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’ART DE CONSERVER,,

PENDANT PLUSIEURS ANNEES ;
TOUTES LES SUBSTANCES ANIMALES ET VEGETALES ;

OQuvracecE soumis au Bureau consultatif des Arts et
Manufactures , revétu de son approbation, et publié
sur 'invitation de S. Exec. le Ministre de 'intérieur.
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Propriétaire a Massy , Département de Seine et Oise
ancien Confiseur et Distillateur, élye de la bouche dé
la Maison ducale de Christian IF.

« J’ai pensé que votre découverte méritait
» un témoignage particulier de la bienveillance
» du Gouvernement ».

Lettre de 8. Exe. le Ministre de
Uintérieur.,

APARIS 7

Cagz PATRIS er Ce Imprimrurs - LIBRAIRES , Quas
Narorkon , AV coIN DE LA RUE DE 1A CoLomsE , N° 4
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1810,



" [EXPLICATION DE LA PLANCHE.

Lg parfait bouchage ¢tant de la plus grande importance pour
obtenir la conservation de toutes les substances alimentaires, je
me suis servi, pour y parvenir, des appareils figurés sur la
planche suivante, qui, gnoique suseeptibles de perfection , ont
parfaitement rempli mon objet. En eonséquence, je crois devoir -
en donner 'explication,

L]

Figure premiére. Dévidoir i deux ailes en fer , servant & doubler
le fil de fer , que I'on coupe epsuite par le milien du dévidoir ,
pour avoir deux longueurs doubles suffisantes pour fixer les
bouchons sur les bouteilles.

o

Deuxiéme.. Petite machine A tordre ensemble, sur un tiers de
lenr longueur, les branches des fils de fer pliés en deux sur la
machine Pre’cédeglte. ;

Lroisiéme. Michoir en fer, servant & comprimer ct & micher,
aux trois quarts de leur longueur , les bouchons , en commen-
cant par 'extrémité la plus petite.

Qualtriéme. Tabouret foncé en paille, muni d’nne petite ta-
blette en bois, suri. uelle on pose les bouteilles pour ficeler
et assujétir les bouchons plus facilement. Le méme tabouret
peut servir i s'asseoir prés du cusse-bouteille lorsqu'il s’agit de
boucher.

Cinguiéme. Billot de bois, nommé Casse-Bouteille , creusé A sa
surface’supérieure en forme de cuvette plate, sur le fond de-
laquelle on pose le cul des bouteilles, lors qu'on veut les hou-
cher. Ce billot est acompagné d’une forte palette en bois, ser-
vant & faire cotrer de force les bouchous.

Sixiéme. Vue de face et de profil, d’uane Pince A bec et A rivure,
dont on pourra se servirh tortiller le fil de fer employé & main-
tenir les bouchons , ¢t & covper en méme temps les bouts de
fil de ler excédant.

Je me sers, comme je Pindiquerai, de pince plate et de cisailles,
pour cette opération,
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DE ’EDITEUR.

Pour éviter les contrefagons (ui pourraient
avoir lieu dans la fabrication des substances

conserveées qui seraient annoncées comme
de la fabrique de Massy , nous venons de

prendre avec M. Appert des arrangements
qui nous permettent d’annoncer au public,
qu’il trouvera dans nos magasins , quai
Napoléon, au coin de la rue de la colombe
n° 4, dans la Cité, a Paris, un assortiment
de comestibles conservés, de la fabrique
de Massy, a des prix doux, et qui seront
~ fixés dans un catalogue que nous publierons
incessamment par la voie des journaux.

N. B. Comme il est des articles qu’onne
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PREFACE.

Liart de conserver pendant plu-
sieurs années, dans toute leur frai-
cheur, et avec toutes leurs propriétés
naturelles, toutes les substances ani-
males et végétales, n’est plus une de
ces découvertes douteuses, pronées
seulement par intérét et la cupidité.

Ma méihode, exempte de tous les
mconvénients qu’on pouvait juste-
ment reprocher & toutes celles que
Ion a employées jusqu’ici, a regu la
sanction d’'une longue expérience;
elle est appuyée des témoignages de
tous les gens de Part les plus habiles,
et du suflrage de nombreux consoms
mateurs. n e OO

Le principe dont je me sers est
unique; 1l agit de la méme maniére
et opére les mémes eflets sur toutes
lessubstances alimentaires sans excep-
tion,
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Un Ministre éclairé , ardent ami des
arts et de ’humanité, aprés avoir fait
vérifier mes procédés par une com-
mission spéciale, a daigné accorder a
mes travaux des encouragements qui
doubleront mon zéle ; mais la récom-
pense la plus flatteuse qu’il pt m’ac-
corder , c’est 'mvitation de rendre
publique; par-la voie de I'impression,
la connaissance de mes procédés , ma
découverte pouvant étre de la plus
grande utidité dans les voyages sur
~mer , dans les hopitaux et I’économaie
domestique.

N. B. Je recevrai, avec reconnaissance,
les observations qui me seront faites sur mes
procédés, et je m’empresserai de donner
tous les renseignements que 'on pourrait
encore désirer apres la lecture de cet ou-
vrage ; seulement je prie les personnes qui
m’adresseront des lettres , de vouloir bien
les affranchir. |




LE MINISTRE DE. LINTERIEUR,
COMTE DE VEMPIRE,
A M. APPERT,

PROPRIETAIRE A MASSY PRES PARIS.

P

Paris , 30 Janvier 1810.

DEUXIEME DIVISION,

Bureau des Arts et Manufactures.

(« MON Bureau consultatif des Arts
» et Manufactures, m’arendu compte,
» Monsieur, de I'examen qu’il a fait de
» vos procédés pdur la conservation
» des fruits , légumes, viandes , bouil-
» lons, lait, etc. ; d’apres son rapport
» on ne saurait douter de la réalité de
» ces procédeés. Comme la conservation
» des substances animales et végétales
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peut étre de la plus grande utilité
dans les voyages sur mer, dans les
hopitaux et I'économie domestique,
j’a1 pensé que votre découverte méri-
tait un témoignage particulier de la
bienveillance du Gouvernement. J'ai
en conséquence accueilli la propo-
sition qui m’a été faite par mon bu-
reau consultatif, de vous accorder un
encouragement de douze mille francs.
En prenant cette décision, j'al eu en
vue , d’abord, de vous décerner la
récompense due a ceux qui sont
auteurs de procédés utiles ; ensuite
de vous indemniser des dépenses que
vous avez été obligé de faire, soit
pour établir vos ateliers, soit pour
vous livrer aux expériences ncces-
saires pour constater la réalité de vos
moyens. Le chef de la division de
comptabilité de mon ministere vous
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fera incessamment connaitre le jour
oll vous pourrez vous présenter au
trésor public pour y toucher les
douze mille francs que je vous al
accordés. , '
Il m’a paru, Monsieur, qu’il im-
portait de répandre la connaissance
de vos procédés pour la conservation
des substances animales et végétales.
Je désire donc que, conformément
a la proposition que vous avez faite ,
vous rédigiez une description exacte
et détaillée de ces procédés; cette
description que vous remettrez a
mon bureau consultatif des Arts et
manufactures, sera imprimée a vos
frais, aprés qu'il Taura examinée et
revue. Yous m’en adresserez ensuite
deux cents exemplaires. L'envoi de
ces exemplaires étant la seule condi-

tion que je mette au paiement des
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» douze mille francs qui vous ont été

» accordés, je ne doute point que vous
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ne vous empressiez de la remplir. Je
désire, Monsieur, que vous m’accu-
siez la réception de ma lettre.

