dont

en le suc a travers un &
le tissu ne soit point serré s versez sur cha-
que pinte de suc, une pinte d’eau-de-vie, ¢t
sur chaque pinte de ce mélange , ¢inq & sis
onces de sucre en poudre; ayant bien re-
mué le tout, si vous avez pour produit Six
pintes de liqueur en tout , vous y ajouterd
une once d’amandes ameres concass ées, i

tre clous de girofle, deux gros de cannelle,

demi-gros de macis, autant de poivre blan;
si vous avez une plus grande quantité de i
queut, vous augmenterez les doses de ¢

derniers ingrédiens dans une sage proportion.

~1 .
Observez en 1e S1 volre ra [dud TOu

parait trop faible, vous pourrez I'exalteru
peu, en y ajoutant quelques verres desprit
de-vin bien' rectifié. Voila la régle généri
Toat ik nar trddeg ;
dont’il ne faudra jamais se dépgrtir.
Votre mélange étant 'achevé , et votre 1o°
tafia au po int ou vous le désirez’, tant pout
la saveur que pour le parfum’, bouchez 6
Ao BEL
1es d’un bonbouchon de liége, couvre
g
& > fenill le parct Alée, c
une fenille de parchemin mouillee, ¢
placez vos cruches au soleil pendant six s

maines ou deux ‘mois’, ayant grand soin @2

les bien remuer tous les jours..Si vousnt étes
pas fort pressé, je vous conseille de ne poit
U.L\u
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ouvrir vos cruches avant le mois de novem-
bre. Pour lors, gotitez votre ratafia ; s’il y
manque quelque chose , vous y remédierez ;
sl est parfaitement clair, et & son point de
perfection, vous verserez la partie limpide
dans une nouvelle cruche , et vous passerez
la partie trouble par la chausse, que vous
gjouterez ensuite au reste , apres quoi vous
le mettrez en bouteille.

Les arbres qui produisent les fruits dont
nous venons de parler, sont si connus, qu’il
serait ridicule d’en donner la description ,
mais parce que ces fruits sont tous originais
rement assez rafraichissans, on aurait tort de
conclure que le ratafia qui en provient pos-
sede la méme qualité. Ces fruits ont vérita-
blement changé de nature, tant par la fer-
mentation qu’ils ont subie, que par leur mé-
linge avec 'eau-de-vie , le sucre et les épices.
Je ne connais , au ratafia de fruits rouges ,
aucune propriété médicale bien décidée.

Ratafia d illets.

Quoiqu’en général tous les ceillets puissent
Passer pour variétés les uns des autres , ils ne
Soflt cependant pas tous également propres a
faire le rataia qui porte ce nom ; je n’en con-

L
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nais que d’une sorte qui puisse servira ce
dessein. C’est un petit ceillet fort simple,
composé de quatre feuilles en tout , d'm
rouge foncé presque noir et bien velouté; s
racine pousse ordinairement une grande quan-
tité de tiges , qui fournissent une ou plusieurs
fleurs.

On vante assez les propriétés de cette es-
pece d’ceillet; on en fait un sirop et une cor-
serve. On ditaussi que la décoction de cette
fleur est un cordial.

Faites cueillir apres le lever du soleil, ¢
dans un tems serein , assez d’ceillets pour

| en remplir le vaisseau que vous destinez i
! Pinfusion ; vous éplucherez bien toutes ce
fleurs ; feuille a feuille, vous en coupere
méme le blane, et vous n’en réserverez que
le rouge ; votre cruche ou vaisseau étant bien
| rempli de fleurs, vous ajouterez quelqus
‘ clous de girofle, un peu de cannelle et u
peu de macis, le tout prudemment pour ¢
point trop affaiblir le parfum d’ceillet qu
doit toujours dominer ; vous verserez ensuilt
autant d’eau - de - vie sur vos fleurs quek
cruche en pouira contenir ; bouchez-en Torie
fice exactement, et placez I'infusion au $*
leil pendant six semaines. Ce tems révolis
les fleurs auront déchargé leur teinture etlew
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odeur; 'eau-de-vie en étant imprégnée , ver-
sez-la par inclinaison , ou bien & travers un
tamis, pour en séparer les fleurs qui seront
devenues toutes blanches, par conséquentinu-
tiles. Faites ensuite fondre sur le feu , et dans
une assez petite quantité d’eau, six onces de
sucre par pinte d’eau-de-vie ; si vous en avez
employé six pintes, par exemple, vous la
tempérerez par deux pintes d’eau ou environ,
plus oumoins, selon la force qu'il vous plaira
de donner a votre ratafia. Votre sirop étant
fait selon les regles, vous I'ajouterez i votre
eau - de - vie. Ayant remis le tout dans une
cruche , bouchez-labien, et placez-la encore
au soleil pendant trois semaines’; si votre ra-
tafia estlouche , vous le passerez i la chausse ;
Silest clair, vous pourrez vous en dispenser.

Ratafia de Cassis.

Selon certaines gens, c’est le meilleur et le
plus sain des ratafias ;11 Femporte , selon eux,
surles liqueurs les plus fameuses ; enun mot,
cest la liqueur par excellence. Ne disputons
point des gouts, ils sont personnels, et con-
tentons-nous de prescrire la maniére de faire
‘e ratafia tant proné.

Prenez six livres de cassis bien miw, éplu-

La
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chez-le, grain a grain, écrasez-le dans une
grande terrine, vous le jeterez ensuite aisi
écrasé dans une cruche; ajoutez neuf pintes
d’eau-de-vie, et, pour chaque pinte, six ot
ces de sucre ripé ; si vous le jugez a propos,
vous pourrez ajouter quelques clous de gi-
rofle et un peu de cannelle, mais tres-peu.
Le parfum du cassis ne se marie pas facile-
ment. Vous exposerez votre infusion au solell
pendant deux mois, apres lesquels vous I
passerez par la chausse, et vous aurez utt
liqueur charmante pour la couleur, bien ve-
loutée, bien moelleuse , et d’un gotit délicient
pour ceux qui I'aiment ; mais elle n’est par-
faite qu'au bout de trois ou quatre ans,
méme plus. Elle contracte alors une qualit
qui la ferait prendre pour un vin de Row

Ratafia de Noix vertes.

Ilsemble qu’il n’y ait rien dans ce fruitqu
puisse prometire un heureux succes quand 0!
Yemploie. Son goiit est d’une acreté msp
portable ; il donne par infusion une couleur
noire comme de V'encre , et son parfum &
trés-peu de chose. Mais enfin il ne faut P
toujours chercher I'agréable, I'utile mérife
bien aussi notre attention ; et puisquonat
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bue & la noix préparée, comme nous allons
le dire, quelques propriétés, nous croyons
que ce ratafia peut tenir sa place apres le
€assis.

Choisissez donc soixante ou méme cent
noix lorsqu’elles seront parvenues a toute leur
grosseur, cependant il ne faut point attendre
qu'elles soient en cerneiux, c’est-a-dire,
qu’il faut que I'amande ou fruit intéricur
soit baveux; écrasez ces nuix dans un mortier
de marbre avec leur écorce ou brou, met-
tez-les dans une cruche ; ajoutez pour cette
quantité¢ de noix, neuf pintes d’eau-de-vie ,
bouchez votre cruche, et placez-la en infu-
sion pendant un mois. Apres ce tems, passez
votre liqueur au tamis de soie sans presser le
marc qui devient des-lors inutile ; remettez
laliqueur dans la cruche, ajoutez trois quar-
terons de sucre pour chaque pinte de liqueur,
quinze clous de girofle, une once et demie
de cannelle, et deux gros de macis. Laissez
le tout en infusion pendant un mois, goiitez
votre liqueur; si vous ne la trouvez pas au
point convenable, ajoutez ce que vous juge-
rez propre a la raccommoder; si elle vous
parait a son point, passez-la par la chausse.
Ce ratafia sera d'une couleur peu agréable 4
mais sa saveur sera supportable.
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RUFRE RECET T E
Brou de Noix.

FEau-de-vie, huit pintes ; cent - cinquante
noix vertes ; muscades , un gros; girofle, m
gros ; sucre concassé, quatre livres. Choi-
sissez des noix déja un peu grosses , maisasses
peu formées pour que I'épingle passe facile-
ment au travers ; vous les pilez dans un mor-
tier de marbre, et les faites infuser pendant
deux moi§dans de I'eau-de-vie ; vous les égot-
tez dans un tamis au dessus d'un vase ; vOus
faites fondre le sucre dans cette liqueur, qu
vous renfermez de nouveau dans un vas
pendant trois mois ; ensuite vous la décantez,
et la mettez en bouteille.

Ratafiade Coings.

Le coing est tres - aromatique ; on peut
donc en tirer parti pour en faire un tres-
bon ratafia. On connait deux especes de
coings , le mile et la femelle ; cette derniere
espece, plus grosse, et d'une couleur phs
belle, est toujours préférable.

Ayant choisi des coings bien murs et hien
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parés , vous connaitrez cette qualité a leur
couleur , elle est pour lors d’un jaune écla-
tant, et un peu au dessous du citron : comme
ces fruits sont toujours cotonneux, vous
essuierez proprement leur duvetavec un linge
blanc; servez-vous ensuite d’'une ripe asucre
pour réper chair ét écorce jusqu’au coeur ou
pepins , que vous jeterez comme inutiles.
Quand vous aurez préparé de la sorte une
suffisante quantité de ce fruit pour en tirer
autant de suc que nous le dirons bientot,
vous le porterez dans un lieu tempéré pour
le faire fermenter pendant vingt-quatre heu-
res au plus ; vous apercevrez pour lors que
son odeur sera médiocrement vineuse, et il
sera tems de le presser dans un linge; cete
expression se fera a grande force pour en ex-
traire tout le suc. Dans six pintes de ce suc,
vous ferez fondre trois livres de sucre en pou-
dre; vous ajouterez quatre pintes d’eau-de-
vie , une pinte ou environ de bon esprit-de-
vin, douze clous de girofle, une once de
Cannelle et un gros de macis; si votre rata-
fia, apres ce mélange, vous parait trop vio-
lent, vous le tempérerez par une addition de
nouveaun suc de coings; s’il vous parait trop
faible, vous remédierez a ce défaut par une
nouvelle dose d’esprit-de-vin; bien entendu
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qu’il faudra augmenter aussi la dosé de sucre
a proportion de ce que vous y aurez ajoutéde
nouveau. Votre liqueur étant au ton conve-
nable, bouchez bien la cruche, et placezh
dans un lieu chaud, s’il est possible, ou du
moins dans un lieu tempéré ; il serait fort inw-
tile de penser ala mettre at soleil, il n'a pres
que plus de force dans la saison ou l'on peut
faire ce ratafia ; les coings sont rarement
mtires avant le mois d’octobre. Pour bie
faire , il faudrait oublier ce ratafia pendant
tout I'hiver, afin de Uexposer 'été suivant au
soleil, au moyen de quoi je garantis qu'on
aura un ratafia délicieux ; apres Pavoir pasé
par la chausse , il sera d'une couleur jaunet!
bien ambrée. Ce ratafia est stomachique.

On peut faire, selon cette recette, des ra
fias inconnus jusqu’a présent , en employail,
au lieu de coings, des pommes et des poires
aromatiques.

Ratafia d Angelique.

Nous ne répéterons pas ce que nous avons

dit ailleurs des vertus de cette plante ; nos 1t

M ’ Tont
marquerons seulement qu’ayant une ode!
tres-suave , on peut en faire un ratafiadomest”
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que , aussi sain qu’agréable, et a tres - bon
marché.

Prenez des cétes d’Angélique dans la sai-
son ou elle est dans sa plus grande force ,
cest-a-dire , quand la tige est dans toute sa
hauteur ; il ne faut cependant point attendre
que la fleur en soit tout a fait épanouie;
rejetez les feuilles comme moins bonnes ,
coupez les cOtes par quartiers, écrasez - les
grossierement dans un mortier de marbre
emplissez -en une cruche jusqu’a la moiué,
versez par-dessus de 'eau-de-vie, tant que la
cruche pourra en contenir, bouchez-la exac-
tement, et de la facon que nous I'avons dit
plus d’une fois ; placez-la, conditionnée de
cette facon, au soleil pendant un mois; alors
versez votre infusion dans une autre cruche,
laissez bien égoutter votre angélique pour ne
rien perdre; ajoutez six onces de sucre en
poudre par pinte de liqueur, un peu de can-
nelle, un peu de macis, le tout avec dis-
erétion, pour ne point affaiblir angélique
qui doit dominer ; remettez votre liqueur au
soleil pendant un mois, ensuite passez par la
chausse,

Le céleri, et toutes les plantes i peu pres
de méme espece, se préparent de la méme
fagon et dans les mémes doses,
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Ratafia d’ Anis.

Cette plante a été décrite en son lieu, On
peut consulter le méme article sur ce que
nous avons dit des vertus de cette graine. Pour
en faire un ratafia commun, concassez une
demi-livre d’anis vert, un quarteron de co-
riandre, deux gros de cannelle et un gros
de macis ; mettez le tout en infusion dans neuf
pintes d’eau-de-vie, pendant un mois ; vous
aurez soin de sucrer votre liqueur avant que
de boucher votre cruche, six onces de sucre
pour chaque pinte suflisent ; si vous ne trou
vez pas cette dose de sucre assez forte ;, vous
Faugmenterez un peu; il faudra casser voure
SUCre par morceaux a peu pres gros comme
le poing. Vous tremperez chagque morcea
dans de 'eau commune en le retirant promp
tement, et vous le jeterez ainsi imbibé dans
la cruche. Cette petite opération est néces-
saire pour deux raisons : 1°. pour faciliterl
fonte du sucre, qui, sans cela, ne se dis-
soudrait dans I'eau-de-vie qu’avec beaucoup
de peine; 2° pour affaiblir un peu la force
de I'eau-de-vie. Sans cette précaution, b
pointe de I'anis augmentant celle de I'eau-de-
vie , rendrait la liqueur un peu trop violente:
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Apres le mois prescrit pour 'infusion, passez
votre ratafia par la chausse.

Ratafia de Semences chaudes , appeld vul-
gairement Eau des sept graines.

Nous avons 'promis la description de ces
plantes et de leurs semences a l'article de
I'anis, olt nous avons expliqué ce qu’il fallait
entendre par la qualification de .carminative ;
nous avons ditau méme lieu que les semences
chaudes majeures étaient au nombre de qua-
tre, Panis, le carvi, le cumin, le fenouil.

L’anis a été décrit dans son article parti-
culier; nous avons également décrit en peu
de mots le earvi, lorsque nous avons eu oc-
casion de parler de I'huile de Vénus; reste
donc & parler des deux autres , c’est ce que
nous allons faire avec notre précision ordi-
naire, i

Le cumin differe peu du carvi, et on les
substitue souvent I'un & I'autre. Le cavvi est
une plante qui'vient par -tout en France et
ailleurs, Le cumin est originaire de Vile de
Malte , d’ot on'nous P'apporte par Marseille ;
voila je pense leur plus grande différence.

Le fenouil ressemble beaucoup  lanis, et
pour la tige et pour'la graine; il y enade
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deux especes : lasemence de 'une est unpeu
amére , la semence de I'autre est plus douce;
il faut toujours préférer cette dernicre.

Le fenouil est fort commun , . parce quil
croit trés - facilement dans tous les jardins.
Comme les vertus de ces quatre graines, ap
pelées semences chaudes majeures , sont pres-
que les mémes, il serait inutile de nous y
arréter plus long-tems ; nous ne ferions que
nous répéter.

Les quatre semences chaudes minewts
sont I'ache ou le persil , 'ammi, le pani
sauvage et 'amome.

Les graines de céleri , de persil ordinaire,
de percis de Macédoine , sont si semblabls
en vertus, qu'on peut les substituer sans au-
cun risque les uns aux autres. Nous avous
parlé de Pache en paclant du céleri , il seri
ridicule de nous arréter au persil ; il est o
universellement connu pour douter qu’il ol
nécessaire de donner sur cela quelque >
truction.

L’ammi est une plante sauvage qui vient
dans les prés; on la croit tres-propre dans
toutes les maladies de I'estomac.

Le panais sauvage vient égalemcntdaus Jes
prés ; il a la feuille un peu plus large que k
panais des jardins : la fleur en est jaune.
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11 faut bien prendre garde de ne pas se trom-
perausujet de cette dénomination amome ;on
Vattribue 4 plusieurs sortes de graines , a
celle de girofle , au poivre de la Jamaique, a
une espece de solanum , et enfin a une plante
ombellifere,I'une des quatre semences chaudes
mineures : c’est de cette derniere que nous
voulons parler ici. Son véritable nom est si-
non. Elle croit comme presque toutes les au-
tres plantes carminatives mineures , dans les
prés, et elles ont toutes les mémes vertus ,
parce qu'elles abondent également en huile
essentielle aromatique.

Avec la semence ou graine de ces sept ou
huitplantes carminatives, on prépare un ratafia
commun, bien célebre, parce qu’une infinité
de personnes qui en ont été soulagées ne ces-
sent de déposer en sa faveur. Sa plus grande
vertu est d’expulser les vents, et ses effets
sont si prompts, qu’il est impossible de ne
pas les reconnaitre. Ce ratafia peut encore
avoir d’autres propriétés ; mais comme elles
sont moins sensibles que celle dont nous ve-
nons de parler, et qui est généralement re-
connue , elles sont moins pronées.

Prenez deux onces de chaque graine ou
semence chaude , tant majeure que mineure ,
¢e qui vous donmera & peu pres une livre en
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tout; pilez ces graines dans un mortier, met:
tez-les infuser pendant six semaines dans
neuf pintes d’eau-de-vie ; ajoutez , comme
nous I'avons dit en parlant du ratafia d’anis,
six onces de sucre par pinte; ayez soin de
le casser en morceaux gros comme le poing,
et de tremper chaque morceau dans 'ea
commune avant que de le jeter dans I'eau-de-
vie. I’infusion achevée au terme prescrit,
passez votre ratafia par la chausse ; plus ilsers
gardé , meilleur il deviendra.

Ratafia d’'Eau de Noyaux.

On peut dire de ce ratafia ce que now
avons dit des ratafias i fruits rouges, quil
est d’'une grande ressource dans le meénage
et des plus communs, parce quil se faité
bon marché.

Dans la saison ot les abricots sont dans lew
pointde maturité parfaite,emplissez de noyaut
de ce frait, une eruche d’une continence quek
conque , de maniere cependant que le demi-
tiers de la cruche reste vide ; il faudra laisser
les noyaux entiers sans en Ster le bois, etaw
tant quil sera possible, les mettre daus la
cruche au sortir du fruit; lorsque la cruche

en sera remplie jusqu’au point indiqué, e
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plissez-la d’eau-de-vie, bouchez-la exacte-
ment , et exposez-la au soleil pendant denx
mois. Ce terme expiré , passez votre infusion
par un tamis de soie pour en séparer les
noyaux, que vous jeterez comme inutiles,
Remettez votre infusion dans la cruche, et
ajoutez six onces de sucre par pinte; vous
casserez voire Sucre en gros morceaux, que
vous tremperez dans I'eau commune avant
quede les jeter danslinfusion ; vous bouche-
rez bien la cruche, et vous I'exposerez en-
core pendant huit jours au soleil , apres quoi
vous filtrerez votre ratafia par la chausse, et
vous le mettrez en bouteille,

Le ratafia de noyaux de péche se prépare
deméme, et ces deux ratafias ont un carac-
tere particulier qui les distingue; I'un sent
Tabricot , Pautre la péche, et cette différence
ne vient pas de 'amande du noyau, mais du
bois. Comme ce parfum est fort délicat, il
faut bien se donner de garde de méler aucun
aromate étranger dans votre infusion, comme
la cannelle , par exemple, le clou de girofle,-
le macis , etc., ce serait le moyen d’éter a vo-
tre ratafia le parfum naturel qu’il doit avoir.




L’ART DE COMPOSER

Ratafia de Genicvre.

Ce ratafia a son mérite par les bons effes
quil produit. Pour lui 6ter une certaine mo-
notonie , qui n’est rien moins qu’agréable se-
lon bien des gens , suivez le procédé quej'in-

dique ici.

Concassez une demi-livre ou trois quarte-

rons de baies de Genievres bien choisies,

o
(&3

.: c’est-a-dire , fraiches, sans étre vertes ni mor
‘ 5’ sies, et parfaitement mires , mettez-les en i
fusion dans neuf pintes d’eau-de-vie ; ajoutes
deux onces de cannelle, douze clous de gr

| rofle, deux gros de macis, un gros d’ans

vert , un gros de coriandre ; une demi-live
de sucre par pinte d’eau-de-vie , que vous fe f
| rez fondre sur le feu dans une piute dewt |
{ ik commune : votre sirop étant bien refroidi,

H e versez-le sur votre infusion , bouchez bien b '
cruche, et placez-la aun soleil ou dans un lie

empéré, pendant six semaines; apres quo | s

i passez votre ratafia par la chausse , et meties | ¢
1 le en bouteille. P«
(

Ratafia de Fleur d’Orange. §

(

‘
! f ] .

| L’espece de ratafia dontnous entrepreno® b

i de
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de donner la composition , quand il est fait
avec soin, peut aller de pair avec les li=
queurs les plus fines et les plus délicieuses.
Il y a trois différens procédés , connus peut-
ére de bien du monde, mais auxquels on
se conforme rarement assez pour bien
réussir.

On pratique le premier procédé de la ma-
niere suivante : Prenez une livre et demie de
fleurs d’orange mondées , c’est-d=dire que
vous n’emploierez que les feuilles blanches,
tout le reste, quoique aromatique , doit étre
fejeté comme inutile, parce qu’il est beau=
Coup trop icre et trop amer; miettez cette
quantité de feuilles de fleurs d’orange en
mfusion dans neuf pintes d’eau-de-vie, pla-
Cez votre cruche bien bouchée au soleil pen~
dant un mois; aprés ce tems, vous ajouterez
une demi-livre de sucre en poudre pour cha-
que pinte d’eau-de-vie; vous reboucherez bien
votre cruche, et vous exposerez de nou-
veau au soleil pendant huit jours, ayant soin
de la remuer souvent, afin que le sucre ac-
Cumulé au fond puisse se fondre. Au bout
de ces huit jours, gotitez votre liqueur, et
sielle ne vous parait point assez suerée, ce
que’yous reconnaitrez a son amertume , ajou-
fez encore du sucre ; ne I'épargnez pas jus-
M
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qu’a ce que yous ayez atteint le degré conve.
nable ; plus la liqueur en prendra, plus elle
sera moelleuse. Rebouchez encore votre cru-
che, et exposez - la de nouveau au soleil jus
que vers la mi-octobre ; passez - la pour loss
par la chausse , et mettez-la en bouteille.

La seconde facon se pratique ainsi : Faites

fondre dans une pinte et demie d’eau com-

mune cing livres de sucre , faites-le cuirea |

la forte plume dans une poéle a confiture; il
sera a son point quand apres avoir passé I'écu-
moire par la poéle, etlavoir secouée en lair,
vous verrez le sucre se détacher et voler en
forme de plume; ayez soin de tenir prétes
deux livres de fleurs d’orange bien épluchées,
comme nous l'avons dit plus haut. Des que
:rceyrez que volre sucre sera au de-

gré de cuisson convenable, jetez vos flews
dans Ia pocle , laissez -les quelques momens
dans cet état, en remuant fortement le me-
lange pour donner le tems a la fleur de jeler
son huile; quand vous verrez que les fleurs
commenceront a rissoler un peu, retirez i
poéle du feu, versez-y, a différentes repri
ses, une pinte ou deux d’eau- de - vie pou!
empécher le sucre de se cristalliser ; verses
€N assez pour tenir votre sirup sous sa formé
liquide,, ayant soin de remuer toujours le

S
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mélange ; alors mettez le tout dans la cru-
che que vous destinez a I'infusion, ajoutez
le reste de votre eau-de-vie, que vous ferez
monter jusqu’a neuf pintes en tout ; bouchez
bien la cruche, et exposez-la au soleil pen-
dant six semaines ; gotitez pour lors votre li-
queur; si elle ne vous parait point assez su-
crée ou trop violente , ajoutez ce qu’il con-
viendra de sucre en poudre et d’eau com-
mune. Votre liqueur étant 4 son point, re-
mettez votre cruche bien bouchée au soleil
pendant une quinzaine de jours; au bout de
Ce tems, vous passercz votre ratafia par la
chausse.

Notez qu’il faut que toutes ces opérations
s succedent avec toute la promptitude pes-
sible;; si on les faisait avec lenteur, on cour-
nitrisque , d’un coté, de laisser caraméler le
Sucre, ou méme de le briler; et, de Pautre,
delaisser ¢ raporer I'eau-de-vie : deux incon-
véniens auxquels il faut bién prendre garde.

Le troisieme procédé mérite une attention
Particuliere,

Faites bouillir dans une poéle a confiture
S livres de sucre et trois pintes d’eaun de
fOnluine, jusqu’a ce que le sirop soit fait
Moitié , c’est-a-dire qu'il soit au perlé ; vous
feconnaitrez ce degré de cuisson en laissant
Ma
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tomber une goutte sur votre doigt; siell
y reste sans s’étendre , vous aurez atteintc
degré convenable ; alors jetez-y une livrede
fleurs d’orange, que vous aurez cueilli m
peu apres le lever du soleil, parce (iualul~
elles sont plus odorantes ; vous les choisirez
bien ouvertes, et vous les éplucherez feuilled
feuille, jetantle reste comme inutile ; imme
diatement apres avoir jeté votre fleur d’orange
dans la poéle, retirez-la du feu en remua
bien le tout, versez-votre mélange dans w
vase de faience, ajoutez-y huit pintes dear
de-vie, couvrez bien votre vase, luttez-k
avec une bande de papier enduite de colle de
farine , placez-le au bain-marie i une chaleu

tras - douce , et laissez-le ainsi pendant hu

heures; retirez-le du feu, laissez-le refroid |

et passez votre liqueur plusieurs fois parh
chausse jusqu’a ce qu’elle soit clair- fin ; mek
tez-la pour lors en bouteille.

Donnez - vous bien de garde de pousscr}C
feu avec trop de violence. Apres les huither
res d’infusion, laissez refroidir le vaissed:
et passez votre ratafia par la chausse.

Ces trois méthodes sont fort bonnes; b
prcmi‘cP n'exige presque aucun soin, m

c’est la plus longue; la seconde en suppo*
un peu davantage, elle vaut mieux ; cnfis




LES LIQUEURS DE TABLE, etc. 181

la troisicme en exige le plus, mais en récom=
o ?
pense elle est la plus courte.

Scubac.

Le safran fait la base de cette liqueur..On
appelle safran, les étamines d'une fleur gris
delin, oubleu fort pale. Cette fleur est beau-
coup cultivée dans le Gatinois. Quand la fleur
est bien épanouie , on la cueille,, on en arra-
che les étamines, qui sont fortlongues etd’un
rouge foncé ; onles fait sécher 2 Fombre, et
cest ce qu'on appelle safran.

Comme il est fort employé dans les prépa-
rations galéniques, on peut présumer qu’il a
de grandes vertus. Les peuples septentrio-
naux de I'Europe en font un trés-grand usa-
8¢, jusqu’a l’employer dans I'assaisonnement
des viandes ordinaires. 11 y a donc apparence
que le scubac leur doit sa premiere origine.
Les Francais ne sont pas également décidés
sur les charmes de cette liqueur; quelques-
uns la trouvent insoutenable , méme dégoti-
tnte, d’autres la boivent par préférence aux
meilleures ; quoi qu’il en soit de cette diver-
sité de goiit, le scubac ne figure pas mal en
France, surtout celui que Pon nomme assez
mal-3- propos scubac d’Angleterre ou d’Ir-
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lande; je dis mal-a-propos, parce que bien
des distillateurs francais le contrefont ; encore
si dans cette falsification ils observaient un
bon procédé, le mal ne serait pas fort con-
sidérable ; malheureusement ils en sont tres-
¢loignés. Quelques-uns le distillent d’abord,
ensuite ils lui donnent la teinture.

Pour faire le scubac bien sain et bien
agréable, faites infuser dans six pintes.d’ea-
de-vie, une once de safran, une once de haies
de genitvre, une demi-once d’anis vert, une
demi-once de coriandre, une once de cu
nelle, demi-gros de racine d’angélique, w
gros de macis , huit clous de girofle et douze
jujubes; concassez toutes ces drogues , ajot
tez trois quarterons de sucre par pinte d'ear
de-vie, cassezle sucre par morceaux, trenr
pez chaque morceau dans P'eaw commui
avant que de les jeter dans infusion; bouv-
chez bien la cruche, placez - Ia dans un lie
tempéré , remuez-la souvent ; au boutde trois
semaines , voyez §i volre sucre est enter
ment fondu ; s’il ne Pest pas, vous I éerase:
rez en I'émiettant avec la main, ou enle®
muant avec une spatule; gotiez si voure Ji
queur est suffisamment sucrée ; si vous ape
cevez un défaut de sucre , suppléez-y part
nouvelle addition ; et si la teinture de safrat
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vous parait maigre , ou trop peu épaisse , ajou-
tez-en encore quelques gros pour larenforcer.
Remettez le tout en infusion pendant trois
semaines, aprés quoi passez votre scubac par
la chausse ; une seule fois suffira : peut- étre
sera-t-il louche, épais, onctueux; vous ne
devez pas le souhaiter autrement : le carac-
tere particulier de cette liqueur est d’avoir
beaucoupde corps. Il est & présumer quen
vous conformant exactement aux doses pres-
crites de'notrerecette,, votre scubac sera d'un
gotit plus général que celui que l'on vend
communément, et auquel on imprime mille
saveurs discordantes. J'ajoute qu’il doit étre
plussalutaire , puisque tous les ingrédiens qui
entrent dans sa préparation sont analogues
entr'eux,

Pour faire le scubac blanc, il faudra dis-
tiller votre eau-de-vie, hien imprégnée de
vos drogues aromatiques, apres huit jours
dinfusion. La dose des drogues qui entre dans
cette infusion est la méme que celle qui entre
dans Ia composition du scubae coloré, 4 P'ex-
ception du safran que vous augmenterez
d'une demi-once. Votre distillation étant fi-
nie, vous ferez votre siropation a'ordinaire,
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Ratafia de Cédrats,

Rien n’est plus facile que de faire avec les
cédrats un ratafia délicieux, et qui ne sen
pas de beaucoup inférieur a la liqueur dis-
tillée et préparée avec le méme fruit, dumoins
quant au parfum,

Prenez troisgros cédrats ou quatre moyens,
coupez-les en morceaux gros comme le pouce,
ou environ, mettez-les en infusion dans six
pintes d’eau-de-vie ou d’esprit-de=vin rect-
fié et tempéré par 'eau, ajoutez six a sept
onces de sucre par pinte ; il faudra casser
volre sucre par morceaux, que vous trem-
perez dans I'eau commune avant que de les
jeter dans I'eau-de-vie ; faites durer I'infusion
pendant deux mois, gotitez pour lors volrt
ratafia; s'il ne vous parait point assez sucré,
vous y ajouterez ce qu'il faudra de sucre]
s'il est trop violent, vous y ajouterez un pet
d'eau; s'il est trop faible , un peu d’esprit-
de-vin. L’ayant mis au ton que vous désirez,
continuez linfusion pendant huit jours en
core , apr{'s qnoi vous passerez par la chausse
jusqu’a ce que votre liqueur soit bien clairt:

Vaus observerez la méme méthode powr
faire une excellente citronnelle par infusion
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simple. Pour six pintes d’eau-de-vie, prenez
les zestes de douze citrons; le reste se prati=
que comme pour les cédrats.

Ratafia de Grenoble sans feu.

Lorsque les merises sont séparées de leurs
noyaux, et que ceux-cisont concassés, on en
exprime le jus dla presse, et on y fait fondre ie

ucre de la méme maniére que ci-dessus.

Vous rectifiez'eau-de-vie de méme eny ajou-
tant deux livres d’amandes de cerises ou d’a=
bricots pour donner du gofit a la liquear.

Ratafia de Grenoble oude Teisser.

Suc de merises, trente pintes ; eau-de-vie ,
vingt-quatre pintes; cannelle , six gros ; gi-
rofle, deux gros ; feuilles de cerises, deux
livres ; sucre concassé , quatorze livres.

Vous prenez une quantité suffisante de
merises dont vous supprimez les queues, vous
les écrasez dans une passoire d’osier en pres-
sant fortement avec une écumoire pour faire
passer la pulpe, de maniére & ne laisser sur
la passoire que les noyaux que vous coneas-
%€z ; vous réunissez le tout et le mettez dans
une bassine sur un fen modéré, en remuant
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avec la spatule jusqu’a ce qu’il ait recu un
bouillon; alors vous le versez dans un vase de

faience, puis, lorsqu’il est refroidi , vous lo

soumettez ‘a la press pour en exprimer le

jus dont vous mesurez trente pintes, et daus
lequel vous faites fondre le sucre. Vous ver-
sez le mélange dans un petit tonneau.

Si vous n’avez pas de I'eau-de-vie rectifice,
vous distillez suffisante quantité avec la can-
nelle , le girofle et les feuilles de cerises,
pour obtenir vingt-quatre pintes de liquewr
spiritueuse que vous versez dans le tonnea
avec votre décoction de fruits; vous laisses
déposer le mélange , et lorsqu’il est suffisan
ment clair , vous le soutirez et le colles; a
bout de dix jours, vous le mettez en bou-
teille.

Ce ratafia aquiert un grand degré de per
fection en vieillissant.

On peut, si 'on veut, mettre avec les me-
rises un quart de cerises de Montmorency,
qui procurent au ratafia une agréable acidité.

Ratafia de Grenades.

Suc de grenades, trois pintes; eau-de-vie,
six pintes ; cannelle, deux gros ; sucre com
cassé , trois livres.
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Faites choix de suffisante quantiié de belles

grenades bien mires, bien saines et sans ta-

ches; vous les ouvrez pour en extraire les
graines que vous rejetez, vous exprimez le
suc des grenades , et en mesurez trois pintes.

Vous rectifiez 'eau-de-vie au bain-marie
en y ajoutant la cannelle ; cela fait, vous
fondez le sucre dans le jus de grenades, vous
recuisez les liqueurs dansun vase, et au bout
d’'un mgis , vous décantez le ratafia; s’il n’est
pas assez clair, on le filtre.

Ratafia de Péches.

Suc de péches , quatre pintes ; eau-de-vie,
huit pintes ; sucre concass¢, quatre livres.

Choisissez des péches en plein venty les
plus belles et les plus muires , et surtout bien
saines , vous les envelopperez, séparés de
leurs noyaux, dans un linge, et en exprimez
le jus & la presse. Vous rectifiez 'cau-de-vie,
et, y réunissant le suc des péches, vous dé-
Cantez ce mélange au bout de six semaines,
¥ faites fondre le sucre, et ensuite filtrez le
ratafia,

Lorsqu’on ne rectifie pas l'eau-de-vie, on
nemet que deux pintes de suc par huit pintes
deau-de-vie.
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Ratafia de Groseilles.

Suc de groseilles, deux pintes ; eau-de-vie,

quatre pintes ; cannelle concassée , un gros;

girofle, un gros; sucre concassé, deux livres,

Vous égrainez les groseilles et les soumettez

a la presse pour en exprimer le jus; vous

rectifiez I'eau-de-vie en ¥ ajoutant les aroma-

tes, vous réunissez les deux liqueurs, et un

mois apres, vous décantez le mélange , vous
y faites fondre le suc et filtrez le ratafia.

Ratafia de Frambroises.

Suc de frambroises , quatre pintes; suc de

lsos, une l)mt(‘ eau-de-vie 1(~cuuce, huit
pintes; sucre , quatre livres.

Vous faltcs fondre le sucre dans le jus des
fruits, vous Y ajoutez ensuite 1’eau-de-vie,
et Imssez déposer le mélange. Quand la I-
queur est parfaitement clair, yous la déean-
tez et la conservez pour l'usage,

Si on emploie de I'eau-de-vie moins forte,
O ne mettra que trois pintes de suc de fruits.

Rossolis.

Roses muscates, huit onces; fleurs d*orangt
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épluchées, cinq onces; cannelle eoncassée ,
trois gros ; clous de girofle concassés, un
gros; eau, six pintes ; esprit-de - vin, trois
pintes ; esprit de jasmin, deux onces; sucre
blanc concassé , six livres.

Vous mettez dans la cucurbite les cing pre-
mieres substances et les distillez pour retirer
trois pintes de liqueur dans laquelle vous
faites fondre le sucre  vous y versez ensuite
Iesprit-de-vin et 'esprit de jasmin, vous co=
lorez la liqueur en rouge cramoisi et la fil«
trez ensuite.

Ratafia de Roses.

Quatre pintes d’esprit-de-vin ; deux pintes
pintes d’eau de roses ; un gros de cochenille 3
vingt-quatre grains de sel de tartre.

Laissez infuser la cochenille avec le sel de
tartre dans trois pintes d’eau; faites fondre
dans cette eau i froid dix livres de beau sucre 3
le sirop fait, mélez le tout et versez environ
¢inq ou six onces de honne creme; laissez
digérer le tout quelques joturs; filtrez ensuite.

Ratafia d’ Anis ou huile d’ Anis.

Badiane ou anis étoilé, cinq onces ; eau-de-
Yie & vingt-quatre degrés, six pintes.
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Disullez jusqu’a moitié ; ensuite faites un
sirop avec six livres de sucre et quatre pintes
et demie d’eau ; lorsque le sucre sera fondu et
écumé, retirez du feu, ajoutez la liqueur

spiritueuse.
Parfait Amour.

Eau-de-vie, six pintes ; zestes de cédrats,
deux onces ; zestes de citrons, quatre gros;

girofle , un gros ; eau de rivicre , trois pintes;

sucre concassé , cinq livres.

Mettez les cing premiers ingrédiens dans
Ie bain-marie de Palambic pour retirer par la
distillation environ quatre pintes de liqueur,

Vous faites fondre le sucre sur le feu; quand
il estrefroidi, vous faitesle mélange que vous
colorez en rouge avec la cochenille et que
vous filtrez.

Cuirasseau.

Eau-de-vie, cinq pintes ; zestes de seize
bigarades ; cannelle fine concassée , denx
gros; macis, un gros; eau de riviere , Lrois
pintes; sucre, trois livres quatre onces.

Vous zestez les bigarades de manitre &
n'enlever que la superficie de la premiere

¢corce ; vous les mettez avec la cannelle etle
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macisinfuser dans del’eau-de-vie pendant huit
jours. Apres ce tems, vous procédez i la
distillation au bain-marie pour retirer trois
pintes de liqueur spiritueuse.

Vous faites fondre le sucre, vous faites le
mélange et le filirez.

Vespetro.

Graine d’Angelique , c: arvi, coriandre , fe-
nouil , de chaque, quatre gros; zestes de dcu,\
citrons, zestes ‘de deux oranges ; eau-de-vie,
¢ing pintes ; eau de ri iviere , dmm pintes ; su-
cre concassé , trois livres huxt onces.

Faites infuser les sept premieres substan-
ces avec I'eau-de-vie pendant quatre ou cing
jours dans un grand vase que vous fermez
]uen, apres ce tems, vous mettez le mélange
dans le bain-marie pour retirer, par la distil-
lation , deux pintes etdemie de liqueur.

Vous faites fondre le sucre dans Veau, vous
aites le mélange et filirez la Liqueur.

fai

Persicot.
Eau-de-vie ,Six pintes ; amandes d’abricots 4

i) . o
deux livees; cannelle fine concassée, un
80s; eau distillée, deux pintes; ean de fleur
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d’orange , une chopine; sucre blanc, cing
livres.

Vous pelez les amandes, les concassez ef
les metitez dans le bain - marie de I'alambi
avee l'eau-de-vie, la cannelle , et soumettes
le tout a la distillation. Quand le sucre est
fondu dans I'eau de riviere, vous y ajoutes
Teau de fleur d’orange ; vous faites le mélang

que vous filtrez.,
Liqueur suaye.

Eau-de-vie, huit pintes ; girofle, deux gros;

mac

is, un gros;' eau distillée, trois pintes;

¢ fleur d’orange double, une livre;eu
de rose double, une livre ; esprit de jasmi,
quatre gros ; esprit d’ambre, quatre goutles;

On distille au bain-marie 'eau-de-vie, &

g
sucre blanc concassé , six livres quatre onces |

girofle et le macis, pour retirer cing pintes

de liqueur spiritueuse ; on fait fondre lesi-
cre dans Peau, puis ony ajoute celles de ros
et de fleur d’orange; on forme le mélange
avec le produit distillé, et les esprits de j&
min et d’'ambre. On filtre la liqueur, et on Ia
met dans des bouteilles qui bouchent bien.

Cette liqueur a un parfum et une saveur

Liqueur
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Liqueur au bouquet.

Eau-de-vie, six pintes; macis, un gros;
eau distillée , trois pintes ; .esprit de jasmin ,
sixgros; esprit de fleur d’orange »quatre gros ;
esprit de rose, quatre gros; esprit de réséda,
(uatre gros ; espritde'vanille, deux gros; su-
cre blanc concassé, cing livres,

On distille au bain-marie 'eau-de-vie et le
macis, pour retirer trois pintes et demie ‘de
liqueur : quand le sucre est fondu dans I'eau i
on réunit tous les produits distillés, et on
compose la liqueur ; on filtre ensuite,

Anisette de Bordeauz.

Eau-de-vie, huit pintes ; anis vert, Six on-
¢¢s; anis é10ilé , quatre onces; coriandre, une
once; fenouil, une once; eau de riviere ,
{uatre pintes ; sucre,, six livres quatre onces.

On concasse les graines et on les met avec

Ieau-de-yie dans le bain- -marie de I'alambic ,
Pour retirer quatre pintes de liqueur, avec
lattention de ne pas laisser passer de flegme ,
qui rendrait Ia liqueur laiteuse et en diminue-
tait la qualité; on fait fondre le sucre dans
leau, et Fon forme le mélange ; on filtre en-
)hl[C

N
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Liqueur aux quatre fleurs.

Eau-de-vie, six pintes; eau distillée , quatee
pintes ; esprit de rose, huit onces ; esprit d
fleur d’orange , huit onces ; esprit de jasmin,
trois onces; esprit de réséda, deux onces; |
sucre blanc, cing livres.

Rectifiez leau-de-vie au bain-marie ; faites
fondre le sucre dans l'eau; mélez et filtrez.

Des Liqueurs appelées Crémes ¢t Huiles,

‘ Les liqueurs appelées cremes, doiventayor |
! 3 une consistance plus épaisse que les autres;
{1 on parvient ainsi en y faisant entrer plus de
{11 sucre, qu’on fait chauffer jusqu’a ce qu'il ot b
11 prét 2 bouillir ; et celles nommées huilés, |
doivent avoir une consistance assez semblabl
A celle de Yhuile d’olive , ce qu’on obtienttl
1 augmentant la dose de sucre et lui donnmt | !

un bouillon.

Créme de myrie.
Eau-de-vie , douze piutes ; flears demyre
une livre; feuilles de pécher, quatre Ones:
une muscade ; eau distilléc , six pintes; sucre

neuf livres.
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Vous mettéz dans un vase les feuilles de
pécher , les fleurs de myrte et la muscade
concassée ; vous versez I'eau-de-vie par-dessus,
et, apres avoir laissé macérer le tout dans un
endroit chaud pendant quinze jours, vous
procédez a la distillation au bain=marie , pour

retiver six pintes de Liqueur spiritueuse.
Vous faites fondre le sucre dans Peau sur
le feu. Quand il est prét a bouillir , vous
formez le mélange et filtrez la hquuu‘ alens
tonmoir fermé , puis la mettez en bouteilles.
A défaut de ﬂclu s de' n 'yrtc, on peut em-

ployerles feuilles ; mais la liqueur n’est Fonne

quau bout dp (]ou\ ou trois ans.

Créme de fleur d ‘orange, au. lait et au vin
de Champagne.
Eau-de- -vie, bonne qualité, douze pintes ;
fleurs ¢’ orange épluchées’, deux livres hujt
onees ; lait, trois pintes ; vin de Fhaxl}ndﬁnc

Six pintes ; eau distillée , quatre pintes;;

; sucre
blane s dix livres.

Prenez dy fait, vous le mettez avec Ia fleur
Orange dans une bassine sur le feu ; apres
W seul honillon , vousversez le mélange dans
un vase (e rucnce. Lorsqu’il est lCﬁUldl
Y0us y versez Fequ-de- -vierectifiée , et, aussi-
N 2

&
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101 apres avoir agité le tout ensemble , vous
filtrez la liqueur. Le parfum de la fleur que
le lait avait empéché de s’évaponer, se trouye
enlevé par I'eau-de-vie, et il ne reste au fond
} que la fleur et la portion d’acreté qu’elle con-
tient et le lait caillé.

Vous concassez le sucre et le faites fondre

dans Veau sur le feu. Lorsqu’il est entiere-
| ment fondu, vous y ajoutez le vin de Chan :
pagne et esprit de fleur d’orange , puis vou
3 ‘ filtrez la liqueur. Cette creme’ est tres-blan
che , d’une odeur tres-agréable et sans goit

d’amertume.
{ {1 Autre maniére.

Esprit-de-vin rectifié , six pintes; fleurs
| |8 d’orange épluchées , deux livres ; vin @ |
Champagne , six pintes ; eau de riviere, ¥ |
pintes ; sucre, dix livres.

On fait fondre sur le feu le sucre ai®

1t

Veau; lorsqu’il est prét a bouillir, on ¥]

la fleur d’orange ; apres un bouillon, on V¥

ul

I

le tout dans un vase bien bouché. Lors(
est refroidi, on y verse Uesprit-de-vin &
vin de Champagne; et aprés un jour dinfe
: sion on filtre la liqueur.
La creme de fleur d’orange faite d¢ ¢
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maniére est un peu 4cre et moins blanche que
la précédente ; il faut la laisser vieillir pour
lui faire perdre son acreté.

Créme de Vanille ou Cordial.

Eau-de-vie rectifiée, trois pintes ; vanille,
six gros ; ambre , un grain ; eau , trois pintes ;
sucre concassé, cing livres quatre onces.

Vous coupez en deux les gousses de va-
nille ; vous les mettez dans une cruche avec
le grain d’ambre , puis mettez sur le feu avec
Teau; apres un bouillon, on retire du feu,
etlorsque laliqueur est refroidie, vous ajoutez
Vesprit-de-yin , et laissez le tout macérer pen-
dant six jours ; vous colorez la liqueur avec
de Ia cochenille et la filtrez.

Pour composer une honne créme de vanille
on emploie de bon esprit de vanille, qu’on
obtient en faisant infuser dans Pesprit-de-vin
cette substance coupée en menus mérceaux.
Lorsque vous voulez en faire usage , il ne
Sagit plus que d’y ajouter quelques gouttes
esprit d’ambre » le sucre fondu, puis de
colorer et filtrer le mélange.

Les personnes qui n'aiment pas 'ambre ,
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Créme d’ Absinthe.

Eau-de-vie, huit pintes; sommités d’absin-
the récentes , une livre ; zestes de quatre d-
trons ou oranges; eau de riviere, quatre
pintes ; sucre, sept livres.

Vous distillez au bain-marie I'ean-de-vie
avec 'absinthe et les zestes pour retirer quatre
pintes de liqueur. Lorsque le sucre est fondu,
vous opérez le mélange que vous filtrez.

Créme fe Mola.

Café moka, une livre ; zestes de dewx oran-
ges; eau-de-vie , bonne qualité , huit pintes;
cau de fontaine ou de riviere, quatre pintes;
sucre blane, six livres huit onces.

Vous faites griller le café jusqu’a ce quil
ait une belle couleur de cannclle. Vous le ré-
duisez ch poudre avec un moulin A café, e,
le mettant dans un vase avec les zestes, vous
versez Peau-de-vie par-dessus, et laissez It
tout en infusion pendant deux ou plusieurs
jours. Vous concassez le sucre et le failes
fondre au feu; vous opérez le mélange ¢
filtrez Ia liqueur.




Sin-
\tre

vie
itre

il
1é
et,
S

1rs
tes

LES LIQUEURS DE TABLE, etc. 109
Creme dé Caéao.

Cacao, quatre livres ; cannelle fine concas-
sée , quatre gros ; eau-de-vie ,six pintes; esprit
de vanille, cinq gros; eau de riviere, trois
pintes ; sucre, cing livres.

Vous prenez du cacao caraque, vous le
torréfiez comme pour le chocolat, et le con-
cassez dans un miortier de marbre; vous le
mettez au bain-marie de Palambic avec la
cannelle et I'cau-de-vie pour retirer, par la
distillation , trois pintes un quart de liqueur
spiritueuse.

Faites fondrele sucre dans I'eau sur le feu ;
lorsqu’il est refroidi , vous formez le mé-
lange dans lequel vous versez Pesprit de va-
nille, puis vous filtrez la liqueur.

Créme de Lauiier.

Eau-de-vie, huit pintes; fleurs et feuilles
de myrte, douze onces; feuilles de laurier,
douze onces ; une muscade concasseée ; gi-
rofle, un gros ; eau de rivitre, quatre pintes;

Sucre concassé, six livres huit onces.

Vous distillez les cing premiéres substan-
€es au bain-marie pour retirer quatre pintes
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de liqueur. Vous faites fondre au feu le sucre
dans l'eau de riviere, le laissez refroidir,
puis vous formez le mélange que vous fi-
trez.

Créme des Barbades.

Eau-de-vie , six pintes; zestes de six ce-
drats choisis ; cannelle fixe, quatre gros;
macis , quatre gros ; eau de riviere , deux pin-
tes; eau de fleur d’orange, une livre; sucre
blanc, cinq livres huit onces.

Vous mettez les zestes , la cannelle et le ma-
cis, infuser pendant huit jours dans I’eau-de-
vie et dans un vase bien fermé, puis distillez,

Créme de Kirchwaser.

Kirchwaser vieux, sixpintes ; eau de flew
d’orange double, huit onces ; eau distillée,
trois pintes; sucre , cing livres.

Vous rectifiez le kirchwaser pour obtenir
quatre pintes de liqueur, puis y ajuulcz]'eau
de fleur d’orange. Vous faites fondre au feu
le sucre avec leau de l‘i\Yi_Iai'(:; quand il est
refroidi, vous formez le meélange et Ie fil-
rez.
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Créme de Menthe.

Eau-de-vie , huit pintes ; menthe frisée
récente, une livre huit onces ; zestes de six
citrons ; eau de rivitre, quatre pintes ; essen-
ce dementhe poivrée , deux gros ; sucre, sept
livres,

Vous mettez dans le })”un -marie de 'alam-
bic la menthe, les zestes et Ueau-de-vie pour
retirer , par la dis lllar-m}, quatre pintes de
liqueur spiritueuse dans lar quelle vous faites
dissoudre de P'essence de mvnﬂw

Vous faites fondre le sucre avec eau sur
le feu, vous le laissez refroidir et opérez le
memuge que vous filirez,

Creme des cing fruits.

Eau-de- vie, huit pintes; zestes « des quatre
cédrats : s zestes de cing oranges ; zestes de qua-
Ue citrons ; zestes de quatre })crmmuw
zestes de ])wall"ldca eau de fontaine , quatre
pintes; sucre , sept livres.

Vous faites infuser, pendant huit jours les
Zestes dans Peau-de- -vie, puis les soumettez
a la distillation au bain-marie pour retirer
Juatre pintes de liqueur. Vous faites fondre




)

202 L’ART DE COMPOSER
sur le feu le sucre dans I'eau, vous faites e

mélange et filtrez la liqueur:
Fau Divine.

Sucre , treize livres ; eau tres-claire , treize
pintes ; blancs d’ceufs , n®. 4; eau , une cho-
pine pour batire les blancs.

Clarifiez et mélez ensuite avec sept pintet
d’esprit-de-vin rectifié et deux livres d’caude
fleur d’erange dou ble. Conservez ceite liqueur

quelque tems avant de la boire.
Autre maniere.

Versez quatre pintes d’esprit-de-vin wis-
rectifié, dans une cruche de gres, un gros
d’huile essentielle de citron, autant d’huilees-
sentielle de bergamote ; plus , huit onces de
fleur d’orange double ; remuez bien le tol,

ensuite faites un sirop a froid , en faisant fon-

dre quatre livres de sucre dans huit pii®
d’eau; ajoutez ce sirop au mélange pre¢
dent, remucz-le bien encore ; au bout de
irois ou quatre jours, si votre liqueur n'est
vous la filtrerez.

pas parfaitement clare,
'
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Cédraz. :

Pour faire du cédrat selon cette méthode b
versez , comme nous venons de le dire dans
la recette précédente , quatre pinies d’esprit-
de-yin dans une cruche de gros, quatre gros
d'huile essentielle de cédrat; si vous aperce-
vez que le mélange soit trop aromalique ,
vous diminuerez la dose d’huile essentielle 5
en ajoutant de l'esprit-de - vin autant quiil
sera nécessaire pour faire une honne combi-
naison ; remuez bien le mélange pour faciliter
ladissolution de I'huile essentielle par Uesprit-
de-vi

1; faites ensuite un sirop a froid en fai-
sant fondre quatre livres de sucre dans hui
pinies d’eau 5 voire sirop étant fait, vousl'a-
jouterez & votre premier mélange ; remuacz-
le bien, laissez - le reposer ensuiie trois ou
votre liqueur se trouve trop forte, il faudra
dugmenter le sirop ; sielle cst trop faible, il

aaugmenter I'esprit-de-vin.

uatre jours, et puis filtrez. Notez que si

faudr.

En observant une juste proportion entre
1“"‘j')i‘i't~(‘i(:—vi11 et le sirop, eten se procurant
dailleups les huiles essentielles relatives i ce
genre de composition, non - seulement on

Pourra faire presque toutes les liqueurs fines
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les plus en vogue, mais encore on pourra en
imaginer de nouvelles, trés-agréables : tout
dépendra d’une combinaison exacte des hui-
les aromatiques avec l'esprit-de-vin et le si-
rop. J'avertis seulement que pour réussir par
cetteméthode, il ne faut jamais employer que
de l'esprit-de-vin tres - rectifi¢ et des huiles
essentielles de la plus grande perfection; le
moindre défaut dans P'une ou Pautre de ces
substances, serait un obstacle infaillible an
SUCCES (ue VOuS vous proposez.

AUV E R ECET T E,

hau de Cédrat.

Fau-de-vie, six pintes, zestes de huit cé-
drats; zestes de deux citrons; eaude riviere,
trois pintes ; sucre blanc, quatre livres.

On distille au bain-marie les zestes de cé-
drats etde citrons avec I'eau-de-vie , pour 1e-
tiver trois pintes de liqueur ; on fait fondre le
sucre dans 'eau, on fait le mélange, et l'on
filtre.

Flau des quatre Graines.

~ . . . . lort
Fau-de~vie, six pintes; graine de celerls
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une once ; graine d’angélique, deux onces 5
graine de coriandre,, deux onces; graine de
fenouil, une once ; eau de riviere, trois pin-
tes; sucre concassé, quatre livres.

Concassez les graines , etaprés quatre jours
d’infusion dans I'eau-de-vie, vous procédez
a la distillation pour retirer trois pintes et
demie de liqueur spiritueuse. Lorsque le su-
cre est entierement fondu, vous formez le
mélange et le filtrez.

Eau dFillets.

Fau-de-vie, huit pintes; ceillets rouges
épluchés, deux livres; girofle concassé , deux
gros, eau de riviere, quatre pintes ; sucre,
six livres.

Onmetles fleurs d’ceillets dans I'eau-de-vie;
apres en ayoir Oté les onglets , on y ajoute le
girofle, et on laisse Ie tout en infusion pen-
dant six jours. Ce terme expiré, on procede
ala distillation pour retirer quatre pintes de
liqueur spiritueuse.

On fait fondre le sucre a I'eau de riviere 5
on forme le mélange ; on colore la liqueur en
rouge, et I'on filtre.




La

ART DE COMPOS

Eau de Céleri.

Eau-de-vie, quatre pintes; graine de cé-
leri, une once; eau de riviere, deux pintes ;
sucre, deux livres huit onces.

On obtient par la distillation de la graine
de céleri avec I'eau-de-vie, deux pintes de
liqueur. On fait fondre le sucre«dans eau,
puis on forme le mélange, que 'on filire,

Les Eaux des différentes graines se font de
la méme maniere , en suivant les mémes pro-
purtions.

tau Archiépiscopale.

Eau-de-vie, quatre pintes ; zestes de qualre
cédrats ; mélisse fraiche , deux onces ; macis,
un gros; eau de riviere, deux pintes; e
de fleur d’orange, une livre ; esprit de jas-
miin, une once; sucre concassé, trois livres.

On distille les quatre premieres substances
pour retirer deux pintes de liqueur; on fait
fondge le sucre 4 Peau de riviere : 011_ya]uvtt
Peau de fleur d’or ange et lesprn de jasmin ;

et lorsque le mélange est fait, on filtre I
llql‘(‘m.
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Eau dargent.

Eau-de-vie, six pintes; zestes de six oran-
ges; zestes de quatre bergamotes; cannelle
finé concassée, quatre gros; eau de riviere
distillée, trois pintes; sucre blanc concassé ,
quatre livres huit onces.

On suitles mémes procédés que pour l'eau
d'or, excepté quon laisse cette liqueur en
blanc, et que I'on y met des feuilles d’argent.

Eau d’or.

Eau-de-vie, quatré pintes; zestes de six ci-
lrons ; macis, un gros;
pmtes; eau-de fleur d’orange, une livre;

eau distillée, deux

sucre, trois livres.

On distille au bain-marie Peau-de-vie avec
les zestes et le macis, et on retire deux pintes
de liqueur spiritueuse : quand le sucre est
fondu dans Peau, ctqu’on y a ajouté de I'cau
de fleur d’orange , on forme le mélange , que
Yon colore en jaune avec la teinture de safran;
o filtre ensuite. Alors, ayant un livret avec
des feuilles d’or, on en fait tomber dans une
assictte , et en y ajoutant un’ peu de liqueur,
bn les hat légerement avec une fourchette, et
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on en met avec une cuiller dans chaque bou-

teille une suffisante quantité.
Eau de The.

Fau-de-vie, six pintes; thé impérial, une
once ; ean de riviere , trois pintes ; sucre o
cassé , quatre livres huit onces.

On fait infuser le thé dans I'eau-de-vie per
dant huit jours , puis onretire trois pintes de
liqueur par la distillation ; on fait fondrek
sucre dans 'eau, on fait le mélange, etln

filtre.

Eau de Noyaux de Phalsbourg.

FEau-de-vie , douze pintes; amandes d’abri
cots, deux livres;.amandes de péches etde
cerises , une livre ; cau de riviere, six pinte
eau de fleur d’orange , une livre; sucre COF
cassé, huit livres.

On met la veille les amandes tremper di
de I'eau titde pour en attendrir la peau; &
les pele le lendemain; on les met dans unt

cruche infuser avec I'eau-de-vie pummtlllﬂ

jours, et on procede ensuite a la distil Jation

01'11‘(* le sucre est enticrement fondu dam
Vest




1ne

on-

en-

!
e
o e

o0

bre
e
(S,
on-

Jans

unt
hult
0.

Jans

l'eau, on ajoute I'eau de fleur d’orange ; on

fait le mélange , et P'on filtre ensuite.
Eau de Malte.

Eau-de-vie, six pintes; zestes de douze
oranges ; eau de fleur d’orange double, une
pinte; eau de riviere, deux pintes; sucre
concassé , quaire livres.

On fait infuser les zestes d’oranges dans
Feau-de-vie pendant deux jours, puis on les
soumet I'un et I'autre a la distillation.

On fait fondre le sucre dans I'eau, on ajoute
l'eau de fleur d’orange , et 'on fait le mélange
que L'on filtre.

Eau de la Céte.

Eau-de-vie, six pintes ; cannelle fine con-
cassée , quatre onces ; zestes de deux cédrats;
dattes, quatre onces ; figues grasses, quatre
onces,

On fait infuser ces substances dans I'eau-
de-vie pendant six jours, et on procede a la
distillation pour obtenir trois pintes de li-
queur,

Eau distillée, trois pintes ; sucre blanc ,
fuatre livres hyit onces.

O
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On fait fondre le sucre dans I'eau, puison
LR forme le mélange ; on filire ensuite.

FEau-de-vie d Andaye.

Ean-de-vie , douze pintes ; anis étoilé con-

cassé , deux onees ; coriandre concassée, deux
onces ; zestes de six oranges ; iris de Florence
en poudre, quatre onces; eau de riviere, iv
pintes ; sucre blanc, cing livres.
| On distille au bain-marie les cing premitres
’ l substances , pour retirersix pintes et demie de
f liqueur ; on fait fondre le sucre dans P'eau, o
! on réunit les produits; on filtre ensuite.
On préfere ordinairement pour cette liqueur |
de I'eau-de-vie d’Espagne. \

Des fruits a I Eau-de-vie , de la Clarifict-
tion du Sucre , et des différens degrési

CUISSON.

L’espece de liqueur dontnous allons parler

r n'a quun rapport indirect avec les liqueus
i proprement dites ; ce n’est ni une lique!
fine, ni ce que l'on appelle un ratafia; §
elle n’a pas tous les avantages de ces deux®

il peces, elle en a du moins quelques-uns;
qui e sont point a mépriser.
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Comme cette méthode abeaucoup de rap-
portavec le procédé qui concerne les confi-
tures, il faut de toute nécessité connaitre les
différens degrés de cuisson du sucre, et le
moyen de le clarifier parfaitement ; ¢’est aussi
par ot nous allons commencer.

On observera d’abord , comme regle géné-
nale , qu’il faut environ un demi-septier d’eau
de fontaine ou de riviere, et environ la moi-
ti¢ d'un blanc d’ceuf bien battu pour chaque
livre de sucre que Yon se propose de clari-
fier. Pour mieux me faire entendre ; je crois
quil ne sera pas mal d’établir une dose fixe
de sucre , et de suivre le procédé dans toutes
ses parties.

Commencez donc par prendre quatre livres
de sucre, que vous casserez par morceaux
gr0s comme le pouce ou environ; prenez
ensuite une poéle a confitare, dans laquelle
Vous mettrez un ou deux blancs d’ceufs avec Ia
toque cassée et froissée en petits morceaux ;
vous délayerez ce blanc d’ceuf dans une cho-
pine et demie d’eau que vous verserez a diffé-
fénles reprises , ayant soin de bien fouetter
le mélange a chaque fois que vous verserez
de Veau, et cela avec un petit balai d’osier ou
debouleau, Quand vous aurez achevé de bien
inCOl‘purcr la totalité¢ de votre cau avee le

O 2
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blanc d’ceuf, et que tout le mélange sera bien
en mousse, VOus y jeterez vos quatre livres
de sucre, et vous metirez votre poéle sur e
feu , enremuant le sucre dg tems en tems; de
crainte qu’il ne s'attache au fond de la potle,
et ayant soin d’enlever I'écume , qui ne man-
quera pas de paraitre lorsqu’il viendra
bouillir. Apres quelques bouillons, le su
cre sélevera an point de passer les bords
de la poéle; pour empécher qu’il ne se ré-
pande au dehors , il faudra l'abattre en y
versant un peu d’eau froide, ce quivous dor-
nera le tems de Pécumer. Aprés cing ousix
bouillons , jetez encore un blanc d’ceuf bien
fouetté, mais sans eau; enlevez le reste de
Pécume qui pourra se présenter encore, €
continuez toujours d’écumer jusqu’a ce qul
ne se fasse plus qu’une petite écume léger
et blanchitre ; retirez alors la poéle du fet,
prenez une serviette que vous mouillerez -
gerement , vous I'étendrez sur une terrine
bien propre , et vous passerez votre suctt,
qui se trouvera parfaitement clarifié.
Apres la clarification du sucre , il faudralu
donner le degré de cuisson relatif & Pobjet

que vous vous proposez. Les artistes en ont
Jeurs

(K}

établi six par lesquels ils reglent toutes
opérations. Quand ils veulent exprimer

l
l
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différens degrés de cuisson , ils disent : cuire
le sucre au liss¢, au perlé,.ausoufflé, a la
plume, au cassé et au caramel.

1% On connait que le sucre est cuitau lissé,
lorsqu’apres en avoir re¢u une goutte sur le
pouce , ety avoir joint le doigt index, on les
sépare tout d’'un coup; si pour lors il se fait
un petit filet d’'un doigta l'autre , quise rompt
tout de suite , vous pouvez étre siir que votre
sucre est au lissé; si le filet est presqu’imper-
ceptible, le sucre n’est cuit qu’au petit lissé.
Il ne faut pas s’aviser , pour faire cette épreu-
ve, de tremper son doigt dans le sucre bouil-
lant, on se brilerait immanquablement. I¥
sufliradonc de retirer 'écumoire qui doit tou-
jours rester dans la poéle , et]'élevant un peu
au dessus, vous recevez la goutte de sucre
qui coulera du bord sur votre pouce, ce qui
suffit pour faire votre essai.

2°. Votre sucre ayant jeté quelques bouil-
lons de plus, vous réitérerez le méme essai ;
si en séparant vos deux doigts le filet qui se
forme s’¢tend un peu sans se rompre, le su-
treest censé cuit au petit perlé , et lonappelle
grand perlé le sucre cuit au point de pouvoir
Sétendre entiecrement sans se rompre , quoi-
que les deux doigts soient séparés Pun de Fan-
e autant qu’ils peuvent I'étre. On connait
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encore ce degré de cuissonala figure du bouil-
lon ; il forme alors comme une maniere de
perles rondes qui paraissent rouler les unes
sur les autres.

3°. Apres quelques bouillons encore , pre-
nez votre écumoire 4 la main, et Payant m
peu déchargé en frappant sur le bord de
poéle, soufflez au travers des trous ; en allant
et revenant d’'un c6té a autre ; sil en sort
comme une sorte de petite bouteille, votre
sucre seraau degré quel’on nomme au souffle,

4°. Si vous laissez cuire votre sucre jus-
qua ce que vous aperceviez , au lieu de
yerles dont mnous avons parlé un peu plus
haut, des especes de bouteilles qui, aprés
s’étre élevées, crevent tout de suite , et laise
sent échapper beaucoup de fumée, vous pow
vez établir que votre sucre est bien preés d'éie
a la plume. Passez alors votre écumoire pir
le milieu de lapoéle, retirez-le en le secouant
fortement en lair; si vous apercevez le su-
cre voler comme une plume légere , mais u
peu large, il sera a la petite plume; si vous
continuez un peu plus long-tems la cuis
son y en secouant 'écumoire en lair, vou
apercevrez votre sucre sous la forme @&
filasse volante ; il sera pour lorsa la .gl‘:llldC
plume.
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5°. Pour counaitre si votre sucre est au
cassé, il faut prendre un verre plein d’eau
fraiche , vous y tremperez lec bout de votre
doigt, que vous plongerez dans le sucre
bouillant , vous aurez soin de le retirer bien
vite pour le plonger dans le verre d’eau froide;
si pour lors, en froissant le sucre entre vos
doigts , le sucre adhérent se casse en faisant
un petit bruit, il sera.au cassé.

6% Le sucre cuit an cassé s’attache tou-
jours comme de la poix lorsqu’on en met
entre les dents ; pour étre au degré que l'on
nomme caramel, il faut qu’il casse net sous
la dent sans s’y attacher. Or, ce degré n’'est
pas facile & saisir, car pour peu que vous
manquiez le point requis , votre sucre est
sujet a briller , au moyen de quoi il n’est plus
bon & rien, 11 faudra donc étre bien attentif,
etrépéter souvent Uessai sous ladent; dés que
le sucre commencera a ne plus s’attacher, it
Sera au caramel.

Ayant acquis upe connaissance exacte de
la enisson du sucre , on pourra entreprendre
de faire les fruits 4 Iean-de-vie.

Ilest pen de fruits que I'on ne puisse con-
server dans I'cau-de-vie; cependant , comme
j¢ ne crois pas qu’il soit facile de les em-
ployer tous avec un ¢gal succes, nous ne par-
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lerons que des fruits a qui Pexpérience a fait
donner la préférence pour cette opération:
si Pon est curieux de faire des essais sur d'au-
tres fruits , les recettes suivantes pourront
servir de modele a ceux qui voudront les en-

treprendre.
Péches a leau-de-vie.

Choisissez trente péches , belles, bien co-
lorées ; faites attention qu’il ne faut pas qu'elles
soient tout & fait mires , mais seulement bien
pres du point de maturité : ce fruit est tou-
jours chargé de duvet, il faudra I'éter en vous
servant d’une brosse molle, ou en I'essuyant
avec un linge blanc. Vous l'inciserez ensuite
de toute sa longueur et jusqu’au noyau, afin
que le sirop puisse pénétrer jusque dans
Pintérieur. Toutes vos péches étant préparces
de la sorte, faites fondre trois livres de sucre
dans une suffisante quantité d’eau pour le cla-
rifier, comme nous I'avons enseigné ci-des
sus. Votre sucre étant clarifié, et le sirop
étant toujours sur le feu, et bouillant, Vo1
y jeterez votre fruit, ayant attention delk
remuer en tous sens avec Pécumoire, afin
que la chaleur agisse par tous les cotés; des
que vous apercevrez que le fruit samollit;

i
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retirez-le de dessus le feu, et arrangez vos
péches sur un tamis pour’ les faire égoutter.
Pendant qu’elles égoutteront, vous remetirez
votre sirop sur le feu, et §'il vous parait qu’il
soit devenu trouble , vous le clarifierez de
nouveau avec du blanc d’ceuf; faites-lui faire
trois ou quatre bouillons , et versez-le tout
bouillant sur vos péches, que vous aurez eu
soin de transporter du tamis dans une grande
terrine vernissée. Laissez de la sorte voire
fruit tremper dans le sirop pendant vingt-
quatre heures , aprés quol retirez encore vos
péches du sirop que vous remettrez sur le
feu, vous lui ferez faire dix a douze bouil-
lons, et vous le reverserez de nouveau sur
vos péches. Le troisieme jour mettez le fruit
et le sirop tout ensemble sur le feu, et don-
nez quatre ou cing bouillons couverts. Re-

tirez la poéle du feu, I

sez refroidir le tout

ademi, ensuite prenez vos péches une a une,
etrangez-les proprement dans un bocal, en-
Suite examinez combien votre bocal peut con-

temir de liquide ; si vous I soit assez

grand pour contenir quatre pintes, par exem-
ple, vous emploiercz deux pintes d’cau-de-
Vie et deux pintes de sirop pour le remplir ;
Sil ne contient que trois jpintes, vous ne

de sirop pour

Wettrez qu'une pinte
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une pinte et demie d’eau-de-vie. 11 n’est guere
! possible d’assigner-ici des doses précises ; un
L | peu de pratique suppléera a ce que nous ne
f pouvons pas enseigner avec une exactitude
‘ un peu scrupuleuse. Votre fruit étant recous
{1 vert de liquide, il surnagera d’abord, il res-

i 1 tera ainsi & la surface pendant. un mois ou
deux ; mais & mesure qu'il sera pénétré par
la liqueur , il tombera au fond.

>

i Y ¥72 ,7; .
dbricots ¢ l'eau-de-vie.

! Prenez la quantité d’abricots l[u'il yOus
plaira ; cependant ne passez pas deux dou-

7dhl(‘5 €es \U\ €CZ '](‘E‘) })l‘('l)] ementavec un ll!l"t’

pour leur dter leur duvet, jetez-les dans L'eau

houillante , d’abord ils se précipiteront at
fond , peu apres ils remonteront sur Peau;
alors tivez-les de la poétle, et :n‘l'nngcz-lm a
mesure sur un linge blanc, ou bien powr

mieux faire, jetez-les dans P'eau fraiche. Tous

! | vos abricots étant blanchis de la sorte; vOUs
faire

I les retirerez de I'eau fraiche pour les
| ‘5-5;@““01' sur un l"nuS' étant bien cm,mllu’,
1167

clarifier auparavant. Le reste du p.m(ll

i- ’

Vous eterecz d ans un ‘ul‘()]) (YUL’ yous at

£

! estle méme que celui que nous venons dmn¢
i

quer pour la péche.
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o
Péches ou Abricots a l'eau-de-vie d’une
autre maniére plus simple.

Prenez de belles péches ou abricots qui
soient bien muirs, essuyez-les légtrement avec
un linge , pour 6terleur duvet ; pesez ensuite
votre {ruit, et pour chaque livre de fruit
vous prendrez un quarteron de sucre seule-
ment, Clarifiez votre sucre, faites-le cuire
jusquan grand perlé ; lorsqu’il sera 2 ce

point, mettez -y votre fruit, et faites - lui

prendre trois ou quatre bouillons. Pendant

cetems-laayez grand soin de retourner votre
fruit en tous sens, afin qu’il prenne le sucre
partout, apres quoi retirez la poéle du feu ,
etarrangez vos péches ou abricots un 4 un
dans un bocal. Le sirop étant plus de moitié
refroidi, vous y verserez l'ezu-de-vie i raison
de trois demi - septiers pour livre de fruit.
Comme votre sirop pourrait éire un peu épais,
il ne faudra pas verser votre eau-de-vie toul
d'un coup, le mélange ne pourrait se faire
(Wavec beaucoup de difficulté ; il faudra

donc verser votre eau-de-vie a plusieurs re-

prises , et toujours remuer liter le

1'.1vlange. Le mélauge étant fait, vous le ver-

Serez dans le bocal o vous aurez arrangé
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votre fruit ; il surnagera d’#bord , mais & me-
sure que le sirop et Peau-de-vie le pénétre-
ront, il se précipitera an fond du bocal , et
<’est alors seulement qu’il sera bon a manger,

Poires de Rousselet @ U'eau-de-vie.

Choisissez des poires de rousselet qui ne
soient pas tout a fait miires : comme il ya
deux especes de rousselet, la grosse et la pe-
tite , il ne faut pas prendre 'une pour la-
tre ; la petite, comme la plus odorante, e

_la seule qui convienne 4 notre opération; o

la nomme aussi rousselet de Reims ; pr

quez-les avec une épingle en tous sens et de |

tous cotés , et jetez-les dans I'eau bouillant
pour les faire blanchir ; & mesure qu'ells
samolliront, vous les retirerez , et vous I
jeterez dans l'eau fraiche ; aussitot quele
seront refroidies, vous les pelerez et les jer
terez encore dans Veau fraiche , mais da
un vase différent de celui qui aura servi i
les rafraichir en sortant de dessus le fev;
vous aurez soin d’exprimer le jus de deus
citrons dans 'eau qui doit les recevoir aprs
avoir été pelées; c’est le vrai moyen de les
entretenir dans une blancheur parfaite.

Faites ensuite clarifier du sucre dons ¥
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quantité proportionnelle  votre fruit, etavec
assez d’eau pour que ce fruit y baigne a Paise;
votre sucre étant bien clarifié, et encore bouil-
lant, vous y metterez votre fruit, et lni laisse-
rez prendre sept ou huit bouillous couverts,
apres quoi vous retirerez la poéle du feu, et
vous verserez le tout dans une terrine pour
donner le tems au fruit de prendre sucre;
vingt-quatre heures aprés, vous remettrez
le sirop sur le feu, dans la poéle, et vous lui.
ferez prendre dix ou douze bouillons, apres
quoi vous le verserez tout bouillant sur vos
poires, qui seront restées dans la terrine,
pour les laisser encore vingt-quatre heures:
le troisieme jour vous réitérerez la méme
opération ; mais apres le sixieme ou huiticme
bouillon vous coulerez tout doucement votre
fruit dans le sirop , et vous lui laisserez pren-
dre six bouillons; pour lors retirez votre
poéle du feu, Gtez I'écume, il y en a, lais-
sez refroidir le tout & demi, arrangez vos
poires dans le bocal, et mélez votre sirop
avec une égale quantité d’eau-de-vie, Ce mé-
linge étant fait vous le verserez par-dessus
Vos poires arrangées dans le bocal; deux mois
apres yous pourrez en faire usage,

Nous n’avons point exprimé ici la quantité
de sucre qu’il convient d’employer, parce
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qu'il faut se régler sur la quontité de fruit
que T'ona 4 confire; nous établissons seule-
ment pour regle gun(i ale, quil faut o le
fruit baigne a laise dans un sirop qui soit
d’abord au lissé, et ensuite au perlé; je dis
au lissé pour la premitre cuisson , et au perlé

pour la derrhiere.

Poires de beurré d Angleterre a leau-
de-vie.

. p ol
Prenez de belles poires de beurré qui ne
solent pas trop miires, vous les mettez sur le

feu avec suffisante quantit¢ d’eau que vous

ne faites point bouillir; lorsque vous sentez
que les poires nlul!msmll sous le doigt, vous
fes retirez et les mettez dans de Veau fraiche;
vous pelez etenlevez la tache noire de la téte;
vous les piquez etles remettez sur le feu avec
de nouvelle eau, dans laquelle vous jetez un
peu d’alun et que vous faites bouillira gl‘:mil
feu : vos poires sont assez blanchies lorsquune

épingle passe & travers sans la moindre rcsis
tance ; vous les retirez avec pre ‘caution al "aide
de 1’(’cumou‘c, etles mettez dans de nouvell
eau fraiche.

Vous clarifiez suffisamment le sucre et I
faites cuire au petitlissé ; vous le versez bot il
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lant sur les poires ; vous les égouttez le len-
demain, et lorsque le sucre est & la nappe ,
vous les y remettez frissonner un léger bouil-
lon; le surlendeivain , vous réitérez la méme
opération, les égouttez et les mettez en
bocaux.

Vous donnez quelques bouillons au sucre ,
puislelaissez refroidir ; vous y versez les deux
tiers de sa quantité d’eau-de-vie & vingt-cing
degrés; vous filtrez le mélange 4 la chausse ,
le versez sur les poires, et bouchez les bo-
caux,

Mirabelles a l'eau-de-vie.

Choisissez des mirabelles bien mires, pi-
quez-les partout avec une épingle, jetez-les
dans Teau bouillante ; sitét que vous les
verrez monter sur I'eau, retirez-les du feu, et
jetez - les tout de suite dans I'eau fraiche ;
lorsquelles seront bien refroidies, vous les
retirerez. de I'eau et vous les mettrez égout~
r sur un tamis. Pendant qu’elles égoutte-
font, faites clarifier du sucre dans une pro-
Portion relative & la quantité du fruit que
Yous employez ; votre sucre étant clarifié et
])r‘mil]am encore, coulez - y votre fruit, et
faites-Jy; prendre quatre bouillons couverts ;
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apres quoi retirez la poéle du feu, enleves
Iécume, et versez votre fruit etle sirop dans
une terrine ; laissez reposer le tout jusqu'a
lendemain, versez le sirop sans le fruit dans
la poéle a confiture, faites - lui prendre sept
ou huit bouillons, et jetez-le par - dessus le
fruit, danslaterrine. Le troisicme jour met-
tez dans la poéle a confiture le sirop etle fruit
toutensemble, faites-leur prendre une dixaine
de bouillons couverts , retirez la poéle dufen,
enlevez Pécume, s'il est nécessaire , laissezun
peu refroidir le tout, apreés quoi rangez pro-
prement votre fruit dans le bocal , mélez dans
votre sirop pareille quantité d’eau-de-vie, que
vous verserez par-dessus le fruit dans le be-
cal; il surnagera pendant quelque tems ; lors
qu’il se précipitera au fond, il sera temsde
le manger.

Nota. 11 faut bien ménager la mirabell
lorsquon la blanchit, parce qu’elle est su-
jette a selicher. On peut, selon cette recele,
confire pareillement la reine-claude.

Autre maniére de confire la mirabelle etli
reine-claude o l'eau-de-yie.

. . . .- . 119 le
Choisissez la quantité qu’il vous plaira ¢
mirabelle ou de reine-claude, les unes etles
qutres

:

de
ch;

bi
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autres parfaitement mires ; essuyez-les 1ége-
rement avec un linge , pesez-les, et pour cha-
que livre de fruit, prenez un quarteron de
sucre 5 ayant déterminé la quantité de sucre
relativement a la quantité de votre fruit,
faites-le clarifier, et ensuite cuire au grand ;
perlé ; alors mettez votre fruit dans le sirop, ]
faites - lui prendre. deux ou trois bouillons

tout au plus, en le remuant doucement avec

Iécumoire ; retirez pour lors votre fruit de la ‘

| Potle le plus proprement qu'il vous sera pos- il "
sible, et arrangez-le, ou sur un tamis , ou ‘

| sur des plats, ou encore mieux dans le’bocal

1 méme; votre sirop étant 4 demi refroidi ,

N ajoutez-y de 'can - de - vie , 4 raison de trois j
| demi-septiers par livre de fruit,remuez bien i

| lemélange, et versez - le par - dessus votre i

i : Bnit
} frmt, dans le bocal que vous boucherez bien |

; avec du liége et un parchemin mouillé par- it
¥ dessus. Ce fruit préparé selon cette recette se |
| Conserve deux ans. ’ i

Cerises o Ueau-de-vie.

.
Choisissez tout ce qu’il y a de plus beau et ‘

de Plus miir en cerises , coupez la moitié de ":i ‘
le Chﬂque queue , et mettez-les dans de I’eau i

bien fraiche ; apres une demi-heure, retirez-
P
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' ’ les, et faites-les égoutter sur un tamis ; etant
| bien égouttées rangez-les proprement dams
\’ an bocal , de maniere qu’elles remplissent
ntier ; ajoutez un quar

le bocal presque en e
de sucre par livre de fruit ; mettes

| teron
saton de cannelle , deuxon

dans un linge un 1

trois douzaines de grains de coriandre , deut

‘ feuilles de macis , un grain de poivre long;
' repliez bien votre linge , et formez-en W

nouet que Vvous attacherez avec un fil, e

maniere quil nage , ou du moins qu'il repr |
se immédiatement sur le dernier lit de ¢
rises. Sivotre quzmtilé de cerises est un i
idérable , il faudra augmenter en propur
tion les drogues dont nous venons de parlen
Apres six semaines ou deux mois d’infusiol
et sl a pris suflisamme!
rmés 1

cons

goutez votre fruit,
Ve , : :
d’odeur, retirezle linge ou sont enfe

aromates.
{

| " = a

| Oranges a l'eau-de-yic. ‘
{1 1
{|1 &I ;

| fi . . e ik
LK Faites choix de belles oranges, VO i} *
M tournez promptement, et aprlzs les avor prf ©
I quées dans le milien, vous les mettez a I | ¢
sure dans de eau fraiche , puis sur Je feupor| ©
Heet| *

; les blanchir, et ensuite dans de nouve

fraiche.
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Vous clarifiez du sucre & la petite nappe ,
et lorsqu’il n’est plus que trés-chaud , yous le
versez sur les oranges et leur donnez un bouil-
lon couvert; vous réitérez cetie opération
pendant les denx jours suivans, remettant
d'abord séparément le sucre a la petite nappe,
puis y versant les oranges pour leur faire re-
cevoir un bouillon. Le troisieme jour, vous
les égouttez et les metiez en bocaux.

Yous donnez quelques bouillons au sucre,
lorsqu'il est refroidi, vous y mettez les deux
tiers de sa quantité d’eau-de-vie a vingt-cing

e
vous le versez sur les oranges, et, quand les
bocaux sont remplis, vous es bouchez.

degrés ; vous passez le mélangeala chausse ,

Noix blanches ¢ l'eau-de-vie.