)

e

)

Nt

» Recevez l'assurance de mes
» sentiments distingués,

Signé MONTALIVET.

L L e

BUREAU CONSULTATIF

DES ARTS ET MANUFACTURES.

LES soussignés, membres du Bureau
Consultatif des Arts et Manufactures,
pres le ministre de U'intérieur, char-
gés, par Son Excellence, d’examiner
la description des procédés qu’em-
ploie M. Appert pour la conserva-
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» tion des subtances alimentaires, ont
» reconnu que les détails qu'elle ren-
» ferme, tant sur la maniere d’'opérer,
» quesurles résultats qu'on en obtient,
» sont exacts et conformes aux diverses
» expériences que le Sieur Appert a
» faites devant eux, par I'ordre de Son
» Excellence.

Paris , ce 19 avril 1819, BArDEL,
Gay-Lussac, Scieion-Peries,
Morarp.

e

Copie d’une Lettre ¢€crite au géneral
 Caffarelli, Préfet maritine & Brest, par
le Conseil de santé, sous la date du
mots de Brumaire an 12.

(« LEs comestibles préparés selon le
» procédé du citoyen Appert, et en-
» vOyées en ce port par le ministre de
» la marine, ont, aprés un séjour de
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» trois mois sur la rade, présenté I'état
» suivant :

» Le bouillon en bouteilles était bon;
» le bouillon contenu avec un bouilli,
» dans un vase particulier , bon aussi ,
» mais faible; le bomlli lai-méme trés-
» mangeable. '

» Les feves et petits pois, apprétés
» I'un et autre au gras et au maigre,
» avaient toute la fraicheur et la saveur

» agréable des légumes fraichement

» cueillis.

Signé DusreuiL , Birarp , Durer ,

Picaon et THAUMER.
Pour copie conforme,
Le Secrétaire du Conseil.

J. Miriex.
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S C o EE
Nea ﬁ‘EHCD’EIRAGEMENT.

POUR L’ INDUSTRIE NATIONALE.

Paris, ce 7 avril 180g.
e
Le Secrétaire de la Societe d’ Encoura-
gement pour UIndustrie N ationale,

A M. APPERT, Propriétaire' 3 Massy.

MONS IEUR,

J’ai le plaisir de wous transmettre une
copie du rapport fait i la Société d’En-
couragement par M M. Guyton-Morveau,
Parmentier et Bouriat, sur wos conserves
de substances wégctales et animales. On
ne peut rien.ajouter au jugement que la
commission a port€ sur votre découverte ;
elle annonce cependant.qu’elle n’a pas été
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a portée de faire des experiences asses ri-
goureuses nt assez long-temps suivies ,
pour pouyoir constater jusqu'a quel, point
les substances que wous prépares sont sus-
ceptibles de se conserver ; mais ce qu’elle
a observé par -elle-méme a suffi pour for-
mer son opinion déja favorablement dis-
pos€e par les temoignages nombreux et
décisifs qui attestent vos succes.

La Société d’ Encouragement croit ser-
vir la patrie et Phumanité, en publiant,
avec les €loges qu’elle mérite, une décou-
verte aussi genéralement utile. Ses veeux
seront accomplis, si son suffrage , en de-
terminant les consommateurs afaire usage
de vos produits, peut contribuer a vous
faire obtenir la juste re;compen.fe de vos

travaux.

Agréez , Monsieur, Uassurance de la
parfaite considération avec laguelle

JPai Phonneur de vous saluer.

Maru. MONTMORENCY , Secr.-4dj.
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% Du lait ;

4° Du petit-lait ;

5° Des petits pois ;

6° Des petites feves de marais ;

7° Des cerises ;

8° Des abricots ;

9° Du suc de groseilles ;
10° Des framboises.

Chacun de ces objels était contenu dans
un vase de verre, hermétiquement fermé ,
ficelé avec du fil de fer , et goudronné. En
procédant avec ordre a leur examen, le
pot-au-feu a le premier fixénotre attention.
Nous avons trouvé une gelée assez consis-
fante qui entourait un morceau de beeuf
et deux morceaux de volaille. En chauffant
avec précaution le tout au degré convena-
ble , on a trempé une soupe qui s’est trou-
vée bonne, et la viande, qui en avait été
séparée, fort tendre et d'une saveur assez
agreable.

Le consommé nous a paru excellent; et,
malgré qu’il fat préparé depuis pres de
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quinze mois , il n’y avait guére de diffé-
rence a établir avec celui qu’on aurait fait
le jour méme. e 237D

Le lait s’est trouveé d’'une couleur jauni-
ire , imitant un peu celle du Colostrum:,
d’une densité plus forte que celle du lait
ordinaire , plus savoureux et plus sucré que
ce dernier ; avantage ‘qu’il doit au degré de
‘concentration qu’on lui a fait éprouver. On
peut dire qu'un lait de cette espéce , quoi-
que préparé depuis nevf mois, peut rem-
placer la majeure partie des crémes qui se
vendent a Paris. Ce qui paraitra plus ex-
traordinaire, c’est que ce méme lait, con-
tene dans une bouteille de chopine , qui a
éte debouchée il y a un mors pouren pren-
dre une partie , et rebouchée ensuite avec
peu de soin , s’est conservé presque sans
altération. Il a paru d’abord prendre un
peu de consistance , mais une simple agi-
tation a sufji peur lui redonner sa ligui-
dité¢ ordinaire. Je le présente ici dans la
méme bouteille , afin gilon puisse se -cg;;;;
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vaincre d’un fait que jaurais eu de la
peine a croire, s'il m’elit €t annonce avant
d’en avorir acquis la preuve.
- Le petit-lait, que nous avons examiné
ensuite, a présenté des particularités pres-
que aussi etonnantes ; sa transparence est la
méme que celle d’'un petit-lait nouvelle-
ment préparé ; sa couleur est plus fon-
cée, son gout plus sapide, etsa densité
plus grande. Il s’est aussi altéré beaucoup
moins vite , etant expose a l'air au bout de
quinze jours ; puisquune bouteille, ouverte
il y a un mois et demi, agitée a plusieurs
-reprises , et assez mal rebouchée, n’a com-
mencé a perdre de sa transparence qgu’au
bout de quinze jours. Sa surface s’est re-
couverte , au bout d’un mois et plus, d’une
moisissure assez epaisse, qui, €tant separee
‘avec soin, I’a laissé jouissant encore de sa
-saveur de petit-lait.