Choisissez des noix de la plus belie espece ;
fuand une ¢pingle passe facilement i travers ,
Yous les pelez jusqu’au blanc, que vous mel-
16z A mesure dans de Pean fraiche 5 yous faites
bouillir de I'eau dans laquelle vous avez jeté
i peu dalun ou exprimé le jus d’un citron,
Pour conserver la blancheur des noix : quand
elles sont suffisamment blanchies ; vous les
etirez et Jes mettez dans de I'eau fraiche.

Vous prenez suffisante quantité de sucre

P 2
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clarifié et le mettez au petit lissé ; vousle ver-
sez tiede sur vos noix , et réitérez cetle opéra-
tion pendant les trois jours suivans; le qua-
trieme jour, vous faites cuire le sucreal
nappe et le versez sur les noix jusqu’au len-
demain que vous les égouttez et les mettezen

bocaux.
Vous ajoutez au sucre cuit les deux tiers

de sa quantité en eau-de-vie a vingt-cing de-

] ’
grés; vous passez la liqueur a la chausse, ¢
la versant sur les moix, vous en rempliss |

les bocaux qui les contiennent, puis les fer-

mez bien.
Cornichons confits au vinaigre.

Vous prenez des cornichons bien vertsé
d’égale grosseur , vous en coupez la pointe ¢
la queue, et pour en enlever le duvet, 70
les brossez, ou, apres avoir mis du sel dats
une nappe de grosse toile , vous les y frotte;
vous leslavez ensuite et les essuyez; yous
mettez dans un bocal infuser pendant dens

ou trois jours dans de bon yinaigre blan¢;
au bout de ce tems, vous faites bouillir ¢
méine vinaigre dont vous avez séparé Jes cor
nichons; quand il est réduit du tiers, et g
y en a cependant assez pour que les 0%

|

or
le;
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chons puissent y baigner, vous les y jetez, et
apres un bouillon , vous versez le tout dans
une tCl‘l‘iHe que yvous COuVl‘CZ3 vous remuez
le mélange de tems en tems ; cinqasix jours
apres, vous remettez de nouveau les corni-
chonsavec le vinaigre sur le feu, puis y ajou-
tez suffisante quantité de sel," de I'estragon,
quelques gousses d’ail, et mettez le tout en
pots.

Haricots verts confits au vinaigre.

Choisissez des haricots verts, lorsqu’ils sont
petits et tres-tendres ; vous en supprimez les
pointes et le filet qui est autour, et suivez ,
pourles confire,, les mémes procédés quepour
les cornichons.

Des moyens de tirer le parti le plus éco-
nomique de plusieurs Fruits , et princi-
palement de la Cerise.

(Extrait des Ouvrages de M. CADET-DE-V AUX.)
La cerise commence 2 rougir, et bientét

;’H Sera embarrassé de son abondance, dans
“SPays ouelle n’aura pas été ex posée aux ra-
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res de la gelée; je vais offrir a I’économie

les moyens de tirer parti de ce fruit.

Le plus avantageux ne sera pa
la cerise ; les frais de cueille , de transport,
absorbent les bénéfices 3 mais bien d’en faire
des confitures;, des marmelades avec ou sans
sucre ; une compote d’hiver, da vin, du
tafia . du kirchwaser, ou méme de les st

cher au four.
Des Cerises seches.

Commencons par leur dessiccat ion , com
étant la préparation la plus facile. On cueilk
la cerise parfaitement nuure , car C€ fruit ¢
naturellenient acide , etle défaut de maturi

ajouterait a Tacidité qu'elle rend apres sa des

siccation.

Il y a plusieurs manieres de faire sécher

fruits. On les blanchit a Veau bouillante avt

de les fairve sécher : dans les pays tres-chart

on en seche au soleil, mais dans les pays "
yadip. ’ » A
péres, eest par le moyen du feu, sur®
de die

claies placées dans un four, au degré
leur qu'il conserve qu:md on e a tirélepy
Ne cuit-on pas, on chauffera le fouresf!

et modérément.

s de vendre |
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En général on ne doit pas chercher a opé-
rerla dessiccation des fruits en une seule fois ;
il faut les mettre au four et les en retirer a
deux ou trois reprises. Les fruits évaporés
brusquement se décuisent, et attirent, quoi-
quen apparence seess une humidité qui les
altere,

On saiv que les fraits desséchés deivent
étre enfermés dans des boites et conservés

dans un endroit plutétsec quhumide.

La cerise, dans cet état, est un fruit trés-
agréable , trés-salutaire), et que Penfance aime
hcaucoup.

Sielle a été desséchée avec soin, on peut
la faire aisément revenir a I'eau , dans laquelle
on met tremper sa cerise la veille au soir,, pour

én preparer le lendemain une compote.
Des Confitures de Cerises.

Les confitures de cerises sont un procédeé
¥0p connu pour I ‘ndiquer ; il ne varie que
par la quantité du sucre; elle est ordinaire-~
ment de quatre i huit onces par livre de fruit,

w'on fait cuire ensemble et a pcut feu, ]ua-
w'a consistance requise. Pour aveir le sirop

(
lela confiture parfaitement clair, on peut le
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i [ ]l faite maturité ; coupez moitié de la quene de
i vos cerises , comme pour les confire ; mettez-

{1 les dans une poéle sur un feu doux: quand
la cerise aura donné son suc , retirez-la avec
une écumoire , ajoutez votre sucre a €e
pour le clarifier; il se clarifiera de lui-méme:
enlevez 'écume et remeitez yOS cerises dans

aire ami - cuire le

le jus clarifi¢ : contnues
fruit a petit bouillon; alors retirez
du few et videz-la dans une cruché ouvous

aurez mis de I'eau-de-~vie : quelques mstans

vz a f

compote

avant de la retirer du feu, vous y ajoutere
de la cannelle.

Les proportions sont : cerises , six livres;
sucre ou belle cassonade, de deux a tros
livres; eau-de-vie, trois demi-septiers : celle
quantité d’eau-de-vie est i peine sensible; ¢
lle a pour objet la conservation de la com-
pote.

1 faut la subdiviser dans plusieurs bocaus;
une grande quantité se conserverait moins
hien dans un grand vaissean : on le bouche

exactement.

Je recommande de faire cuire a petit bouik
{ lon, 'pljmnii‘l'(—jm(*nt pour ne pas déformer
op forte

fruit+ secondement parce quune ir
5 |
les

ébullition altere toutes substances veget

x % 1a
ou animales qu’on y soumet : un houillon ¢

le |
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viande est mauvais s'il a bouilli & trop grand
feu.

Je ferai une observation sur I'emploi de la
cannelle, du girofle, de la vanille et de tous
lesaromates. 1l fautles pulvériser; un clou de
girofle réduit en poudre, avec une pincée de
sucre, produit plus d’arum que six ou huit
clous entiers. J’insiste sur les détails

, ils ne

sont jamais minutieux pour celai qui opere.
Du Vin de Cerises.

I ne faut cueillir la cerise (ue parfaitement
mire, en dter queucs et noyaux, les écraser
alamain. Si on fait du vin de cerises en
grand , cette manutention étant beaucoup
trop longue, portez les cerises 4 la presse ;
lesuc s’en écoulera par la pression; vous en-
leverez le marc et vous concasserez le noyau
dans un mortier de pierre : on peut ne pas
les toncasser , mais le vin sera moins parfu-
mé. Séparer les queues étant aussi une opé-
fation longue ; on peut les laisser : le vin
fermente bien avec la rafle. Mettez suc et
hare dans un tonneau dont on’ aura élarpi
l’ouverun'c, pour pouvoir le vider commo-
dt‘ment; on fera fiire une bonde de la lar-

| o a ’ .
geur de Youverture, ayant un fort bouton ,
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afin de pouvoir fermer et Penlever avec fi-
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cilité ; on laissera un peu de vide dans le
tonneau, car la masse se boursoufflera.

Comme la cerise n’est pas un fruit tres-su-
crée , comme il améme une acidité assez mar-
qué, il faut, pour augmenter sa VInosité,y
ajouter de la maticre sucrée, cassonade ou
miel : une ou deux onces par livre lui don-
neront beaucoup de spirituosité.

On fera donc dissoudre dans une portion,
du jus de cerise , qu'on chauffera, la quan-
uté de sucre requise , et on le versera tout
chaud daus le baril, qu’on tiendra exposé &
une atmosphere de douze & quinze degrés;
on agitera la masse avec un long baton, a
moment du mélange ; on pourra Pagiter e
nouveau , une ou deux fois dans I'espace des
premiéres vingt- quatre heures; apres quoi
la fermentation s’établira ; on ne la dérangen
point; elle sera dirigée comme celle du vin,
car les lois de la fermentation sont unes €
également applicables & tous les sucs fermer-
tescibles. Cependant la fermentation du vib
de cerises étant plus lente que celle du vin
on peut laisser cuver plus de tems; on tiren
donc du vin par la cannelle ou le faussel;
quand il sera complétement yin , on le soutr
rera dans un tonneau, ou immédiatement &
)
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bouteilles , s’il est parfaitement clair. On ex-
primera le marc , qu’on laissera déposer; la
liqueur devenue claire , on la soutirera. Voila
le vin de cerises. On peut, surtout si on n’a
pas concassé les noyaux , ajouter , dans le ton-
neau, de l'iris de Florence en poudre, ou
bien des feuilles de péchers, qu’on brisera et
fera bouillir pendant trois ou quatre minutes
seulement, avec le sucre et le jus de cerises.
Laproportion de cesarums est, pour soixante
pintes , une demi-once d’iris, ou une poignée
de tontures de péchers.

Lemarc mis A distiller dans un bain-marie,
avec addition d’eau, donnera du kirchwaser.

Le vin de cerises, beaucoup plus agréable
que celui de raisin, et:qu’on priserait beau-
coup plus que tous les vins de dessert étran-
gers, §'il venait de Chypre ou des Canaries ,
estaussi le vin le plus économique : en effet,
tois livres environ de cerises de trois sous ,
et c’est 'estimer cher pour le propriétaire,
donnent une pinte de vin; ajoutez une ou
deux onces de matiere sucrée d’un ou deux
50us : compterez-vous I'arum , les petits frais,
¢est du vin au plus & cinq a six sous la
pinte,

Les cerises ne miwrissant pas toutes & la
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fois , on est force de fawre ce vin a piusieurs

es. Pour se conformer 2 une des regles
{

repri
que j'al prescriles pour ‘Ja fermeniation vi-
neuse, de couvrir sa cuve et de faide plon-

o i R
ger le fruit méme dans le fluide , j’at fait scier

: T w
CNn (]FXIV aes tonneaux de diver (,(\pﬁ('.l(’ﬂ.

et disposer un couy ercle qui entre dans mes
petites cuves , comprime la cerise et ne laisse
point de vide: Jen conseilie I'emploi, comme

simplifiant le procédé.
Du Vin de Péches et d’ Abricots.

On obtient, par le méme procédé. des
vins de péches, d'abricots, d’abricots-péches,
mais en augmentant un peu la proportion du
sucre.

Je ne parle pas, dans cet article, du kirch
waser, j’en ai publi¢ le procédé dans la De-
cade philosophique ; je me bornerai dire
que j'en prépare tous les ans, avec toute &
pece de cerises, et que je ne connais pis e
kirchwaser plusagréable au gotut.

a de Cerises.

Du Rata

o 1 . . (33 WS SEt 7
Comme le vin de cerises est déja vinew
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en raison de la matiére sucrée qui en ang-
mente la spirituosité, il ne lui faut qu'une
tres-légere addition d’cau-de-vie, d’arum et
de sucre , pour en faire un ratafia.

Cette nouvelle addition de sucre n’a done
plus pour objet que de sucrer, d’édulcorer,
et faire d’un vin, un ratafia.

En conséquence on ajoutera, par chaque
pinte de vin de cerises, un demi-septier d’eau-
de-vie, une ou deux onces de sucre : enfin
une demi-poignée d'ceillet 3 ratafia, on du
girofle , dont un seul clou, sil est palvérisé,
suflira pour deux pintes : on peut y ajouter
encore une poignée de framboises. Clest le
plus agréable et le plus sain des ratafias ; il
estinfiniment préférable 4 toutes nos liqueurs,
que Pesprit-de-vin et les huiles essentielles
rendent trop échauffantes, et qui sont fort
toiteuses : ce ratafia ne revient pas 2 plus de
douze sols,

Du Ratafia de Fruits rouges.

Je terminerai cet article par la recette du
tatafia de fruits rouges, un des plus simples
el dC.S plus agréables, car il n’est plus guere
fuesion des ratafias de brou-de-noix et de
fssis, et qui n’ont d’agrément que celui de
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leur arum , et qui n’ont point de vertus scelle
méme du cassis est suspecte.

Ceriscs, groseilles et framboises , tels sont
les fruits qui entrent dans le ratafia de fruits
rouges. Les proportions sont : de cerises, huit
livres ; groseilles , quatre ; framboises, deux,
Cette quantité de fruit rend a peu pres dix
livres ou cing pintes de suc. On y ajoute:
eau-de-vie, cing pintes, cassonnade, deux
livres et demie. On peut augmenter le sucre,
si on veut une liqueur plus édulcorée, ous
les fruits ne sont pas trés-mirs, et const-
quemment point assez sucreés.

On met dans une bassine, sur le feu,
groseille égrénée , la cerise , écrasée et ls
noyaux concassés avec le sucre ; on fait prerr
dre deux ou trois bouillons pour crever h
groseille, et on verse le tout dans une e
che ot on a mis Peau-de-vie, la frambois
enticre , auxquelles on ajoute, pour parfic
mer le ratafia, de P'eeillet qui porte ce nom,
ou du girofle qui en tient lieu.

En faisant préalablement cuire les fruits,

c’est le ratafia de Teissere , car on peut ega-
lement le faire & froid en écrasant les fruis
a la main.

On passe, on exprime fortement le ma®

et on filtre a la chausse.
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Il m’a été demandé, au nom d’une sociéié
2

d’agriculture , de publier quelques observa-

8 ’ I
tions sur le meilleur parti 4 tirer de I'abon-
dance actuelle des fruits. Je me fais un devoir
de répondre 4 cette invitation ; c’est d’ailleurs
un nouveau tribut que je paye avec plaisir a
I'économie domestique et 4 la bonne ména-
gere, pour qui c’est une jounissance si douce
de pouvoir offrir a ses convives et 4 sa fa-
mille, de ces agrémens, de ces douceurs do-
mestiques qui ne lui cottent pour ainsi dire
que des soins.

Du Ratafia de la Ménageére.

Indiquons a la ménagtre un des ratafias les
plus agréables et les plus économiques.

Dans une cruche de douze pintés, bien
bouchée , elle versera quatre pintes d’eau-de-
vie; le moment des fruits arrivé, elle emplira
journellement sa cruche des cerises , prunes,
abricots péches, trop murs pour étre ser-
Vis, les. écrasant 3 la main et en concassant
les noyaux : quand elle aura des restes de

“Ompotes, des écumes , des marcs de confi-

tures , elle Jes ajoutera 4 sa provision, ainsi
que le ceeur des poires dans leur tems. Apres
la saison des fruits , elle passera son ratafia,

Q
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en exprimera fortement le marc, sur lequel
elle versera deux ou trois pintes de vin pour
Pexprimer de nouveau. Elle laissera reposer |
sa liqueur etla filtreraala chausse ; elle pourn
ajouter a son eau-de-vie un peu de cannell,
de feuilles de pécher ou d’eillets a ratafia,
afin de le parfumer. 11 sera bien suffisamment
sucré : ainsi, avec quelques pintes d’eau-de-
vie et du fruit perdu, elle se procurerau
joli ratafia,

Des Prunecaux.

Je termine cet article par recommands
la préparation en pruneau, de la prune d
reine-claude ; il 0’y en a pas qu’on puisse Ju
comparer, crus ou cuits : les plus renoi*
més ne valent pas celui de reine-claude.

DIVERSES PREPARATION
DE LA GROSEILLE (

La groseille est de tous les fruits celuq¥ |
offre le plus d’agrément a Péconomie alime® |
taire , et de ressources i la bonne ménagf® |
en méme tems quil offre a la médecine ¥
remede aussi salutaire qu’agréable ; Lécont |

S 1 ] ‘
el 3

mie ‘et la médecine emploicut la groseil
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la méme maniére : ce sont les mémes prépa-
rations : le ‘fruit , comme aliment léger ; le
suc , exprimé et étendu dans I'ean , comme
boisson : ¢’est souvent la seule que la méde-
cine ordonne dans les fievres ardentes , et
surtout dans les fievres putrides ; elle en pré-
pare un sirop qui entre dans les tisanes , les
apozemes , les potions , les gargarismes -
enfin, la confiture de groseille ou sa gelée
estun des mets favoris de la conyalescence A
comme de Penfance.

La groseille a de commun avec le raisin
de se conserver sur sa tige beaucoup au
dela du terme de sa maturité ; ils y acquierent
méme une maturité secondaire qui combine
¢t atténue Tacide de ces fruits , dé maniére
a les rendre beaucoup plus doux et plus
agréables,

Le groseillier a de plusl'avantage de croitre
@ toutes les expositions , en sorte qu’en
contre-espaliers , au sud-est, le fruit murit
" mois plus 16t que celui qui-est an nord ;

wec le soin’ d’abriter , pendant les fortes
nl 3
chaleurs du jour

, les groseillers exposés au
lord

» et.en les” empaillant , ‘on ‘peut con-
server la groseille jusqu’aux gelées et c’est
lf’uir de ce fruit sur Varbre p‘endant cing ou
X mogs, .
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Groseilles poudrées ou glacées.

On sert souvent ce fruit poudré ou glact
de sucre : ce n'est pas la maniere la plus
agréable de le manger ; c’est une pelite re-
cherche d’apprét et de luxe que le palais
n’avoue pas; le sucre se fond d’abord dansh
bouche, et rend plus sensible l'acidité du fruit

La groseille mure , égrenée , saupoudrée
de sucre est tres-agréable; elle Pest infini
ment plus, mélée a la fraise et a la fram-
boise, qui lui donnent leur arome , et a qui
elle donne son acide plus prononcé , ensort
que ces fruits s'allient parfaitement pour le
gotit et Podorat. Voila la compote froide.

Mais on ne peut pas se dissimuler que les
fruits verts n’aient quelque inconvénien!
ut ches

pour beaucoup d’estomacs ;, Surto
Jes

les enfans , les femmes, les vieillards ¢
malades. ,

On est assez généralement tenté de ma
ger les fruits sur P'arbre ; et c’cst une tentt
tion 4 laquelle il est bon de résister; @
souvent on a a se reprocher-d’y succombel;
indépendamment de ce que le fruit mang
a Varbre est infiniment moins agr(’ea])le que
celm cueilli 4 lavance ; on apergoit uge
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belle péche a lespalier, ’eau en vient & la
bouche ; on la détache , et on la mange;
mais frappée des rayons du soleil , et con-
séquemment touie chaude et sans parfum,
combien elle etit été préférable , cueillie de
la veille et attendue ! :

M. de Machault , qui aimait singuliére-
ment la péche , et qui avait, & Arnonville,
les plus beaux espaliers de ce fruit, n’en
mangeail qu'apres vingt-quatre heures de
séjour a la fruiterie. En effet, le fruit détaché
de larbre et déposé dans un lieu frais £
acquiert cetle maturité secondaire que la vé-
gétation ne sait pas donner , et qu’on obtient
du tems seul ; les principes constituans se
combinent , Iarome se développe , le fruit
devient fondant. Le cueillez-vous fondant ?
il est sans parfum. Les pommes, les poires
Chiver , qu'on conserve dans les fruitiers ,
el quine sont bonnes A manger qu’apres un,
deux,etsouvent six mois,sont cueillies mires ;
la queue se fane, se détache de Iarbre : elles
ot acquis toute la maturité de végétation ;
maisil leur faut celle du tems pour combiner
leurs Prineipes. constituans et en développer
le goirt et I saveur exquise qui caractérisent
la Crézane , le saint-germain, le bery-chau-
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martel ; la royale d’hiver , le bon - chré-
tien, etc.

La pomme d’api, de fenouillet et de rai-
nette , prennent beaucoup, de suc qui n’exis-
tait pas au moment de la cueillette 5 c’est ha
matarité du tems qui développe et combine
les principes qui composent la matiere sucrée
dans Pun et autre de ces fruits. Le cidee
ne serait pas aussi sucré sans la maturité
secondaire de la pomme. Voila pour la sen-
sualité. Maintenant voyons pour Ja santé.

Les cerises que vous mangerez au pied du

cerisier , et qui vous donneront des aigreurs,
des tranchées , quelquefois un mouvemen

de dyssenterie, cueillies aujourd hui et mar-

gées demain deviendront un aliment nour
rissant , rafraichissant, salutaire , et toutil
plus légeremnent laxatif en méme tems g
beaucoup plus agréable.

C’est pourquoi I'époque des fruits dans e
campagnes devient souvent celle d’affections

fébriles et dyssentériques parle désordre (U

jette dans les premieres voies ce caractert
de fruits crus, surtout lorsqu’ils n'ont P
acquis méme leur maturité de végé ation.
Cette petite dissertation me rappelle
anecdote. Franklin était dans son im"li”'

Passy ; jallai 'y rejoindre : il était pres du
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cerisier nain , et mangeait des cerises ; je lui
tins compagnie pour une douzaine seulement ;
il continuait et m’invitait a en faire autant :
moi je linvitai & cesser, en lui observant
que les fruits mangés a I'arbre avaient une
sorte de gaz végétatif,souvent préjudiciable; et
que d'ailleurs les cerises n’étaient pas parfai-
tement mures. Nous nous promenimes. Je
lui développai cette opinion : il en parut
frappé , et convint qu'en effet il avait été
quelquefois dupe de ces petites débauches
de fruits.

Au bout d’'une heure nous repassimes de-
vantle cerisier; Franklin en cueillit quelques-
unes; je lui rappelai mon gaz végétatif et le
défant de maturité : vous avouerez ,mon ami ,
me répondit Franklin, qu’elles sont main-
tenant un peu plus mures. Il faisait une
chaleur étouffante : cette réponse donne une
idée de la gaité enfantine qui.caractérisait
ce philosophe.

Reyenons & notre compte. C’est ainsi qu’en
Posant un titre , on ne sait pas ou il mene ;
mais cette digression éclaircira plusieurs per«
Sonnes sur I'abus des fruits crus.




1. 7AT DE
Compole cuite de Groseilles.

Prenez un quarteron de groseilles égre-

mettez-le sur un

née
L fen doux , avec un quarteron de groseilles

; exprimez-en le suc;

en grappes miires , sans Iétre trop. Ayes
deux ou trois onces de sucre -concassé , selon

i qu'on voudra la compote plus ou moins

sucrée , mettez le sucre peu a peu dans voire
compote pour que la groseille prenne -
sensiblement sucre : elle le prcndmit diff-
cilement sans cette précaution. Quand lacom-
pote aura jeté cing ou Six légers bouillos,

elle sera faite, et la groseille aura conseryt

Si ¢’est pour un estomac délicat, parfumez-
1 ; »
la, en la dressant dans le compouer , du

pincée de sucre.a la vanille, ou an girofle.
§

N. B.Lesaromates ne doivent point houtk
lir. Ce degré de chaleur leur enleve lew
arome , ils ne laissent que leur Acreté , i
fieu de donmer leur parfum j; dailleurs,

: 1ot
une portion de ces aromates , réduite €0

poudre , parfume plus que le qmu‘;ruplc nol
pulvérisé ; en sorte qu’il y a de I'éconon®

a les employer sous cetie premiere forme:
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Nous indiquerons, par la suite, ces légeres
préparations.

Compoltes cuites de Groseilles , de Fraises
et Framboises.

On aura égrené pour cette compote le
quarteron de groseille qu’on mettra dans le
suc de la groseiile ; la dose de sucre sera
de trois onces; cette compote, cuite comme
la précédente, on la retirera du feu bouil-
lante , et on y jetera quatre ou cinq cuille-
réesa bouche de fraises et une de framboises;
on agitera les fruits avee la cuiller pendant
un moment ; on dressera dans le compotier,
quon tiendra couvert et laissera dans un
endroit frais ; au moment-de servir la com-
pote, on I'agitera de nouveau; la fraise ctla
framboise auront par ce moyen conservé
tout leur parfum, en sorte qu’on n’a point
4 Faromatiser comme celui des groseilles.

De la Gelée de Groseilles.

g
Partenait & la table comme une des confi-

Nousavonsdit quela gelée de groseilles ap-

tures. les plus agréables, et a la médecine
tomme aliment et remede ; sous ce double
Tapport il faut la bien préparer, et c’est la
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i H chimie-pharmaceutique qui seule peut uti |

i i 5 = G

: | lement présider & l'art de la cuisine et de ’

i[ Poffice. La pharmacie se définit la science
! qui apprend a connaitre ,a choisir , & pré-
parer, a méler et a conserver les médica-
mens. Changez le mot médicament en subs-
tances alimentaires, c’est la définition de lart
de la cuisine et de Poffice.

Il y a beaucoup de manicre de faire mal

une chose, il n’y en aqu’une de la faire bien;
tout ménage fait de la gélée de groseilles; ra-
rementelle estbien faite, et cela par suite d'une

¢conomie mal entendue, qui consiste a ne ,
mettre que demi-livre ou trois quarterons d
sucre parlivre de fruit; on exprime les sucs

de la groseille , on fait bouillir long-tems pow

arriver an degré de cuisson ;il en résulte plus
de dépense en peine, en tems, en feujoni
une confiture sans saveur , sans odeur, (¢
couleur et de consistance de sang caillé.

Voici donc la maniere de la préparer.

Prenez groseilles rouges avant leur pomt
de maturité parfaite, dix livres ; sucre, dix
livres : épluchez la groseille, et concassez le

sucre ; mettez l'un et 'autre dans la pOele"‘

confiture écurée sur un feu clair et vif.

.
Taites prendre un bouillon couvert, ¢ st
ome

a-dire , attendez que le bouillon qui €
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mence a se former sur les bords, s’étende et
couvre toute la surface de la poéle ; retirez
alors la poéle du feu, et coulez sur un tamis
de crin ; laissez égoutter sans exprimer ; ver-
sez dans vos pots : sans autre clarification que
le parenchyme de la groseille qui enveloppe
les légeres impuretés du sucre,, on a la gelée
la plus transparente.

Si on veut parfumer sa gelée avec I'odeur
de framboises , on étend sur le tamis une livre
de framboises épluchées, et on verse dessus la
la confiture toute bouillante. Si on veut avoir
un gott plas prononcé de framboises , on en
mettra deux livres ; mais alors on diminuera
de deux livres la quantité de groseilles, pour
ne pas trop s’écarter de la proportion des par-
ties égales de sucre ct de fruits. On peut ex-~
primel‘ le mare sur un autre vase ; ceite por-
tion de gelée, toute aussi bonne au goiit, a
de Popacité et altérerait, si on ne la mettait
Pas a part, la transpe
bien on lave le mare dans I'eau pour en faire
de leau de groseille.

Cette gelée a la couleur du

wrence de la totahité; oun

s, elleen a

la transparence ; on y retrouve toute la sa-

Yeur et toute 'odeur de la groseille ; elle est

})eancnup plus salutaire pour la convales-

Cence et p

our 'enfance, parce que le fruit a
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perdu le moins possible , et qu'il n’a subi l'ac-
tion du feu que le tems suflisant pour enex-
traire et en combiner les principes. Elle se
conserve pendant plusieurs années ; enfinelle
est plus facile & faire, et peut-étre plus éco-
nomique que par tout autre procédé.

Du Marc des Confitures.

Le marc des groseilles et des framboises,
apres avoir été ou non légerement exprimeé,
peut s'employer a tous les usages de la gro-
seille. Mis dans un pot, il se conserve comme
la confiture méme : on en fait de l'eau de
groseille. Si c’est dans la saison de ce fruit,
on prend partie égale de ce marc et des gro-
seilles qu'on exprime , on étend le tout dans
une suffisante quantité¢ d’eau, on filtre a I
chausse, et on a une boisson d’un rouge plus
foncé et plus agréable que n’est 'eau de gie
seille faite avec le fruit seulement exprimé;
plus colorée, parce que I'ébullition delagre:
seille avec le sucre enleve toute la partie colo-
rante qu'on n’obtient pas de ce {ruit par l'ex:
pression ; plus agréable, parce que Ja cuissot
développe tout Parome. Il en sera de meme
des glaces que I'on fera avec ce sorbet; elles
seront plus colorées et plus parfumées: 01 e
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se fait pas d’idée de la différence pour la cou-
leur et la saveur des glaces faites avec un sor-
bet de fruit cuit.

Nous ne parlerons du sirop de groseilles
que pour condamner cette préparation.

Le suc de la groseille et le sucre font na-
turellement gelée ; et pour obtenir ce sirop
dans un état de fluidité, il faut faire subir au
fruitun commencement de fermentation qui,
mi-acide,, mi-spiritueunse , en altere la couleur,
la saveur, le gotit et le principe acide, ¢’est-
a-dire, que le sirop ne participe plus des
propriétés du fruit , et que les effets médici-
naux ne sont plus les mémes. Ajoutons que
le sivop de groseilles n’est pas une boisson
agréable , ou qu'au moins on 1’y trouve rien
de ce qui appartient i ce fruit.

Le véritable sirop de groseilles, c’est notre
gelée; étendue dans I'eau, son état gélatineux
se perd en un instant, a laide de la plus 1é-
gere agitation ; on en met une ou deux cuil-
lerées dans un bol de faience , on la batavec
la cuiller, et cest du SIrop ; mais un sirop
doué de tout ce que l'autre a perdu par un
Commencement de fermentation ; il 2 conser-
vé son acide, sa couleur, son arome ; et tout
lyagl‘ément du fruit. Le sirop de groseilles et
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notre gelée donnent deux boissons qui ne
peuvent pas se comparer ; il suflivde versa
sur notre gelée battue, de I'eau, etelle s’y dis-
sout complétement, propriété que n’'ontpas
les gelées faites par d’autres procédés, et qu
ont une consistance couenneuse qui s'oppose
4 leur solution complete. Nous invitons done
A me pas surcharger les détails de Voffice de
la mauvaise préparation connue sous le non
de sirop de groseilles , et a augmenter la pro-
vision de gelée en proportion de la consom-
mation du sirop.

D’ailleurs ; motre gelée procure a toutes
les époques de T'année , un sorbet, pou
glace de groseille et framboise, absolument
égal & celles qu'on prépare dans la saison
de ces fruits ; et certainement un sorbet d¢
sicop de groseille ferait de bien mauvaiss

glaces.
Des Confitures €pépinées @ Bar.

Quant aux confitures épépinées de Bar,
qui sont fort bonnes , mais fort cheres, 0
peut les faire également bonnes. La ‘pro-
portion du fruit et du sucre est la mémc:

on épépine ou :on achete la g]‘U(i(‘i”(‘ epe-

l
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16 pinée ; on c]ariﬁ’c , on cuit son sucre a la

et | plume , et on y jette sa groseille ; au bout

- de cinq minutes on retire la poéle du feu,

)25 et on verse dans des pots de verre , tels que !

u ceux de Bar. fi ]

56 Les confiseurs mémes de Bar s’y trompe- M

ne raient , parce qu’enfin ce qu'on fait la, on

de peut le faire ailleurs : de la groseille, du '

u sucre , et du fruit sont partout les mémes. ‘

'0- Il 'y a de différence que dans le prix i ‘

n- quaugmentent les petits bocaux de verre, il
la boite , I'emballage et lé port. Dailleurs, i ‘

65 pour se donner I'air de magnificence de tirer | J‘:‘

ur de Bar méme ces confitures , on peut les I b ‘

i | dresser dans les petits bocaux de ce pays. Ay Ig

on Plusd’un maitre d’hétel profitera delalecon, [ | [

de et fera payer des confitures de Bar faites & |

s loffice de son maitre, r l

On fait les confitures avec la groseille
Tone anc Ao 4 Ao
uge ou blanche , égrappée ounon égrap-
pée.

# Confiture de Groseilles @& froid.

Quelques personnes ‘vantent la gelée de il
- groseilles a froid : pour la faire , on prend |
: Poids égal de suc de groseilles et de sucre i
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pulvérisé ; on agite avec une cuiller jusqu
ce que le sucre soit fondu; on verse dans
des pots, et sous peu de jours le mélange
prend une consistance de gelée. Mais cette
gelée est infiniment moins agréable que celle
dont nous avons donné la recette.

Elle est constamment opaque , parce que
ni le suc , ni le sucre n’ont été clarifiés,

AP e ot dnifinit dans mojl
qll ()p(‘IC (+] p?ll‘cnk l:y me ua 11111[ cans notre
lésere ébullition ; elle n’a ni- couleur, i

5 ) )
parfum. Si c’est la groseille blanche qu'on
emploie , on sait qu'elle a peu d’arome
1. acide de la confiture faite & froid est beav
coup trop marqué; enfin il arrive souvent
que cette confiture ne se garde poiat.

DES S51EKEOPS.

Jusqu’a présent nous n’avens parlé que des
liqueurs spiritueuses ; il est une autre espece
de composés trés-agréables et méme salutaires
dans toutes les saisons de Pannée, mais phi
particulierement dans les grumlus chaleurs
d’été ; au moyen desquels on se désaltere
promptement , et a peu de frais; ce sont Jes
sirops. Ces sirops sonten Lri*s-;;r:xud nombre;
on peut considérer les uns comme pm'cmcnl
agréables, les autres comme d’excellens 1¢
medes




on
16,
-

nt

[6d

11N

LES LIQUEURS DE TABLE, etc. 257
medes ; nous ne parlerons de ces derniers
quautant qu’ils auront un rapport direct avee
les premiers.

Sirop de Citron.

Exprimez des citrons jusqu’a la coneur-
rence de huit onces de suc 5 €€ suc ne sera
point clair, il aura un ceil louche; laissez-le
reposer: quatre jours a la cave, apres quoi,
passez-le par le papier joseph jusqua ce qu'il
soit clair ;. faites bien attention A ce quil ne
moisissse pas , car il ¥y est fort sujet; prencs
ensuite quinze onces de sucre, cassez-le en
petits morceaux gros comme le pouce, mettez-
le de la sorte dans un'matras de deux ou trois
pintes; versez par-dessusvotre sucre, le suc de
citton bien clarifié au moyen du papier; bou-
thez Porifice du matras avec un papier, et
placez-le sur le feu , au bain-marie; ou bien
faites fondre votre sucre dans un ‘vase d’ar-
gentoude faience A une douce chaleur. Tl n’est
Pas nécessaire de pousser le feu jnsqu’an de-
gté de I'ean bouillante , une chaleur plus mo-
dérée suflira pour opérer la dissolution du
Sucre; aussitot que vous vous apercevrez que
cettedissolution est com plete, laissezéteindre
lefewetrefroidir I matras; quand ilsera pres-

R
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que froid, vous aromatiserez votre siropavec
une bonne cuillerée d’esprit de citron. Cela
fait, vous verserez votre sirop dans desbou-
teilles. Le sirop de grenade se fait de méme.

Sirop Violat.

Pilez , mais tres-légerement dans un mor-
tier de marbre , etavec un pilon de bois, une
livre de fleurs de violettes bien mondées de
leurs queues et de leurs calices; la violete
des jardins est préférable a la violeite des
champs ou des bois. Ayant légerement pilé |
vos fleurs, mettez-les dans une cucurbit
d’étain, ou dans un vase de faience, vers
par-dessus deux livres d’eau bouillante, bov
chez exactement le vaisseau dans lequel vows
avez mis vos fleurs infuser; placez-le surk
cendre chaude, et faites durer I'infusion per
dant douze heures, aprés quoi passes linfi
sion au travers d’une serviette , en la presit
fortement pour en enlever toute la teinture;
laissez reposer ce produit pendant une denr
heure, décantez la liqueur par inclinaisot
pour séparer un peu de fécule qui se
précipitée au fond; pesez-la, vous en 1o
verez & peu pres dix -sept onces; powrc®
dix-sept onces , prenez deux livres de suci®:
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vous le concasserez, vous le mettrez dans vo-
tre vase, vous verserez par - dessus vos dix-
sept onces d’infusion de fleurs de violettes ;
vous boucherez bien , et vous le placerez
au bain-marie,, & un feu bien modéré ; il fau-
dra remuer de tems en tems pour accélérer la
dissolution du sucre. Votre sucre étant dis-
sous, laissez éteindre le feu et refroidir le
sirop 5 alors vous pourrez le verser dans des
bouteilles.

Les sirops d’ceillet, de flevr d’orange , de
coquelicot se font de méme.

Sirop de Groseilles.

Prenez deux livres de groseilles un peu
avant qu’elles ne soient tout 4 fait mires g
une livre de belles cerises et autant de fram-
boises , dtez-en les noyaux et tout ce qu’il y
ade vert dans ces fruits, exprimez-en le suc
dans une terrine » Passez ce suc par un tamis,
et laissez-le reposer pendant deux fois vingt-
{uatre heures, apros quoi passez-le par la
thausse jusqu’a ce quil soit parfaitement
chair, e parfum de la framboise est assez vo-
l""‘ili il pourra bien arriver que votre suc
'en sojt que tres-faiblement imprégné. Pour
R 2
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remédier 4 ce défaut, prenez une certaine
quantité de framboises bien mires , c’est-a-
dire , proportionnellement & la quantité de
suc bien clarifié que vous aurez obtenu ; met-
tez infuser ces framboises dans votre suc
pendant trois ou quatre jours , apres quoi ver-
sez le tout sur un tamis de soie , laissez filtrer
tranquillement la liqueur sans presser la fran-
boise. Pour huit onces de ce suc, prenez
quinze onces de sucre concassé, mettez T'un
et 'autre dans un matras, ou dans toutautre
vase , d’abord le sucre, ensuite le suc ; places
le matras au bain-marie sur un feu modeért;
quand le sucre sera tout a fait fondu, vous
laisserez éteindre le feu et refroidir le vaisseay,
aprés quoi vous verserez le sirop dans des
bouteilles.

Autre maniére de faire le méme sirop-

Préparez votre suc de fruit, comme now
Pavons dit; mais au lieu de la dose de sucr
que nous avons prescrite , contentez-yous de
mettre une demi-livre de sucre en poudresi!
une chopine de suc; mettez tout simplemer!
votre sucre et votre suc dans une pOé}ei

confiture ; votre sucre étant bien fondu, 4o
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nez quelques bouillons couverts a votre si-
rop, retirez-le du feu, et étant presque re-
froidi, vous le mettrez en bouteilles.

Sirop de Vinaigre.

Prenez un bocal de verre, ou bien une
cruche de gres; faites infuser dans une pinte
et demie ou deux pintes de bon vinaigre,
autant de framboises bien miwres et bien éplu-
chées qu’il pourra y entrer, sans que le vinai-
gre surnage; apres huit jours d’infusion
versez toutala fois et le vinaigre et les fram-
boises sur un tamis de soie , laissez librement
passer la liqueur sans presser le fruit; votre
Vinaigre étant bien clair et bien imprégné de
lodeur de la framboise, vous en prendrez
Seize onces, et pour ces Seize onces , vous
prendrez trente onces de sucre que vous con-
Casserez grossierement ; vous le mettrez dans
un vase de faience, vous verserez voire vi-
naigre aromatisé par-dessus, vous bouche-
rez bien, et vous le placerez au bain-marie ,
@ un feu tres-modéré ; aussitot que le sucre
sera fondu , laissez éteindre le feu, et votre
Sirop étant presque refroidi , vous le mettrez
en bouteilles , que vous boucherez bien.
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Sirop de Verjus.

Prencz du verjus bien vert, écrasez-le dans
une terrine , passez-le d’abord au tamis, e
ensuite par le papier joseph, jusqu’a ce qu'il
soit clair ; faites cuire ensuite six livres de
sucre an perlé ; versez dans la poéle et sur le
sucre cuit au degré que nous venons de dire,
trois livres de suc de verjus ; laissez refroidir
votre sirop ; meltez-le ensuite en bouteilles:

Sirop de Mures.

Prenez deux livres de mires un peu avant
leur parfaite maturité , parce que si vousal:
tendiez qu’elles fussent parfaitement mures,
votre sirop serait trop fade, et pour étre bon
il doit étre un peu aigrelet ; réduisez en pow
dre fine deux livres de sucre , que vous met
trez dans une poéle a confiture avec les deux
livres de mtwres ; donnez-vous bien de g;u‘df‘
d’écraser le fruit, votre sirop resterait trou?

endrd

ble; mettez la poéle et ce qu’elle conli

sur un feu trés-modéré ; la chaleur ferab
10t crever les mares qui, par ce moyen, ¥el
dronttoutleur suc parfaitement clair, etcesuc

rendre

dissoudra le sucre en poudre ; faites p
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quelques bouillons au mélange ; vous recon-
naitrez le juste degré de cuisson, en faisant
tomber d’'un peu haut, et sur une assiette de
fiience , du sirop que vous aurez pris dans
une cuiller; s'il n’éclabousse point , et qu’il
fasse comme un petit bourlet autour de I'en-
droit ot il sera tombé, vous jugerez qu’il est
suffisamment cuit. Retirez pour lors la poéle
du feu, et lorsque le tout sera a peu pres re-
froidi, vous le metirez en bouteilles.

Sirop de Coings.

Prenez des coings bien mirs, ripez-cn la
chair, passez-la par un linge pour en expri-
mer le suc, laissez-lé rasseoir au soleil ou
dans an lieu chaud , jusqu’a ce qu’il ait déposé
sa fécule ; passez-le pour lors par la chausse.
Votre suc étant bien clarifié, vous prendrez
une livre de sucre pour quatre onces de suc
de coings ; apres avoir clarifié votre sucre
selon I'art , vous Yy verserez votre suc deé
coings , vous ferez cuire le tout au perlé,
alors yous. retirerez la poéle du few , et le

SIFOp éiant presque froid vous le metirez en
bouteilig,
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Sirop de Pommes.

Il 'y a un sirop’de pommes fort en usage

dans la pharmacie’; ce'n’est point’celui que

ns décrire: nous'ne donnerons i

que: le- sirop de pomines- simple et de'pir

nous «

agr(hncm‘ Prenez six belles pommes de'tei-
nette ;. pelez-les et coupez-les par petitsmor-
ceaux , mettez-les dans un vase de faienceavec
trois quurlc:'(»ns de sucre en' poudre) et trois
cuillerées d’eau; bouchez le vase et placez-lean
bain-marie ou vous le laisserez pendant deux
heures, le feu au degré de I'eau bouillante;
ayez soin de-remuer de'téins en tems. Apres
deux heures de cuisson, laissez éteindre le feu
ctrefroidir. Quandle sivopsera presque froid,
vous Varomatiserez en-y exprimant du suc d¢
citron; et en y ajoutant une cuilierée d’esprit
de: citron ;0u si vous laiméz mieux, une
cuillerée d’esprit de cannelle; ou bién del'em
de fleur. d’orange, ou enfin tel parfam quil
vous . plaira; 'Vous pourriez bien voir pour
lorsune espece de féculese précipiter au fond;
laissez reposer le tout pendant quelques ket
res .encore , apres quoi versez bien douee:

ment votre sirop dans les bouteille; il faut
tacher d’ upf'"o avec assez d’adressepour qu! il
ne se trouble pas,
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Autre sirop de Pommes.

Voulez-vous faire un autre sirop de pom-
mes agréable , mais qui ne se conserve pas
long - tems ; prenez la quantité qu’il vous
plaira de pommes de reinettes , coupez-les
par rouelles assez minces ; rangez-les par lits
sur des petites regles de bois fort étroites ,
traversant en tous sens la terrine d'un bord 4
l'autre;; commencez par faire un lit de rouelles
de pommes , ensuite un lit de sucre en pou-
dre, et puis undit de rovelles de pommes, et
encore un lit:de sucre, jusqu’a ce que vous
nayez plus de pommes; portez votre terrine
arrangée de la sorte dans un lieu frais, pen-
dant vingt-quatre heures ; le sucre ne man-
quera pas de se fondre: et'd’entrainer avec
lui tout ce quil y a'de plus savoureux et de
plus aromatique dans la pomme, et vous aurez
le lendemain un sirop tres-agréable , qui-le
deyiendra encore davantage si vous le par-
fumez avec Pespritde citron ou P'eaun de fleur

v
a Orange.

Sirop Capillaire.

Le capillaire , et nous n’entendons parler
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ici que du capillaire de Canada, quoique ce-
lui de Montpellier soit tout aussi bon ; le ca-
pillaire est un végétal qui contient un prin-
cipe odorant, léger, et fortagréable. Ce prin-
cipe,extrémement volatil, se dissipe engrande
partie pendant la cuisson dusirop , de manitre
quapres cela il ne reste guere que la partie
extractive de la plante.lIl faut donc , si I'oa
désire conserver & ce sirop 1'odeuar du capil-
laire ; il faut, lorsqu’il est suffisamment cuit,
le versertout bouillant sur du nouveau capil-
laire coupé grossicrement, bien couvrir le
vaisseau , et le laisser ainsi en infusion jus
qu’a ce qu'il soit parfaitement refroidi ; on le
pésse ensuite par une étamine , pour séparct
les feuilles du capillaire; moyennant cette dov
ble infusion le'sirop contracte le gout ¢
I'odeur du capillaire. Cette observation pré-
supposée, prenez une once de capillaire de
Canada, mettez-la dans une terrine vernissét,
versez par-dessus quatre livres d’ean bouil-
lante , laissez durer l'infusion pendant douz
heures, sur de la cendre chaude, exprime
et coulez cette infusion ; elle vous donner
une forte teinture de capillaire ; faites fondre
dans cette teintare quatre livres de sucr®s
mettez le tout dans une poéle a confiture, 4%
vous placerez sur'le feu, et que vous clatifie-
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rez au blanc d’ceuf, selon l'art. Continuez la
cuisson ; quand votre sirop sera cuit, versez-
le promptement sur du nouveau capillaire,
que Yous aurez mis dans une terrine, couvrez
bien cette terrine , et quand vous verrez que
le sirop se refroidira , vous pourrez I'aroma-
tiser,si ¢’est votre gout. Parfaitement refroidi,
mettez-le en bouteilles que vous boucherez
bien.

Sirop de Guimauye.

Prenez six onces de racines de guimauve
récente , lavez-les a plusieurs reprises pour
bien en emporter toute la terre, Gtez-en la
premiere écorce en les ratissant légerement
coupez-les par tranches, faites-les bouillir
dans trois ou quatre livres d’eau; sept ou huit
minutes seulement, et pas davantage , parce
que les racines. de guimauve en bouillant plus
]Ung-tcms formeraient un mucilage capable
de giter votre sirop ; passez cette décoction
Par un tamis pour en séparer les racines , fai-
["'SV'Y fondre six livres de sucre, clarifiez le
m‘clange au blanc d’ceuf, comme nous avons
dit,écumez-le avec soin, faites-le cnireau petit
I‘werlé; alors retirez promptement la poéle du
feu , laissez refroidir votre sirop , et mettez-le
en botteilles,




268 L’ART DE COMPOSER

Sirop d’écorce de Citron.

Prencz cinq onces de zestes récens de ci-
tron, mettez-les dans un vase convenabl,
Versez sur vos cing onces de zestes de citrou
deux livres d’eau presque bouillante, bou-
chez le vaisseau exactement, et placez-le sur
la cendre chaude pendant douze hewres;

apres ce tems , coulez I'infusion sans expres-

sion des zestes, ajoutez deux livres de sucre
en poudre grossicre, faites cuire le touta
bain - marie jusqua ce quil soit au grand
perlé ; retirez pour lors votre sirop du fen,
et quand il sera 4. demi-refroidi, vous au-
menterez son parfum en y versant quelqus
gouttes d’esprit de citron.

Sirop d'Orgeat.

Prenez neuf onces d’amandes ameres et 2%
tant. d’amandes douces, jetez-les dans lea
bouillante,, mais hors du feu; il faut lc:‘ y
laisser tremper un demi-quart d’heure;
du moins }l‘s([u ‘agce que la peau pll!%e sen
séparer facilement; épluchez-les pour lors,
et a mesure jetez-les dans I'eau froide ; apr®
quoi pilez-les dans un mortier de marbre;
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en y jetant de tems en tems une petite por-
tion de trois livres d’eau, dont le reste doit
vous servir dans le cours de'opération ; ainsi
pilez bien vos amandes jusqu’a ce qu’elles
soient réduites en pate déliée, de maniére
que I'on n’apercoive aucun fragment d’a-
mandes ; délayez cette pite avec la plus grande
partie de 'eau dont nous venons de parler ,
réservez-en seulement six onces ou environ ;
passez la pite délayée au travers d’une toile
forte, au moyen de deux personnes qui I'ex-
primeront fortement; remettez le marc ex-
primé dans le mortier, pilez-le de nouvean
en ajoutant peu a peu le reste de I'eau que
Vous aurez réservée ; passez de nouveau le
mélange par le linge, et tirez-en tout ce que
Vous pourrez par expression ; mélez vos deux
produits ensemble, c'est ce que 'on appelle
lait ’amande.

Mettez ce lait dans un vase de faience ou
dargent , ajoutez cinq livres de sucre pilé
grossicrement, et placez le tout au bain-marie
ou sur les cendres chaudes. Lorsque le sucre
sera dissous entiérement, ce que vous accé~
lérerez en remuant de tems en tems , vous le
tetirerez du feu ; et lorsque le vaisseau sera
Presque refroidi, vous aromatiserez votre si-
'0p avec de l'eau de fleur d’orange ou de
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Pesprit de citron, ouavec un mélange de ces
deux substances dans les proportions de deux
parties de fleur d’orange et d'une partie d'es
prit de citron. Pour les quantités de sirop
ci-dessus, on peut mettre deux onces d'em
de fleur d’orange, et six gros d’esprit de ci
tron. Cela fait , vous pourrez passer le tout
au travers d’une ¢tamine blanche, et enfin
vous le mettrez en bouteilles.

On peut encore préparer ce sirop d'une
autre maniere. Faites cuire la dose de sucre
prescrite dans une poéle a confiture, etah
forte plume; alors jetez-y votre lait d’amande,
faites-lui prendre un ou deux houillons tout
au plus, et retirez-le sur-le-champ du feu;
étant presque refroidi, vous I'aromatiseres
avec de I'eau de fleur d’orange et de Pesprit
de citron, comme nous 'avons dit. Si vous
faites votre sirop d’orgeat selon cette dernicre
manitre, prenez bien garde qu'il ne se fusse
une trop grande évaporation, voire siop
cuirait trop et deviendrait par-la sujet & &
candir ; mais de quelque maniére que VoW
vous preniez pour faire cette espece de sirop;
apres Iavoir mis dans des bouteilles bien bou-
chées, vous verrez au bout d’un certain tem
que ce sirép se partage en deux parties; i
partie inférieure devient claive et transp”
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rente, et la partie supérieure reste blanche
comme du lait, et opaque. Nallez pas vous
imaginer en voyant ccla que votre sirop est
gité; non, c’est ainsi quil doit étre lorsqu’il
est bien fait. La partie supérieure n’est point
autre chose que le lait d’amande mélé de son
parenchyme et d'un peu desirop ; et la partie
inférieure n’est, a proprement parler, que
le sucre dissous. Lors donc que vous voudrez
faive usage de votre sirop , il faudra bien re-
muer votre bouteille de haut en bas, afin de
méler exactement la partie supérieure avec la
partie inféricure ; il faudra méme de tems en
tems répéter ce mélange sans avoir dessein de
faire usage de votre sivop , et cela pour em-
picher que la partie supérieure, trop long-
tems privée de sucre, ne moisisse.

Les sirops ayant été préparés avee toutes
les précautions que nous avons indiquées ,
Pourrontse conserver plusicurs années. Quel-
que tems aprés avoir été faits on pourra re-
marquer dans quelques-uns un léger mouve-
ment de fermentation ; il ne faut pas s’en
dlarmer : si d’ailleurs le siropa été bien pré-
Paré; ce mouvement n’aura point de suite,
dans pen i disparaitra. 1l n’en sera pas de
méme si les sirops ont été préparés avec né-
gligence ; la fermentation pourra devenir si
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violente que les sirops se giteront & ne pou-
voir jamais servir. Cet accident facheux peut
avoir plusieurs causes : tels sont surtout des
sucs mal épurés, une cuisson trop faible ou
wrop forte, des doses de sucre excessives ou
insuffisantes ; quand quelques - unes de ce
négligences ont eulieu, les altérations ne tar-
dent pas & s'annoncer; on voit les sirops s
troubler, devenir mousseux ; ils écument et
perdent insensiblement toutes leurs bonnes
qualités, au point de n’éire plus reconnais-
sables.

Jai indiqué & chaque recette les préca-

fai

it prendre pour éviter ces sor-

tions qu’il f;

tes d’accidens , et auxquels je ne connais poitl
de remedes que de travailler de nouveau I
sirops des que 'on commence a y remarquét
quelque défaut essentiel. 11 faudra dont

promptement les faire recuire, ou pour i

one

: | ;
minuer la dose du sucre, ou pour l'augme
écules que

ier, ou enfin pour les épurer des
Pon y avait laiss¢es dans la premicre prépi
ration ; travail ingrat, souvent infructuct¥)
surtout s’il s’est formé une moisissure Q‘

ait communiqué un mauavais gout & toult h

masse du sirop, ou bien si les sirops ontpa>*
- & - z . 11100
de la fermentation vineuse a la («'rm' ntati0

, ‘dete
acéleuse : \ilmuu ils sont parvenus & ce (e

nief
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nier degré d’altération , il n’y a plus rien a
faire. 1l n’en est pas de méme d’une petite
pellicule blanche que T'on pourra remarquer
sur la surface des sirops contenus dans des
bouteilles entamées ; c’est une espece de pe-
lite moisissure qui ne provient pas de ce que
les sirops ont éié mal faits, mais d’un peu
d'eau qui s’est trouvée dans les bouteilles, et
qui ne saurait tirer a conséquence. Un excés
de sucre ou de cuisson peut occasionner des
ravages bien plus considérables ; le sirop ,
dans 'un et 'autre cas, entre i la vérité plus
difficilement en fermentation, mais elle est
10t ou tard inévitable ; et lorsqu’elle vient une
fois 2 commencer, les progres en sont rapi-
des et les suites terribles ; le sirop acquiert
ue force expansive si grande, qu’il chasse
les bouchons avec violence, et se répand au
dehors en forme de mousse, ou si les bou-
thons sont assez bien arrétés pour résister a
¢ premier effort, dans la suite il rompt les
bouteilles avec éclat. Que Yon juge par ces
ef.‘l'et.s dela précaution qu’il faut prendre pour
bien préparer les sirops.

Mais supposons que I'onv’ait rien A se re-
Procher touchant ce dernier article, et que
 sirops aient é1é préparés avec le plus
Staud soin , il ne faut pas compter pouvoir

S
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les conserver pendant un tems un peu consk
dérable, a moins que I'on ne prenne de nou-
velles précautions ; elles ne sontni en grande
quantité, ni fort difficiles : nous allons indi-
quer celles qui nous ont paru de quelquin-
portance.

11 ne faudra mettre vos sirops que dans des
bouteilles d’un tres - petit diametre, part
qu’'étant obligé de les laisser en vidange,
moins votre sirop aura de surface , et mois

I’air pourra agir sur lui.

Quelque tems apres que les sirops auron!
¢1é faits, il faudra déboucher toutes vos bour
teilles , pour enlever avec une plume une e
tite pellicule souvent moisie qui se sera for-

mée entre le bouchon et la surface du sirop.

1l faudra enfin, autant que les circonsta
ces pourront le permettre , placer vos bou-
teilles de sirop dans un endroit d'une
pérature & peu pres égale dans toutes les sai
sons, ni trop froide, ni trop chaude. Au
défaut d’un endroit semblable , pour plus de
stret¢, il faudra placer vos bouteilles &l
cave.
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1 DES ODEURS.

- Principes, généraux pour la distillation des
substances odorantes.

Notre principal objet doit étre.de chercher

“ | cette huile volatile appelée espritrecteur, par-
¢ tout ou nous pourrons la trouver avec abon=
i | dance : comme elle est d’une extréme vola-

tilité et qu’il est impossible de pouvoir I'ob-
it} tenir seule et sans qu’elle soit unie A quelque
w | substance plus fixe qu’elle, il faut s'appliquer
¢ | & reconnaitre les substances auxquelles elle
o | Sunit le plus velontiers , afin de les lui pré-
p senter et de faciliter son union avec elles.
| Or, expérience mnous a appris que lesprit
OF | recteur se mélait assez bien avec eau natu-
e | relle ordinaire , beaucoup mieux cependant
¥y avee les esprits ardens , mais supérieurement
AL bien avec les huiles essentielles. Ces trois cir-
Sdle ‘onstances nous offrent trois classes bien dis-
2 1

linctes et bien naturelles sous lesquelles nous
Pouvons ranger les odcurs : Eaux odorantes
simples , |re, classe ; eaux odorantes spiri-
Meuses, 1. classe ; huiles essentielles aro-
Matiques , 111¢, classe ; et comme chacune de
s classes a des résultats qui la caractérisent ,

Sa
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chaque classe exige aussi une manipulation
qui lui est propre , c’est ce que nous allons
indiquer par ordre.

Dans tous les cas ou les odeurs ne s
noncent pas comme actuellement unies aune

substance onctueuse inflammable , fort abon-
dante , et qui leur sert de base, il faut leur
présenter un sujet analogue auquel ells
puissent s’attacher et se fixer au moins pour
un tems assez considérable; I'eau naturell
simple parait fort bien remplir cette Ve,
1l ne faut cependant pas croire que Peau en
toute sorte de quantité, puisse servir a (¢
i dessein; non sans doute , ce serait le moyen
de diviser I'esprit recteur en particules §
petites , qu’il ne produirait plus aucun effe
sensible. 11 convient donc dé proportionié
la quantité d’eau a la quantité - d’odeur q¥
| le sujet sur lequel on travaille peut fournit;
[: or, nous n’avons gutre de regles générale

bien certainessur cet article ; il y ades flew®
i qui renferment assez de parfum pour ar-

matiser une assez grande quantité de

telles sont la rose et la fleur d’orange;®
I pendant si I'on outre-passe de beaucoup s
proportion d’eau requise , le parfum ot ,8
ﬂ Ton veut , Pesprit recteur, I'huile volatil
trop divisé , ne produit presque plus d'efle
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D'un autre c6té, il y a des substances qui
paraissent extrémement oderantes avant ’ana-
lyse,etdont on n’a jamais pu tirer un soupcon
d'odeur parla distillation ; telles sont les fleurs
de jonquille, de violette , de jasmin, et pres-
que toutes les liliacées. Ces sortes de fleurs
constituent une classe a part ; elles exigent
un procédé particulier. Observons encore
que on peut tirer de deux sortes d’eau
simple de la plupart des substances odo-
rantes ; 'une fort imprégnée d’odeur , mais
toujours en tres-petite: quantité, nous la dé-
signons sous le nom d’eau essentielle ; Iautre ,
moins odorante , a la vérité, mais treés-abon-
dante , que I’on nomme simplement eau odo-
rante. Nous allons donc communiquer ce que
lexpérience nous a appris touchant les pro-
portions qu’il faut observer dans l'extrac-
tion de ces deux especes d’eau odorante
simple,

Procédé pour la Ire. classe.

Pour distiller I'eau essentielle des plantes,
Prenez la quantité qu'il vous plaira de fleurs
oude plantes aromatiques , emplissez-en la
moitié d'une cucurbite , et pas davantage ;
Versez par-dessus un peu d’eau de riviere ,
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de maniere que, soit vos fleurs, soit v
sommités de plantes, ou ‘enfin vos fruits ou
vos baies, n’en soient que médiocrement hu-
mectées ; couvrez la cucurbite de son cha
piteau garni du réfrigérant , placez-le au
bain-marie , de crainte que vos fleurs o
plantes brident au fond de la cucurhit;
adaptez un matras pour récipient, collez les
jointures, de fagon cependant que vous puis
siez ménager une tres-petite ouverture pour
donner passage & l'air surabondant qui s
développe en grande quantité pendant l'opé-
ration ; maintencz un feu moyen et toujous
égal, vous obtiendrez une liqueur trés=odo-
rante , parfaitement claire , c’est notre e
essentielle, Pour lavoir pure , donnez-ou
bien de garde de tirer a la quantité , vois
giteériez tout ; il faudra donc vous contente
de tirer trois gros de liqueur pour chaque
livre ou de fleur ou de plante , ou, ete.
Les eaux odorantes simples n’exigent p5
tant de précautions, et on en obtient davar
tage. Remplissez la moitié d’'une cucurbite
de quelque subsiance odorante que ce soll
fleurs ou plantes; versez par-dessus unefort
décoction’ ou du suc de la plante ou des
fleurs., objets de votre travail, et cela e
quantité suflisante pour que vos feurs ¥
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sattachent pas au fond de I'alambic; distillez
a feu nu , mais sagement gradué.

En général les alambics dont on se ser-
vira dans la présente distillation , ne doivent
point éwe fort élevés. Foy. la figure. Je
conseillerais aussi, pour avoir des eaux bien
imprégnées , d’avoir. toujours recours aux
rectifications ; c’est - a - dire, qu’apres une
premiere distillation faite comme nous ve-
nons de le dire, il faudra prendre I'eau odo-
rante que I'on vient d’obtenir pour premier
résultat , et la verser sur nouvelle quantité
de fleurs ou plantes , et procéder ensuvite
une nouvelle distillation.

Jai oublié de dire que si I'on emploie de
leau dans cette opération , soit pour tirer la
teinture des plantes par une forte décoction
s0it pour humecter les fleurs, si on ne juge
p1s & propos d’en tirer le suc, il faudra tou-
jours préférer Pean de riviere a toute autre
eau,

Les eaux odorantes, quoique bien prépa-
rées de la maniere dont nous venons de le
dire,, ne se conservent gucre plus de deux
ans; ¢’est beaucoup encore , surtout lorsqu’il
west Ppas possible d’en obtenir autrement I'es-
Prit reeteur, ou du moins sans qu’il en cotite
beaucoup de peine et de dépense. Telle est
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Veau de rose, si agréable et si utile dans bien
des cas , sans parler de la fleur d’orange beau-
coup plus estimée encore.

Procédé pour la IIe. classe.

Les esprits odorans qui forment la TTe. classe
se préparent tout différemment. L’objet de
notre travail dans ce procédé est d'unir l'es-
Pprit recteur & un esprit ardent quelconque,
mais plus particulierement & 'esprit-de-vin;
mais comme il y a une affinité plus marquée
entre Iesprit-de-vin et U'esprit recteur, ou
huile volatile , qu’entre Pesprit recteur ¢
Peau commune, 'union entre ces deux espris
est bien plus intime et plus facile quente
Tesprit recteur seul et 'eau.

Pour marcher avec quelque certitude dans
cette nouvelle route, voici les regles géné
rales qu’il conviendra d’observer.

On ne se servira jamais que d'csprit-de-vin
parfaitement rectifié , et selon la méthode
que nous avons proposée : ceci est de la plus
grande conséquence. On emploiera toujours
la voie de macération pour pn?pararif; elle
durera le tems prescrit dans les recettes; o
ne se servira pour eet effet que de vaisseaux

de verre ou de terré vernissés, et toujow’
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dans un lieu convenable, soii a la cave ou a
l'étuve , comme nous aurons soin de le pres-
crire relativerent 4 la nature des sujets qui
nous occuperont. Les macérations bien faites,

on:procédera a la dist

ition , toujours au
bain-marie et dans nos alambics ordinaires ,
soit de métal ou' de verre. On aura recours
ala rectification dans toutes les distillations

valial
du présent procéd

Comme ils’agit ici dunir
intimement lesprit recteur pur avec lesprit
de vin pur, on ne saurait prendre trop de
précaution pour écarter de cetle union toute
substance étrangere.

Les eaux spiritueuses odorantes nouvelle-
ment faites sont sujettes a sentir une petite
mpression de feu qu'il est presqu’impossi-
ble d’éviter , malgré toutes les précautions
que Pon pourrait prendre , mais il est facile
de leur Gter cetie impression qu’elles per-
dent d’elles-mémes en vieillissant ; il ne s’agit
pour cela que de les plonger dans un mélange
de glace pilée, et de sel, et dans des bou-
teilles d’un diam?tre moyen.

Les eaux spiritueuses odorantes ont cet
dvantage sur les eaux odorantes simples , que
celles-ci ne peuvent se conserver quun ou
deux ans tout au plus, au lieu que les autres
St conserveraient éternellement , ou du moins
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pendant fort long-tems. J'ai conseillé ci-
dessus la rectification des eaux spirituenses
odorantes , et cela pour deux raisons :l
premitre, pour les dépouiller le plus quiil
est possible de toute espece de phlegme; la
seconde , pour faire entrer dans Iesprit-de-
vin, qui en fait la base , toute la quantité
d’esprit recteur dont il est susceptible. Il ne
faudra cependant pas prétendre 'en charger
plus que de raison, il est un terme au deh
duquel lesprit-de-vin n’admet plus d'esprit
recteur; c’est le point de saturation quil faut
apprendre 2 bien connaitre , et on y par-
viendra avec un peu d’usage et d’attention.

Procédé pour la III¢. classe.

I. Lorsqu’on voudra extraire I'huile esser
tielle des plantes, il faudra toujours attendre
que la plante sur laquelle on se propost de
travailler, soit parvenue & un état de mait-
rité parfaite ; trop jeune, elle ne rend pres
que que du phlegme par la distillation, &
trés-peu d’huile essentielle; il ne faut cepe
lle
ou entierement desséchée sur pied ; daus ¢
état, l'esprit recteur est dissipé en grande

dant point attendre qu’elle soit trop Vi€l

partie,
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iI. On aura grand soin de faire sécher a la

chaleur ‘douce d’un air tempéré les plantes
dont on se proposera de tirer I'huile essen-
tielle, parce qu aum()) ende cette dessiccation
toute: 'humidité qui interceptait les parti-
cules huileuses étant évaporée , ces mémes
particules ne trouvant plus d’ obstacles a
leur réunion, se rapprochent les unes des
autres , enveloppent plus efficacement Pesprit
recteur qui tend toujours & s'échapper, et se
manifestent en abondance promptement et
facilement au moyen de la distillation; voila
pourquoi une livre de plante desséchée four-
nit autant d’huile essentielle que deux livres
de la méme plante nouvellement cueillie et
encore toute fraiche. Cette préparation offre
donc un avantage bien réel, en ce que 'on
expédie, dans un tems donné, le double plus
de plante que I'on ne ferait sans cette prépa-
ration, et cela, parce que les plantes dessé-~
chées , formant un moindre volume, votre
alambic en contient bicn davantage ; il ne
faudra cependant pas porter cette dessiccation
trop loin, parce que si vous la-poussiez jus-
qu'a une espece de torréfaction , il arriverait
que 'huile essentielle la plus subtile et la plus
aromatique, excitée par une chaleur trop

Violente , se dissiperait en grande partie, et
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qu’il ne vous resterait plus qu'une huile essen.
tielle épaisse, d’une couleur foncée, d'une
odeur peu gracieuse et peut-étre empyreu-
matique. 1l n’en est pas de méme des fleurs,
elles n’exigent pas de dessiccation; il sufft
de les cueillir dans un tems sec et serein, ja-
mais pendant la pluie.

ITI. On fera toujours macérer dans de l'ean
deriviere les substances odorantes dont onse
proposera de tirer T'huile essentielle , mais
vingt - quatre heures seulement et pas plus;
on meltra trois parties d’eau pour une partie
de substance odorante, on peut, sil'on veut,
ajouter du sel marin, dans la proportion de
trois poignées pour neuf pintes d’eau; c'est-
a-dire, qu’il faudra mettre, pour trois livres
de substance odorante, neuf pintes d’eau e
trois poignées de sel.

IV. On ne remplira jamais son alambie
moins des deux bons tiers ; car si vous laissiez
trop d’espace vide, l'huile cssentielle auralt
trop de peine a s’¢lever jusqu’au haut du ch
piteau ; que si I'on s’avisait, pour surmonte!
cet obstacle , d’augmenter la force du fev
non-seulement on P'exposerait a dissiper uné
bonne partie de I'esprit recteur, maisencoré
on pourrait fort bien occasionner par i
combustion des plantes. Il ne faudra pas not




LES LIQUEURS DE TABLE, etc. 285
plusremplir tout & fait I2 cucurbite , de crainte
que les matiéres venant a se gonfler, ce qui
arrive presque toujours , elles ne montent
tout & coup jusquau haut du chapiteau , et
nesortent en substance et péle-méleavec I'eau
dans le récipient ; et supposé que vous soyez
assez adroit pour éviter cet inconvénient, en
ménageant beaucoup votre feu ;- je doute fort
que vous le soyez assez pour empécher que
Ihuile essentielle ne soit fort troublée, et
chargée de particules étrangéres. 11 faudra
donc vous en tenir 4 la régle que nous ve-
nons d’établir, qui consiste a ne pas charger
trop votre cucurbite, ni trop peu, mais aux
deux bons tiers, y compris Ieau.

V. Comme les huiles essentielles que 'on
veut extraire ont des propriétés spécifiques
fort différentes les unes des autres, quil s’en
trouve de plus ou moins subtiles , de plus ou
moins pénétrantes, quelques - unes fort 1é-
geres, d’autres trés-pesantes, etc. , il faut né-
cessairement employer divers procédés pour
opérer avec succes. Les huiles fort pesantes,
comme l'huile de girofle, de cannelle, tou-
tes celles encore qui se figent au moindre
froid, comme celle d’anis, veulent étre dis-
tillées & grand feu et dans des alambics fort
Peu élevés, Les huiles dont les qualités sont




286 L’ART DE COMPOSER
vives et pénétrantes, qui contiennent un sl
volatil abondant et 4cre, comme l'huile de
romarin et de marjolaine, doivent éire dis-
tillées 4 une chaleur tres-tempérée; si vous
leur appliquez un feu trop vif, vous vous
exposez a leur faire perdre leur odeur fine
et gracieuse ; et de plus, non-seulement elles
pourront contracter une saveur Acre et une
odeur forte, mais encore une couleur rebu-
tante de jaune foncé, ou méme tout a fait
brune. On ne saurait se figurer combien It
seul degré de chaleur mal dirigée est capable
de produire de changement dans la substance
des huiles essentielles.

VI. Les huiles essentielles n’ayant ni
méme pesanteur spécifique ,ni la méme con-
sistance , ne doivent point. paraitre sous k
méme forme , ni de la méme couleur ; cest
a quoi i faut bien prendre garde pour n¢
pas prendre le change a la suite des résul
tats de chaque opération , essentiellement
différens les uns des autres. De Ia vient que
Pon aurait grand tort de conclure que l'on
a fortmal opéré, parce que différenteshuiles
essentielles paraitront , I'une sous une forme;
Vautre sous une autre ; I'huile de girofle, par
exemple , est trés-blanche , 'huile essentiell
de cannelle de méme 5 si cependant on les
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laisse dans un flacon qui ne soit pas tout &
fait rempli, insensiblement l'air en altere la
couleur et leur donne une teinte d’abord
jaune et ensuite rousse. L’huile de lavande
est fort limpide , mais elle jaunit en vieil-
lissant, L’huile de rhue est d’une couleur
brune , celle de I'absinthe d’un vert noir ,
celle de fleur de camomille , ainsi que celle
de fleurs de mille-feuille , ressemblent au
plus bel azur ; mais cette couleur charmante
ne subsiste pas, elle dégénere en vieillissant,
et se change enfin en une vilaine couleur
jaune foncée. Je suis entré dans ce détail
pour rassurer ceux qui seraient tentés de
rejeter ces huiles essentielles comme mau-
yaises, parce qu’elles ne leur présenteront
pas un ceil flatteur ; il est de leur nature
d'ére telles que nous les avons désignées,
cest-a-dire , un peu altérées au bout d’un
cerlain tems, ainsi il ne faut pas les désirer
autrement,

VIL 11 y a des huiles essentielles qui ont
un grand inconvénient ; elles se figent comme
du beurre , et s’attachent tres-souvent aux
parois des vaisseaux qui servent a leur distil-
lation. 11 est donc de la plus grande consé~
quence , apres l'opération, de rincer ces
mémes yaisseaux avec de l'esprit-de-vin bien
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rectifi¢ , afin d’enlever jusqu’a la moindse

trace de ces huiles essentielles. Si I'on néglige
cette précaution, il arrivera nécessairement
qu'en se servant des mémes vaisseaux pour
extraire des huiles essentielles d'une espece
différente , il arrivera-, dis-je, que ces der-
nieres huiles prendront une impression trés-
sensible de celles qui auront été distillées
auparavant , et produiront par ce mélange
une discordance a laquelle on ne connaitn
plus rien.

VI 11 ne faut pas s’attendre & tirerh
méme quantité d’huile essentielle de toutss
les plantes ou fleurs indifféremment; le pro-
duit de chaque espéce est en raison de s
propriétés spécifiques. Or , il y a des plantes
qui fournissentune quantité étonnante d’huile

»

essentielle , tandis que d’autres n’en four
nissent presque pas; nousavons déja fait cette
remarque , nous allons en donner la preuve.
La sabine , par exemple , fournit par la dis-
tillation deux onces et demie d’huile essen-
tielle par livre ; et une livre de noix muscade,
n’en fournit qu'une once ; il est yrai queJos
56

peut en retirer par expression une s

s ™ = . Y-
la cucurbite , cette derniere huile nap
as, & beaucoup pres, de lapremier®
Pour

Pl'UC;;C P
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pour la finesse et les autres qualités. Unelivre
de fleurs de stoechas desséchées, fournit un
peu plus de quatre gros’ d’huile essentielle ;
la fleur de lavande , beaucoup plus aroma-
tique , plus pénétrante et plus subtile en
fournit moins ; il en est a peu pres de méme
des feuilles de menthe desséchées. Mais le
calamus aromaticus , le serpolet, lorigan ,
les deux camomilles, et d’autres fleurs ou
plantes, quoique trés-aromatiques , ne four-
nissent que - trés-peu d’huile essentielle.

Aprés avoir rapporté les observations qui
wont paru les plus importantes pour guider
les artistes dans 'extraction des huiles essen-
tielles, nous terminerons cet article par le
procédé détaillé que cette opération exige.

On met dans un grand alambic de cuivre
tamé environ quarante livres de thym ré-
temment cueilli et en fleurs , avec une suf-
fisante quantité d’eau, pour que les plantes
folent parfaitement baignées par I'eau. On
lute Ie chapiteau i la cucurbite; et le ser-
?enlin aubec du chapiteau : on remplit d’ean
e réfrigerant et le serpentin : on ajoute un
stand récipient pour recevoir la liqueur qui
doit distiller , ou pour plus de commodité,
‘{11 S¢ sert d'un récipient de verre , long ,
“roit par l¢ haut et large par le bas, fait &

T




290 L’ART DE COMPOSER

peu pres comme une poire alongée : auventre
de ce vaisseau ona soudé un tube devene,
fait en S, par le haut, qui séleve jusqui
deux ou trois pouces au-dessous de son ok
fice , et qui produit leffet d'un siphon;
Voyez la planche de l'alambic. Avant de
placer ce vaisseau au bec du serpen-
tin, il faut le remplir d’eau pure ou deau
distillée , jusqu’au - dessus de l'ouverture
1 eau seule sort par ce tube a mesure qulell
distille , tandis que I’huile reste nageante dans
la partic supérieure de ce vaisseau 28 e
vaisseau ne contenait pas d’abord une cer
taine quantité d’eau , une partie de I'huile qu
vient dans le commencement de la distlls
tion s’introduirait dans le tube , et passera
avec leau distillée. Ce vaisseau esttres-con-
mode pour la distillation des huiles esselr
tielles qui nagent sur I'eau , en ce qu'on ned
pas obligé de changer le récipient continuel
lement , parcé qu'il ne peut jamaisse rempl
entitrement : Uhuile essentielle occupe
jours la partie supérieure , tandis que Jean

du

siphon : on place sous le siphon uné

qui distille s’écoule a mesure par le bet

rine ou seau , pour recueillir cetie eau’
o &l

mais si ’huile essentielle qu'on distill
Jors

pesante , qu'elle aille au fond de I'eau;?
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il faut se servir d'un récipient ordinaire.
Lorsque tout est ainsi disposé¢ on procede a
la distillation par un feu gradué qu’on aug-
mente jusqu’a ce que la liqueur soit bouil-
lante : on lentretient dans cet état jusqu’a
ce que la distillation soit finie ; ce que l'on
reconnait , lorsque I'eau cesse d’étre laiteuse
et qu’il ne passe plus d’huile essentielle.

Les premieres portions de liqueur qui dis-
tillent sont quelquefois blanches , laiteuses ,
et quelquefois sans couleur. Cela dépend de
la maniere dont on a administré le feu. Cette
premiere portion est trés-aromatique : elle
est chargée d’'une grande quantité d’esprit
recteur : c’est lui qui fait fonction de liqueur
spirituense, et qui dissout une portion d’huile
essentielle , qui I'unit & 'eau et qui lui donne
la couleur laiteuse. Lorsque cette liqueur
Séleve , il se dégage une grande quantité
dair el de vapeurs trés-raréfides qui feraient
rompre le récipient, si on le lutait trop
exactement. Immédiatement apres cet esprit
recteur, il s’éleve des vapeurs qui se con-
densent dans le chapiteau de lalambic, et
dans le serpentin , et qui viennent se ras-
sembler dans le récipient. Cette liqueur. est
blanche , laiteuse : elle entraine avec elle une
Certaine quantité d’huile essentielle qui se

T2
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sépare , et vient nager sur Peau distillée. On
continue la distillation jusqu'a ce que cette
! huile cesse de passer ; alors on la sépare en
| versant toute la liqueur a plusicurs reprises,
‘ dans un entonnoir de verre qu'on bouche
! 4 avec un doigt : on laisse couler Teau dans

une bouteille : lorsque T'huile est rassemblée,
on la met & part dans un flacon qu’on bouche
bien : c’est ce que I'on nomme huile essen-
tielle de thym. Il reste dans alambic la dé-

i coction de la plante.

On prépare de la méme maniere toutes
| les huiles essentielles des végétaux et de leurs
L parties : on les distille 4 feu nu , méme Jes
! i fleurs les plus délicates , quoique quelques
% ‘ personnes recommandent de distiller les

fleurs au bain-marie. J’ai remarqué que la
, chaleur étant moins forte, on tire une moir-
el ‘;: dre quantité d’huile essentielle, et quevcc]lc
L qu’on obtient est plus fluide : d’ot il arrive
quelle se méle en plus grande quantit¢ avee

‘ leau qui distille.
1l Lorsqu’on distille les plantes aromatiques,
‘ 3 dessein d’obtenir leurs huiles essentielles,
{1 il convient de tenir toujours tiede l'eat du
il réfrigérant , parce que , lorsqu’on rafratchit
5 enticrement et subitement le chapiteat de
Palambic , le froid se communique jusq™
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dans lintérieur de la cucurbite , la distilla-
tion s’arréte en grande partie , Ihuile essern-
tielle cesse de monter sur-le-champ , et elle
ne commence a distiller que lorsque I'ean
du réfrigerant a acquis un certain degré de
chaleur. Il n’en est pas de méme du ser-
pentin; la fraicheur de P'eau qu’il contient
ne se. communique jamais jusque dans'alam-
bic. On peut, lorsqu’il est nécessaire , le ra-
fraichir subitement : les vapeurs qu’il ren-
ferme ne rvétrogradent jamais ; mais lors-
qu'on distille une huile essentielle qui a-la
propriété de se figer par le froid, comme
Ihuile d’anis , par exemple, il est bon de ne
point rafraichir entierement ni 'eau du ser-
pentin, ni I'eau du réfrigérant, et de 'entre-
lenir toujours tiede , sans quoi 'huile, en se
figeant, boucherait le serpentin, ct le ferait
¢rever avec danger.

Les huiles essentielles , quoique fort dé-
gradées, sans couleur, sans odeur, et presque
sans fluidité ; ne sont pas sans remede; on
peat les rétablir dans toute leur pureté, et
méme sans qu’il en coute heaucoup. 1l ne
s'agit pour cela que de les verser dans un
dlambic sur des plantes ou fleurs de la méme
espece , y ajou

ter une suffisante quantité
2. D et
Geau, ‘et les distiller selon le procédé gue
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fious avons établi plus haut, en parlant de
Pextraction des huiles essentielles.

Lorsque T'huile essentielle n’est pas tout &
fait altérée , mais qu’elle commence a perdre
sa couleur et sa ténuité, il suffit pour la ré-
tablir, de la verser dans une petite cornue
de verre que I'on place au bain de sable sur
un petit fourneau ; on adapte ‘un' récipient,
on allume et Pon maintient toujours égale-
ment un feu & peu pres' pareil a celui de
Teau bouillante , et Pon distille jusqu’ace
que les gouttes commencent & pumitr(‘ un
peu jaunes ; ce qui reste dans la cornue res
semble beaucoup a la résine.

On concoit sans peine ‘qu’il doit se perdr
beaucoup d’huile essentielle dans cette recti-
fication ; quelquefois la  perte va jusqua
tiers et méme plus.

Pour conserver les huiles essentielles dans
toute leur pureté , et le plus long-tems qtfi]
est possible , il faut en remplir des pelili
flacons de cristal exactemient bouchés avee
des bouchons de méme matiéve’, les  placer
dans un licu frais; et ne les' ouvrir que das
la nécessité. y
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De I Eau-Rose.

La rose ne figure pas seulement avec éclat
dans nos jardins, elle tient encore une place
distinguée parmi les plantes médicales ; on en
distingue de plusieurs especes, qui ont cha-
cune leur vertu particulitre : nous ne parle~
rons ici que de celles que I'on emploie com-
munément pour faire 'eau odorante. C'est
la rose pale et simple, trés-commune dans
10s jardins ; 2 son défaut on peut se servir de
la rose pale double, ou encore mieux , de la
rose blanche simple , leurs propriéiés sont les
mémes, a peu de chose pres.

Pour faire I'eau essentielle de rose, il fau~
dra cueillir, deux heures apres le lever du
soleil, et par un tems bien serein, une assez
grande quantité de roses pour pouvoir en
exprimer quatre livres de suc. Pour plus
grande facilité , pilez vos roses dans un' mor-
tier de marbre ; quand elles seront en pite ,
laissez-les reposer Ccing ou six heures dans
leur suc, mettez-les ensuite 4 la presse, dans
un linge fort et d’un tissu peu serré, ou, si
vous n’avez point de presse, tordez-les forte-
ment et 4 deux personnes, dans un linge tel
que nous venons de lespécifier . Ayant ob~
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tenu quatre livres de suc ou deux pintes,
vous y mettrez en infusion quatre livres de
roses nouvellement cueillies , en y ajoutan
quelques poignées de sel commun ; faites
durer I'infusion pendant vingt-quatre heure,
versez le tout dans un alambic de verre,
vous en avez un d’une capacité assez grande;
ou la moitié seulement, si vous ne pouve
pas faire autrement, ou dans le bain-mai
d’un alambic. Le chapiteau étant adapté,
placez Valambic au bain desable , commence
fa distillation par un feu tres-doux, augmenter
son action par degré, et jusqu’a ce guels
gouttes se succedent sans interruption. Prene:
bien garde de ne pas pousser votre feu avee
trop de violence , il pourrait bien arrive
que vos roses brislassent au fond de la cucur
bite, et tout serait perdu, Si vous craigne
cet accident, au lieu du bain de sable, fails
votre distillation au bain-marie ; 'opération
sera un peu plus longue, mais aussi vous
n’aurez aucun danger 4 craindre. Quand vous
aurez recueilli enyiron une once d’cau esser
tielle , délutez le récipient , et voyes si @
qut coule du bec du chapiteau est encor
fort odorant, en ce cas continuez la distille
tion ; mais si cette derniére eau yous pardl
rioins spiritueuse ‘et moins odorante que
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celle que vous aurez d’abord recueillie dans
le vécipient , il faudra la recueillir dans un
autre récipient , parce que cette seconde eau
ne sera qu'une eau simple qu'il convient de
séparer de la’ premiere, qui est seule la véri-
lable eau essentielle de rose. Par conséquent,
si vous voulez 'avoir excellente ,ne tirez point
i la quantité, mais 4 la qualité. JLa seconde
eau sera encore fort bonne , peut-éire sentira-
t-elle un peu l'empyreume. Pour lui faire
perdre cette. mauvaise odeur, il faudra I'ex-
poser au soleil pendant quelques jours , lége-
rement bouchée d'un morceau de papier.