Les petits pois et les feves de marais,
cuits avec ’attention que recommande M.
Appert, ont présenté deux mets tres-bons,
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que I’éloignement de la saison dans laquelle
on les mange semblables parait rendre en-
core plus agréables et plus savoureux.

Les cerises entieres et les abricots cou-
pés par quartiers , conservent une grande
partie de la saveur qu’ils avalent au moment
ou on les a récoliés. Il est vrai que M. Ap-
pert est obligeé de les cueillir un peu avant
leur maturité parfaite , de crainte qu’ils ne
se déforment trop dans les vases de verre
ou il les conserve.

Lze suc de groseilles etles framboises nous
ont paru jouir de presque toutes leurs pro-
priétés ; on y a retruuv.éf Paréme de la
framboise parfaitement conservé, deméme
que l'acide légérement aromatique de la
groseille. Leur couleur seule avait diminué
d’intensité. -y

T'els sont les résultats que nous ont pré-
sentés ces sortes de substances, qui toutes
avaient été préparées , suivant M. Appert,
depuis plus de huitmois, et plusieurs d’entre
elles depuis un an et quinze mois, notam-
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ment le petit-lait. Nous avons dii nous en
zapporter # lui pour les époques de leurs
préparations , ne pouvant compter que deux
mois depuis le moment ou il ema faitle dépot
a la Société ; mais ce laps: de temps nous a
sufli pour avoir une idée avantageuse de son
procédé. Nous sommes d’antant plus fon-
deés a croire ce qu’avance M. Appert, que
‘des personnes dignes de foi se sont con-
vaincues par elles-mémes qu’il peut con-
server plus d’une année de semblables sub-
‘starices. Cet artiste n’a remis au eonseil ;* que
comme échantillons , les objets dont je
viens de parler ; mais il en prépare un bien
plus grand nombre d’especes. 1l n’a point
communique les procedes qu'il emploie.

" OBSERVATIONS.

L’art de conserver -les substances végé~
‘tales et animales' dans le meilleur état pos-~
-sible , ¢’est-a-dire , qui se rapproche le plus
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de celui ou la nature nous les offre , a beau-
coup occupé la pharmacie, la chimie et
la médecine. On a employé, pour y par-
venir, différents moyens, tels que la des-
siccation , les véhicules acides, alcooli-
ques , huileux, les substances sucrées, sa-
lines , etc.; mais il faut avouer que ces
moyens font perdre & plusieurs corps une
partiede leurs propriétés , ou les modifient
souvent , de maniere qu’on ne reconnait
plus leur aréme et leur saveur. Sous ce
point de vue, les procédés de M. Appert
nous paraissent préférables, si,; sans avoir
recours a la dessiceation , il n’ajoute aucun
corps étranger a celuiqu’il veut eonserver.
1l y a tout lieu de croire que son moyen
cst d’autant meilleur, que les substanées
sur lesquelles il opere”sont plus capables
d’éprouver , sans altération sensible, une
température assez €levee. |

Plusieurs personnes, dont le mérite est
tres-connu , ont été chargées par les pré-
fets , dans dif#¢rents ports de mer, d’exa-
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miner les préparations de M. Appert. Il
suffit de lire 'extrait des rapports faits par
ces personnes 1nstruites , pour se convaincre
de la bonté des procédés de Vauteur.

Du 14 Avril 1807,

A. Brest , par exemple, la commission
nommée par M. le préfet maritime s'ex-
prime ainsi: « Il est démontré, par tout
» ce qui vient d’étre dit, que toutes les
» substances alimentaires embarquées , au
» nombre de dix-huit, sur la Station-
» naire , depuis le 2 décembre 1806 ,
» débarquées le 13 avril 1807, et exami-
» nees par la commission ad Aoc , sous la
» présidence d’un commissaire de maring
»pres les hﬁpifaux ,,ne se sont point alté-
» rées pendant ledr séjour a bord, et que
» Vétat dans lequel on les a trouvées est
» celuiqu’elles présentaient au premier exa-
» men fait au commencement du mois de
» tdécembre dernier.

» On peut ajouter que le procédé de M.
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» Appert, pour la conservation des objets
» examines, est suivi de tout le succes qu’il
» avait promis; qu’avec quelques correc-
» tions qu’il regarde comme trés-faciles,
» et en multipliant moins les vases, les vian-
» des, & bords des vaisseaux de Sa Majesté
» et autres bAtiments, offriraient de grands

2 avan[ages. il

La commission nommeée a Bordeaux par
M. le préfet du département dit positi-
vement : .

« L’exposé que nous venons de vous faire,
» M. le préfer, sur les divers objets pré-
» parés par M. Appert, vous indiquera
» qu’ils étaient dans un état de conserva-
» tion parfaite; que les moyens employés
» ne tiennent point a laddition de sub-
» stances eétrangeres; gue cesmoyens sont
» fondés sur des procédés particuiiers ,
» trouvés ou perfectionnés par M. Appert,
» qui ne dénaturent nullement le gotit ni le
» parfum des sujets qu’on y soumet. »
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M. le contre-amiral Allemand i éeritune

lettre a M. Appert , dont je joins ici copie.
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« J'aicommuniqué votre lettre, Monsieur,
aux capitaines sous mes ordres, et leur
ai fait gotiter , avant-hier, les végétaux de
toutes especes que j'achetai de vous, il y

.a quatorze mois , et dont mon maiire-

d’hotel avait oublié une caisse dans une
soute. Comme on commence 2 se pro-
curer des petits pois et des feves , ils les
crurent de la saison, tantils étaient bien
conserves. 1ls veulent vous en acheter une
grande provision, ainsi que des bouillons,,
viandes en bouteilles , et fruits. I’en pren-
drai aussi beaucoup pour moi, quand la
saison dans laquelle nous entrons sera
passee.