Cest une attention qu’il faut avoir apres
chaque distillation de quelque substance odo-
rante que ce puisse étre, et qu?’ j’ai oublié de
recommander en établissant les principes gé-
néraux,

Si vous ne vous souciez pas d'avoir I'eau
essentielle de, rose, et que l'eau simple vous

Suflise, vous suivrez la méthode suivante :

Prenez quatre livres de roses , ajoutes s

Z macerer

1

le tout pe wdant Vingt-qua[rc heures, api‘(::’

by s 5 . %
tvres. d’ean ou trois pintes , lai
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alambic de

fuo1 ‘vous le verserez dar

metal

garni de son ‘réfrig

but ce que vous poeurrez obtenir d’odo-

€5 que vous vous apercevrez que ce
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qui sort de I'alambic sent le phlegme , arrétez
votre distillation , démontez votre alambic,
jetez comme inutile ce qui reste dans la cu-
curbite, rincez-la bien, emplissez-la aux deux
tiers de roses nouvellement cueillies; versez
par-dessus V'eau de votre premiere distilla-
tion, et recommencez-en une seconde, tou-
jours au bain de sable ; vous tirerez tout ce
que vous pourrez obtenir d’eau odorante, et
vous laisserez éteindre le feu des que vow
commencerez 4 vous apercevoir que ce qu
sort, commence a sentir le phlegme. Clst
une odeur fade et insipide que l'usage vou
apprendra bien vite a connaitre.

I’eau rose est d’un tres-grand usage ; onk
recommande comme excellente pour quek
ques maladies des yeux; on en fait un col-
lyre, en la mélant avec de I'eau de plantin.

Eau essentielle de Fleurs d’ Orange.

Je ne saurais dire ‘combien la manite
d’opérer , et I'attention, influent sur la delr
catesse etla bonté de 'eaude fleurs d’orangt:
Rien de siaisé que de faire une eau simple
qui sente médiocrement la fleur d’orang?;
mais lorsque le phlegme y domine, sa bonn?

k| g A . o160k
odaeur et ses autres proprietes (]_lfipmﬁlbafﬂ
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Il west pas bien diflicile de faire une eau de
fleurs d’orange tres-odorante , il suffit pour
cela de piler dans un mortier de marbre,
feuilles, pétales , étamines, etc.; on délaie
eusuite cette espece de pate dans I'eau com-
mune , on'jette le tout dans un alambic , et
Fon distille au feu nu. L’cau que I'on re-
tire par ce procédé est fort odorante a la
vérité , mais elle a un défaut considérable;
son odeur a quelque chose d’anstere , si
jose me ‘servir de cetie expression , qui la
rend ‘désagréable, et qui porte méme a la
téte. I y ‘a d’autrgs procédés encore, on les
améme multipliés presqu’a Vinfini ; chaque
artiste a le sien, et je ne prétends en décrier
aicun. Voici le mien qui ne plaira peut-étre
pas au grand nombre, parce qu’il suppose
lela patience, de lattention , de 'adresse ,
mais qui dédommage amplement de tous ces
soins par Pexcellence du résultat.

Cueillez ; deux heures apres le lever du
soleil ; et 'par un tems serein , quatre livres
de fleurs d’orange , épluchez-les , pétale a
Péta]e, jetez les étamines et le pistile comme
mutiles,mettez vos pétales épluchées dans une
fl“lChe degres , avec une pinte d’eau , laissez
mfuser le tout pendant un jour et une nuit,
Pour lors versez linfusion dans une cucur-
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bite de métal ; lutez bienles jointures, plg
Yalambic au bain-marie , adaptez le serpen-
tin, SI VOUS €n avez un; vous Vous soi
viendrez qu’il faut remplir le réfrigbm
d’eau tiede, et le serpentin d’eau trés-froids,
Si vous n’avez pas de serpentin vous poune
vous en passer; pour lors vous adapteres I
récipient ou matras immédiatement au bee
du réfrigérant, ayant soin de laisser e
tres - petite ouverture 4 endroit ou vow
collerez Porifice de matras , et cela pour
donner issue a 'air qui pourrait se dévelop
per pendant I'opération ; placez votre alan-
bic au bain-marie, et distillez ; le bain-mare
ne  prendra pas. plus de chaleur quiil x
faut.

Ayant retiré environ deux onces de i
queur , délutez le récipient ou  matras, €
examinez si leau qui distille est aussi odo-
rante que celle qui se trouve dansle matis;
st vous trouvez que l'eali qui distille actuek
lement est moins forte que celle du mats,
changez de récipient pour conserver pi
cetie derniere, qui. est la véritable ean &
sentielle ; mais, si vous la trouvez égalemé!
odorante , vous remettrez le méme matis,
et quelque tems apres vous ferez un nouve

. gy s i
essalr pour voir si 'odeur commence d $4
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fiiblir. Quand ce moment sera arrivé , adap-
ez un nouveau matras, et distillez tout ce
quipourra sortir de I'alambic. Cette seconde
¢au ne sera pas , a beaucoup pres, aussi
odorante que la premiere , mais enfin elle
ne sera pas sans quelque mérite ,vous pourrez
la réserver a4 part pour certains usages. Il
pourra se faire , surtout si vos fleurs sont
bien remplies d’esprit recteur, il pourra se
faire , dis-je, que vous remarquiez comme
e espece de graisse qui nagera a la surface
de Feau odorante que vous aurez distillée;
ne vous y trompez pas, c’est le néroli, ou
Thuile essentielle de fleurs d’orange que
yous aurez soin de recueillir de la maniere
que nous I'avons dit dans les principes gé-
araux , et de mettre 4 part dans un flacon
de cristal cette huile dont mnous aurons oc-
casion de parler dans son tems.

Si vous ne voulez distiller qu'une eau de
fleurs d’orange simple, prenez quatre livres
de fleurs d’o range , mettez - les dans une
truche ‘de gres, sans les éplucher, ajoutez
neuf pintes d’ean, mettez le tout en macéra-
tion pendant vingt-quatre heures , apres quot
Versez ce qui est dans la cruche de gres dans

ne cucurbite de métal un peu ample ; pla

la Cucurbite sur un fourneau & feu ouvert,
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adaptez son réfrigérant, ensuite le serpentin,
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si vous en avez ; a son défaut, adaptez le m-
tras, comme nous l'avons dit ci-dessus, ¢
avec les mémes précautions, et distillez m
feumodéré d’abord , ensuite un peu plus for,
Ppas trop cependant ; songez que le feu ouyer
tire a conséquence, et que vous risquez i
briler vos fleurs en le poussant avec trop de
violence. Vous retirerez six pintes d’eau asstz
odorante , mais simple ; si vous la voulespls
odorante encore et double, vous la rectific-
rez-en procédant a une seconde distillation;
c’est-a-dire , que vous démonterez votre alan-
bic; vous jeterez comme inutile tout ce qu
se trouvera dans la cucurbite , vous larir-
cerez promptement, vous y mettrez deuxl
vres de fleurs d’orange nouvellement épl-
chées , vous verserez par-dessus I'eau de flews
d’orange que vous aurez retirée de votre pre-
micre distillation, vous ajouterez deux pini®
d’ean commune, et vous recommencerezu
seconde distillation & feu ouvert, mais teir
pérée, c’est-a-dire, qu’une goutte ne tarde
pas a suivre l'autre, sans faire le filet. Jene

saurais prescrire au juste la quantité d’eau e

vous pourrez retirer, cela dépendradelaq
lit¢ de vos fleurs, mais vous pouyez alle

. v 4 ‘ g » N
hardiment jusqua cing ou six pintes, alors
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vous examinerez si ce qui coule par le bec du
réfrigérant ou chapiteau est encore bien odo-
rant ; en ce cas, il faudra continuer la distil-
lation; mais si vous sentez une odeur de
phlegme bien marquée , il faudra cesser. Cette
derniereeau de fleurs d’orange bien rectifiée,
est ce qu'on appelle fleur d’orange double.

Comme il pourrait se faire que votre eau de
fleurs d’orange , tant lasimple que la double ,
et méme P'eau essenticlle sentissent I'empy-
reume , il faudra les exposer au soleil pen-
dant quelques jours, bouchées simplement
de papier.

De quelque maniere qu’on distille la fleur
dorange , comme elle n’est point spiritueuse ,
elle ne se conserve guere plus de deux ans ;
auhout de ce tems, elle s’altere sensiblement.

On doit avoir remarqué dans plusieurs
endroits de cet ouvrage , que I'eau de fleurs
d'orange est d’un usage tres-étendu dans nos
compositions ; elle n’est point appréciable
seulement par son odeur aromatique; Ses
vertus médicales lui donnent un mérite tout
Particulier. On l'emploie avec succes pour
dissiper les vapeurs, et dans toutes les affec-
tions nerveuses.
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Eaux de toule espece.

Les différentes méthodes que nous venons
de proposer a I'occasion de la rose et de lu
fleur d’orange, pourront servir de modile
pour la distillation de toutes sortes de fleuss,
excepté les liliacées , dont I'esprit recteur est
st volatil , qu’il est impossible de le fixerpar
aucune espece de distillation.

Mais si vous avez dessein de travailler sur
les plantes odorantes , telles que le thym,
Physope , la marjolaine, Iabsinthe, vous
procéderez de la maniere suivante:

Emplissez les deux tiers d’une grande crw
che de gres, avec les sommités de la plante
dont vous vous proposez d’extraire l'odeur;
faites bouillir, dans une assez grande quantit
d’eau commune , d’autres branches ou som-
mités de la méme plante ; apres quelques
bouillons , versez la décoction dans vour
cruche , de maniere que lgs plantes y tren-
pent a laise,, mais sans exces. Cette propor-
tion doit vous servir de régle pourla quantite
d’eau commune que nous avons spéeifice &
parlant de la décoction ; faites durer Iinfusior
deux jours , tout au plus; apres ce tems, dis-
tillez au feu nu ; ne tirez pas jusqu’a sict ite

YO
V
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vous risqueriez de faire briler la plante aun
fond de la cucurbite 5 ne retirez donc' qu’en-
viron la moitié de I'eau que vous aurez ajou-
tée a vos plantes.

Sivous voulez que votre premier produit
soit plus aromatique , il faudra, aprés la pre-
miere distillation, démonter Valambic jeter
comme inutile ce qui restera dans la eucur-
bite, la remplir, jusqui moitié , de nou-
velles branches ou sommités de la plante sur
laquelle vous travaillez , verser par - dessus
leau aromatique de votre premiere distilla-
tion, et en commencer une seconde 5 vous
obtiendrez , au moyen de celle-ci, une eaun
wes-odorante ; et si la plante , objet de votre
trayail, contient une certaine quantité d’huile
essentielle, elle ne manquera pas de surnager
dans le récipient; et st vous en étes curieux 3
Yous pourrez la séparer selon I'art, et la con-
server & part dans un flacon bien bouché.

On peut par le méme moyen distiller des
tux de toutes les herbes odorantes, parti-
culierement de celles qui servent a la cui-
sine, ce qui peut devenir d'une grande res-
Source pour Phiver ou ces plantes devien-
nent fort rares. Pour obicnir ces eaux capa-
bles de suppléer au persil, au cerfeuil, a la
Pilnprenellc, etc., emplissez les deux tiers

v
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d’une cruche avec du persil , par exemple; il
en est de méme des autres plantes potageres;
faites bouillir , dans une quantité convenable
d’cau commune, beaucoup d’autre persil,
pour en retirer une forte teinture ; coulez la
décoction et versez-la sur le persil que vous
aurez jeté dans la cruche ; faites durer V'infu-
sion pendant vingt - quatre heures ou deux
jours ; tout au plus; distillez au feu nu, avec
I’attention de ne pas le pousser trop fort pour
ne pas briler 'herbe contenue dans la cucur
bite. Apres une premiére distillation, coho-
bez , ayant soin de remettre a chaque fois e
nouvelles herbes avec votre eau nouvellement
distillée ; apres trois ou quatre cohobations,
vous aurez une eau plus odorante et plus
propre aux assaisopnemens que les herbes
meémes.

Pour dissiper le gotit d’empyreume queve
eaux odorantes pourront avoir contracté, i
faudra les exposer quelques jours au soleil
dans des bouteilles bouchées dun simple

papier.

Esprit ardent de Roses:

On peut compter deux sortes d'eaux 5
ritueuses odorantes. Celles qui sont inflam
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mables par elles-mémes , sans mélange d’au-
cune autre substance, et celles qui ne le sont
que par P'addition d’un esprit ardent quel-
conque , mais d’une espece différente. Nous
commencerons par donner un exemple des
premieres , mais nous nous étendrons un
peu davantage en parlant des secondes.

Pour tirer esprit ardent des roses, pre-
nez vingt livres de cette fleur; il faut choisir
celles dont nous avons déja parlé , et que
Fon nomme la rose pale,simple ; écrasez-la,
sans I'éplucher, dans un mortier de marbre
vous en formerez comme une pate, étendez
cette pate , couche par couche , avec du sel
marin, dans une tres-grande cruche de gres,
ou dans deux, si une n’est pas suflisante,
Cest-2-dire que vous saupoudrerez chaque
couche de pate de roses, d'un demi-doigt de
sel commun ou environ ; pressez vos cou-
ches les unes sur les autres , le plus qu’il
%erapossible ; bouchez bien votre cruche
Wec un bouchon de liége trempé dans la
cire jaune fondue , recouvrez ce bouchon
wee d’autre cire encore , portez votre cruche
tla cave, et oubltez-la pendant six semaines
o deux mois ; aprés ce tems , débouchez la
truche ; si elle exhale une odeur forte et
Vineuse , la fermentation sera & son point:

Va
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si vous 'y trouvez pas cetie odeur, jetez
dans votre cruche un peu de levure de biere,
et si vous n'en avez pas, prenez du levain
ordinaire,, qui sert a faire le pain ; je vous
conseillerais méme , pour plus grande sureté,
de mettre ou la levure ou le levain parmi
vos roses , au moment que vous les pilez,
vous seriez plus sir, par ce moyen , d’exciter
la fermentation , sans laquelle vous nob-
tiendrez jamais un atome d’esprit ardent.
Mais quand vous serez parvenu a exciler
une fermentation bien vive, yous pourrez
compter sur le succes de votre opération.
Prenez pour lors huit ou dix livres de votre
pite de rose fermentée , mettez-la dans une
cucurbite ordinaire , adaptez le réfrige-
rant , etc., et distillez au bain-marie et 4 ut
feu assez vif. Prenez garde a la liqueur qui
sorlira; vous continuerez un feu toujous
égal , tant qu’elle vous paraitra sensiblement
spiritueuse ; mais sitot qu’elle commencert
2 ne plus annoncer d’esprit, cessez la distik
lation. Vous distillerez de méme le reste de
votre pite, Si vous n’avez pas employé
touta la premiere distillation , mélant chaqee
fois tous les produits ensemble. Quand vous
aurez achevé de distiller tout ce que V0%
avez de pate de rose fermentée , vous V&
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serez tous vos produits dans un alambic de
verre ; vous placerez cet alambic au bain de
sable, ou au bain-marie , et vous distillerez
a petit feu ; esprit ardent sortira d’abord
pur et tres-exalté. Prenez garde au moment
que le phlegme commencera a monter, afin
de conserver votre esprit ardent dans toute
sa force,

On peut faire , selon ce procédé , toutes
sortes d’esprits ardens; mais je ne le con-
seille pas , I'ouvrage est trop pénible, et je
ne vois pas que ces sortes d'eaux spiri-
tueuses aient des avantages bien marqués

sur les eaux spiritueuses dont nous allons
parler., s

Eau de Lavande.

Iy a deux espices de lavande, Ia lavande
méle et la lavande femelle ; elles ont toutes
deux les mémes propri¢tés et les mémes
Vertus , mais on se sert plus communément
de la seconde espece , parce qu'elle est plus
romatique , et que son parfum est plus
agréable. On en borde les plates-bandes des
jal‘dins, particulierement des potagers , ce
qui produit un trés -bon effet par l'odeur
douce et agréable que cette bordure répand
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dans Tair. D’ailleurs cette fleur offre T'utile
aussi bien que l'agréable, par les propriétés
médicales qui la distinguent. Nous en par-
lerons avec un peu plus d’étendue lorsque
nous donnerons la maniere d’extraire son
huile essenticlle ; nous nous contenterons de
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parler ici de son esprit aromatique.

Rien n'est si aisé que de faire une eau spi-
ritueuse de lavande telle qu'on la vend chez
le commun des parfumeurs. On infuse un
peu de fleurs de lavande dans I'eau-de-vie,
on la distille,, et tout est dit; mais pour la
faire excellente, il faut un peu plus de 5011

et de dépenses.

Emplissez une crache de gres d’une gran-
deur proportionnée a la quantité Qesprit e
lavande que vous voulez faire ; emplissez
cette cruche jusqu’aux deux tiers , de flews
de lavande grossierement épluchées , pour
qu’il ne reste ni feuilles ni tiges, cela suffit;
versez sur cette fleur de Uesprit-de-vin par
faitement rectifié ; vous laisserez le tout &
infusion pendant huit jours , moins méme
si vous étes pressé, apres quoi vous distille

rez au bain-marie i gouttes tris-pré

Vous retirerez presqu’autant d’espri
il 5 desprit
vande , que vous aurez employé de€sp

de-vin. Si vous trouvez que volre pl‘Ud

cipi(ées.

t de lr

uit
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ne sent pas assez la lavande , vous pourrez
le rectifier par une seconde distillation que
vous conduirez exactement comme la pre-
micre , ¢’est-a-dire , que vous verserez votre
esprit de lavande que vous ne trouvez pas
assez aromatique sur une quantité raison-
nable de nouvelle lavande; aprés quelques
jours d’infusion , vous verserez le tout dans
un alambic , vous le placerez au bain-marie ,
et vous distillerez jusqu’a siccité et 4 gouttes
précipitées. Apres cette seconde distillation
vous pourrez vous flatter d’avoir une eau
de lavande parfaitement odorante et trés-
spiritueuse.

On pourra distiller de méme Pesprit d’ab-
sinthe , de sauge, de myrte, de thym , de
basilic , de camomille , de roses , de fleurs
dorange , etc.

Eaqu de Cologne.

Esprit-de-yin rectifié, vingt-six livres; es-
Prit de romarin,, sept livres; eau de mélisse
omposée , quatre livres et demie ; essence de
bcrgﬂmolc, six onces ; néroli, trois gros ; es-
nce de cédrat, demi-once; essence de ci-

tron, sjx gros; essence de romarin, deux
gms,
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Onmettoutes ces substances dans une grosse
bouteille, ou dans un flacon avec un bouchon
de cristal ; on agite le mélange , et l'eau est
i faite.

Si I'on veut que cette eau soit plus délicate,
il faut la rectifier au bain-marie , & petit feu,
pour tirer toute la liqueur a deux pintes

pres.

Eau pour les dents.

Cannelle, deux onces; girofle, six gros;

cresson d’eau, six onces; écorce récente de

citron , une once et demie ; roses rouges,
une once ; cochléaria, demi-livre; esprit-de-
vin rectifié, trois livres.

On concasse ce qui estaconcasser ; on COupe

grossierement le cresson et le cochléaria ; on
fait macérer le tout dans I'esprit-de-vin per
dant vingt- quatre heures, dansun yaisseat
clos ; on distille ensuite au bain-marie jusqu'ﬁ
siccité; apres quoi on rectifie cette liquel!
au bain‘marie.

1 sert

Cette eau fortifie les gencives; on s'et
5 le

pour se laver la bouche : on ’emploie set
ou ni¢lée avec de Peau,
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Eau dela Reine d' Hongrie.

Onappelle de ce nom Pesprit-de-vin im-
prégné de Yesprit recteur du romarin.

Tout le monde connait le romarin ; dans
les régions méridionales de I'Europe, les
bois en sont remplis ; il est un peu plus rare
dans les pays septenirionaux. On a été per-
suadé pendant fort long-tems que la fleur
de cet arbrisseau avait infiniment plus de
vertu que le reste de la plante ; on est
maintenant détrompé sur cet article. L'ex=
périence a fait connaitre que les sommités
de la plante, ainsi que les feuilles, four-
nissaient autant et plus d’esprit recteur que
la fleur méme.

Emplissez une cucurbite de fleurs , de
feuilles et de sommités de romarin jusqu’aux
deux tiers & peu prés, et plutét moins que
plus; versez par-dessus de Desprit- de- vin
rectifié de maniere qu’il surpasse le romarin
denviron un bon doigt ; couvrez la cucur-
bite de son chapiteau , placez l'alambic au
bain - marie , et distillez fort lentement ; si
votre esprit-de-vin est tel qu’il doit étre ,
Cest-a-dire , parfaitement rectifié,, vous reti-

Terez & peu pres la méme quantité d’esprit
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aromatique , que vous rectifierez , si vous
le jugez & propos , de la maniere que nous
avons dit dans l'article précédent en parlant
de I'eau de lavande, c’est & peu pres le méme
procédé,

L’eau de lareine d’Hongrie était autrefois
tres - célebre. On la donme intérieurement
depuis un scrupule jusqu’a une drachme dans
du vin ou dans quelque eau analogue a I'in-
disposition que I'on ressent. On peut ausst
dans certains cas en respirer quelques gouttes
par le nez, et en metire des compresses sur
les tempes et surles sutures du créine. Onse
sert du méme appareil dans le cas de rhuma-
tisme , de contusions , de fluxions ,de méme
gwautour des yeux pour fortifier la vue,et
dans les oreilles , pour le soulagement des

niaux auxquelles elles sont sujettes.
Esprit de Cédrats.

Nous avons déja parlé de L'extraction de
Vesprit de cédrats dans le cours de cet 0%
vrage ; mais comme il ne §’agissait pour lors
que d’une préparation relative au golit, n0US
n'avons pas cru devoir donner alors le pro®
védé relatif & Yodorat 5 ces deux pl‘OCédéS
sont & peu pres les mémes pour le fond; c¢-
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pendant comme celui qui concerne Podorat
a pour objetune quantité beaucoup plus con-
sidérable d’esprit recteur, il suppose quel-
ques changemens dans la manipulation et
dansles doses, et c’est I'instruction que nous
nous proposons de donner dans cet article ,
que I'on pourra appliquer aux préparations
de tous les esprits ou eaux odorantes simples, *
dont nous donnerons la liste & la fin de ce
méme article.

Prenez douze beaux cédrats ,enlevez-en
les zestes avec un couteau, c’est-a-dire , toute
la partie jaune de I'écorce jusqu'au blanc,
jetez ces zestes, A mesure que vousles enlevez,
dans deux pintes d’esprit-de - vin parfaite-
ment rectifié, laissez-les en macération pen-
dant huit jours dans un lieu tempéré et dans
un vaisseau de verre ou de gres parfaitement
clos ; au bout de ce tems , versez votre infu-
sion dans une cucurbite, adaptez le réfrigé-
rant, et distillez au bain-marie jusqu’a sic-
cité, apres quoi redistillez Pesprit de cédrats
que vous venez d’obtenir 4 un feu trés-doux
JUSqua ce que vous ayez retiré les cing
siviemes de votre premier produit; retirez
alors le matras , VOus y trouverez un esprit
de cédrats que vous exposerez quelques jours

U soleil dans le matras méme bouché lege-
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rement d’'un papier, pour lui faire perdre
le peu d’empyreume qu’il pourrait avoir con-
tracté ; apres cela vous le mettrez dans des
flacons qui ferment bien, au moyen de leurs
bouchons de cristal.

Vous pourrez distiller de méme esprit de
citron , d’écorce d’orange et tous les fruits

. aromatiques de la méme espece , en obser-
vant qu’il faudra augmenter la dose des zestes
proporiionnellement au parfum qu’ils exha-
Jent; ainsi , au lieu des zestes de douze cé-
drats seulement pour deux pintes d’esprit
de-vin, il faudra prendre les zestes de trente
citrons pour la méme quantité d’esprit-de-
vin ; en général, plus on mettra de substance
aromatique en infusion dans l’esprit-de-vin.
et plus lesprit que 'on recueillera aprés la
distillation sera odorant.

Vous observerez le méme procédé pour
obtenir l'esprit de cannelle , de gireﬂe, de
muscade, de coriandre , de carvi, de fenoul,
d’anis , etc. , ayant soin de les concasser dans
un mortier de marbre avant que de les meti®
en infusion dans Desprit-de-vin, que VO
continuerez au moins pendant huit jours;
vous les distillerez ensuite au bain - mari¢)
et vous les rectifierez dans un alambic de

verre el au bain de sable.
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Eau de Mcélisse composée.

D'eau de mélisse , vulgairement appelée
e des carmes , soutient depuis long-tems
sa clébrité par les effets salutaires qu’elle
produit ; quand elle est fiite avec soin , elle
est non - seulement odorante, mais encore
tres-médicale. Comme elle est fort compli-
quée dans sa composition, il ne faut point
étre surpris si 'on en trouve de si différentes
une de Iautre._ Jeaucoup de gens n’élant
pas propriétaires du véritable secret, ne font
que des & peu pres; dantres , qui ont peut-
tre eu ce secret, y ont fait des changemens
arbitraires ; les uns pour épargner ladépense,
les autres pour exclure certains ingrédiens
tres-salutaires en eux-mémes , mais qui en
dtéraient un peu Podeur du c6té de Fagré-
ment. Jai méme lu dans des ouvrages fort
estimés des recettes de fantaisie , substituées
Sans scrupule a la véritable.

Prenez demi-livre de cannelle , SIX onces
de cardamomum avec leurs gousses , six
ouces d’anis vert, quatre onces de clous de
girofle , huit onces de coriandre ; concassez
.Ces aromates dans un mortier de marbre, et
Jetez-les dans une cruche de gres; ajoutez
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Técorce de huit citrons, un litron de baies
de genitvre écrasces, douze poignées de
mélisse , lorsqu’elle est dans toute sa force,
six poignées de sommités de romarin , autant
de sauge , autant d’hysope , autant d’ange-
lique,, dont vous prendrez simplemeut les
cotes et non les feuilles , ni la graine, nih
racine ; marjolaine et thym, de chacun six
poignées , de T'absinthe une demi-poignée;
hachez toutes ces plantes , mettez-les dans
la cruche de gres, versez sur Vvos drogues
seize pintes d’eau-de-vie , et faites durer I
fusion huit jours ; versez pour lors le toul
dans un alambic de métal , et distilles a

bain-marie , vous en retirerez d’abord dix

pintes , que vous rejeterez dans la cucur
bite,, continuant toujours votre feu au méme
degré ; peu aprés vous le diminuerez de
facon que Veau aromatique metombe plus
dans le récipient qua gouites précipitée)?
vous continuerez votre distillation de la sorte
jusqu’a ce que vous ayez retiré sept pintes;
changez pour lors de récipient, vous pourrez
encore retirer une pinte ou deux d’une eat

fotblerent f-,pil'imcusc , mais qui ne seraps

sans quelque vertu. il faudra rectifier les
sept pintes que vous avez d’abord retirés;

pour cet effet vous les verserez dans Wi

R
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cucurbite d’étain ; vous placerez la cucurbite
au bain-marie , vous y adapterez le chapi-
teau et le récipient , et vous distillerez 4 un
feu tres - doux; apres avoir retiré les cing
sixiemes des sept pintes, vous laisserez étein-
dre fe feu , vous exposerez votre produit au
soleil pour lui faire perdre le goit d’empy-
reume , ou bien vous plongerez pendant six
ou sept heures le matras dans de la glace
pilée , parmi laquelle vous mélerez un tiers
de sel marin , apres quoi vous verserez votre
tau de mélisse dans des flacons conve-
nables,

Si vous voulez faire une eau de mélisse
dune odeur plus gracieuse que la précé-
dente, mais moins salutaire peut-étre , prenez
fuatre onces de zestes de citrons muscade,
deux onces ; coriandre » huit onces ; givofle,
deux onces ; cannelle ,deux onces ; racine
stche d’angélique , une once ; concassez et
pilez bien toutes ces drogues; mélisse citron-
née

) en fleurs et récente , une livre; coupez-
4 par petits brins menus , et mettez toates
ces drogues en macération pendant cing ou
six jours dans huit livres d’esprit - de - vin
“‘éS-rectiﬁé; apres ce tems, versez votre in-
fusion dans un alambic de métal , et distillez

au bain-marie jusqu’a siceité ; vous retirerez
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huit livres d’esprit aromatique , qu’il faudra
rectifier au bain-marie dans un alambic de
yerre; vous me retirerez, a cette seconde
distillation , que sept livres d’eau de mé-
lisse , que vous plongerez dans un mélange
de glace pilée, et de sel marin pendant sept
ou huit heures , apres quoi vous mettrez volre
eau de mélisse dans des flacons qui aient leur
bouchon de cristal.

L’eau de mélisse est fort estimée : onl
dit souveraine dans les vapeurs, dans lescor
liques, etc., enfin, cette eau s’est acquise e
réputation égale etl méme supérieured celle
de la reine d’Hongrie ; elle est préféréedus
une infinité de circonstances. On en done
par cuillerée ou pure ou mélée dans u
verre d’eau , suivant I'état de la personié

affligée.

Eau Vulnéraire.

I eau vulnéraire a eu le sort de l'eau de
mélisse , Cest-i-dire qu'on y a ajouté our®
tranché selon le caprice ou les vues parti
culieres de chaque artiste; les uas fon! in-
fuser leurs plantes dans I'eau , les aulres davs
du vin blanc, quelques-uns dans Lea

de-vie.
Prenc?
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Prenez des feuilles récentes de sauge , d’an-
gélique , d’absinthe ,de sariette, de fenouil, de
mentastram, d’hysope, de mélisse, debasilic,
derhue, de thym, de marjolaine ;de romarin,
d'origan , de calament, de serpolet, de fleurs
de lavande , quatre onces de chacun de ces
plantes. On coupe grossirement toutes ces
plantes : on les met infuser pendant dix &
douze heures dans Iesprit-de-vin : on pro-
ctde ensuite a la distillation au bain-marie
pour tirer toute la liqueur ‘spiritueuse. On
la conserve dans une bouteille qui bouche
bien. C’est ce que Pon nomme eau vulné-
raire spiritueuse et eau d’arquebusade.

Sil'on emploie de I'eau en place desprit-
de-vin , on obtient eau vulnéraire & Ieau,
qui est blanche, laiteuse , sur laquelle sur-
tage un peu d’huile essentielle qu’on sépare ;
0 la nomme essence vulnéraire.

Eofin | si Pon emploie du vin blanc ou
du vin rouge , en place d’ean ou d’esprit-
de-yin » on obtient I'eau vulnéraire au vin,
fui est plus agréable que celle que l'on pré-
Pare avee de 1'eau.
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Eau Vulnéraire rouge, par infusion.

Si I'on fait infuser seulement, et sans dis-
aller dans de Veau-de-vie, toutes les plantes
quientrent dans I’eau vulnéraire spmtueusn‘
cela forme Ueau vulnéraire rouge par inf -
sion. Elle a les mémes vertus que la préce-
dente; elle s'emploie de la méme maniert

Commel’eau vulnéraire distillée estextraor
dinairement spiritueuse , il faudra bien s
donner de garde de Vappliquer toute puf
sur les plaies. Ilfaudra donc la tempérer pi
une quantité proportionnée d’ean commuit
on prendra la méme précaution lorsqu'on
I'emploiera pour l'usage intérieur.

Fau de Miel odorante.

Pour ' distiller I'eau de. miel odorant®:
prenez trois livres d’esprit- -de-vin rectifit
huit onces de miel blanc,autant de coriandit
concassée , trois gros de vanille , une 00
de zestes de citrons récens , six gros de g
rofle , quatre gros de muscade , autant d¢
stirax calamite , autant de benjoin, cing
onces d’esprit de rose , autant d’esprit de fleur
d’'orange. Vous ferez ces sortes desprit
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selon le procédé que nous avons indiqué
pour faire I'esprit de lavande. Ayant con-
cassé toutes les drogues qui sont suscepti-
bles de cette préparation, vous mettrez le
tout infuser dans l'esprit-de-vin, Uesprit de
rose et I'esprit d’orangesapres trois ou quatre
jours de macération, vous verserez le mé-
lange dans une cucurbite de métal , vous
distillerez, au bain - marie , vous rectifierez
cette premigre, distillation , et vous en reti-
rerez 4 peu pres une quantité égale a celle
desprit que vous aurez employé.

Eau de Bouquet , elc.

Une once d’eau de miel odorante, deux
onces d’eau sans-pareille , dont npus donne-
rons larecette immédiatement apres celle-ci ;
eau de jasmin, quatre gros et demi; eau de
girofle, une demi-once, autant d’eau de vio-
lette ; de souchet long , deux gros, autant
Feau de lavande; dix gouttes d’esprit de
éroli (c’est de Pesprit de fleur d’orange;) ;
mélez toutes ces liqueurs ensemble dans un
flacon qui ferme bien avec un bouchon de
aistal yetelle sera faite; elle n’exige , ni dis-
tillation , ni rectification , et elle est char-
mante pour I'odeur. Nous allons donner tout

X 2

|}
o
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de suite, et par ordre , la fagon de faire les
autres eaux qui entrent dans cette compo

sition.

Eau Sans-Pareille.

Prenez six livres d’esprit-de-vin rectifié,
deux gros et demi d’huile essentielle de ber-
gamote , une demi-once d’huile essentielle
de citron, deux gros d’huilé”essentielle de
cédrats, éau de lareine d’Hongrie, huit onces;
mélez bien toutes ces liqueurs ensemble dans
une cucurbite de verre , placez-la au bain
de sable, adaptez un chapiteau et un réci-
pient,et distillez a un feu tres-doux. Vousre
tirerez 4 peu presla méme quantité d’esprit-
de-vin éf@eau de la reine d’Hongrie que

yous y en aurez mis.
Eau de Jasmin.

Cette eau est encore nécessaire pour con
poser.l'eau de bouquet. Pour la faire, v0U
prendrez une livre d’huile de jasmin dont
vous trouverez la composition ci-apres
vous verserez cette livre d’huile de jasmiﬂ
sur une demi-livre d’esprit-de-vin, vous 5
couerez le mélange dans une fiole biet
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bouchée, et de toutes vos forces ; apres cetie
opération le mélange deviendra trouble et
comme laiteux ; exposez ce mélange 4 la
gelée , soit naturelle , soit artificielle , I'huile
se figera, et 'esprit-de-vin se séparera apres
sttre emparé de tout esprit recteur du jas-
min; vous le verserez dans un flacon qui
ferme bien avec un bouchon de cristal.

Fau de Girofle!

Prenez une once de clous de girofle , con-
cassez-les grossicrement , faites-les macérer
pendant trois ou quatre jours dans unedemi-
livee d’esprit-de-vin rectifié ; versez l'infu-
sion dans une cucurbite de verre , adaptez le
chapiteau et le récipient et distillez au bain-
marie jusqu'a siccité. Rectifiez cette pre-
miere distillation selon I'art , c’est-a-dire,
suivant le procédé dont nous avons taut de
fois parié y et conservez volre eau pour l'usage
dans un flacon bien bouché.

Eau de Violette.
Cette eau porte le nom de violette,, quoi-

Tue cette fleur n’y entre pour rien. A sa
Pace prenez quatre onces de racine d'iris de
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Florence , apres I'avoir concassée , mettez-
la en infusion dans deux livres d’esprit-de-
vin trés-reetifié , faites durer Uinfusion pen-
dant quinze jours, filtrez-la ensuite par le
papier gris, et conservez cette teinture dans
un flacon bien bouché. On ne parle pomnt
ici de distillation ; c’est que Desprit recteur
de la racine d’iris est si_subtil qu’il s'éva-
porerait entierement si on I'exposait au feu.

Eau de Souchet.

Prenez quatre onces de souchet long , far-
tes-les macérer dans deux livres d’esprit-de-
vin rectifié; distillez et rectifiez comme 1ot

Vavons dit en parlant du genicvre.
Eau de Calamus Aromaticus.

C’est le méme procédé et les mémes doses
que les préeédentes.

Toutes les préparations dont nous avor
parlé dans cetarticle ont rapport 3 Teau d¢
bouquet; que I'on juge par-la combien cetl

cau aromaii(lu(: doit étre odorante, pu!a’}ll’i

Peau sans-pareille Pest déja beaucoup-
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si' je mavais réfléchi que cette eau de bou-
quet revenant a un prix assez considérable ,
peu de personnes seront assez sensuelles pour
sen procurer.

Eau odorante Germanique.

Je donne la maniére de faire cette eau ,
parce qu’elle est trés-agréable par son parfum,
et qu'elle passe pour étre trés-salutaire par
ses propriétés médicales.

Vous commencerez par faire macérer pen-
dant huit jours, et dans deux pintes de bon
vinaigre , deux poignées de fleurs de lavande,
antant de roses de Provins, autant de roses
sauvages ou églantines , autant de fleurs de
sureau ; pendant le tems de linfusion, qui
sera de huit jours, préparez a part une eau
odorante simple selon la recette suivante :
Mettez dans une cucurbite de verre I'écorce
de trois citrons, déux poignées de marjo-
laine , deux poignées de muguet , deux poi-
gnées de fleur de lavande ; vous verserez sur
tout cela une chopine , c’est-a - dire, une
livre d’cau rose double , et environ deux
livres d’eau de riviere ;adaptez le chapiteaua
la cucurbite , placez-la au bain de sable ; adap-
¢z pareillement ur matras au bec du chapi-
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teau, collez bien les jointures , et laissez les
choses dans cette disposition pendant deux
jours ; apres ce tems , mettez le feu au four
neau, et distilleza gouttes précipitées. Quand
vous aurez retiré une pinte de liqueuwr,
cessez , et réservez cette eau pour l'usage
suivant:

Prenez du serpolet , de la marjolaine , du
basilic , du thym, de chacun une poignée;
de la fleur de lavande, de la rose de Pro-
vins , du spic-nard, de l'origan, de chacun
trois fortes pincées, de la racine d’iris de
Florence, une demi-once , autant de can-
nelle ; clous de girofle, macis , storax, cal
mite, benjoin, de chacun treis gros ; dulada
num deux gros; de l'aspalathe , demi-once;
de l'aloés zoccotorin, demi-gros. Mettez toutes
ces drogues mondées, hachées ; pilées, cor
cassées , suivant leur nature , dans une cruche
de gres, versez par-dessus votre premitre
infusion de vinaigre, ainsi que 1'ean odo-
rante simple que vous avez distillée ; ajoutez
une pinte de bon vin muscat , remuez bict
Ie tout, et laissez-le en macération pendant
quinze jours , apres quoi versez votre inft-
sion dans une cucurbite de métal ; une cu-
curbite de verre vaudrait mieux , mais i
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assez grande ; adaptez le chapiteau, placez
lalambic au bain de sable , ajoutez un ma-
trasun peu grand , lutez bien les jointures , et
commencez la distillation par un feu d’abord
tres-modéré ; augmeniez-le par degré jusqu’a
ce que les gouttes se succedent assez rapi-
dement;les premitresgouttes pourront bien
n'étre quun pur phlegme , faites-y attention
en ce cas il faudra les séparer comme inu-
tiles ; mais aussitét que les gouttes exhale-
ront une odeur vive et agréable, lutez bien
le matras avec le chapiteau , et continuez la
distillation jusqu’a I'occurrence d’une pinte
el demie ou 'environ ; séparez cetle eau de
¢¢ qui sortira ensuite, qui pourra n’étre
Pas mauvais , vous en ferez I'usage qu'’il vous
plaira,

Rectifiez votre eau odorante dans un alam-
bic de verre selon Part, vous en retirerez
une pinte et quelque chose de plus , que
Yous conseverez dans des flacons de crystal.

Eau géncrale.

Mettez en macération dans quinze livres
dCSPl'It-de-vin tres-rectifié les semences de

‘oriandre , de carvi, de seseli, de cumin ,

d

ams, de fenouil , d’aneth bien conca
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et de chacune une once et demie, ensuite les
feuilles de marjolaine , de mélisse, de bastlic,
d’origan , de pouliot, de pouliot de monta-
gne, de romarin, de serpolet , de thym,
d’hysope , de sauge, de sarictte , de marum,
de scordium , de marrube, de menthe de
jardin, d’absinthe grande, d’absinthe petite,
de tanesie, de matricaire , de dictame de
erdte, d’abrotanum, de cerfeuil , de cochléa-
ria, de beccabunga, de cresson d’eau ; coupez
ces Dlalz.u bien menues, 4 la dose de cha-
cune une once ; racines de galenga minor,
zedoaire , meum , spic-nard , angélique,, car-
line , contrayerva, viperine , l]‘]leleil‘C’-
aunée, iris de Florence, calamus aromaticus,
gingembre, benoite, raifort sauvage, fenoul
de chaque une once...; de plus, prenez des
fleurs de romarin, de lavande , de. stoechs
que, de surcau, d’orange, de giroflée
safran,

arabi
Taun le eamor ille romatne le
jaune , de camomille romatne, de
de chaque espece Lrois gros ; baies de laurer
baies de geniévre , poivre rond, poivi relong
de ('.m«{m‘, une once et demie 3 pOxUCJ

queue , macis, muscade , girofle,; cardamomes

écorce de citron , écorce d'orange de
et
(nnq'm csi e trois onces, ayant soin G8
loés

concasser ce ([m puml a Pétre; bois d’a
( de sassafras, de santa)- citrin @
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Rhodes , deux onces ; il faudra réduire tous
ceshois en copeaux ; cascarile, quatre onces;
gomme caragne , gomme tacamahaca, myrrhe,
benjoin , ‘storax calamite, de chacune une
demi-once réduite en poudre ;du castor, deux
gros; de I'opium , une once.

On commerncera par mettre en macération
dans Pesprit-de-vin tout ce que I'on pourra
se procurer facilement , comme les épices,
les gommes, les résines, etc., enfin toutes
les drogues .que I'on trouve en tout tems ; &
mesure que les plantes approcheront de leur
état de maturité, on les cueillera et on les
mettra pareillement en macération dans cette
méme cruche de gres ou P'on aura précé-
demment mis les drogues, racines, bois, eic.
Quand on aura exactement amassé tout cé
qui est contenu dans la recette , que la ma-
cération continuée un tems considérable sera
au point de pouvoir étre distillée , vous ver-
serez toute votre infusion dans un alambic
de métal suffisamment grand , vous adapterez
le l‘éfrigérzm(, etc., et vous distillerez an
buiu-muric3 ayant retiré tout ce que vOus
pourrez de plus spiritueux , vous rectifierez

e produit comme mnous [avons ensci

dans les distillations précédentes.
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quatre heures apres les trois premiers jours
on arrétera cette fermentation en remplissant
le tonneau 4 demi-vide de vin avec la liqueur
contenue dans le tonneau plein, qui par ce
moyen deviendra 4 son tour & demi-vide de
vin , au moyen de ce changement ; au bout
de vingt-quatre heures la fermentation san-
noncera dans ce tonneau comme elle sétait
annoncée dans autre ; il fandra donc pareil-
lement larréter. en soutirant la liqueur du
tonneau plein, dans celui qui ne Vest qud
demi. On continuera cette manceuvre toulcs
les vingt-quatre heures’, jusqu’a ce que la
fermentation cesse tout a fait dans I'un et
Vautre tonneaus; ce qui arrive communément
en quinze jours de tems.

Comme cette opération ne peut bien s
faire que dans les tems de vendange, celte
régle nest pas sans-exception , parce que la
tempéralure de cette saison varie beaucoup:

Dans les années ou la chaleur est conside-
3

rable, c’est-d-dire, égale au v ingt-cinquiem
degré du thermometre de M. de Réaumut
Popération se fait en bien moins de tems;
et cela, parce qu’il ne faut que douze heures
d’intervalle entre chaque soutirage.

11 faut bien se donner de garde de jeter

comme inutiles le sarment et les rafles qu!
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ont servi 4 une premiére opération , si on a
dessein d’en faire une seconde ; comme elles
sont abondamment imprégnées d’acide végé-
tl, elles sont plus propres que jamais a
servir de levain pour faire de nouveau vi-
naigre ; il suffira de les laver pour les net-
toyer d'un dépot visqueux dont elles se
seront chargées pendant-le cours de Popé-
ration ; ¢tant bien nettes, on les conservera
précieusement pour en faire usage en tems et
lieu. Il en est de méme des tonneaux , et
pour les mémes raisons; ils peuvent servir
plusieurs années de suite ; ils deviennent
méme de meilleurs en meilleurs par I'usage.
On congoit aisément qu’il est tres-possible
de faire deux sortes de vinaigre par la mé-
thode que nous venons d’enseigner , du vi-
migre blanc et du vinaigre rouge; mais il
faudra prendre gnrd’ de ne pas confondre
les espices de raisins et de vins qui convien-
nenta chaque espece de vinaigre. Pour faire
du vinaigre blanc il faut choisir des raisins
blancs bien miirs , et se servir de vin blanc ;
il en est de méme du de.'.‘jx(, rouge; il hu-
dra prendre du vin rouge el des raisins noirs.
QUb I'on ne's’ lmaom(, pas que toutes sortes
de vins soient bons pour faire du vinaigre.
\011, tout vin g‘.u, qux aurait une mauvaise
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odeur ne saurait servir; mais un vin défec-
tueux , trouble, gras, qui n’aura aucun mau
vais gotit d’ailleurs, et qui sera bien spiri-
tueux, sera tres-propre a faire de bon vinai-
gre ; au lieu qu'un vin tres-faible n’en fera
jamais que de mauvais.

Si vous étes curieux d’avoir un vinaigre
wes - fort et trés-concentré , ce qui est fort
avantageux et méme absolument nécessaire
dans quelques-unes des opérations dont nous
allons parler, il faudra vous y prendre de
maniere suivante : Vous mettrez le vinaigre
que vous avez dessein de concentrer dans une
grande terrine , vous l'exposerez 4 Vair pen-
dant une nuit ot il gelera bien fort ;le len-
demain vous trouverez volre vinaigre en par-
tie gelé et en partie fluide ; vous versercz la
partie fluide & part , c’est la plus spmtucuvc.
la partie condensée ne sera que de I'eau insi-
pide et sans aucun principe. Vous réitéreres
i 5. océdé pendam quelquc nuits, et jus-
qu’a ce que votre vinaigre soit au degré de
concentration que vous dLbn(,,.,)' on peu

porter ce degré fort loin.
Distillation du Vinaigre.

Puisqu’il est démontré par Panalyse que
]

¢
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le yinaigre contient une grande quantité de
matiere extractive et saline qui lui donne des
propriétés accidentelles, il est souvent a pro=
pos de le séparer de ces matieres: grossieres ;
il faut pour cet effet avoir recours 4 la distil-
lation , mais a une distillation un peu diffé-
rente de celle que nous avons pratiquée jus-
qu'a présent.

Il ne faudra jamais se servir de vaisseaux
de métal dans cette opération , particuliere-
ment de vaisseaux de cuivre , parce que
lacide du vinaigre ne manquerait pas de les
corroder , de se charger de particules métal-
liques, et de devenir par-la tres-dangereux. 11
fwdra donc ne se servir que de cucurbite
de verre ou de gres, mais toujours de cha-
Pittau de verre. On peut encore employer a
Celte opération des cornues de verre. Etant
muni d’un alambic convenable , vous pren-
drez du vinaigre concentré selon la méthode
{U nous avons proposée dans l'article pré-
tédent, ou ; si vous n'en avez point de cette
tpece » Yous pourrez en concentrer sur-le-
Clmmp de la maniére suivante :

Versez dix pintes de vinaigre dans une
§rande terrine vernissée , placez cette terrine
St un feu assez modéré pour le faire éva-
Porer lentement ; quand il sera diminué de

v
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deux pintes sans avoir bouilli , vous te re-
tirerez du feu , et vous le laisserez un peu
refroidir. J’ai averti qu’il ne fallait pas pous-
ser le feu trop vivement , parce que lebu
de cette opération est de faire évaporer une
portion surabondante de phlegme; or, i
vous employez un degré de chaleur un pev
fort, vous pourriez bien faire évaporer la
partie acide du vinaigre , et c’est ce qu'il faut
éviter. Votre vinaigre étant suffisamment
concentré , vous le verserez dans la cucu-
bite que vous ne remplirez quaux deux
tiers; vous la placerez au bain de sable,vouws
adapterez le chapiteau et le récipient, etvou
distillerez 4 un feu assez modéré pour évitt
Pempyreume auquel le vinaigre distille est
fort sujet. Quand cet empyreume n’est point
excessif,le vinaigre en perd 'odeur en vielk
lissant, on péut méme lalui faire perdre s
le-champ ; en le plongeant dans un, bain d¢
glace pilée , & laquelle on méle le tiers &
sel ou environ. Ayant retiré les cing sixiemes
du vinaigre que vous aviez mis dans la ¢
curbite , vous laisserez éteindre le feu; ¢
qui restera au fond de la cucurbite serad 1%
acidité et d'une force étonnantes, mais ¢¢
résidu me peut vous servira rien. ,
Le vinaigre distillé est 4 la vérité ¥
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mais cet acide est fort balancé par la quan-
tité de particules aqueuses qu’il contient éga-
lement; il est d’ailleurs privé de la matiere
saline , extractive , etc. ; et voila pourquoi il
parait avoir moins de force que le vinaigre
non distillé , qui n’a été dépouillé d'aucun
deses principes. On peut cependant parvenir
a donner autant de force au vinaigre distillé
qua celui qui ne I'a point éié , et voici
tcomme on s’y prend. On verse son vi-
naigre distillé dans une grande terrine, on
lexpose & Tair , et pendant toute la nuit
d'une forte gelée ; le matin on trouve son vi-
migre en partie fluide et en partie glacé ; on
recueille la partie fluide qui a considéra-
blement augmenté de force; la partie glacée
n'en esg pés tout a fait privée, mais elle est
Si faible quelle m’est pas comparable 2
lautre,

Eaux odorantes acéteuses » €n prenantpour
exemple l'eau de lavande acéteuse.

Au moyen de notre vinaigre distillé, en-
suite concentré , On pourra se procurer
loutes les mémes espeees d’eaux odorantes
que celles que I'on prépare a I'esprit-de-vin;;
 est bien yrai que ces eaux odorantes que
Y 2
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je momme acéteuses ne seront pas , a beau-
coup pres, aussi agréables que celles qui
auront été préparées a U'esprit-de-vin , mal-
gré tous les parfums qu'on pourra lui op-
poser; a cela pres , elles seront trés-odo-
rantes et beaucoup moins cheres que les
autres. Nous prendrons pour exemple de
cette préparation I'eau de lavande acéteuse.
Mettez dans une cucurbite de gres ou de
verre , la quantité qu’il vous plaira de fleurs
de lavande mondées, versez par-dessus assez
de vinaigre distillé pour que les fleurs nagent
en liberté, et qu'il y aitau-dessous trois bons
doigts de vinaigre ; placez la cucurbite
bain-marie , adaptez le chapiteau, et distillez
a un feu assez vif. Ayant retiré les trois
quarts du vinaigre que vous aurez employe,
vous démonterez votre alambic ; et si votre
eau de lavande n’est point assez aromatique,
vous pourrez la rectifier , et en y ajoutant
de nouvelles fleurs de lavande , vous augmen-
terez de beaucoup son odeur. Je conseille
rais, apres la rectification , de placer lesbow
teilles dans lesquelles vous comptez conserver
votre eau odorante, et ccla pendant huit ot
neuf heures, dans un mélange de glace ¢
de sel pilé.
Les eaux odorantes acéteuses de citrons
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de girofle, de fleurs d’orange , en un mot,

toutes les eaux dont mnous avons parlé ci-
devant , se préparent de méme,

Vinaigre radical , Esprit de Vénus , ou
Acide acétique.

Je ne puis me dispenser de parler ici de
Tesprit de Vénus; c’est une préparation de
vinaigre supérieure a toutes les autres , non-
seulement parce que la liqueur qui en ré-
sulte tient un rang distingué dans la sphere
de l'odorat , mais encore parce qu’elle peut
étre utile dans une foule de circonstances.
Cette préparation sui)pose des soins, de la
dépense , de  la pratique , de I'intelligence
dans Fartiste ; or , il en est fort peu qui veu-
lent se donner la peine de I'entreprendre ou
d'en risquer les frais. On ne me saura donc
Pas mauvais gré si je donne ici toutes les
circonstances du procédé au moyen duquel
Jai toujours eu la satisfaction de réussir.

1°. Prenez deux livres de vert-de-gris,
que vous romprez en petils morceaux gros
tomme une aveline , vous les jeterez dans
deux matras de trois pintes chacun, autant
dans I'un que dans 'antre ,vous verserez par-
dessus du vinaigre distillé jusquia ee qu'il
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surnage le vert-de-gris , de quatre travers de
doigt; vous placerez vas matras dans un hain
de sable a un feu tres-doux de quelques char-
bons seulement ;vous les y laisserez pendant
deux jours et deux nuits , ayant soin de les
remuer de tems en tems, apres quoi vous
les retirerez du feu, et vous les laisserez en
repos pendant un jour. Les matiéres les plus
pesantes ne manqueront pas de se précipiter
au fond du matras; pour lors il vous sera
facile de décanter la liqueur colorée qui sur-
nagera; c’est ce qu'on appelle la teinture de
Vénus. Vous verserez de nouveau vinaigre
sur le sédiment qui seraresté dans vos ma-
tras , vous le placerez au bain de sable,
comme vous avez dé¢ja fait, vous décanteres
la teinture de Vénus apres deux jours d'in-
fusion, et vous réitérerez ces manipulations
jusqu’a ce qu’il ne reste au fond du matras
qu’une matiere sur laquelle le vinaigre n'agin
plus. ol
2°. Filtrez votre teinture de Vénus parle
papier gris , avec la précaution de garnir
Pentonnoir d’un linge plié en quatre en forme
de chausse , pour empécher que le papier n¢
creve. Vous retirerez cinq a six pintes de
teintnre de Vénus parfaitement belle et bie
limpide,
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5°, Versez cette teinture dans un ou deux
alambics de verre relativement a leur capa-
cité ; distillez au bain de sable jusqu’a ce que
vous en ayez retiré les deux tiers. Ce vi-
naigre sera bien blanc et bien concentré, et
pourra vous servir a tel usage qu’il vous
plaira, Laissez alors éteindre le feu; attendez
pour retirer vos vaisseaux qu’ils soient bien
refroidis , de crainte que la fraicheur de I'air
ne les fasse casser.

4°. Les vaisseaux étant au point de refroi-
dissement convenable, 6tez le chapiteau, et
versez dans une terrine vernissée ce qui se
trouvera dans la cucurbite ; portez la terrine
ala cave , oubliez-la pendant trois jours,
apres lesquels vous décanterez ce qui surna-
gera, et vous trouverez au fond et aux parois
de la terrine de trés-beaux cristaux sembla-
bles & P'éméraude ; amassez-les proprement,
faites-les sécher 4 une chaleur extrémement
douce, er réservez-les pour l'usage que nous
dirons, Remettez ce qui vous restera de tein-
ture de Vénus dans la terrine, faites-la éva-
porer d’un bon tiers sur le feus enlevez une
espece d’éeume qui se formera pendant
Iévaporation, et jetez - la comme inutile.
Quand vous verrez paraitre une petite pel-
ficule sur la surface , assez semblable a de
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petites écailles, retirez votre terrine, porte-
la ala cave, comme vous avez fait la pre-
miere fois, et opérez toujours de méme jus-
qu'ace que toute votre teinture soit convertie
en cristaux ; quand je dis toute, il faut
en excepter une espece d'eau - mere qui
parait vers la fin d'une consistance sirupeuse
tres-Cpaisse,, et qui ne se cristallise jamais ;
vous en formerez des boulettes que vous
joindrez a vos cristaux , parce que cette es-
pece d’eau -mere est extraordinairement
acide.

50. Prenesz ensuite tous vos cristaux ; met-
tez-les dans une cornue de verre assez grande
pour que le tiers en demeure vide , placez-
In an bain de sable; commencez par un feu
fort doux pendant une heure , poussez-le en-
suite trés-vivement ; quand vous verrez pi-
raitre la premiére goutte au bec de la cor
nue , examinez si elle est faible ou péné-
trante ; si ce n’est que du phlegme , laissez-le
s'écouler jusqu’a ce que les gouttes qui S0I-
liront aient dcquis une certaine force ; alors
adaptez et lutez bien un demi-ballon 4 la cor-
nue , continuez la distillation jusqu’a ce que
vous ‘naperceviez plus rien sortir ; laissez
¢teindre le feu, délutez le ballon , vous y trou
verez environ huit onces d’esprit de Véuus.
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Attendez jusqu’au lendemain pour retirer la
cornue, dans laquelle vous trouverez environ
une demi-livre de poudre de couleur brune
: tirant sur le rouge ; ce m’est point autre
[ chose que du cuivre quia perdu son brillant
meétallique. Si vous étes curieux de le rame-
ner sous sa forme primitive, vous le pourrez
aisément en vous servant d’un flux réductif.
Mais ceci est étranger au but que nous nous

sommes proposé. Revenons donc & mnotre

esprit de. Vénus que vous verserez duballon

dans un flacon de cristal qui bouche bien.

Cette liqueur est peut-étre la plus pénétrante

| que je conmaisse; il suffit d’6ter le bouchon il

du flacon ou elle se trouve pour remplir de i

son. odeur tout un appartement ; et si Ion

savise de porter le flacon ouvert proche du

nez ;. il pénetre au cerveau avec beaucoup | i

de vivacité. On peut encore préparer ce vi-

naigre radical, ou esprit de Vénus, par un f

procédé plus simple. B
A cet effet on pulvérise des cristaux de 1

verdet (acétate de cuivre ), on introduit la

poudre dans une cornue de grés , qui com-

munique 4 un récipient tubulé par unealonge;

on adapte au récipient un tube recourbé qui

PIOng daus P’eau. H

On échauffe peu & peu la cornue , en aug-
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mentant le feu par degrés. I’acétate de cuiyre
se décompose, l'acide acétique passe dans le
récipient; il y a deux produits distincts quiil
faut séparer ; le premier est moins fort que
le deuxieme , c’est de I'eau chargée d’acide
acéteux; celui qui vient apres, a une odeur
extrémement forte, et se trouve coloré par
de 'oxide de cuivre; on distille de nouvean
dans une cornue de verre, afin d’avoir Iacide
tres-blanc. Cette liqueur est le meilleur re-
mede que Ion puisse employer dans les cas
d’évanouissement, d’apoplexie , de léthargie,
etc. Cest pour la faire servir plus commo-
dément & cet usage qu’on la déguise sous la
forme d’un sel que 'on nomme mal & propos
sel volatil de vinaigre. Voici comme on le
Pprépare :

Choisissez de tres-petits cristaux de tartre
vitriolé desquels vous séparerez tout ce qui
sera en poudre, mettez-les dans un flacon,
et imbibez-les avee une suffisante quantité
d’esprit de Vénus rectifié.

Des Ethers.
On peut faire avec Iesprit de Vénus un

trés-bon éther, que 'on nomme éther acé-
tique. Voici la maniére d’opérer :
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On prend une cornue tubulée ; dans la-
quelle on introduit environ une livre d’acé-
ute de cuivre ( cristaux de verdet) réduit
en poudre ; on pose la cornue sur un bain
de sable, et I'on y adapte une alonge et un
ballon tubulé ; de la tubulure part un tube
qui plonge dans un flacon qui contient un
peu d’alcool. L’appareil ainsi monté, on fait
un mélange de partieségales d’aleool et d’acide
acétique. Quand le mélange est entierement
froid, on le verse peu a peu dans la cornue,,
al'aide d’un tube recourbé, termyjné par un
petit entonnoir. L’on échauffe ensuite la
cornue avec précaution jusqu’a I’ébullition ,
que l'on soutient au méme degré jusqua ce
que le mélange soit presqu’a siccité. Le pro-
duit du récipient est un éther qui est un pew
acide , et qu’on obtient entierement pur en
le rectifiant plusieurs fois sur de la potasse.

Ether sulfurique.

L’éther sulfurique, autrefois vitriolique ,
estla plus ancienne de toutes ces préparations,
etd’'une plus grande utilité. Pour le préparer,
on met dans une cornue une certaine quan=
tit¢ d’alcool , sur laquelle on verse peu a peu
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poids égal d’acide sulfurique concentré ; on
remue et on'agite le mélange pour que la
cornue ne casse point par la chaleur qui en
résulte ; on place la cornue sut un bain de
sable chauffé¢ ; on y adapte une allonge et
un ballon, ou deux grands ballons plongeant
dans des terrines pleines d’eau froide ; il
faut en outre, pendant I'opération , avoir at-
tention de rafraichir le premier ballon avec
des linges monuillés. Lorsque Pappareil est
monté et luté , on porte le mélange a 'éhul-
lition ; lorsque la température est élevée i
soixante-dix-huit degrés , la liqueur entre
en ébullition , il se produit un fluide qui se
condense par le froid en une liqueur blanche,
légere et odorante , qui, a cause de ses pro-
priétés , a recu le nom d’éther. En condui-
sant artistement 'opération , il ne se déve-
loppe aucun gaz permanent , jusqu’a ce que
Ia moitié environ de l'alcool soit convertie
en éther.

Si des que l'acide sulfureux se manifeste,
on change de récipient, on observe qu'il ne
se forme plus d’éther mais de I’huile douce,
du vin, de I'eau, de Tacide acéteux , et point
d’acide carbonique.

On rectifie cet éther sur de la magnésic,
Pon sépare la premicre moitié de ce pro-
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duit, on obtient I'éther le plus suave et le
plus rectifié.

L’éther est souverain dans les affections
du genre nerveux, il est par conséquent anti-
spasmodique , calmant. 1l est bon dans les
indigestions , dans les coliques , particulie-
rement celles de I'estomac. On peut 'admi-
nistrer dans le spasme,dans les faiblesses, etc.,
la dose en est depuis quinze gouttes jusqu’a
soixante sur un morceau de sucre.

Des Huiles essentielles.

On met dans un grand alambic de cuivre
étamé environ quarante livres de lavande,
thym, etc. , récemment cueillis et en fleurs ,
avec une suffisante quantité d’eau pour que les
plantes soient parfaitement baignées par I'eau.
Onlute le chapiteau 2 lacucurbite, etle serpen-
tin au bec du chapiteau : on remplit d’eau
le réfrigérant et le serpentin : on ajuste un
grand récipient pour recevoir la liqueur qui
doit distiller, ou pouf plus de commodité on
se sertd’un récipient de verre long, étroit par
le haut et large par le bas, fait & peu prés
Comme une poire alongée : au ventre de ce
Vaisseau on a soudé une tube de verre fait
€n 8 par le haut, qui s'éleve jusqua deux
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ou trois pouces au-dessous de son orifice , et
qui produit leffet d'un siphon. Voyez la
planche de l'alambic. Avant de placer ce
vaisseau au bec du serpentin , il faut le rem-
plir d’eau pure ou d’eau distillée de la méme
plante jusqu’au-dessus de I'ouverture. L'eau
seule sort par ce tube a mesure qu’elle distille,
tandis que I'huile reste nageante dans la partie
supérieure de ce vaisseau. Sice vaisseau necon-
tenait pas d'abord une certaine quantité d'eau,
une partie de I'huile qui vient dans le com-
mencemernit de la distillation , s’introduirait
dans le tube et passerait avec I'eau distillée. Ce
vaisseau est tres-commode pour la distillation
des huiles essentielles qui nagent sur l'eau,
en ce quon n'est pas obligé de changer le
récipient continuellement parce qu’ilne pent
jamais se remplir entierement : Uhuile essen:
tielle occupe toujours la partie supérieure
tandis que I'eau qui distille s’écoule & mesure
par le bec du siphon : on place sous le si-
phon une terrine ou seau pour recueillir
P'eau odorante; mais si I’huile essentielle qu'on
distille est pesante, qu'elle aille au fond de
Peau, alors il faut se servir d’un récipient
ordinaire. Lorsque tout est ainsi disposé, 0
procede a la distillation par un feu gradué
qu’on augmente jusqu’a ce que la liqueursoit
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bouillante. On I’eniretient dans cet état jus-
qua ce que la distillation soit finie, ce que
lon reconnait lorsque I'eau cesse d’étre lai-
teuse et qu’il me passe plus d’huile essen-
tielle.

Les premiéres portions de liqueur qui dis-
tillent sont quelquefois blanches , laiteuses et
quelquefois sans couleur. Cela dépend de la
maniere dont on a administré le feu. Cette
premiere portion est tres-aromatique , elle
est chargée d’une grande quantité d’esprit
recteur. C’est lui qui fait fonction de liqueur
spiritueuse et qui dissout une portion d’huile
essentielle qui I'unit & I'eau et qui lui donne
la couleur laiteuse. Lorsque cette liqueur s’é-
leve, il se dégage une prodigieuse quantiié
d’air et de vapeurs trés-raréfiées qui feraient
rompre le récipient si on le lutait trop exac-
tement. Immédiatement apres cet esprit rec-
teur, il s’éleve des vapeurs qui se condensent
dans le chapiteau de I'alambic et dans le ser-
pentin, et qui viennent se rassembler dans
le récipient. Celte liqueur est blanche, lai-
teuse, elle entraine avec elle une certaine
quantité d’huile essentielle qui se sépare et
Vient nager {sur I'eau distillée. On continue
ladistillation jusqu’a ce que cette huile cesse
de passer ; alors on. la sépare cn versant toute
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la liqueur a plusieurs reprises dans un enton-
noir de verre qu'on bouche avec un doigt;
on laisse couler I'eau dans une bouteille ;
lorsque lhuile est rassemblée, on la met a
part dans un flacon qu’on bouche bien.

On prépare de la méme maniere toutes les
huiles essentielles des végétaux et de leurs
parties : on les disulle a feu nu, méme les
fleurs les plus délicates, telles que celles
de romarin, de marjolaine, de menthe, de
camomille, de fleurs d’orange , etc.

Lorsqu’on distille les plantes aromatiques
a dessein d’obtenir leurs huiles essentielles,
il convient de tenir toujours tiede l'eau du
réfrigérant , parce que, lorsqu’on rafraichit
enticrement et subitement le chapiteau de
Falambic, le froid se communique jusque
dans 'intérieur de la cucurbite, la distillation
s'arréte en grande partie, I’huile essentielle
cesse de monter sur-le-champ, et elle ne
commence a distiller que lorsque l'eau du
réfrigérant a acquis un certain degré de cha-
leur. Il n’en est pas de méme du serpentin;
la fraicheur de I'eau qu’il contient ne se com-
munique jamais jusque dans1’alambic: onpeut
lorsqu’il est nécessaire , le rafraichir subite-
ment. Les vapeurs qu’ils renferment nerétro-
gradent jamais ; mais lorsqu’il distille une

huile
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huile essentielle qui a la propriéié de se figer
par le froid comme P'huile d’anis, par exem-
ple, il est bon de ne point rafraichir enticre-
ment ni 'eau du serpentin, ni 'eau du réfri-
gerant , et de I'entretenir toujours tiede , sans
quoi I'huile en se figeant boucherait le serpen-
tin et le ferait crever avec danger.

La quautité d’huile essentielle que les vé-
gétaux fournissent n’est jamais la méme tou-
tes les années , quoiqu’on les prenne dans le
méme état de maturité : ces différences vien-
nent de plus ou moins de sécheresse des an-
nées.

Les plantes , dans les années o les pluies
ont été peu abondantes fournissent beaucoup
plus d’huile essentielle, et celle qu’elles ren-
dent est un peu plus colorée.

Les huiles essentielles varient encore par
leur consistance ; les unes sont ¢paisses comme
du beurre , telles que celle de roses, celle
de persil, celle des racines d’énula-campana,
étc. Les autres sont fluides et conservent cette
fluidité tant qu’elles n’éprouvent point d’alté-
tation ; d’autres, quoiqu’également fluides ,
sont susceptibles de se figer, ou plutét de se
cristalliser en totalité par un froid de huit
degrés au-dessus de la congellation : ce sont
Wutes les huiles essentielles que fournissent

Z
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les semences des plantes ombelliferes, comme
Panis , le fenouil, I'aneth , le cumin, etc.

I’odeur des huiles essentielles s’anéantit
méme entierement au hout de quelques an-
nées : en vieillissant , les unes s’épaisissent en
totalité et d’autres en partie seulement. Ces
dernieres laissent déposer au fond des bou-
teilles une matiere résineuse de la consistance
et d’une odeur fort approchante de la téré-
benthine, tandis que I'huile essentielle qui
surnage parait n’avoir rien perdu de sa flui-
dité. Cette résine se dissout dans huile es-
sentielle lorsqu’on vient a l'agiter, et elle ne
s’en sépare plus ; mais elle accélere considé-
rablement leur défectuosité. Les huiles e
sentielles des semences des plantes ombelli-
feres parvenues a ce degré d’altération ne sont
plus susceptibles de se cristalliser par un
froid léger comme auparavant.

Les huiles essenticlles légeres des plantes
de ce pays-ci comme celle de thym, de 1o
marin, de sauge, d'esn‘agon, etc., éprou\'ent
les changemens dont nous venons de parler
infiniment plus promptement que les huiles
pesantes de cannelle, de girofle, de sassafras;
etc. ; ons’apercoit du commencement de Ial-
tération de ces huiles par la couleur jaune
quelles font prendre aux bouchons de liége
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que bouchent les bouteilles qui les contien-
nent.

Les huiles essentielles devenues rances , et
qui ont perdu entierement leur odeur, ne
peuvent plus la recouvrer par la rectifica-
tion ordinaire, parce qu’elles sont alors pri-
vées de tout leur esprit recteur. Cependant
il y ades moyens de leur rendre toutes leurs
propriétés ; c’est ainsi qu'on procede a leur
rectification.

On met dans un grand alambic I'huile es-
sentielle qu’on veut rectifier, avec beaucoup
dela méme plante récente, et une suffisante
quantité d’eau : on procede 4 la distillation ;
Ihuile essentielle gatée par vétusté se recti-
fie, clle se sature d’une mnouvelle quantité
(esprit recteur, et elle s’éleve avec Phuile
essentielle que fournit la plante verte.

Lorsque les huiles essentielles ne sont pas
dans un'état de défectuosité, tel que celui
fue nous yenons de supposer , et qu'on veut
les rectifier seulement pour les rendre plus
tenues oa pour les débarrasser de leur cou-
leur ; on met cette huile dans une cornue de
\:erre; on la place dans le bain de sable"d’un
fOumeuu, on adapte un récipient au bec de
la cornue et on procede a la distillation par
me chaleur modérée et & peu pres semblable

Z 2
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4 celle de I'eau bouillante. L'huile essentielle
qui passe est limpide et,presque sans couleur,
On cesse la distillation lorsqu’on s’apercoit
qu'elle commence ase colorer, et que celle
qui reste dans la cornue est devenue épaisse
comme de la térébenthine. On serre 'huile
rectifiée dans un flacon de cristal qui bou-
che bien.

Huiles essentielles de graines , baies , se-
mences , etc. , en prenant pour exemple
Lhuile essentielle de geniévre.

Les huiles essentielles de graines se dis-
tillent comme celles des plantes , & quelques
différences pres; la distillation des graines
de genievre nous servira d’exemple. Prenez
buit livres de baies de genievre ; les plus
noavelles et les plus onctueuses sont toujours
les meilleures ; mettez-les infuser dans douz
pintes d’eau de riviere et dans un lieu chaud,
versez 'infusion dans la cucurbite , commen
cez , continuez, et finissez enfin votre dis
tillation comme la précédente , vous tivere?
environ trois onces d’huile essentielle de cor
leur jaune et d’une odeur tres-forte. Le 16
sidu que vous trouverez au fond de la cu-
curbite , passé dans un linge ou dans o2 tae
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mis de soie, et cuit en consistance de sirop
sur un feu fort doux, devient un rob d’une
consistance assez épaisse , d'une couleur jaune
foncée , et d’un gotit balsamique un peu amer.
(’est un excellent remede pour fortfier. Il
se dissout facilement dans du vin d’Espagne
ou tout autre vin; on en prend une cuillerée
apres le repas ou avant de se coucher.

Les huiles essentielles de coriandre , d’an-
gélique , de daucus , de carvi, d’ammi ,
d’anis, de fenouil, etc., se distillent de méme ;
il suffit de les mettre en poudre grossiere, et
de les faire infuser trois ou quatre jours dans
une quantité suffisante d’eau de riviere.

Huiles essentielles d’Epices , en prenant
pour exemple le girofle.

Pulvérisez deux livres de clous de girofle :
cest Pespece d’épice que nous choisissons
pour exemple dans cet article , parce qu’elle
fournitune tres-grande quantité d’huile essen-
tielle ; faites-les infuser danssix pintes d’eau,
pendant cing ou six jours dans un endroit
aussi chaud au moins qu'une étuve; ce tems
écoulé , vous verserez cetie infusion dans
une cucurbite , et vous distillerez selon Iart.
Dts les premiers instans vous aperceyrez au
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fond du récipient et au-dessous de I'eau une
huile tres - blanche , transparente , et sans
aucune couleur, mais en yieillissant elle de-
vient jaunitre et méme assez foncée ; comme
cette espece d’huile essentielle est fort pe-
sante ; on congoit aisément qu’il faut un
degré de feu plus vif pour U'élever jusquiau
haut du - chapitcan que pour produire le
méme effet sur les huiles essentielles plus Ié-
geres; par ‘la méme raison il ne faut pas
mettre dans la cucurbite une trop grande
quantité de maticre, de crainte que laction
du feu venanti étre distribuée inégalement,
il ne reste une grande partic de I'huile es-
sentielle au fond de la cucurbite ;ainsi on fera
fort bien de ne se servir pour la distillation
des huiles essentielles dont il s'agit ict, que
d’alambics de verre , placés au bain de sable.
Il ne faut pas espérer pouvoir tirer toute
P'huile essentielle de girofle dans la premiére
listillation , il s’en faut bien ; la plus grande
partie reste au fond de la cucurbite. Que
faudra-t-il donc faire pour ne la point per-
dre ? 1l faudra verser toute l'eau qui s
sortie , et qui se trouvera dans le récipent ;
il fandra , dis-je, verser cette eau tres-im-
prégnée déji d’huile essentielle sur le sédi
ment de la cucurbite,, en ajoutant un pet
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de nouvelle eau, et on recommencera une
seconde distillation , apres laquelle on sépa-
rera Thuile essentielle comme la premiere
fois, et on recommencera encore une (roi-
sieme distillation , toujours sur le méme sé-
diment et avec la méme eau ; apres celle-ci
iln'y aura plus rien a espérer. Cette der-
niere huile que 'on obtient a la troisitme
fois, est beaucoup plus pesante que celle
que on obtient & la premiere distillation.
Si vous avez bien opéré, les deux livres de
clous de girofle doivent produire cing onces
d’huile essentielle , c’est-a-dire, que vous en
retirerez d’abord trois onces par la premiere
distillation , une once et demie par la se-
conde, et enfin une demi-once par la troi-
sieme.

Vous pourrez distiller de méme huile
essentielle de muscade que 'on retire aussi
par expression , et 'huile essentielle de can-
nelle ; mais pour celle - ci n'en espérez pas
beaucoup. On en tire si peu, que I'on a
soupconné les Hollandais d’en extraire huile
essentielle, du moins en partic, avant que
de la mettre en vente.
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Des Huiles essentielles tirées des écorces de
certains fruits, en prenant pour exemple
celle de citron.

Dans ce pays-ci, on prépare cette huile en
distiliant les écorces récentes des citrons avec
de 'eau, comme nous l'avons dit pour les
autres végétauy ; mais en Provence et en Por-
tugal, ou les citrons sont tres-communs, on
en tire P'huile essentielle de deux maniéres,
c’est - a-dire, par distillation et sans distilla-
tion.

Pour tirer cette huile sans distillation; on
se sert d’une machine remplie de petits clous,
a peu pres semblable & celles qui servent
carder la laine : on rape sur cette machine les
écorces jaunes des citrons , jusqu’a ce qu'elles
soient usées enticrement : une grande partie
de l'huile essentielle coule naturellement, elle
se rassemble dans une rigole qu'on a prati-
quée a ce dessein , et on la recoit dans une
bouteille. Lorsqu’on a ainsi rapé une certaine
quantité de citrons, on ramasse 1'écorce di-
i

visée qui ressemble a une pulpe; on I'ex
me entre deux glaces pour faire sortir I'huile
essentielle qu’elle contient ; on la laisse éclair-
cir , etensuite on la décante.
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On prépare de la méme maniére huile es-
sentielle des écorces de cédrat, de berga-
mote, d’orange et de limette.

Les huiles essentielles qu’on a préparées
par cette méthode sont un peumoins fluides;
mais elles ont une odeur plus agréable que
celles qui ont été distillées , parce qu’elles
wont rien perdu de leur esprit recteur.
Comme elles retiennent une petite quantité de
mucilage, elles se conservent moins long-
tems que celles qui en ont été privées par la
distillation.

Pour obtenir cette huile par distillation ,
prenez cinquante beaux citrons bien fra's, et
surtout qui n’aient point été beancoup ma-
més, enlevez-en les zestes, mettez-les dans
une cucurbite, versez par-dessus assez d’eau
de riviere pour qu’ils y nagent en grande li-
berté ; quand vous mettriez les deux tiers
deau de plus, il n'y aurait pas grand mal;
Placez la cucurbite au bain de sable , adaptez
le chapiteau, le réfrigérant et le serpentin ,
lutez le récipient au bec du chapiteau ,* et
distillez & un feu d’abord modéré , ensuite
plus Violent, pas trop cependant, parce que
Fhuile essentielle de citron étant fort légere |
ellemonte avec assez de facilité. Des que vous
observepez que votre eau ne sort plus de la-




362 L’ART DE COMPOSER
lambic sous une forme laiteuse, mais quelle
en sort bien claire, bien limpide, laissez
¢éteindre votre feu, délutez le récipient, sé-
parez votre huile essentielle au moyen de
Pentonnoir , exposcz -la pendant quelques
heures au soleil , dans un flacon bouché bien
légerement d'un morceau de papier, aprés
quot vous la conserverez, comme il est d'u-
sage, dans un ou plusieurs flacons qui ferment
bien au moyen de leurs bouchons de cristal.

On se sert de la méme méthode pour ob-
tenir les huiles essentielles de tous les fruits
dont Pécorce est odorante.

Des Huiles essentielles falsifides , et des
maoyens de reconnaitre ces_falsifications.

Presque toutes celles qui sont cheres, e
qui nous sontenvoyées par les étrangers ,sont
mcélangées ; les unes avec des huiles essen-
tielles de moindre valeur , les autres avec des
huiles essentielles d’autres substances, etaux
quelles on a fait perdre leur odeur en les ex-
posant a Iair, ou en les faisant vieillir; dau
tres avec des huiles grasses, comme sont
celles d’olive , d’amandes douces, etc.; ¢
d’autres enfin avec de I'esprit-de-vin.
Celles qui sont sujettes a étre mélées aveé
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des huiles grasses , sont celles de cannelle, de
girofle, de macis , de muscades, de sassafras 3
de bois de Rhodes, etc,; ces huiles nous
viennent par la Hollande ; elles cofitent moins
que celles qu’on prépare soi-méme , c'est
ce qui est cause que peu d’artistes se donnent
la peine de les préparer, parce quils n'en
frouveraient que peu ou point de débit.
Voici le moyen de reconnditre ces fraudes.
1°. On imbibe un morceau de papier blanc
d'une de ces huiles, et on le fait chauffer 16~
gerement ; Phuile essentielle étant volatile , se
dissipe en entier , et laisse le papier pénétré
par Phuile grasse, qui ne peut se dissiper de
laméme manicre. Lorsque I'huile essentielle
est pure, le papier reste parfaitement sec ,
blanc , et ne parait nullement avoir éié
mouillé par de I'huile; en un niot, on peut
écrire dessus comme auparavant.

2% En distillant au bain - marie ces huiles
falsifiées, 1a portion d’huile essentielle passe
d
fond du vaisseau , parce qu'elle ne peut s'¢ie-
ver i la chalenr de I'eau bouillante.

Presque toutes les huiles essentielles .
‘omme celles de thym , de romarin , de sauge,
delavande » de marjolaine , de polium, celles

danis, de fenouil, de cumin, de caryi, ete.

ans Ja distillation, et I'huile grasse reste au
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sontsujettes & étre melées avec de Pessence de
térébenthine - tres - rectifiée. 11 y en a qui
mettent méme cette derniere huile essentielle
dans 'alambic avec les plantes , afin que, dis-
tillant en méme tems que les huiles essenticl-
les, elle se rectifie en se mélant avec elles,
Cette fraude est difficile & reconnaitre lorsque
Pessence de térébenthine est rectifiée : cepen-
dant il est possible de s’en apercevoir en im-
bibant un linge de ces huiles essentielles fal-
sifiées; on les laisse 4 I'air pendant quelques
heures ; odeur aromatique des huiles essen-
tielles des plantes étant plus volatile, se dis-
sipe la premiére ; le linge reste imprégné de
Podeur de I'essence de térébenthine. Lafli-
nité de I'essence de térébenthine avec ces
huiles est si grande, qu'il est absolumentim-
possible de les séparer 'une de P'autre ; on ne
peut tout au plus que reconnaitre la fraude.
Les huiles essentielles de citron, de cédrat,
de bergamote, d’orange , de limette, elc.
sont encore sujettes a étre falsifiées avec de
Pesprit-de-vin, en place d’essence de téré-
benthine. Cette falsification altere infiniment
moins les huiles essentielles ; on la reconnalt
en les mélant avec de l'eau; le mélange d.c-
vient blanc et laiteux sur le champ; I’C‘P."”'
de-vins'unital’eau, et huile essentiellevient
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nager a la surface. On la peut séparer par le
moyen d’un entonnoir, et la rectifier; on
peut encore verser dans un tube de verre un
poids donné de ’huile essentielle qu’on soup-
conne étre allongée par de I'esprit-de-vin :
on ajoute de 'eau , on agite le mélange , on
le laisse s’éclaircir, on décante I'huile, on
la pese ; ce dont elle se trouve diminuée , est
la quantité d’esprit-de-vin qu’elle contenait
qui s’est mélé a leau.