» Je suis tellement persnade , Monsieur,
qu’il y aurait infiniment d’avantage a em-
barquer de la sorte les rafraichissements
des malades , que , si S. E. le ministre de
Ia marioe etdes colonies me faisait hon-
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» pafu aussi utile a I'Etat, qu’intéressante
» pour les marins. J'ai ’honneur de vous
» saluer. Le vice-amiral, préfet maritime.
§igné , Martin.» Rochefort, le 22 mai 1807.

On voit, par ces rapports qui se trouvent
presque conformes, quoique faits dans des
villes ¢éloignées les unes des autres, a des
époques et par des personnes différentes ,
que les procédés de M. Appert sont aussi
strs qu’utiles. Ils offrent un moyen de jouir,
toute I'année, dans tout 'Empire, et de
savourer a son aise les productions qui
n’appartiennent  qu'a une de ses parties ,
sans craindre de les recevoir altérées par
le transport et I’¢loignement de la saison qui
les a vues naitre. Déja, sous ceseul rapport,
Pavantage parait grand ; aussi n’a-t-il pas
échappé aux poctes et littérateurs aimables
qui chantent ,  pour s’égayer , les succes
qu'obtient l'art de préparer les mets. M.
Appert a recu d’eux , plusieurs fois, les
éloges les plus flatteurs et les plus mérités.
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Les procédés de cet artiste ne sont pas
moins utiles a2 'économie du sucre pour-
les fruits, parce qu’ils conservent, sans son
secours , leurs sucs jusqu’au moment de les
consommer. 11 suffit, & cette époque, d’y
ajouter un peu de sucre, pour les rendre
agréables , tandis qu’il en aurait fallu le
double pour les conserver, a l'aide de ce
condiment. On peut ajouter encore que
la saveur et ’arome des substances sont
mieux conservés par lesmoyens de M. Ap-
pert, que par la décoction qui s’emploie
ordinairement pour les confire a 'aide du
sucre. Voila deux avantages, dont ’un pa-
rait bien grand , lorsqu’on examine la quan-
tité prodigieuse de cette denrée coloniale qui
sert 4 conserver, chaque année, les sucs
et les fruits. L’établissement de M. Appert
n’a peut-étre pas été assez apprécié par de
riches capitalistes qui auraient pu lfii don-
ner rapidement le degré d’extension dési-
rable, et qu’il ne prendra que successi-
vement , si cet artiste est livré ases propres
moyeans.
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Les succes qu’il a déja obtenus augmen-
‘tent son zele, et lui font porter ses vues
plus loin ; il promet de faire parvenir at-
delade la Ligne , sans étre altérées, les pro-
ductions agréables dont la nature a favorisé
notre sol. 1l veut par la multiplier les jouis-
sances de 'Indien , du Mexicain, de I'A -
fricain , comme celles du Lapon, et trans-
porter en France, des pays les plus éloi-
gnés , une infinité de substances que nous
désirerions avoir dans leur état naturel.

Déja les essais qui ont ¢té faits, a bord
de quelques vaisseaux ; prouvent que les
malades d'un équipage se trouveront fort
satisfaits des préparations de M. Appert,
qui leur offrent la facilit¢ de pouvoir se
procurer , au besoin , de la viande et du
bouillon. de bonne qualité, du lait, des
fruits acides , méme des sucs anti-scorbu-
tiques § car M. Appert assure pouvoir con-
server ces derniers. _

Quant a 'embarcation de la viande né-

A£€ssalre a tout un equipage , pour un voyage
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de long cours, il semble s’élever une légere
difficulté, par la muliiplicité des bouteilles
qu’il faudrait aveir ; mais M. Appert trou-
vera sans doute les moyens de faire cesser
cet inconvénient, par le choix de vases
moiunsfragiles, etd’une capacité plus grande.
T'elle est notre maniere depenser sur les
substances conservées par M. Appert et
soumises a notre examen ; qu’elles se sont
wouvées toutes de bonne qualité ; quon
peut les employer sans aucune espece d’in-
convénient , et que la Société doit des
¢loges a I'auteur, pour avoir avancé a ce
point I'art de conserver des substances vé-
célales et animales. Nous nous plaisons ici
a rendre homimage au zele et au désintéres-
sement qu’il a mis pour parvenir a son but.
Lorsque les relations commerciales se-
ront plus faciles, M. Appert n’aura besoin
que de son talent et de sa persévérance pour
établir une branche de commerce qui lui
sera utile ainsi qu’a son pays; mais,dans ce

moment , ses conciloyens ne peuvent mieux
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- récompenser ses travaux qu’en employant

les produits de sa manufacture.

- INota. M. Appert désire conserver des
relations avec la Sociéié, pour linstruire
du résultat des nouveaux travaux auxquels
il va se livrer d’apres linvitation de vos
Commissaires.

Le Conseil partageant I’avis de la Com-
mission , adopte le present rapport et ses
conclusions, et arréte qu’il sera inséré au
Belletin de la Société.

Signée a la minute

GUYTON-MORVEAU-, PARMEN-
TIER et BOURIAT.

B Pour copie conforme :

Mars. MONTMORENCY, Secr.-4dj.



JLART:
DE CONSERVER

LES SUBSTANCES ANIMALES ET VEGETALES.

Tous les moyeéns imaginés jusqu’ici pour
conserver les substances alimentaires ou
médicamenteuses, se réduisent 2 denx mé-
thodes principales , 'une ou I'on emploie
la dessiccation , I'autre oul’on ajoute en plus
ou en moins grande quantité une substance
étrangere propre a empécher la fermenta-
tion et la putréfaction. C’est en suivant la
premiére de ces méthodes qu’on obtient
des légumes et des fruits desséchés, des
viandes fumées ou boucanées , des poissons
saures. Parlaseconde on obtientdes fruits et
autres portions de végétaux confits au sucre,
des sucs etdécoctions de plantes réduites en
sirops et en extraits ; des légumes , fruits et
boutons confits auvinaigre, des viandes , des
“herbes et des légumes salés ; mais tous ces
I
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moyens entrainent plus ou moins d’incon~
vénients. La dessiccation enléve 'arome ,,
change le golt des sucs, etracornit la ma--
tiere fibreuse ou le parenchyme. Le sucre,,
qﬁelle que soit sa saveur, par cela méme:
gu’il est trés-sapide , masque et détruit ens
partie les autres saveurs, celle-Ihx méme:
dont ondésire conserver la jouissance ; telle:
est Vatidité agréable de beaucoup de fruits..
Un second inconvénient, c’est qu’il faut
beaucoup de sucre poar conserver une pe--
i.lite qlLaIltité d’une autre matiere végétale ;;
eL sous ce rapport son emploi n’est pass
seulement trés-dispendieux , mais encore:|
il est nuisible dans bien des cas. C’est ainsii
que tels sucs de plantes ne peuvent étre:

réduits en sircps ou extraits gu’au moyen.
d’une quantité presque double de sucre ; ill
en résulte que ces sirops ou extraits con--
tiennent beaucoup plus de sucre que de:
substance médicamenteuse , et que le plus;
souvent, le sucre nuit an malade et & 'ac-

tion du médicament.
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Le sel porte dansles substances uneécréé
désagréable , y durcit la fibre animale, et la
rend indigeste (1), il resserre le paren-
chyme végétal. D’un autre ¢oté , comme il
est 1ud15peusab1e d’enlever au mnyen de
Veau la majeure partie du sel employé’,
presque tous les principes solubles dans