A I'égard de celles qui sont altérées par le
mélange d’une huile essentielle de peu de
valeur, dont on a laissé perdre l'odeur , il
'est pas possible d’en reconnaitre la falsifi-
cation, si ce n’est par leur odeur qui est
toujours plus faible que celles des huiles es-
sentielles non altérées.

Huiles essentielles de bois aromatiques , en
prenant pour exemple le bois de sassafras.

Prenez six livres de rapures de bois de sas-
safras | faites - les infuser pendant quatre
jours a Détuve , et dans douze pintes d’eau
de riviere ; versez cette infusion dans une
grande cucurbite de cuivre , adaptez le ré-
frigérant, le serpentin et le récipient, et dis-
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tillez 4 un feu grudué ; Vous tirerez une once
six gros d’huile, et qui se précipite au fond
de Peau.

Le résidu qui se trouve dans la cucurbitc
apres la distillation , étant passé par un linge
et réduit sur le feu en consistance d'élec-
tuaire , forme un extrait excellent, d’un goit
un peu amer, et qsmunun.

La mclhode que nous venons de proposer
peut servir aussi pour Pextraction des huiles
essentielles de santal citrin, de bois d’alots,
de gayac, de rose ,en un mot, de tous les
bois aromatiques.

Huiles essentielles de _fleurs odorantes , en
prenant pour exemple la rose.

Lesartistes qui se sont occupés de analyse
exacte des fleurs odorantes ontdu étre éton-
nés , de les trouver presque toujours doute
’une quantité prodigicuse d’esprit recteur;
et presque totalement privées d’huile esser”
tielle. On peut méme établir comme un fait
certain , que la violette , la jonquille , la -
béreuse , toutes les liliacées, ne fournissent
point du tout d’huile essentielle, Un aulr
objet d’étonnement encore , c’estque la petite
quantité d’huile essentielle quc certaines flews
rendent, est si odorante, qu'elle 'emporte SU*
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tout ce que nous connaissons de plus aroma-
tique en ce genre. On peut juger de la vé-
rité de cette observation par l'huile essen-
tielle de fleurs d’orange, et encore mieux par
Thuile essentielle de rose, que nous avons
choisie pour exemple.

Prenez douze livres de feuilles de roses ,
pilez-les dans un mortier de marbre avec
une suffisante quantité de sel marin, trois
poignées ou environ par livre seront plus que
suffisantes ; délayez cette espece de pite dans
douze pintes d’eau de riviere ; et apres avoir
lissé le tout en macération pendant vingt-
quatre heures , versez-le dans une cucurbite
de métal, adaptez le réfrigérant, le serpen-
tin et le récipient, distillez au bain de sable
4un feu tres-modéré; vous obtiendrez d’a-
bord une eau extrémement odorante, elle ne
tardera pas i devenir laiteuse, et vous verrez
pendant le. cours de Popération comme une
graisse figée , nageant & la surface de I'eau qui
¢ trouvera dans le récipient ; cette espece de
graisse figée n’est point autre chose que
Ihuile essentielle de TOSe; s YOuS pouvez en
obtenir environ un demi-gros , comptez que
Yous avez bien opéré; mais aussi ce demi-
8105 serait capable d’aromatiser un muid de
liqueur, Donnez-vous bien de garde de jeter
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Peau comme inutile, ¢’est la meilleure eau de
rose que vous puissiez jamais faire ; une once
de cette eau versée sur une livre d’eau com-
mune , la transformera sur-le-champ en e
rosebeaucoup plus odorante que celie quelon
vend communément.

L’huile essentielle de fleurs d’orange, ap-
pelée néroli, exige le méme procédé, mais
la fleur d’orange fournit un peu plus d’huile
essentielle ; elle est 1égere , et parait toujours
4 la surface de I'cau sous une forme liquide

et jamais figée.
Des Huiles odorantes grasses.

Nous avons souvent observé que les flews
qui abondaient le plus en esprit recteur ;man-
quaient d’huile essentielle, et par conséquent
que cet esprit recteur n’ayant aucune base
pour se fixer s’évaporait en pure perte, sais
qu'il soit possible de le recueillir par aucuné
espece de distillation.

Les artistes , apres bien des tentatives inu-
tiles, ont enfin renoncé a ce procédé pour
sen tenir A I'infusion simple , encore ne faut*
il pas croire que toutes les especes de fleuss
ou de plantes odorantes déposent leur esprit

recteur dans I'espece de menstrue qu ’on leur
Pr ésente;
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présente; il y en a plusieurs qui ne laissent
apres I'infusion qu'une odeur herbacée, et
rien de plus. Nous allons donner quelques
exemples d’huiles aromatiques que 'on ob«~
tient par la voie d’infusion.

Pilez grossierement dans un mortier de
marbre , et avec un pilon de bois, une livre
de fleurs de violette , versez par-dessus qua-
tre livres de bonne huile d’olive, exposez ce
mélange au soleil pendant quinze jours, ou ,
si yous voulez terminer plus promptement
lopération , mettez votre infusion au bain-
marie pendant quatre jours ; apres cet es~
pace de tems, coulez votre infusion par un
tamis de crin, en exprimant le mare le plus
quil yous sera possible. Cela fait, prenez une
liyre de violettes fraiches , pilez-les comme la
premiere fois dans un mortier de marbre )
mettez-les infuser dans votre huile déja im-
Prégnée de teinture de violette , mettez le
lout en macération & la chaleur douce d’un
bain-marie; je dis la chaleur douce, car il
faut bien se donner de garde de donner un
feu trop vif; il suffit ici que le vaisseau soit
simplement chaud. Apres trois jours d’infu-
sion , si Pon venait & apercevoir a la sur-
face de I'huile quelque indice d’humidité , on
donnera un degré de feu un peu plus vif
A a



550 L’ART DE COMPOSER
pour la faire disparaitre ; apres quoi on ver-
sera 'huile bien imprégnée dc teinture de
violette ainsi que le marc, sur un tamis de
crin , on exprimera fortement le marc, et on
versera toute la liqueur dans une bouteille
qu'on laissera en repos pendant  quelques
jours. Elle ne manquera pas de déposer une
espece de sédiment ; pour lors on transvaser
dans une autre bouteille ce que T'on aun
obtenu de clair-fin , et on mélera cette der-
niere huile avec celle qui aura passé d’abord
bien claire par le tamis avant I’expression du
marc ; voila ce que I'on appelle Ihuile de
violette.

En suivant le méme procédé on prépir
une huile de rose pale fort odorante, qut
'on débite sous le nom d’huile essentielt
de rose, aplcs Pavoir colorée avec Porer
nette , ce qui se pratique ainsi : On fait
chauffer médiocrement dans une bassint;
une livre d’huile aromatique que Pon ades
sein de colorer , on jette dans cette quant it
d’huile une demi- once d’écorce de racint
d’orcanette; sur-le-champ I'huile se colore;
et d’un instant a Pautre la couleur devier
plus foncée; quand elle est au point ou 0t
la désive , on retire la bassine du feu, O
passe Phuile & travers un linge, on la Jaisst
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déposer pendant quelques jours , ensuite on
la verse par inclinaison dans la bouteille ot
on veut la conserver.

L’huile de tubéreuse , de jasmin , de jon-
quille se prépare comme I'huile de violette 4
avec quelque différence qu'il est bon de faire
remarquer ici. Apres avoir grossicrement
écrasé dans un mortier de marbre une livre
de fleurs , soit de jasmin, de tubéreuse ou
de jonquille, on met ces fleurs écrasées dans
un bocal de verre , et I'on verse par-dessus
(uatre livres d’huile d’olive ; on expose ce
mélange au soleil pendant quinze jours,
apres quoi on passe linfusion par un tamis
de crin, avec tres-forte expression ; on laisse
déposer la liqueur , et puis on la verse de
louveau dans le bocal ; on y remet une
livre de nouvelles fleurs écrasées comme la
Premiere fois, on expose encore le bocal
@ soleil; apres quinze jours d’infusion . on
"péte encore ce que Pon a déja fait , cest=
tdive, que I'on passe I'infusion par le tamis,
on exprime fortement le marc, on laisse dé-
poser le tout, on sépare le sédiment, et Pon
"®Commence ces infusions, expressions , cla-
_Fiﬁcations, jusqu’a quinze fois, employant
b thaque fois une livre de nouvelles fleurs ;
4 la derniére on prend un grand soin de
Aa 2
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bien épurer I'huile ,ce qui est fort facile 511 ne
s'agit pour cela que de lui donner le tems
de faire son dépot , ce quine manque jamais
darriver au bout de quelques jours.

Les fleurs et les plantes odorantes qui ne
perdent point leur odeur par-le desséchement,
parfument et colorent I'huile d’olive plus
facilement que les fleurs dont mnous avons
parlé jusqu'a présent , parce qu’elles con-
tienment beaucoup d’huile essentielle et de
résines colorantes. Voicile procédé qu'il fau-
dra suivre dans la préparation de cetie sorte
d’huile aromatique ; nous prendrons pour
exemple la marjolaine.

Prenez huit onces de marjolaine bien des:
séchée ( cette circonstance est nécessaire
pour parer a plusieurs inconvéniens qui ne
manquent par d’arriver pendant le cours de
Pinfusion. ) Mettez votre plante desséchée
dans une cruche de gres, versez par-dessus
quatre livres d’huile d’olive ; que vous aurtd
soin de faire tiédir auparavant, bouchez
cruche avec un bon tampon de liége garni
de linge, que vous recouyrirez d’'un parche:
min mouillé , bien assuré par une ficelle;
exposez votre cruche au soleil pendant six
semaines, ou bien mettez-la au bain-marie
pendant quatre jours a une chaleur bien
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douce ; tout étant refroidi, passez votre huile
au travers du linge, exprimez le marc a la
presse , laissez déposer I'huile, séparez-la du
sédiment par inclinaison, et conservez votre
huile dans une bouteille bien bouchée. On
prépare selon cette méihode beaucoup d’au-
tres huiles, comme les huiles de mélilot, du
sureau, d’absinthe, de menthe, d’aneth, de
myrrhe, de camomille ; toutes ces fleurs ou
plantes colorent I'huile d’olive d’une teinte
verte ou verdatre tres-jolie.

On peut conclure de tout ce que nous
avons dit jusqu'a présent, qu'il est tres-pé-
nible et méme tres-dispendieux d’extraire les
huiles essentielles ; mais comme la plupart de
celles qui se trouvent dans le commerce sont
sophistiquées , on ne ferait pas mal de les
faire soi-méme ; c’est le seul moyen de s’ass
surer de leur bonté, et c’est aussi de cette
bonté bien constatée que dépend celle de
loutes nos opérations.







SUPPLEMENT

A UArt de composer les Ligqueurs de

table , et autres objets d’économie
domestigue

EN FORME DE DICTIONNAIRE,

o

ABRICOTIER, arbre fruitier trop connu
pour qu’il soit nécessaire d’en donner ici
la description, et nous en agirons de méme
dans tous les cas semblables. Quoique le
fruit de cet arbre ne soit que médiocre-
ment odorant,, nous le rangeons cepen-
dant parmi les substances aromatiques
parce qu’il peut servir a faire de tres-
bonnes compositions. La méme raison nous
déterminera encore a placer dans ce petit
Dictionnaire quelques autres plantes , ra-
cines , baume , bitumes , sucs, fleurs ,
fruits , quoiqu’ils ne soient que peu odo-

rans,
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ABSINTHE. Nous en avons amplement
parlé dans son article.

ACHE. 11 y a trois sortes d’aches, propre-
ment dit, dont le céleri est une variéié,
¥ oyez son article, Laseconde espece estap-
pelée ache de montagne ,autrement leves-
che. Voyez aumot levéche. Enfin , latroi-
sieme espece est l'ache d’eau, autrement
appelée berle. Cette plante vient naturelle-
ment dans les lieux humides, le long des
ruisseaux ei des fontaines. 11 y en a de
deux sortes , la grande etla petite; on se
sert indistinctement de 'une pour l'autre,
ACORUS , racine aromatique. Clest celle
d’'une plante dont les feuilles sont asse
semblables a celles de Iliris. Cette racine
se trouve presque toujoursa fleur de terre;
elle estde lagrosseur du petit doigt, pleine
de petits filamens, légere , noueuse, de
couleur blanche tirant sur le rouge , d'un
gout piquant , et assez ameére; elle croit
originairement dans la Lithuanie et dansla
Tartarie.Comme elle est fortsujettea étre
vermoulue , il faut y prendre garde, €l
la choisir nouvelle , bien nourrie, et d’use
couleur vive.

ALOES, suc aromatique d’une plante qui
porte le méme nom : ce suc est de oS
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sortes. 1°. L’alocs de Zoccotora ou Soc-
cotrin,ile de la Mer- Rouge, ol1 cette plante
croit en abondance ; c’est aussi de la que
nous vient le meilleur de tous les aloes; il
est roux, gras, pur, luisant, fort amer,
friable, facile & dissoudre, et trés-aroma-
tique. 2°. L’alots hépatique ,ainsi nommé
parce qu’il ressemble au foie. Celui- ci
n’est ni aussi pur ni aussi aromatique que
le précédent; on peut cependant Pem-
ployer a son défaut. 3°. L’aloes caballin ,
qui ne sert que pour les chevaux; cest
aussi de la qu’il tire son nom. IL’alobs,
dit-on , est trés-contraire aux personnes
sujettes aux vapeurs, mais il fait du bien
a celles qui sont sujettes aux humeurs
visqueuses , phlegmatiques et pituiteuses.
AMANDE. Tous les fruits 4 noyaux ont
une amande ; ce n’est point de celle-Ia
que nous voulons parler. L’amande, pro-
prement dite , est de deux especes ;
Famande douce, qui n’a presque point
d’odeur , par conséquent inutile a nos
artistes , et P'amande amere qui sert de
base a Ia liqueur que nous avons nommée
macaron , et dont on peut se servir pour
essayer de nouvelles combinaisons. Il faut

les choisir grosses , fraiches , et bien fuire
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attention qu'elles ne sentent le rance , dé-

1%

faut inévitable de toutes celles qui ne sont
pas nouvelles. 11 faut encore prendre gards
de ne pas confondre I'amande amere avec
le noyau de péche auquel elle ressemble
assez ; celui-ci est plus plat, plus petit, plus
riclé , et un peu purgatif.

AMBRE. Onen distingue de deux especes,
Pambre gris et 'ambre jaune; ce dernier
n’a presque point d’odeur,aussil’emploie-
t-on rarement. L’ambre gris est célebre
par son parfum.

On distingue trois sortes d’ambre gris ;
le meilleur et le plus rare vient de I'ile de
Ceylan ; il est d'un gris marbré , quelque-
fois de rouge , quelquefois de jaune ; son
odeur est fort pénétrante.

Le second nous vient de Zechra, sur
les cotes de I'Arabie heureuse ; on en
trouve , mais assez rarement, sur quel-
ques cotes de France ; celui-ci est de cou-
leur cendrée , un peu pile , tacheté de
noir. On voudrait bien le faire passer pour
le meilleur ; il est bon , mais il sen faut
bien qu’il soit aussi aromatique que celui
de Ceylan.

On appelle la troisicme espece ambre
renardé ; il est noir, et ¢’estle moins bon
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de tous. En général lambre gris, pour étre
de bonne qualité, doit ¢tre cendré ou blan-
chatre , léger , pur ; piqué avec la pointe
d’une aiguille un peu chaude , il doit ren-
dre une liqueur oncteuse , tres-odorante,
tres - suave. [’ambre noir ou totalement
blanc , doit étre rejeté, aussi bien que
celui que I'on contrefait avec le musc et le
bois d’aloes ; vous reconnaitrez cette sophis-
tication en pétrissantl’ambre prétendu entre
vos doigts; s’il samollit comme de la cire,
1l est faux.

Pour réduire Pambre gris en essence ,
il faut prendre deux gros d’ambre et vingt-
quatre grains de musc -et les réduire en
poudre, les mettre dans un matras, verser
sur ce mélange quatre onces d’esprit-de-
vin tres-rectifié, bien boucher le vaisseau
etlelaisser en digestion pendant huitjours ;
au bout de ce tems , il faut verser par in-
clinaison dans un flacon de cristal ; ce qu’il
y aura de plus limpide , ce sera I'essence
que vous désirez. Elle se congele fort ai-
sément , mais aussi elle redevient liquide
avec une égale facilité. 11 suflit pour cela
de I'exposer a la plus petite chaleur.

L’ambre gris est d’usage dans la méde-
cine ; il a les vertus générales de toutes
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les autres substances tres-odorantes i cause
du principe trés-atténué , tres-volatil qui

(%34

leur est commun. I’ambre gris entre dans
plusieurs compositions cordiales, sudori-
fiques. La dose est depuis un demi-grain
jusqu’a douze.

AMMI. Nous avonsdéjaparlé de cette plante,
avec un peu trop de précision. Sa tige est
haute, elie pousse plusieurs rameaux en
forme de parasols, qui se terminent par
de petites fleurs blanches , qui font place
2 une semence presque ronde , un peu
longue , assez menue, et qui ressemble
assez a des grains de sable. C’est unique-
ment cette semence qu’il faut employer,
parce qu’elle est fort aromatique. Le meil-
leur ammi nous vient du Levant, surtout
de Tile de Crete ou Candie ; son odeur
tient de eelle de I'origan ou du thym.

AMOMUM. On donne ce nom 4 deux choses
qu’il faut bien distinguer, et qui sont fort
différentes 'une de l'autre, puisque c'est
un fruit et une plante.

L’amomum en grappe est un fruit qui
croit dans les Indes; c’est une grappe qui
porte deux pouces de lohg ou environ elle
est composée de grains fort pressés les uns

s "
contre les autres, attachds le long d’une




espece de nerf qui se prolonge jusqu’a l'ex-
trémité.Chaque grain représente une gousse
triangulaire dont les angles sont arrondis ,
et terminés vers le sommet par un bouton.
Cette gousse est partagée en trois cellules
remplies de semences, pressées les unes
contre les autres , d'un rouge bien foncé
ettres-aromatique. Pour les avoir bonnes ,
ces semences, il faut les choisir hautes en
couleur, pesantes ,d’une odeur pénétrante ;
celles qui sont noires , ridées, légeres, ne
valent rien.

IL’amomum est apéritif , cordial.

L’amomum, plante , est appelé Sizon.
Voyez son article ci-apres.

NETH. Plante carminative qui vient dans
les champs et dans les prés sans la moindre
culture. Quand on la cultive dans les jar-
dins elle est beaucoup meilleure ; ses feuilles
ressemblent & celles du fenouil , dont elle
a d’ailleurs toutes les propriétés.
ANGELIQUE. Poyez lart.

ANIS. Poyez lart.

ASPHALATH. Bois aromatique que fournit
un petit arbre épineux. Ce bois est fort
massif, pesant, oléagineux , de couleur
pourpre et tacheté, a cela pres , fort sem-
blable au bois d’alots. On distingue jus-
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qua quatre sortes de bois d’asphalath. Le
premier a 'écorce couleur de cendre et le
ceeur du bois pourpre. Le second est cou-
leur de buis. Le troisieme est blanc, avec
une petite teinte citronée. Enfin, le qua-
trieme est rougeétre , c’est le lignum rho-
dium , autrement dit bois de rose. La pre.
miere espece d’asphalath est fort rare; je
crois qu'elle nous vient du Levant par
Marseille : les auires especes sont plus com-

munes.
AULNEE ou Exura-CAMPANA. Cette plante,
dont la racine estaromatique , a ses feuilles
semblables a celles du bouillon-blanc méle,
un peu plus longues cependant et un peu
plus rudes. Dioscorides dit qu’il y a des
endroits ou elle ne jette point de tige. Sa
racine est blanchatre , tirant sur le roux,
fort odorante, surtout quand elle est d’une
certaine grosseur. Elle croit dans les mon-
tagnes ; elle se plait dans les lieux secs et &
T'ombre. On cueille sa racine en été, et
Payant coupée en morceaux , on la fait
sécher; le reste de la plante ne peut nous

servir A rien.
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BADIANE. #oyez son art.

BASILIQUE , petite plante qui embaurne
par la délicatesse de son parfum. 1l y en
a de plusicurs especes; et quoique toutes
aromatiques, il y en a de beaucoup pré-
férables aux autres. Je conseillerais i nos
artistes de s’en tenir a la petite espece
qui sent le citron tout 4 la fois et le clou
de girofle; on en tire, par la méthode que
nous avons enseignée, une huile essen-
tielle admirable : toute la plante est cépla-
lique.

BAUME., Résine aromatique. Nous n'en-
tendons parler ici que du baume naturel;
les préparations galéniques auxquelles on
donne ce nom n’étant point de notre res-
sort : il y a quatre sortes de baumes trés-
célebres.

1°. Le baume de Judé, de la Mecque ,
baume blanc, vrai baume ; c’est le baume
par excellence , aussi est-il extrémement
rare, L’arbrisseau qui fournit cette résine
précieuse séleve jnsqu'a quatre ou cing
pieds tout au plus; ses feuilles ressemblent
a celles d¢ la rhue , mais tirant plus sur
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le blanc ; elles tombent tous les ans au
mois de décembre , et reviennent vers le
milieu du printems ; ses fleurs sont sem-
blables a celles du petit jasmin , apres les-
quelles vient une petite graine aromatique
dont nous parlerons ci-apres, c’est le carpo-
balsamum. Le grand seigneur est si jaloux
de la production de cet arbrisseau, qu’il
s’en est réservé a lui seul la possession et
la culture. I1 y a méme des janissaires
nommés pour la garde des jardins ou on
le cultive, et ce n’est que par leur moyen
quon peut avoir de ce baume , encore
cela est-il assez difficile. Tout est réservé
pour sa hautesse , qui en fait des présens
aux téles couronnées et aux ambassa-
deurs.

2°, Baume du Pérou. Il coule d'un ar-
bre assez semblable au myrte; il y en a
de trois sortes. Le plus commun est d'un
rouge foncé noirtre et d'une odeur tres-
agréable ; on Vappelle Baume de lotion
parce qu’il se tire par la décoction des
branches de larbrisseau dans I'eau com-
mune sur laquelle (apres 'ébullition dune
certaine durée ) nage une graisse noiratre,
ou liqueur huileuse qui se sépare aisément
c’est le baume noir en question.

La
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La deuxiéme espece est appelée baume
sec , dur ou en coque. 11 distille des bran-
chestaillées de I'arbrisseau ; on Ie recueille
dans des cocos que T'on a vidés aupara-
vant; on les suspend ensuite au soleil, au
moyen de quoi le suc résineux ayant éva-
poré tout ce qu’il contenait d’aqueux, il
reste dur et sec. Ce baume est moins rouge
que le précédent , mais il en a toutes les
propriétés et I'odeur.

La troisitme espéce est plus rare, sa
couleur est blanche, et on Pappelle baume
blanc, 11 coule de I'incision que Pon fait
a 'écorce du tronc et des plus grosses
branches ; il est liquide, fort. odorant et
approche par sa ‘couleur et ses vertus du
Véritable baume de Juddée.

30. Baume de Tolu ou de Carthagéne ,
dans PAmérique méridionale. 11 coule
d'une espece de pin dont les fenilles res-
semblent & celles du caroubbier. Cé baume
tire sur le rouge un peu doré, en consis-
tance de sirop, gluant et adhérent, d’une
Saveur douce et agréable , d'une odéur fort
pprochante de celle du citron; c’est le
plus supportable de tous les baumes pour
lusage intérieur.

4o. Baume de Copahu. Son odeur est

Bb
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forte ; mais peu agréable. Voila une rai-
son plus que suflisante pour ne pas nous
y arréter.

11 y aencore une autre espece de baume-
résine , que I'on pourrait appeler baume
de Canada. 11 croit dans cette partie de
¥ Amérique scptentrioualc, ou est située la
colonie francaise qui porte: ce non. L'o-
deur de lespece de baume qui nous oc-
cupe n'est pas désagréable, j'y trouve
quelque chose qui approche un peu de
Todeur du baume de Tolu. Un-artiste in-
telligent pourrait en tirer partic Tous les
baumes en général ont de grandes vertus;
il faut lire sur cela ce qu'en ont écrit les
bons auteurs : ils sont en assez grand
nombre.

BAUME, plante aromatique. ¥oyez Men-
the.

BDELLIUM, gomme-résine. 11 y en a de
deux sortes, le bdellium qui vient de I’ Ara-
bie, et le bdellium qui vient des Indes.
Celui-ci, Acre, plein d’ordure, noiritre
formé en gros pains, ne peut €ire d’aucun
usage ‘pour nous:, ¢tant d’une odeur trop
désagréable. Le premier, qu'on nous ap-
porte du Levant en belles lames pures;
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claires , odorantes , peut produire de tres-
bons effets dans quelques combinaisons.

BENJOIN , gomme-résine ; il en est ‘peu
d’aussi aromatique. On'nous apporte de
Iile de Sumatra et de Siam, dans les In-
des orientales, ot elle découle d’un arbre
prodigicusement haut.

11 y a trois especes de benjoin. 1°. Ben-
join amygdaloides , parce qu’il resssemble
a des amandes rompues ; c’est une larnie
rougeatre , pure, claire , d’une odeur tres-
agréable ; quand on la brile elle rend une
fumée aromatique qui sent le bois d’aloes;
cette espece de benjoin passe constamment
pour étre la meilleure.

20, Benjoin de boninas, c’est le nom que
lui donnent les habitans de Sumatra, 11
est de couleur noire et tres - odoriférant ,
cependant il n’approche pas de la bonté
du précédent; on le recueilie sur les jeu-
nes arbres qui distillent le benjoin.

3o. Le benjoin-de la troisieme espece
est noir comme celui dont mous venons
de parler, mais il s’en faut bien qu’il soit
aussi aromatique ; ¢’est le moindre de tous:
on le vend chez les droguistes, en masse
grenue. .

Bb 2
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BETOINE , plante fort commune et odo-
rante. Elle se trouve presque partout a la
campagne ; on I'emploie fréquemment a
cause de ses vertus; elle est diurétique , cé-
phalique et vulnéraire.

BEZOARD , pierre ou plutét calcul aroma-
tique qui se trouve dans l'estomac d'un
animal originaire de la Perse et des Indes
orientales. Cet animal , disent les voya-
geurs, ressemble en partie au cerf et en
partie au bouc , son poil est roux, et i
est appelé bézoard par les Indiens.

Le bézoard est de différentes couleurs,
relativement au tempérament de lanimal
qui le produit; il s’en trouve de ternes,
de piles , de tannés, etc. Pour étre d'une
bonté non-équivoque , il doit étre de cou-
leur noire ou verdatre, formé par des
couches déliées et sans nombre, polies,
faciles 4 enlever ; apres: quoi, vers le
centre de la pierre, on doit trouver de la
paille ou du sable, ou enfin quelques corps
étrangers, qui servent comme de base, de
noyau et de premier principe & la for-
mation de cette -espéce de calcul.. Pour
reconnaitre si le bézoard n’est point falsi-
fié., il faut le frotter avec de Leau de
chaux; §’il jaunit, c’est un signe qu'il est
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vrai et non contrefait. Pour deuxitme
épreuve, il faut frotter une feuille de pa-
pier avec de la craie ou du blanc de cé-
ruse , ensuite on passe le bézoard sur cette
feuille ; il laisse des taches verdatres il est
bon, sans quoi il est falsifié.

Il y a un autre bézoard qu’on appelle
occidental , parce qu’il vient de I’Améri-
que ; mais il n’est pas, a beaucoup pres,
aussi bon que le précédent , quoique pro-
duit comme lautre, et méme par un ani-
mal tout & fait semblable. A peine le hé-
zoard occidental est-il odorant.

BIGARADE. Orange amére , fort commune

et fort aromatique ; ses fleurs et ses zestes

sont employés utilement. P oyez I'art.
| BOIS ODORANS. 11 y en a de bien des
sortes ; nous ne parlerons ici que de ceux
qui peuvent nous servir, a I'exception de
quelques-uns que I'on trouvera 4 leurs ar-
ticles particuliers.

Bois p’Aroks. L’arbre qui distille le suc
aromatique de laloeés, et dontnous avons
parlé ci-dessus , jvient dans plusieurs en-
droits des Indes orientales ; son bois est
fort odorant, mais il faut savoir le choi-
sir. Celui qui se trouve immédiatement
sous I'écorce , a quelque odeur, i la vé-
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rité, mais il est plus propre 2 la menui-
serie ou & la tabletterie qu'a servir de par-
fum ;aussi les Indiens 'emploient-ils a faire
des armes , parce qu’il est fort dur et fort
serré; le coeur de larbre est proprement
le bois d’aloes dont nous voulons parler
ici; il est brun, résineux, il brale comme
une chandelle, et sa résine exhale ume
odeur tres-agréable.

Bois pE BaumE. Ils’en trouve quelque-
fois de fort odorant, c'est le wilo-balsa-
mum des droguistes , ¢’est-a-dire , les bran-
ches de Parbre ui distille le baume dont
nous avons parlé plus haut.

BOIS DE CANNELLE. Poyez sassafras.

1 y a encore d’autres bois aromatiques,
¢omme le bois de laurier, de romarin , de
Sainte-Lucie, de rosier, etc., dont il serait
possible de tirer quelque parti; mais 1S
ces bois qui croissent naturellement dans
nos jardins , sont trop cohnus pour quil
soit nécessaire de nous y arréter plus long:
tems.

BOUILLON-BLANG. Plante commune €
sauvage. Elle est de plusieurs csvaCS?il
n’y a que celle qui porte une tige haut¢,

une fleur jaune et d’'une odeur fort douce

et fort agréable qui puisse servir, encore
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la tige, les feuilles et la racine ne sentant.
rien , nepeuvent par conséquent étre utile

C
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CA CAO, fruit composé de soixante & quatre-
vingts amandes , singulierement arran-
gées. Son odeur n’est pas bien remarqua-
ble , mais par sa saveur grasse et onctucuse
il fait la base du chocolat. Plusieurs sortes
d’arbres porte le cacao, le cacahuaqua
huilt , le xuchicahuaqua huilt et le tlaca-
cahuaqua huilt, ils viennent tous dans
PAmérique , surtout au Mexique. La
différence des arbres fait qu'il y a diffé-
rentes especes de cacao, entrautres le
gros et le petit caraque, ainsi nommé de
la province de Nicaragua, ou ils croissent
tous deux. Il vient aussi du cacao dans
I'lle Saint-Domingue : quand il est gros, il
est passablement bon ; mais quand il est
petit, il ne vaut rien du tout.

CACHOU, sucs préparés en forme de rite
dure, seche, noirdtre,, que 'on nous ap-
porte du Japon. Les Européens ne sont
pas trop d'accord sur les ingrédiens qui
entrent dans la composition de cette pite ;
les uns veulent que ce soit les sucs con

binés d’un fruit nommé arece et de 1'¢-
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corce d'un arbre épineux , appelé catechu
par les Japonais; les autres soutiennent que
c’est un extrait de la réglisse des Indes),
du calamus aromaticus et de I'areca. Quand
on méche le cachou, on sent d’abord une
saveur amere et méme austere , qui change
et devient enfin trés-douce et tres-agréable.

On nous apporte aussi des Indes occi-
dentales un autre cachou qu’on est obligé
de préparer en Europe, en y mélant des
aromates et du sucre, que I'on forme en
dragées. Préparé de la sorte, on le dit bon
pour les indigestions, pour les faiblesses
d’estomac , et pour corriger la mauvaise
haleine. Les personnes sujettes aux rap-
ports aigres, aux crudités, aux vents, peu-
vent Sen servir avec confiance ; on en
prend quatre, six, et jusqu’a douze grains.

CALAMENT, plante aromatique. Ses feuilles

sont rondes, un peu pointues , dun vert
pile , quelquefois tachetées de blanc. Ses
fleurs sont petites , presque semblables &
celles du romarin, et sortent de divers
endroits de la tige ; cette tige jette quantité
de rejettons en commencant depuis la ra-
cine. Le calament se trouve assez ordi-
nairement dans les bois taillis et le long
des avenues un peudécouvertes. Celui qui

‘J
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vient sur les montagnes du Languedoc et
des autres provinces méridionales de la
France est sans contredit le meilleur de
tous ; il est d'une saveur pénétrante ,
d’une odeur forte et aromatique ; toute la
plante, a l'exception de la racine, peut
servir, mais surtout les fleurs et les feuilles
qu’il faut faire sécher pour s’en servir au
besoin. Cette plante est céphalique.

CAFE. Nous en avons parlé tres - ample-
ment.

CALAMUS AROMATICUS, canne ou ro-
seau aromatique. On nous l'apporte des
Indes, et il se vend a Marseille, dans
des petites boites faites expres. Comme
il est fort rare, cher par conséquent, les
droguistes lui substituent un roseau qu’ils
ont le secret de rendre aromatique , mais
auquel ils ne peuvent point donner les
propriéiés de la véritable canne odorante ;
voila pourquoi, de crainte d’étre trompé,
on se sert plus volontiers de 'acorus dont
nous avons parlé dans son lieu. Cette ra-
cine a toutes les vertus et Podeur du vé-
ritable calamus aromaticus.

CAMOMILLE , plante médiocrement odo-
rante. Il y en ade plusieurs especes, mais
il n’y en a qu'une seule qui puisse nous




394 CA
servir , c'est celle qui croit dans les blés ,
dont la fleur cst jaune en dedans et les
feuilles ou pétales toutes blanches , et dis-
posées en rayons.

CANNELLE. Foyez son article parti-
culier. : .

CANNELLE BLANCHE, écorce aroma-
tique , produite par un arbre fort commun
dans les iles de Saint- Domingue et de
Madagascar.” Cette écorce est plus épaisse
que la cannelle ordinaire, d’'un blanc sale
et cendré; elle a P'odeur de la muscade ,
sa saveur est trés-Acre et trés-piquante ; on
Pemploie avec succes dans les maladies
scorbutiques.

‘CAPILLAIRE. 1l est de différentes especes
fort connues et peu rares ; celui du Canada
passe pour, le meilleur et le plus odorant
de tous ; celui de Montpellier le vaut bien;
je me suis méme servi du capillaire qui
avait été cueilli sur les montagnes de
Vosges, et que jai trouvé tres-bon; je
suis persuadé qu’il s'en trouve encore ail-
leurs d’aussi bon.

CARDAMOMUM, MALAGUETTE ou GRAINE
DE PArADIs. Clest une graine odorante,
d’une saveur piquante comme le poivre.

Cette graine se trouve dans des gousses en
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forme de figue. 1l y a troissortes de carda-
momum , le grand, le moyen et le petit;
celui-ci-est préférable aux deux autres en
gout, en odeur et en vertu. Le carda-
momum de toute espece croit dans les
Indes orientales, 4 Calecut, a Malabar et
a Java.

CARPO - BALSAMUM. C’est le fruit de
Parbre que distille le baume de la Mecque.

Ce fruit est touta fait semblable i celui du
thérebinthe , tanten grosseur qu'en figure
et en couleur;il est attaché a I'arbre pa

in petit calice recouvert d’'une membrane
rougeitre , qui renferme plusieurs auires
tuniques plus épaisses, sous laquelle est
contenue la semence pleine d’un suc jaune
et miclleux ,dontle gotit est un peu amer

sonodeur est fort agréable, elle approche
beaucoup de celle du vrai baume.

CARVI. Poyez Tarticle.

CARIOPHILLATA. Racine aromatique
d’une plante qui vient dans les bois hu-
mides. Il faut Tarracher vers la fin du
mois de mars; pour lors cette racine est

d'une odeur fort agréable, elle sentle clou

de girofle, ce qui lui a fdit donner le nom
qu’elle porte ; on la nomme aussi benoite ;
elle est fébrifuge.
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CASSIA LIGNEA. Poyez larticle.

CEDRATS. FPoyez I'article.

CELERI. Poyez lariicle.

CERISES. 11 y a des cerises de mille sortes.
Ce fruit n’a pas un parfum bien sensible ,
mais il est employé avec le plus grand suc-
ces par les artistes intelligens. P oyez les
différens endroits otutil en est parlé dans le
corps de cet ouvrage.

CHAMEDRIS, A GERMANDREE. Petite
plante dont les fleurs sont médiocrement
aromatiques. Elle croit en divers lieux, dans
les bois, dans les plaines, et sur les mon-
tagnes. Celle qui croit sur les hauteurs est
préférable a celle qui vient dans les bas;
ses tiges sont fort petites , ses feuilles assez
longues , et échancrées comme celles du
chéne‘g c’est pour cela qu’on I'appelle aussi
chenette ou quercula.

GHEVRE-FEUILLE. Arbrisseau trés-com-
mun dans les bois ; on le cultive aussi dans
les jardins; on en fait des berceaux et des
allées, on en orneles parterres ; sa fleurest
tres-odorante.

CITRON. P oyez l'article.

CIVETTE. Espece de chat sauvage fort com-

mun au royaume d’Isigny , en Guinée. On

en tire un parfum tres-agréable , mais fort,




cCoO 597
que Pon nomme Civette , du nom de Vani-
mal quile produit. La poche ou réceptacle
de ce parfum est située au- dessous de
Panus; sa capacité peut contenir un petit
ceuf de poule. Cette poche est composée
de deux tuniques entre lesquelles sont pla-
cées plusieurs glandes, qui contiennent la
liqueur odorante. 11 faut la choisir grasse,
épaisse, noiratre, d’odeur suave, et assez
semblable a celle du musec.

COING. Poyez lariicle des liqueurs.
CORIANDRE. Plante fort connue, et dont
la graine est tres-odorante.
COSTUS, racine aromatique. Il en croitdans i
toutes les parties du monde , 4 I'exception
de 'Europe. On en tire de la Chine, des
Indes, de Syrie, etc., ce qui fait qu'elle
ne se ressemble pas toujours ; elle varie en
raison dusol et du climat qui la produit.
Cette racine est assez épaisse , bien nour-
rie ,de la grosseur d’'un pouce ou environ,
d’une couleur blanche, tirant un peu sur
celle du buis. Les marchands droguistes
vendent sous le nom de costus une écorce
d’arbre dont 'odeurapproche fort du costus
véritable ; cette écorce est grise , rabo-
teuse, pleine de fissures.en dehors ; un peu !
plus épaisses que la cannelle , & qui elle
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ressemble assez pour la forme ; c’est le

5¢8

costus corticosus.

CUBEBES. Esptce de poivre plus doux et
plus aromatique que le poivre ordinaire,
auquel ilressembleassez par sa graine ronde
et parsa couleurnoire ; ¢’est, dit Schraeder,
le fruitd’unarbre qui ressemble fortau pom-
mier , mais dont les feuilles ont plus de rap- |
port & celles du poirier, un peu plus étroi-
tes, cependant : ce fruit vient en forme de
grappe.

CUMIN. FPoyez article liqueur.

D

DAUCUS. Carotte sauvage trés-commune
dans les prés. Celle qui nous vient de lile
de Candie, et qu'on nomme par cetie raison
daucus creticus , est infiniment meilleure
quelanotre et plus odorante ; sa tige s'éleve
ordinairement 2 la hauteur de deux pieds,
sa fleur en parasol est blanche , sa graine
d’un vert clair , mais forte , velue, d'une
bonne odeur quand on l'a fraiche : elle est
carminative.

DICTAME. Poyez Fraxinelle.

DICTAME DE CRETE. Cette plante porte

le méme nom que la précédente; elle est
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cependant bien différente quoiqu’origi-
naire d'une ile du Levant comme son nom
Iindique; elle est devenue depuis quelque
tems fort commune en France. C'est une
espece d’origanos ; il ne faut se servir que
de sa fleur et de sa feuille: la tige et la ra-
cine n’ayant point d’odeur,elles ne peuvent
étre d’aucun usage pour nous.

E

EGLANTIER, RosIER SAUVAGE ou RosE
DE cHIEN. Cet arbrisseau-fleur est extré-
mement. commun dans tous les pays ; sa
fleur exhale une odeur délicate, mais pas
bien forte. Cette fleur est purgative comme
le sont toutes les roses, mais elle passe,
outre cela, pour étre un peu plus asirin-
gente.

ENCENS. Résine aromatique qui découle
d’un arbre célebre en Arabie, et que 'on
ne connait en Europe que de nom. On
fait une incision au tronc de I'arbre , par
ce moyen, I'encens coule abondamment et
tombe en forme de larmes. Le premier
qui parait passe pour étre le plus précieux,
on I'appelle encens méle ou oliban , celui
qui découle ensuite porte le nom d’en-
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cens femelle ; il n’est pas aussi estimé que
le précédent.

L’encens male est blanc tirant sur le
jaune , rond , semblable a des gouttes,
et gras en dedans. L'encens femelle est
une gomme plus résineuse, plus molle ,
plus jaune, et qui s’enflamme plus aisé-
ment. L’encens de I'une et de l'autre es-
pece est un vulnéraire détersif.

ESTRAGON. Plante potagere fort odo-
rante , trés-commune et trées-connue ; elle
ne sert ordinairement que dans les assai-
sonnemens de cuisine , mais on en pour-
rait tirer parti pour d’autres compositions.

F

FE‘NOUIL. Tout le monde sait combien
Ia graine de cette plante est odorante, on
ne connait pas moins ses vertus ; ¢’est une
des quatre semences chaudes majeures.

FRAISE. Ce fruit est d'un grand secours
dans la composition des ratafias a fruits
rouges ; mais si la fraise était un peu plus
commune, et qu’il fut possible d’en avoir
en quantité,suffismite pour pouvoir la tra-
vailler en grand, on en ferait d’excellente

liqueur,
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liqueur, surtout.en la travaillant suivant le
procédé des marasquins.

FRAMBOISE. Son parfum est admirable
ainsi que ‘celui de la fraise; elle sert & la
composition des ratafias domestiques.