« (1) Les viandes salces, dont les équipages se
nourrissent , paraissent ¢tre une des priu-cépales
causes du scorbut; il semble que les méme raisons
qui font que les sels empéchent la fermentation des
viandes, les rendent de difficile digestion. Quoi-
gu’une petite quantité de sel pit faire un obstacle
a la putréfactinn',, 'usage trop abondant et trop
continuel que I'on en ‘fait, doit causer des embar-
ras dans les plus petits vaisisxeaux, et ces embarras
ne peuvent manquer dc fatiguer 'estomac de gens
qui ont a digérer des légumes secs, et da biscuit
que les matelots agés ne peuvent micher parfai-
tement. Les manvaises digestions el 'obstruction
des petits vaisseaux , peuventoccasionnerles ulceres
de la bouche ct les taches qui ﬂén}utént le scor-

bat, etc. »

{ Santé des Marins , par Duhamel , png; 64.)
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Veau froide se trouvent perdus, lorsqu’on
dessale; il ne regte plus que la matiere fi-
breuse ou parenchymateuse, qui, comme
on l'a dit, est encore altérée.

Le vinaigre ne peut gueres servir qu’a la
préparation de quelques objets comme as-
saisonnement. | P

Je n’entrerai dans aucuns détails sur tout
ce quia été‘dit et publie sur I’art de con-
server les substances alimentaires , ces ou-
vrages sont connus. J'observerai seulement
qu’il n’est pas 2 ma connaissance qu’aucun
auteur ancien ni moderne , ait indiqué ni
méme fait soupconner le principe qui fait
la base de la méthode queje propose.

On sait combien-depuis quelque temps,
a Paris et daus les départements, atten-
tion publique se porte vers les moyens de
diminuer la consommation du sucre en y
suppléant par divers extraits des substances
indigéneé. Le gouvernement, dont les vues
philantropiquess’étendentsur tous les objets
utiles, ne cesse d'inviter ceux quis’occupent
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des arts et des sciences, a chercher les
moyens de tirer le parti le plus avantageux
des productions de notre sol, et de donner
le plus grand développement i Pagricul-
ture et 4 nos manufactures, afin de dimi-
puer la consommation des marchandises
étrangeres. Pour concourir au méme but,
la Société d’encouragement pour l'indus-
dustrie nationale excité par des récom-
penses flatteuses tous ceux dont les talents
et les efforts sont dirigés vers des décou-
vertes , desquelles la nation et humanité
peuvent tirer des avantages réels. Animée
d’un z¢le si louable, la société d’agriculture,
par son arrété du ar juin 180qg et sa cir-
culaire du 15 juillet suivant, fait un appel
général pour obtenir des ‘1'enseignemen-ts
et des lumiéres qui puissent servir a-la com-
positiond’un ouvrage sur I'art de conserver,
par les meilleurs moyens possibles, toutes
les substances alimentaires.

C’est apres des invitations aussi respec-
tables que je me suis décidé a publier une
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mdthode facile i mettre en pratique, et sur=
tout peu coitense dans l'exécution, mé-
thode , qui, par Vextension dont elle est
susceptibile;, peut présenter de nombreux
avantages a la société.

Cette méthode n’est pointunevaine théo-
vic'; elie est le fruit de mes veilles , de mes
mdditations , de recherches et de nombreu-
ses expériences , dontles résultats , depuis
plus de:dix ans, ont produit un tel éton=
nement , que malgre Vévidence acquise par
T'usage répéte, de comestibles conserves
deux, trois et six:ams;: beaucoup de per=
sonriesn’y croyent pas cncore. '

Elevédans Vart de préparer et conserver
par lesiprocédés conmnus les productions
alimentaires;; ayant vécu , soit dans les of-
fices , dans les brasseries, dans les celliers
et les caves de la Champagne, ainsi que
dans les fabriques de confiseurs , distilia-
teurs , et dans les magasins d’épiceries ;
habitué i surveiller et a conduire des éta~
blissements de ce genre depuis guarante-
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cinq ans, J'ai pu me rendre un comple
fidele de mes operatmﬁs, au moyend une
foule d’avantages que n’ont pu se procurer
le plus grand nombre de ceux qui se _smjit_
occupés de lart de conserver les ali-

ments. At |

" Je dois A mes expériences et Surtout a
une longue persé_vg&tgnce , de m’étre con-
vaincu, 1° que la matiere du fena la pro-
pricté.a elicseule , non-seulement de chan-
ger la combinaison des partic:*; consiituantes
des productions végetales et animales , mais
encore celle, sinon de détruire, au moins
d’arréter pour plusmura années , Veffet de
la tendance naturelle de ces mémes pro-
ductions a. la décomposition; 2° que son
application d'unc manicre convenable &
toutes ces productions , apresles avoir pri-
vées le plus rigourcusement possible du
contact de l'air, opcre la parfaite conser-
vation de cesmémes productions avee loutes

Jeurs qualités naturelles.
Avant d’entrer dans les détails d’eséeu-
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tion de mon proceédeé, je dois dire qu’il
consiste principalement ;

1° A renfermer dans des bouteilles ou
bocaux les substances que I'on veut con-
server ;

2° A boucher ces différents vases avec la
plus grande attention ; car c’est principale-
ment del’opération dubouchage que dépend
le succes ;

3o A soumettre ces substances, ainsi ren-
fermées, a l'action de I’eau bouillante d’un
bain-marie, pendant plus oumoins de temps,
selon leur nature , ei de la maniére que je
Pindiquerai pour chaque espece de comes--
tible; |

4 A retirer les bouteilles du bain-marie
au temps presc:in
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Description des ateliers que j’ai €tablis
pour Pexécution en grand de mon pro-

cede. (1)

Mon laboratoire se compose de quatre
pieces ou ateliers. La premic¢re meublée
d’une batterie de cuisine , de fourneaux et
des appareils nécessaires a préparer toutes
les substances animales destinées a étre
conservées, ainsi qued’une marmite pour les
consommés , de trente weltes de capacité ,
montée en magonnerie. Cette marmite est
garnie d’une double marmite percée de pe-
tits trous comme une écumoire , avec com-
partiments ‘destinés i recevoir les viandes
et volailles, qui s'introduit dans la pre-

_— e o T

(1) On concoit que pour 'usage particulier des
menages et pour les petiles opérations, il n’est pnﬁ
nécessaire d’etablir -des ateliers; il suffit des vases
et aulres ustensiles qui se trouvent partout ou les
bonnes ménageres s'occupent de leurs provisions

d’hiver, pour opérer d’aprés ma méthode.
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miere , et se retire & volonté avec toutes Ies
viandes. La premiere est armée d’un fort
“robinet, auquel est adaptée, dans Fintérieur
de la marmite , une petite pomme comme
celle d’'un arrosoir, recouverte d’un mor-
ceau d’étamine. Par ce moyen i’obtiens le
bouillon ou consommé , clair et tout prét &
meltre en bouteilles. |

La seconde piece est destinée pour pré-
parer le lait, la créme et le petit lait.

La treisiéme pour boucher, ficeler et
metlre en sacs _'Ies. bouteilles ct autres
vases. gt |

La quatricme est meublée de trois gran~
des chaudi¢res en cuivre , montées sur des
fourneaux en maconnerie. Ces chaudicres
sont munies chacune d’un fort couvercle
asscz juste pour entrer dans Vintérieur et
poser sur les vases. Chague chaudiere est
armée d'un fort robinet au bas, pour licher
I’eau a temps utile ; ces vaisseanx regoivent
généralement tous les c;bjets que; je destine
a étre conseryes, pourleur appliquer d’une
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mamere convenable 'action du cah}riqu&
au bain-marie. (1)

(2) Si dans les grandes opérations il est nécessaire
d’avoir de vastes chaudieres armées de forts robi=
nets, c’est qu’il serait trop long de laisser refroidir
un tel volume d’eau, restant toujours sur un four=
neau échauffé, et que d’'un autre coté la chaleur
appliquée trop long-temps aux substances, leur
ferait beaucoup de tort. On pourra done se servir
sans inconvenient , dans les pelites opérations et
dans les menages, du premier chaudron ou vase
de terre pour les bains-marie , pourvu que les bou-
teilles puissent baigner jusqu’a la cordeline ( o
bague ) ; on peut méme, a défaut d’un vase assez
haut , coucher les bouteilles dans le bain-marie,
avec la précaution pde les y bien emballer pour
éviterla casse. Plusieurs operations de cetie maniere
m’ont tres-bien rcussi. Les bouchons se fatignentun.
peuplusaextérieur ; maislorsque lesbouteillessont
bien bouchées, il n’y.a rien i craindre. Par cxemple,
il ne conviendrait pas d’y coucher ainsi Jes vases.
bouches de bouchons de plusieurs pieces, parceque
ces sortes de bouchons sont plus tourmentds par

F'action du feu, el quelque bien bouché que pour~
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Les ustensiles qui meublent la troisieme
piece pour les procédés préparatoires,
se composent, 1° de rayons de planches a
bouteilles dans le pourtour ;

2° D’un dévidoir pour le fil de fer des-
tiné a ficeler les bouteilles et autres vases.
(fig- 1),

3° De cisailles et de pinces pour ficeler.
(fig- 6°.)

- 4° D’un petit tour pour tordre le fil de
fer , lorsqu’il est dévidé et coupé de lon-
gueur. ( fig. 2°.) '

50 De deux machoirs i levier pour ma-
cher les bouchons. ( fig. 3. )

6° D’un casse-bouteilles ou billot monté

rait étre le vase , il serait imprudent de I'ex-
poser.

Les petits bains-marie sont d’autant plus com-
modes , qu’ils se placent partout et se déplacent a
volonté ; ils refroidissent promptement , et lors-
qu’on peut y tenir la main, on en retire les bou-

teilles, et I'opération est ainsi terminée.
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sur trois pieds, garni d'une forte palette
pour boucher. ( fig. 5. )

7o D’un tabouret monté sur cingq pieds
pour ficeler. (fig. 4°.)
8o D’une quantité suffisante de sacs de

treillis pour envelopper les bouteilles et
autres vases.

g° De deux tabourets couverts de cuir,
rembourrés de foin, pour tasser ceux d’entre
les objets renfermés dans les vases qui ont
besoin de I’étre.

10° D’une presse , pour les sucs de plan-
tes, de fruits , d’herbes et le mofit deraisin,
avec les terrines , vases, tamis et tout ce
qui y est nécessaire.

En outre de ce laboratoire ainsi com-
posé , J'ai établi trois ateliers ; le 1", pour
faire préparer les légumes ; il est garni de
tables au pourtour.

Le second , distribué en fruitier , pour
recevoir et préparer tous les fruits.

Le troisieme est un celliergarni de plan-
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ches a bouteilles , pour rincer, resserrer
les bouteilles et autres vases en magasin.

J'ai la précaution de faire 2 Vavance rin-
cer les bouteilles et les vases dont je pré-
vois avoir besoin. Je me procure un assor-
timent de bouchons que je fais macher,
ainsi que du fil de fer que je fais disposer ;
lorsque toutest ainsi préparé, les opérations
sont a4 moitié faites.

Le principe conservateur de toutes les
substances alimentaires , est invariable dans
ses effets ; les résultats dépendentseuls de
sonapplication d’une maniere convenable &
chacune d’elles , suivant leur nature , avec
la privation de lair. Cette derniere précau-
tion est de la plus grande rigueur pour par-
venir 4 la parfaite censervation. Un siir
moyen de priver les substances alimen-
taires du contact de Yair , ¢’est d’avoir une
parfaite connaissance des bouteilles et des
vases quon emploie, des bouchons et d¢
la maniere de bien boucher.
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Des bouteilles et des vases.

J’ai fait choix du verre , comme étant la
matiere la plus imperméable 4 air. Je n’ai
hasardé aucun essai avec d’autres matiéres.
Les bouteilles ordinaires ont généralement
des embouchures trop petites etmal faites;
elles sont trop faibles d’ailleurs pour résister
sous la palette, et a l'action du feu. Jai
donc fait faire des bouteilles expres, ayant
des embouchures plus grandes avet étran-
glement , c’est-a-dire avec un petit filet
saillant dans Vintérieur de Pembouchure
au-dessous de la cordeline ( ou bague ).
Mon but était que le bouchon intseduit de
forcesur le casse-bouteilles dont Jaiparlé
a l'aide de la palette, jusqu’aux trois quarts
de sa longueur, fit étranglé par le milieu.
De cette maniére la bouteille se trouve par-
faitement bouchée 2 l'exiérieur de méme
qu’a 'intérieur. Eile oppose alusi un obsta-
cle i 1a dilatation qu’opere 'application du
calorique aux substances renfermées dans
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la bouteille. Cette maniére de boucher est
d’autant plus indispensable, que j’ai observé
plusieurs fois que la dilatation était si forte
dans cette circonstance, qu'elle repoussait
dehors desbouchons de deux, trois et qua-
tre lignes, quoique maintenus de deux fils
de fer en croix. Les bouteilles et vases doi-
vent étre de matiere liante , les premiéres
du poids de vingt-cinq a vingt-six onces
pour un litre de capacité, dont le verre soit
réparti également ; autrement elles cassent
au bain-marie a I’endroit le plus chargé de
matiere. La forme de Champagne est celle
qui convient le mieux, elle estla plus belle
et celle qui s’arrange et résiste mieux que
toutes les autres.