FRAXINELLE. Plante résineuse et fort aro-
matique. Sa tige jette plusieurs bran-
ches ; sa fenille est semblable a celle du
fréne d’ou son nom dérive; sa fleur est
blanche tirant un peu sur le rouge. La trans-
piration. de cette plante est surprenante,
on peut s’en convaincre par 'expérience
suivante : Prenez, dans un tems sec et se-
rein , une bougie allumée , approchez-la
a une petite distance de la plante, aussi-tot
elle prendra feu et jetera une flamme haute
et brillante. Quand on faitcette expérience
pendant la nuit, elle parait avec plus d’a-
vantage.

G

GALANGA, racine aromatique. Elle est
de deux sortes, le grand et le petit ga-
langa ; le petit est le meilleur; on nous
Papporte de la: Chine. C’est une racine
menue, nouecuse , rougeatre en dedans et
en dehors.
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GANS NOTRE - DAME ou ANCHOLIE,
plante odorante. Ses feuilles sont de
moyenne grandeur; elles tiennent entre
celles de la violette et du bouillon-blanc,
auxquelles elles ressemblent encore mieux
par leur villosité. Sa tige est anguleuse,
de la hauteur de deux pieds, de laquelle
partent plusieurs rameaux; sa fleur est
rouge, tirant sur le blanc, elle est odo-
rante ; ses racines ressemblent 4 celles de
Pellébore noir; son odeur approche de celle
de la cannelle; elle se plait dans les lieux
humides et marécageux., ;

GENIEVRE. Poyez Yart.

GINGEMBRE, épice. C’est iine racine qu’on
nous apporte des Indes et du mnouvean
monde. 11 faut la choisir blanche, grosse,
nouvelle , et ‘prendre garde qu’elle ne soit
vermoulue ; elle est piquante comme le
‘poivre , mais moins caustique.

GIROFLE, épice. Poyez l'art.

GIROFLIER, jaune ou violet. Cette plante
si connue dans les jardins dont elle fait
un des ornemens dans la saison , et estima-
ble par labonne odeur desa fleur, on peut
tirer un trés-bon parti de son parfum.
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H

kl YSOPE. Plante aromatique commune
dans les jardins. On en tire une huile es-
sentielle fort odorante. Toute la plante est
céphalique.

1

JA.SM’IN. -Arbrisseau rampant, dontla fleur
est aussi connue que son odeur suave, et
fort aromatique. C’est une des productions
du regne végétal que l'on peut employer
avec plus de succes, mais il faut pour cela
un peu d’expérience, et surtout connaitre
la propriété particuliere de Tesprit rec-
teur dans ce genre de fleur, qui est si vo-
latil, qu’on ne peut I'obtenir par ld voie or-
dinaire de la distillation , il faut nécessai-
rement avoir recours a d’autres moyens.
¥V oyez ce que nous avons dit dans plusieurs
endroits ‘deé cet ouvrage.

IMPERATOIRE ou Bexsoin Fraxgars
éspece d’angélique. Elle pousse une tige
haute de trois quelquefois quatre pieds ,
ses feuilles ressemblent 4 celles du panais
Sauvage, sa'graine est odorante, mais 1’o-

¢ 2
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deur de sa racine est supérieure, aussi ne
faut-il employer que celle-la.

IRIS. On en distingue de deux especes ; Piris
du pays , autrement appelé glayeul , et
Piris de Florence. Cette derniére est sans
comparaison meilleure  que l'autre ; ou
n'emploie que sa racine, encore Suppose-
t-elle du choix. Pour étre comme il faut,
clle doit étre compacte , difficile 4 rom-
pre, plutot petite que grosse , mais surtout
fort odorante.

L

LADAZ\'UM, suc gommenx. Le véritable
a le parfum exquis. 11 vient du celehre
mont Ida, dans I'ile de Candie. Ce sont les
caloiers, moines grecs , qui emploient des
soins et des peines infinies ponr le ramas-
ser. ot il se trouve, c’est-a-dire , surles
feuilles d’un arbre appelé cistus-ledon. On
la conserve de trois. fagons, on met
en forme de giteaux la partie la plus
dure et la plus compacte ; on réserve dans
fioles la_partic liquide; enfin, la partie
moyenue, qui est en consistance de sirop
fort épais ; est conservée dans les feuilles
de Varbre. Le ladanum en pain, pour étre
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censé bon, doit éilre noirdtre, résineux ,

d’une odeur suave quand on le brile , fria-
ble et facile a amollir sous les doigts. Il est
astringent.

LAQUE. Gomme qui dlSllllC de certains ar-
bres grands comme des noyers; ils sont
fort communs a Bengale et dans quelques
autres lieux des Indes orientales. Son
odeur est tres -aromatique quand on la
briile ; il suffit méme pour cela de la piler
ou de la dissoudre dans un peu d’esprit-de-
vin, 4 qui elle communique aussitot tout
son parfum.

LAURIER. Arbrearomatique dans toutes ses
parties ; le bois, la feuille , les baies , tout
est odorant. On peut exprimer des baies de
laurier une huile excellente pour les ma-
ladies des nerfs ; la paralysie , les convul-
sions, la colique, les faiblesses d’estomac.

LENTISQUE. Voyez Mastic.

| LEVECHE. Ache de montagne. Elle porte
sa tige haute, tendre cannelée, ses feuilles
sont larges tirant sur le rouge : elle est toute
chargée de graine longue, forte, noiritre
et aromatique ; sa racine est gréle, blan-
che, odorante ; elle embaume la respira-
tion apres avoir é1é mangcée.

LIMON. Foyez Citron.
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LIQUIDAMBAR. Huile ou résine d’une
odeur trés-aromatique ; elle distille d’un
fort bel arbre, appelé par les Indiens oco-
col. La résine dont nous parlons est de deux
sortes; la liquide, improprement appelée
huile, et la seche qui est une vraie résine.
La premiére coule naturellemént de Tar-
bre, et ¢’est la meilleure. L’autre se tire par
expression ; aprés quoi on la fait sécher.
11 s’en faut de beaucoup que celle-ci égale
la premiere : on ne s’en sert communé-
ment que pour parfumer.

LOTIER. Clest le faux baume du Pérou,
nommé¢ ainsi parce que I'huile d’olive dans
laquelle on afait infuser les feuilles de cette
plante devient tres-bonne pour les plaies.

LYS. Plante anodine. Elle s’éleve facilement
dans les jardins ; sa fleur est blanche et
odorante.

M

MACEROL\'. Voyez Smyrnium.

MACIS. Nous en avons parlé amplement.

MARRUBE. Plante médiocrement aroma-
tique; c’est du blanc dont nous entendons
parler , le noir n'est presque point en
usage. Le marrube blanc croit & la haateur

|
i
|
|
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d’un, pied, il pousse plusieurs tiges d’une
méme racine commencant a fleur de terre;
ses feuilles sont presque rondes, rudes,
verditres , et couvertes d'un duvet blanc;
ses fleurs sont petites, blanches, placées !
d’espace en espace, mais plus serrées vers
les sommités. Les fleurs et les feuilles du
marrube sont d’'un grand usage en phar-
macie.

MALABATHRUM ou Forium INpum. Clest
la feuille d’une plante qui croit dans les
Indes , comme son nom lexprime assez.
Cette feuille tient tout a la fois du citron-
nier et de celle du laurier royal , un peu
moins verte que celle de ce dernier ar-
buste ; ayant trois ¢6tés en long. Le mala-
bathrum est médiocrement odorant; il sent
un peule clou de girofle. Il passe pour étre
diurétique et stomacal.

MARUM. Petite plante ligneuse et tres-aro-
matique ; ses feuilles sont d'un vert pale,
pointues , ressemblant assez au fer d'une
pique ; elles sont placées en opposition les
unes vie-a-vis des autres. On préfere le
marum & la marjolaine , et on a raison;
il donne beaucoup plus d’huile essentielle
par la distillation que celui-ci.

MARJOLAINE. Plante trés-aromatique ,
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ligneuse ; et quoique fort petite, elle ne
ressemble pas ‘mal a un arbre parfaitement
bien taillé ;elle a son tronc, ses branches,
ses rameanx ; sa feuille ressemble assez a

- celle de Vorigan. H y a deux especes de

marjolaine, la grande et la petite ; on pre-
£ay e h - - 2
fere celle-ci & la grande, parce qu’elle a
plus d’odeur et de vertu.

MASTIC. Résine aromatique qui découle du

lentisque , arbre trés-commun en Egypte
et dans lile de Chio. On trouve des len-
tisques en France, surtout du coté de
Toulon; mais il donne rarement du mastic,
ou s’il en donne , cesten tres-petite quan-
1ité ; Yodeur de cette résine est fort agréa-
ble ; pour l'avoir bonne il faut la choisir
en petits grains , d'un blanc citronné , pure
et ‘bien transparente.

MELISSE. Plante aromatique, d’une odeur

pénétrante, forte , et qui a beaucoup de
rapport & Yodeur du citron.

MEUM. Racine aromatique - d'une plante

ombellifere , assez semblable & Ianeth;
de la vient qu'on Vappelle anetum tortuo-
sum. Le haut des racines est entouré de
longs filamens en forme de barbe ; ces ra-
cines sont longues et pénetrent assez avant
dans la terre. Elles sont divisées pour V'ar=
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dinaire en trois ou quatre branches ; elles
sont brunes en dehors et blanches en de-
dans , d’'une saveur 4cre et piquante , mais
d’'une odeur pénétrante et aromatique.
Cette plante est fort commune dans les
Alpes ou les paysans s’en servent avec
succes pour tempérer les ardeurs de la
fievre. :

MYRRHE. Gomme-résine odorante, qui dé-
coule d’un grand arbre trés-commun en
Arabie et en Ethiopie , mais surtout dans
le pays des Troglodites,peuples d’ Afrique
a qui nous sommes redevables de la meil-
leure myrrhe. La liquide est préférable a ,
la seche , mais aussi elle est extrémerftent
rare. La seche plus commune pour éire
bonne doit étre verdatre , tirant sur le
rouge , grasse , odorante, transparente ;
celle qui est fort pesante et couleur de
Poix, ne vaut rien.

|  MYRTE. Petit arbrisseau dont les feuilles £

‘ les fleurs’, les baies et les bois sont aroma-

tiques , mais surtout la fleur ; elle est
blanche , et quand on peut en avoir une
certaine quantité, on en tire par la distil-

‘ lation une eau admirable. Le myrte est de

deux espeéces ; le grand est assez commun
dans les provinces méridionales de lu
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France jailleurs il est plus rare. On cultive
le petit par préférence, sans doute, i
cause de la forme agréable dont il est
susceptible.

O

ORCANETTE. Espece de buglosse qui
croit en Provence et en Languedoc. L'in-
térieur de la racine de cette plante est li-
gneux et n’est hon a rien ; il n’y a que
Pécorce extérieure, fort résineuse , qui a
la propriété de colorer les huiles en beau
rouge. Pour y parvenir, on fait chauffer
les huiles que I'on a dessein de colorer
dans une bassine; il ne faut les chauffer
que médiocrement ; sur chaque livre on
emploie environ une demi-once de I'écorce
extérieure de racine d’orcanette. Sur le
champ T'huile se charge d’une tres-belle
teinture rouge. On peut teindre également
avec l'orcanette toutes sortes de liqucurs,
et voila pourquoi nous l'avons placée ici,
quoiqu’elle ne soit pas du genre des subs-
tances aromatiques.

ORANGE. Nous en avons souvent parlé. 11
me reste encore deux mots a dire au sujet
de la fleur de cet arbre. L'usage est que




O R 41t
dans I'emploi qu’on en fait, on ne prend
que la feuille ou pétale , et qu'on rejette
les étamines , le pédicule et le pistille. J’ai
observé qu’a la vérité les étamines et le
pédicule n’étaient point d’un parfum bien
délicat ; mais en méme tems j’ai observé
que le pistil, et surtout le stygmate, c’est-
a-dire , le petit bouton qui est au haut
d’une petite tige , et qui ne représente pas
mal une épingle, est peut-étre ce qu’il y
a de plus aromatique dans la fleur. Cetie
espece d’épingle est communément chargée
d’'une espece de résine qui s'attache aux
doigts quand on la touche. Ce n’est point
autre chose que de I'huile essentielle , toute
pure , tres-aromatique et d'une odeur ad-
mirable. Je conseille donc de joindre tou-
jours cette partie a la feuille de la fleur
apres avoir rejeté les étamines et le reste.

ORVALE. Plante odorante fort commune.
Sa feuille et surtout sa fleur infusée dans
le vin ou la bitre, leur donne un goit
muscat fort agréable; mais alors il faai
user sobrement de la liqueur, parce qu’elle
porte plus promptement a la téte. En em-
ployant la fleur de cette plante avec dis-
crétion, elle peut produire un tres - hon
effet dans de certaines compositions.
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POlVClBE. Espece de citron , mais dont
le parfum n’est pas fort considérable. Ce \
fruit est extrémement gros; il peut trou- | P
ver sa place dans des combinaisons nou-

velles que lon projetera précisément, |
parce que son parfum P’est pas fortvif. ‘

POIRES, POMMES, PECHES, PRUNES,
etc.,etc. Tous ces fruits sont fort connus,
et comme il y en a de plusieurs especes
différentes, il faut toujours préférer celles
qui ont le plus de parfum. Foyez ce que
nous avons dit au sujet de plusicurs de
ces fruits.

POIVRE. Epice peu ou point aromatique;
mais a cause de sa saveur tres-piquante,
on pourrait le faire entrer dans quelques
compositions qui se trouveraient étre trop
fades. Il y a plusieurs sortes de poivre
qui toutes ont a peu pres les mémes pro-
priétés.

POIVRE DE 1A JAMAiIQUE. Petite graine
tres-odorante, qui sent tout a la fois, a ce
que I'on s'imagine , lamuscade , la cannelle
et le girofle : on dit que les Anglais en

font un grand usage. 11 n’y a pas un siccle
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quelle est connue en France. C’est mal
i propos qu’on I'appelle graine de girofle ;
c’est plutdt la graine du bois d’inde appelé
amomi par les Hollandais.
PU ou Puvu. Grande valérienne. Plante-dont
la racine est fort odorante. On la culuve
aisément dans tous les jardins. Ses feuilles
sont découpées comme celle de la sca-
bieuse, mais elles sont plus douces et plus
lisse. Sa tige est rougeitre , creuse, tendre;
elle séleve jusqua la hauteur de deux
pieds. Ses fleurs tiennent du blanc et du
rouge ; les racines qui seules peuvent nous
servir, sont blanches, de la grosseur d’un
bon doigt , et se terminent en plusieurs
filamens. Comme l'odeur de cette racine
est un peu singuliere , qu’clle déplait méme
a bien des gens, il faut savoir la combiner
avec d’autres odeurs pour faire valoir son
mérite.

R

RESINES. Suc visqueux et odorant qui dé-
coule de certains arbres. 1l y a un tres-
grand nombre d’espéces de résine; nous
ne parlerons ici que de celles qui sont aro-
matiques.
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1°. Résine animée. Elle ressemble ,au
premier. coup-d’ceil, & Pambre jaune, On I
en trouve de deux sortes dans les bouti-

ques , celle qui vient d’Orient et qui est
fort rare, et celle qui vient de I'Amérique,
beaucoup plus commune.

2° Résine élemi. 11 y a encore bien
du choix dans cette espcce de résine.
Celle que P'on vend communément chez
les droguistes, ct qui ressemble 4 la poix
de Bourgogne, n’est qu’une espece de ga-
lipot de nulle valeur. T.a vraie résine
éleminous est apportée d’Ethiopie en gros 1
morceaux longs, enveloppés de feuilles;
elle est blanche, tirant un peu sur le vert,

plutét molle que dure , d’une odeur agréa-
ble. Au défaut de la résineé élemi qui
nous vient d’Ethiopie, on peut faire usage
de celle qui nous est apportée de la nou-
velle Espagne;elle est au moins aussi bonne,
et elles se ressemblent beaucoup.

39, Le copal. Résine dure, jaune, et
dont Podeur approche de celle de Ien-
cens.

40. Résine tacamacha. Flle est odo-
rante , rougeétre , entremélée de veines
blanches. Elle découle d'un arbre qui res-
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semble assez au peuplier ; il erotft dans les
Indes occidentales et & Matdagascar.

ROSE. Poyez Eau de rose.

ROUCOU. Plante avec laquelle on fait une
pite qui sent fortement la violette ou liris
de Florence; on nous l'apporte de I'tllec de
Cayenne ou on la prépare le mieux. On
écrase la graine rouge qui se trouve dans
le fruit de la plante ; on jette cette graine
écrasée dans de I'cau chaude, que Yon re-
mue jusqu’a ce qu'elle se soit chargée de
toute la teinture qu’elle peut prendre; on
la laisse reposer jusqu’a ce qu’elle ait. fait
son dépdt; on verse I'eau par iuclinaison ,
et on prend ce dépot pour en former. des
petits pains qui servent aux teintures. Ces
pains sont assez semblables 4 ceux que
Pon prépare en Europe avec la graine dn
tournesol. Le roucou pourrait fort bien
servir pour teindre certaines ligueurs en
rouge,

S

SAFRAN. Plante bulbeuse , qui porte am
commencement de l'automne une fleur
couleur gris de lin, dont les étamines sont
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couleur de flamme. Le bon safran doit
étre pliant , difficile. & broyer, quelque-
fois entremélé de filets blancs; celui qui
est rouge brun et d’une odeur médiocre,
ne vaut rien.

SANTALS, bois odorant. L’arbre qui le four-
nit croit dans les Indes; il est de la gran-
deur de nos noyers, ses feuilles sont extré-
mement vertes, et ressemblent a celles du
lenstisque. 11 y a trois sortes de bois de
santal , et leur différence se remarque &
leur couleur particuliere. Il y en a de
blanc, de rouge et de citrin ; ce dernier
est sans contredit le meilleur, parce que
son odeur est sensiblement plus douce et
plus agréable que celle des deux autres;
le bois de santal est cordial et rafrai-
chissant.

SARRIETTE. Petite plante fort aromatique
et qui ne ressemble pas mal au thym. On
en distingue de deux sortes , la sarriette do-
mestique et la sauvage, toutes deux odo-
rantes et touies deux fort bonnes, parce
qu’elles sont tres-communes.

SASSAFRAS, bois odorant produit par un
fort grand arbre ; dont les feuilles ressem-=
blent a celles du figuier ; il est commun
dans la Floride, assez rare ‘en Europe, pa¥

conséquent
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conséquent cher; c’est pour cela que I'on
a coutume de le contrefaire. Le vrai sassa-
fras doit étre solide, jaune; son écorce
couleur de cendre et tres-déliée; son odeur
approche assez de celle du fenouil, ainsi
que sa saveur qui doit étre Acre et aro-
matique.

SAUGE. Plante aromatique ; on en distingue
de plusieurs sortes , fort communes et
fort connues, ainsi que leurs propriétés
qui sont a4 peu pres les mémes. Je con-
seillerais cependant de préférer toujours
la petite espece a la grande. Les Chinois
estiment beaucoup la sauge ; ils donnent
six 2 sept fois plas de thé dans I'échange
quils en font avec les Hollandais.

SCHEENANTE. Jonc aromatique, ou plutét
c’est une espece de chiendent qui vient en
abondance dans I’Arabie aux environs du
Mont-Liban. Autrefois il était assez rare

en Europe, et alors on n’en employ ait que
la tige. Mais depuis qu'il est devenu trés-
commun, on n’en n’emploie que la fleur.
I faut la choisir nouvelleten forme d’épi
comme la lavande, de couleur rousse, de
Saveur piquante ; et surtout d'une odeur
. douce et trés-aromatique.

. SERPOLET Plante aromatique fort connue,
Dd
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Le serpolet que I'on cultive dans les jar-
dins est pfus grand , plus odorant, plus
succulent que le saavage qui croiten abon-
dance presque partout.

SMIRNIUM , ou MACERON , autrement
GROS PERSIL DE MACEDOINE, Plante dont
toutes les parties sont odorantes ; elle est
fort ressemblante & l'ache , aussi leurs
propriétés ne sont-elles ‘pas trop différen-
tes ; elles sont toutes deux carminatives.

SPICA-NARDI, ou NArRD-INDIQUE. Plante
aromatique qui croit dans les Indes. Sa
racine est petite, menue, fort odorante,
partagée en plusicurs brins qui ont la fi-
gure d’épi; c’est la seule partic de toute b
plante que I'on emploie. Le véritable spic-
nard doit avoir des épis longs, de cou-
leur jaunatre, tirant sur le pourpre; les
poils de I'épi doivent étre larges et odo-
rans , la saveur un peu amere. Comme le
spic- nard est extrémement rare , on lul
substitue le nard - celtique , petite plante
qui croit en plusieurs endroits des Alpes,
du Tyrol et de la Carinthie; elle ne res-
semble point du tout au nard-indique
pour la forme, mais le parfum de sa ra-
cine a beaucoup de rapport avec celui des
Indes.
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STECHAS. Plante dont les fleurs en épis

sont fort aromatiques; elle n’est point rare,
parce qu'elle vient sans culture sur les
collines arides de la France méridionale.
Elle croit aussi, sans beaucoup de peine,
dans tous les jardins. On peut en tirer une
huile essentielle qui ne le cede en rien 4
celle de lavande , et qui peut servir aux
mémes usages.

STYRAX, ou SToRAX. Substance qui dis-

tille d’'un arbre qui porte le méme nom. 11
¥ atrois sortes de storax : le calamite , le
rouge et le liquide ; ces deux derniers sont
assez peu odorans, et je ne conseille a per-
sonne d'en faire usage ; il n’en est pas de
méme du storax calamite , ainsi nommé,
parce qu'on lapportait autrefois dans des
cannes ou roseaux. Pour lavoir bon, il
faut le choisir en larmes blanches en de-
dans, et un peu rousses en dehors; d’'une
odeur agréable et pénétrante.

SUREAU. Arbre fort connu : ses fleurs sont

odorantes; le fruit pourrait servir aux tein-
tures , en fixant sa couleur qui est sujette
a changer en vieillissant.

Dd a
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THYM Petite plante ligneuse : tige, feuil-
les , fleurs , branches, tout est aromatique.
On en tire d’excellente huile essentielle,
d’un usage tres-recommandable.

THYMIAMA. Ecorce d’arbre quon nous
apporte des grandes Indes. On dit que
cest le thus judeceorum.

TUBEREUSE. Qui aurait abondamment de
cette fleur, pourrait se flatter d’étre en état
de faire des compositions exquises tant en
liqueur qu’en eau de senteur ; mais comme
cette fleur ne vient bien que sur couche,
quelle est assez difficile & élever, on en
trouve rarement en assez grande quantité
pour essais convenables; son esprit rec-
teur est si subtil, que je doute que Pon
puisse le recueillir autrement qu'an moyen
des huiles grasses.

v

VANILLE. C’est la gousse d'une plante
assez semblable a nos haricots. Elle croit
dans le Pérou; les maturels du pays la
nomme zilxochilte , et la gousse méca-
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zxochilte. On trouve a Paris une autre sorte
de vanille plus longue que celle du Pérou,
mais elle n’est ni si odorante ni sibonne,
aussi est-elle bien moins chere ; elle nous
est apportée des iles de I'Amérique.

VIOLETTE. L’odeur de cette fleur plait
universellement; c’est dommage qu’il soit
si difficile de pouvoir en tirer parti, au
moins pour les liqueurs 4 boire. Ellea cela
de commun avec la fleur de jasmin et quel-
ques autres encore tres-odorantes , mais
dont Yesprit recteur est si fugace qu’on ne
saurait le fixer autrement qwau moyen
des huiles grasses.

X

XYLO-ALOES. ¥V oyez Bois odorans.
XYLO-BALSAMUM. Ibid.

Y

YEBLE. Plante qui ressemble extrémement
au sureau , excepté qu’elle est beaucoup
plus petite. Leurs feuilles , fleurs , fruits,
propriétés , vertus , sont a peu pres les
mémes.
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ZEDOAIRE. Racine qu’on nous apporte
de I'ile de Ceylan ; elie a quelque rapport
avec le gingembre , et peut servir dans
les mémes cas ; elle est longue , pleine
d'un suc 4cre, volatil et huileux. On en
trouve une autre presque ronde , appelée
zerumbeth. Je serais fort tenté de croire
que c’est le hautde la méme racine coupée
transversalement.

11y a beaucoup de plantes , de racines,
de gommes, de fleurs dont nous n’avens
point parlé dans ce Dictionnaire , par la
raison qu’elles n’ont point une odeur aro-
matique bien décidée, quoiqu’absolument
parlant, elles soient assez odorantes pour
faire un bon eflet dans de certaines com-
positions : telles sont , par exemple , les
feuilles de noyer , de pécher , et surtout
de cerisier. Qui croirait que la feuille de
ee dernier arbre dut produire I'effet ad-
mirable que l'on distingue dans le maras-
quin ?

Comme ce Dictionnaire est principale-
ment destiné a 'usage des personnes que
nous supposons n’étre pas fort versées dans
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Phistoire naturelle, et peut-étre dans quel-
ques autres sciences, nous avons écarté
tous les termes trop recherchés, toutes les
expressions scientifiques , pour nous en
tenir aux termes vulgaires, moins exacts a
la vérité , mais plus intelligibles pour le
commun des lecteurs.

Pour faire un bon usage des plantes ,
racines , bois, écorces , gommes, €lC., aro=
matiques dont nous venons de parler dans
ce catalogue , il serait a souhaiter que
chaque artiste pit s'en former une petite
collection. 11 s’instruirait plus par la seule
inspection de ces drogues et de ces sim-
ples que par les descriptions les mieux
faites , toujours insuffisantes dans la pra-
tique, et de la vient que jai passé assez
légérement sur chaque article de ce Dic-
tionnaire.

Je nai point eu dessein d’approfondir
la matiére , je n’ai voulu que 'effleurer,
et tout au plus quwindiquer , par une 1o~
tice succincte, les substances qui pouvaient
faire partie de l'objet qui nous occupe.
C’est en travaillant avec intelligence et
avec un esprit observateur que Partiste
apprendra i connaitre leur nature ainsi que
'accord qui pourra régner entr'eux , pour
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se metire en état par ce moyen de tenter
des combinaisons nouvelles et savantes,
1l n’y a que 'expérience , et encore lex-

périence souvent répétée qui puisse donner

ce talent.
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EXPLICATIONS des mots et des termes
qui ne sont point d’un usage familier.

AFFINITE. On entend par ce mot une des
premicres lois de la nature, en vertu de
laquelle les corps tendent a s’unir les uns
aux autres , plus ou n:oins facilement.

ALEXITERE. Ce mot se dit des remedes
propres a étre employ¢és dans les maladics
contagieuses.

ALKALI Poyez Sel.

ALKOOL. Motarabe, comme le précédent,
qui signifie réduction en particules insen-
sibles.

ALKOOLISE, se ditde Pesprit-de-yin rendu
si subtil par plusieurs distillations qu’il ne
saurait I'étre davantage.

ANALISE. Examen détaillé d'unechose que
Pon ne connaissait pas ; cet examen se fait
en considérant la chose dont il est question
partie par partie , pour en connaitre la

nature avec plus de précision.
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ANALOGIE. Rapport, convenance enlre
deux ou plusieurs choses.

ANASTOMOSE. Ouverture de deux vais-
seaux, dont elle rend la communication
réciproque.

ANODIN. Terme de médecine qu’on ap-
plique aux remedes propres a calmer les
douleurs aigues.

APPAREIL, se dit d’'un arrangement de
vaisseaux adaptés-les uns aux autres , et
placés convenablement pour produire quel-
qu’effet chimique.

APERITIF, se dit des remédes propres a
lever les obstructions , en expulsant les
matieres qui les occasionnent, par les voies
excrétoires.

ASSOUPISSANT. On appelle de ce nomles
remedes propres & provoquer le sommeil.
¥ oyez Narcotique.

ASTRINGENT. On entend par ce mot les
remedes convenables pour arréter le sang
et les évacuations excessives; c’est ce quils
font en resserrant le calibre des vais-
seaux.

ATONIE. Privation du mouvement tonique.
Voyez Tonique.

ATRABILAIRE , se dit d’un tempérament
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ou la mélancolie ou une bile épaisse do-
mine a lexces. '

BAIN. Corps intermédiaire que 'on em-
ploie pour tempérer la trop grande action
du feu. Foyez dans le corps de I'ouvrage
les différentes sortes de bains que I'on peut
employer.

BAIE , du mot latin BAccaA, terme de bota-
nique pour signifier un fruit charnu,
ferme , et qui renferme des noyaux ou
pepins.

BECHIQUE, se dit ,des remedes propres
a appaiser la toux , en porcurant I'évacua-
lion des matieres , épaisses et visqueuses.

BULBEUX. Terme de botanique dont on se
sert pour désigner une racine communé-
ment ronde ou oblongue , composée de
plusieurs peaux rangées les umes sur les
autres comme on le voit dans 'oignon.

CARMINATIF.On appelle ainsiles remédes
propres & dissoudre les matieres visqueuses
dans lesquelles les particules d’air se ‘trou-
vent embarrassées.

CAUSTIQUE, se dit de tout ce qui est cor-
rosif, et produita peu pres les mémes effets
que le feu.

CEPHALIQUE. Remédes propres aux ma-
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ladies du cerveau. Ce terme sapplique
aussi a tout ce qui a quelque rapport avec
la téte.

COHOBER. Terme de chimie qui signifie
qu’il faut recommencer la distillation , en
reversant la liqueur déja distillée dans la
cucurbite , sans la vider, pour en extraire
tout ce qu’il y a de plus spirituenx.

CONCENTRATION. On appelle ainsi I'opé-
ration par laquelle on rapproche les par-
ties intégrantes d’un mixte , en enlevant et
en expulsant les substances interposées,
qui leur sont absolument étrangeres ; les-
prit-de-vin , le vinaigre , les acides sulfu-
rique et nitrique, dépouillés de leur flegme
surabondant, sont dans un état de eoncen-
tration.

CORDIAL , se dit des substances qui ont
la vertu de rétablir le ton d’'un cceur ma-
lade , et de le fortifier dans sa faiblesse.

CREPITATION. Terme de physique pour
signifier le bruit que forme un air ren-
fermé et comprimé , lorsqu’il se débande
et qu’il s’échappe avec violence.

CRETACE. Substance qui contient de la
craie, ou qui a quelque rapport avec cette
sorte de terre.

CRISTALLISATION. Opération par la-
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', quelle les parties intégrantes d’un corps ,
séparées les unes des autres par I'interpo-
sition d’un fluide , sont déterminées A se
rejoindre et & former des masses solides
d’une figure réguliere et constante.

DECANTER. Cest tirer une liqueur claire
qui s’est séparée et qui nage au-dessus d’un
dépot ou mare ; cette opération se fait en

" penchantle vase, et versant doucement Ia
liqueur la plus claire dans un autre vase.

DEPHLEGMER. Séparer chimiquement l¢
phlegme d’avec les autres principes.

DIGESTION. Opération chimique quicon-
siste & exposer une substance quelconque,
un corps, un mixte ,aune chaleur modérée
dans des vaisseaux convenzbles et pendant
un certain tems, pour faciliter leur décom-
position. La macération est une esptce de
digestion ; elle en differe cependant en
ce qu'elle n’exige pas la chaleur du feu.

DIURETIQUE. Remédes qui provoquent
Pévacuation de I'urine.

EFFERVESCENCE. Mouvement intestin
excité par laction de deux corps de na-

| ture contraire lorsqu’il se dissolvent réei-
proquement. On a confondu pendant long-
tems I'effervescence avec la fermentation ;
aujourd’hui le nom de fermentation est
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restreint au mouvement qui s’excite natu-
rellement dans les matieres végétales et
animales , et dont il résulte de nouvelles
combinaisons entre leurs principes. ¥ oyez
Fermentation.

EMETIQUE. On appelle de ce nom tout ce
qui peut provoquer le vomissement.

EMPYREUME. Gott de feu fort désa-
gréable.

ETAMINE. On appelle ainsi les petits fila-
mens placés au milieu du calice des fleurs,
et qui ont leur sommet chargé d’une pous-
siere tres-fine. Clest la partie male de la
plante.

FECES et FECULE, sédiment qui se forme
lorsqu’on analise les plantes; cest une
espece de marc qui se trouve au fond du
vaisseau.

FERMENTATION. Nous en avons parlé
suflisamment dans le corps méme de l'ou-
vrage que 'on peut consulter. Nous n'en
disons ici deux mots que pour averlir
qu’il ne faut pas confondre la fermenta-
tion avec Peffervescence ; celle-ci n’a lien
quentre les mixtes du regne minéral,
et Pautre entre les mixtes des deux autres
regnes.

FILTRE. Tissu serré qui retient ce qu'il y
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a de plus épais dans un liquide , et laisse
¢échapper ce quil y a de plus fluide. Au
moyen de quoi, tout ce qui passe par le
filre devient pour l'ordinaire trés-lim-
pide.

FULMINATION. Bruit violent qui éclate
avec force, quelquefois avec flamme ou
fumée , occasionné par I'éruption d’un air
ou d’un feu trés-comprimé.

GALENIQUE. Préparations de pharmacie
dans lesquelles on se contente de méler
des drogues simples, sans s’embarrasser
d’examiner leur nature pour en reconnaitre
plus généralement les propriéiés.

GELATINEUSE. ( Substance) Matiére sin-
guliere qui contient les premiers rudimens
de I'organisation ; c’est elle qui constitue
presqu’en entier le corps des animaux;
C'est elle qui les nourrit, qui les répare et
qui les reproduit.

LABIEE. Mot usit¢ en botanique pour dé-
signer le caractere d’une classe particuliere
de plante dont la fleur a le calice en forme
de levres.

LILIACEE. Autre caractére de fleurs qui
ont le calice figuré comme le lys.

INTERMEDE. Substance moyenne que 'on
choisit pour séparer un corps intimement
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uni & un autre. Cette opération réussit par
une suite de la loi d’affinité. I.a substance
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que l'on choisit pour intermede, s'attache
immanquablement & 'une des deux subs-
tances réunies que l'on veut séparer, et
oblige 'autre a s’en séparer.

MACERATION. Foyez Digestion.

MIXTE. Terme que nous avons souvent
employé peur désigner un composé quel-
conque. Ce terme parait emprunté de
I'école de Stahl , ou Von se sert du mot
mixtion pour désigner l'union des pre-
miers principes dans les composésles plus
simples.

MUCILAGE. On entend par-la une subs-
tance blanche transparente qui n’a point
ou tres-peu de saveur et d’odeur, dont
la consistance est épaisse , filante , tenace
et collante lorsqu’ elle est unie 4 une cer-
taine quantité d’eau surabondante qui se
dissout entierement par I'eau, et ne donne
aucun indice, ni d’acide , ni d’alkali libre.

NARCOTIQUE. On appelle ainsi toutes les
substances capables de ralentir le mou-
vement des esprits animaux ; par cetie rai-
son tous les narcotiques sont assoupissans.

NEPHRETIQUE. Maladie causée par quel-
que pierre ou gravier qui se trouve dans

les
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les reins. La colique dite néphrétique en
est la suite. On donne aussi ce nom aux
médicamens propres 4 calmer cette dou-
leur.

PISTIL. Partie de la fleur placée au centre

du calice, et pour I'ordinaire entourée de

ses étamines.

RECTIFICATION, se dit d’une liqueur &
laquelle on enleve un flegme surabondant
Tesprit-de-vin , les éthers, les huiles , sont
sujets ala rectification.

SED]MENT, se dit des particules les plus
pesantes d’une substance réduites en poudre
ou autrement, et que I'on trouve préci-
pitées au fond du vase aprés quelque tems
de repos.

STOMACHIQUE. Qualification que Ion
domne aux médicamens jugés propres a
soulager I’estomac.

STIGMATE. Terme de botanique ; c’est le
petit bouton ou extrémité supérieure
du pistil placé au centre du calice des
fleurs,

STYPTIQUE, se dit des drogues et des
remedes qui ont la vertu de resserrer.
Voyez astringent,

Ee
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SUDORIFIQUE. Médicamens propres i

exciter une abondante transpiration.

TEINTURE. Ce nom se donne en chimie
et en pharmacie a toutes les liqueurs spiri-
tueuses qui se sont chargées de quelque
couleur par la digestion de différentes
substances ; ce sont, a proprement parler,
des infusions dans des esprits ardens.

TONIQUE. Mouvement qu’il ne faut pas
confondre avec le mouvement élastique,
niavec le mouvement musculaire des fibres.
On entend donc par ce mouvement toni-
que, la propriété que les fibres ont de se
raccourcir, indépendamment de la disten-
sion, c’est-a-dire , sans avoir été distendus;
cette propriété se trouve également dans
les parties qui ne sout pas musculaires.
Ce mouvement devient tres-sensible dans,
les affections de I'dme un peu vives, dans
la colere, par exemple, ourlaction tonique
augmente visiblement; au contraire elle
diminue sensiblement dans les affections
soporeuses.

TORREFIER. Opération chimique par
laquelle on desseche fortement une graine,
une racine , un fruit, ete. jusqu’a ce que

la substance devienne friable.
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TRITURATION. C’est laction par laquelle
on broie, et on réduit en particules tres-
petites des substances molles, dures , com-
pactes, en un mot, de quelque substance
qu’elles puissent étre.

VISQUEUX. Corps dont les particules sont
tellement adhérentes les unes aux autres -
qu’on ne peut les séparer que tres-difficile-
ment, parce qu’elles laissent toujours aprés
ellesun trés-long fil. La glu, par exemple ,
est un corps tres-visqueusx.
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Eau d'Eillets. Pag.

— De Céleri.

— Archiépiscopale.

— d’Argent.

~— d’Or.

— De Thé.

— De Noyaux de Phalsbourg.

— De Malte.

— De la Cote.

Eau-de-vie d’Andaye.

Des fruits 4 'Eau-de-vie,' de la Clarifica-
tion du Sucre et des différens degrés
de cuisson.

Péches a Peau-de-vie.

Abricots a I'eau-de-vie.

Poires de Rousselet a I'eau-de-vie.

Poires de beurré d’Angleterre 4 'eau-
de-vie.

Mirabelles 4 I'eau-de-vie.

Reine-claude a I'eau-de-vie.

Cerises a I'eau-de-vie.

Orange a I'eau-de-vie.

Noix blanches a 'eau-de-vie.

Cornichons confits au vinaigre.

Haricots verts confits au vinaigre.

Des moyens de tirer le parti le plus éco-
nomique de plusieurs Fruits, et prin-
cipalement de la Cerise.

441

205
200
id.
207
id.
208
id.
209
id.
210

id.
216
218
220

222
233
224
225
226
227
228

229

id.




442 AP LE

Des Cerises seches. . Pag. 230
Des Confitures de Cerises. 231
Marmelade de Cerises sucrée. 232
Marmelade de Cerises sans sucre. id.
De la Compote des Cerises d’hiver. 233
Du Vin de Cerises. 235
Du Vin de Péches et d’Abricots. 238
Du Ratafia de la Ménagere. 241
Des Pruneaux. 242

DIVERSES PREPARATIONS
DE LA GROSEILLE. | 242

Groseilles poudrées ou glacées. 244
Compote cuite de Groseilles. 248
Compotes cuites de Groseilles , de
Fraises et Framboises. 249
De la Gelée de Groseilles. id.
Pu Marc des Confitures. 252
Sirop de Groseilles fait avec la Gelée. 255
Des Confitures épépinées a Bar. 254

Confitures de Groseilles a froid. 255
DES SIROPS. 256

Sirop de Citron. 257
Sirop Violat. 258
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Sirop de Groseilles. Pag. 259 et 253
Sirop de Vinaigre. 261
— De Verjus. 262
— Sirop de Mires. id.
— De Coings. 263
~— De Pommes. 264
~— De Capillaire. 265
— De Guimauve. 267
— d’Ecorce de Citron. 268
— d’Orgeat. id.

PRINCIPES GENERAUX POUR LA
DISTILLATION DES SUBSTANCES

ODORANTES. 275
De I’Eau-Rose. 295
Eau de Fleurs d’Orange. 2098
Eaux de toute espece. 304
Esprit ardent de Roses. 306
Eau de Lavande. 309
Eau de Cologne. 1Y
Eau pour les Dents. 312
Eau de la Reine d’Hongrie. 313
Esprit de Cédrats. 314
Eau de Mélisse composée. ‘317
Eau Vulnéraire. 320
Fan Vulnéraire rouge , par infusion. 322

Eau de Miel odorante. id.
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Eau de Bouquet. Pag.
— Sans-Pareille.

— De Jasmin.

— De Girofle.

— De Violette.

— De Souchet.

— De Calamus Aromaticus.

— Odorante Germanique.

— Générale.

Du Vinaigre.

Distillation du Vinaigre.

Eaux odorantes acéteuses , en prenant
pour exemple P'eau de Lavande acé-
teuse.

Vinaigre radical, Acide acétique.

Des Ethers.

Ether sulfurique.

— Acétique.

Des Huiles essentielles.

Huiles essentielles de graines, baies , se-
mences, elc., en prenant pour cxem-
ple Thuile essentielle de genievre.

Huiles essentielles d’Epices , en prenant
pour exemple le girofle.

Des Huiles essentielles tirées des écorces
de certains fruits, en prenant pour

exemple celle de citron.
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Des Huiles essentielles falsifiées , et des
moyens de reconnaitre ces falsifica-
tions.

Huiles essentielles de bois aromatiques ,

en prenant pour exemple le bois de
sassafras.

Huiles essentielles de fleurs odorantes,
en prenant pour exemple la rose.

Des Huiles odorantes grasses.

SUPPLEMENT & I'Art de composer
les Liqueurs de table, et autres objets

d’économie domestique, en forme de
DICTIONNAIRE.

VOCABULAIRE , ou Explications des
mots et des termes qui ne sont point
d’un usage familier.
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