Des bouchons.

C’est généralement une économie bien
mal-entendue que celle de 20 et méme de
40 sols sur un centde bouchons, parce qu’a
Pappat de 2 centimes que vous croyez ga-
gner surun bouchon, vous sacrifiez souvent
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par cette lésinerie une bouteillede 20, 30s.
et méme de 5 liv. et plus. On bouche pour
conserver et améliorer 'objet bouché en le
privant du contactde Iair; on ne peutdonc
faire trop d’attention a la bonne qualité des
bouchons , qui doivent étre de dix-huit &
vingt lignes de longueur, et du liége le plus
fin ; ce sont véritablement les plus écono-
miques. L’expérience m’a tellement prouvé
cetlte vérité, que je ne me sers que de bou-
chons superfins pour toutes mes oi)ératiuns.
Je prefids encore la précaution de macher
chaque bouchon aux trois quarts de sa lon-
gueur , en commencant par le bout le plus
petit, par le moyen duméchoir ( fig. 3¢; ) en
comprimantainsilebouchon, leliégedevient
plus souple , les pores du liége se rappro-
chent; le bouchon s’allongeun peu, et dimi-
nue de grosseura 'extrémite quidoitentrer
dans I’embouchure de la bouteille , de sorte
qu'un gros bouchon peut entrer dans une
embouchure moyenne. Laction du calori-
gue dans le vase ainsi clos, est telle que
2
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le bouchon grossit dans l'intérieur du vase,
et opere le parfait bouchage.

Du bouchage.

D’apres ce qui vient d’étre dit, on con-
coit la nécessité absolue d’avoir de bonnes
bouteilles-, dont la matiere soit repartie
également avec un petit filet saillant dans
Pintérieur de I'embouchure. 11 faut aussi
d’excellents bouchons superfins, passés au
machoir, aux troisquarts de leur lowgueur.
Avant de boucher, jefais attention que les
bouteilles contenant des liquides ne soient
" pleines qu'a trois pouces de la cordeline
( ou bague ), afin d’éviter la’casse qui serait
la suile nécessaire du gonflement produit
par Yapplication de la chaleur au bain-
marie, si les bouteilles étaient trop pleines.
Quant aux légumes, aux fruits, aux plan-
tes , etc., deux poucesde la bague ou cor-
deline , suffisent. Je pose la bouteille pleine
sur le casse-bouteille déja cité, devant le-
quel jesuis assis. Cetappareil doit €tre garni
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d’une forte palette en bois, d’an petit pot
plein d’eau, et d’un couteau bien affilé,
araissé d’un peu de suif ou de savon pour
couper les tétes de bouchons, qui doivent
rarement se trouver trop hauts & Iextérieur
de la bouteille. Les choses ainsi dispo-
sées , Vapproche le casse-bouteille entre
mes jambes; je présente 4 ma bouteille le
bouchon qui lui convient ; aprés lavoir
trempé 4 moitié dans le petit pot d’eau,
pourqu’il entre plus facilement, et en avoir
essuyé le bout, je Vappuie en tournant
contre V'embouchure ; je le soutiens dans
cette position de la main gauche, que je
tiens ferme pour que la bouteille soit d’a=
plomb. Je prends la palette de la main
droite pour introduire le bouchon de force.
Lorsque je sens au premier ou second coup
de palette, quele bouchon estun peuentré,
je le quitte pour prendre de la méme main
le col de la bouteille, que je tiens ferme et
d’aplomb surle casse-bouteille, et a coups
. de palette redoublés , je continue d’intro-
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duire mon bouchon jusqu’aux trois quaris
de sa longueur. Le quart du bouchon qui
doit toujours exceder la bouteille, apres
avolr résisté aux coups redoublés de la pa-
lette , m’assure d’une part que le vase est
parfaitement bouché , et de I'autre cette ex-
cédent est nécessaire pour appuyer mon
bouchon de deux fils de fer en croix oude
deux ficelles , pour le maintenir contre la
compression qu’il éprouve au bain-marie.
On ne peut faire trop d’attention pour par-
venir a bien boucher ; aucuns petits soins
ne doivent étre negligés , pour que la sub-
stance qu’on veut conserver soit privée
rigoureusement du contact de lair, puis-
que c’est lagent destructeur le plus a

craindre. (1)

(1) Beaucoup de personnes croyent avoir bien bou-
ché, lorsqu’elles ont introduit le bouchon jusqu’an
ras de I’embouchure de la bouteille , mais c’est
tout le contraire ; regle générale , lorsque le bouchon

ne resisle pas aux coups redoublés d’une forte pa-
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Les bouteilles ainsi bien bouchees, ') as-
sure encore, comme je viens de le dire,

lette, et qu’il s'introduit totalement dans la bou-
teille , il est toujours prudent de le retirer pour
en substituer un autre plus convenable. Ainsi
croire qu'une bouteille bouchée trop bas est bien
bouchee parce qu’elle ne fuit pas en Ja renversant,
c’est une erreur qui jointe 4 la mauvaise qualite
des bouchons qu’on emploie, cause bien des avaries.
Celui qui bouche avec attention s’assure du bon
bouchage par la résistance du bouchon aux coups
de la palette, et il ne s’avise jamais de renverser sa
bouteille. D’ailleurs il n’est besoin que de réfléchir
aux piqures qui se rencontrent dans le liége, et &
tous les défauts cachés qui peuvent exister dans 'in-
tériear des bouchons méme les plus fins, défaunts
a travers lesquels peut s'introduire Pair, pour
sentir la nécessité indispensable de ne se servir que
des meilleurs bouchons possibles , apres fes avoir
bien passés au michoir, et de boucher assez fort
pour que lesbouchions soient étranglés par le milieu,
afin d’éviter une infinité d’avaries qui n’ont d’autre
cause que le mauvais bouchage; car si une bou-—

teille ne fuit pas au moment o vous venez de la
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les bouchons de deux fils de fer en croix
( ce qm est tres—lacﬂp, 11 su[ﬁp de la‘vmi
vu faire une fois ). Ensuite je mets chaque
bouteille dans un sac de treillis ou de grosse
toile, fait expres, assez grand pour I’en-
velopper toute entiere jusqu’au bouchon.
.Ces sacs sont faits comme un manchon, ou-
verts également par les deux bouts, I'un
desquels est froncé par une coulisse et un
cordon , qui ne laisse d’ouverture que de
la largeur d’une piece de cing francs. L’au-
tre bout est garni de deux ficelles pour
tenir le sac autour du col de la bouteille.
Au moyen de ces sacs, je suis dispensé de
me servir de foin ou de paille pour em-
baller les bouteilles dans le bain-marie , et

boucher avec peu de soin, c’est que air n’a pas
encore eu le temps de pénétrer par les défauts qui
peuvent exister dans votre bouchon; mais aussi,
4 I'usage, combien de variélé dans la qualité d'un
vin tiré d’'une méme piece ! combien de bouteilles

plus ou moins en vidange ! etc,
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lorsqu’il s’en casse dans I'opération, ce qui
arrive quelquefois, les tessons des bouteilles
cassées restent dans le sac. J'évite ainsi une
infinité d’embarras et de petits accidents
qu’on éprouve en ramassant les éclats de
bouteilles confondus. damns la paille ou le
foin , dont je me servais autrefois. . -

fkpres avoir parlé des bouteilles , de leur
forme, de leur, qualité, des bouchons, de
la longueur du liege fin dont ils doivent
etre composés , de la maniere de bien bou-
cher, ainsi que cellede ficeler, des sacs, de
leur forme et de leur utilité , je vais donner
une idée des vases a grandes embouchures,
c’est-a-dire des bocaux en verre qui me
servent a metire les gros objets pour les
conserver , tels que viandes, volailles, gi-
bier , poissons , ceufs, etc., qui ont des em-~
bouchures de deux , trois et quatre pouces
de diametre et plus, avee plus ou moins de
capacit¢. Ces bocaux sont, comme les
bouteilles, garnis d’une cordeline ( ou ba-
gue ), nou-seulement pour renforcer em-
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bouchure , mais encore pour recevoir le fil
defer destiné a contenirles bouchons. Jen’at
pu encore obtenir des verriers, un petit
filet saillant dans intérieur de ’embou-
chure comme aux bouteilles. Le bouchage
de ces vases est devenu par ce défaut plus
difficile, et demande des soins particuliers.
Leliége en planche trop mince, surtout dans
le trés-fin , et a contre-sens par ses pores
ascendants, apportaitencore un autre obsta-
cle. Il m’a falln composer des-bouchons de
trois, quatre et cinq morceaux de liége de
vingt a vingt-quatre lignes de hauteur, collés
du bonsens, c’est-a-dire les pores du liége
placés horizontalement , avec de la collede
poisson, préparés de la maniére suivante:
~ Jai fait fondre quatre gros de colle de
poisson bien battue , dans huit onces d’eau,
sur le feu ; lorsqu’elle a été fondue, je Vai
passée a travers un linge fin ; ensuite je l'ai
remise sur le feu pour la réduire a untiers
de son volume, aprés quoi j'ai ajouté une
ence de houne eau-de-vie, portant vingle
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deux  degrés. Jai laisse le tout sur le feu
jusqu’a réduction a trois onces environ ; | ai
mis cette colle ainsi préparée , dans un petit
pot sur des cendres chaudes ; j'ai eu soin de
faire chauffer mes morceaux de liege ; ensuite
avec un pinceau j’ai enduit légerement mes
morceaux pourles coller ensemble ; lorsque
tous les morceaux composant le bouchon
ont été réunis et bien collés ensemble , j’al
pass¢ une ficelle aux deux extrémités du
~ bouchon, bien serrée pour maintenir tous
Jes morceaux et les laisser sécher, soit au
soleil ou 4 une chaleur douce pendant en-
viron quinze jours. Au bout de ce temps ,
yai, avec un couteau de bouchonnier ,
donné la forme convenablea mes bouchons,
et les ai coupés tres-juste pour chaque em-
bouchure; ils m’ont trés-bien réussi. Aprés
avoir bouché mes bocaux et fait entrer de
force les bouchons a l'aide de la palette et
‘toujours d’aplomb sur le casse-bouteille
je me suis servi d’un lut composé. Ce lut,
eenupuniqué par M. Bardel , se fait avec
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de la chaux vive qu'on fait éteindre &4 Vair
en l'aspergeant d’'un peu d’eau jusqu’a ce:
qu’elle soit bien fusée et réduite en poudre..
On la conserve ainsi dans des bouteilles ou
vases bouchés pour s’en servir au besoin..
Cette chaux , mélée a du fromage blanc,

d:i:t a la p-’fe , €1 consistance de pite y Pro--
duit un ut qui durcit promptement , et qui
résiste a la chaleur de 1’eau bouillante. De
ce lut y'ai enduit tout le bouchon a l'exte--
rieur , et j’ai garni le bord des bocaux de

chanvre et de bandelettes de toile, par
dessus, bien appuyées contre le bouchon,

eten descendant jusqua la cordeline ( ou

la bague. ) Ensuite , afin que les fils de fer
puissent prendre avec assez de force pour
maintenir le bouchon , j’ai mis un morceau
de liége de sept a huit lignes de haut, de
seize a dix-huit de diamétre, au milieu du
grand bouchon trop large et sur lequel le
fil de fer devenait de nul effet. Au moyen
de ce second bouchon ainsi appliqué au

milieudugrand, je suis parvenuafaire pren-
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dre le fil de fer de force, et A donner la
solidité convenable aux bouchons.

Lorsque tout est prévu et préparé¢ , bien
bouché surtout, ficelé et enveloppé dans
les sacs, iln’y a plus que l'application du
principe conservateur a donner a toutes les
substances ainsi disposées. C’est oe qui reste
de plus facile a faire. |

Je range tousles vases ou bouteilles de-
bout dans une chaudiére. Ensuite je I'em-
plis d’eau fraiche, de maniereque les vases
y baignent jusqu’a la cordeline ( ou bague. )
Je couvre la chaudiére de son couvercle,
lequel je fais poser sur les vases; j’entoure
) le dessus du couvercle d’un linge mouillé,
afin de fermer toutes les issues, et empé-
cher I'évaporation du bain-marie le plus
possible. Aussitdt la chaudiére ainsi dispo-
sée, jc mets le feu dessous; lorsquele bain-
marie est au bouillon , ou a I'ébullition, je
continue ce meéme degré de chaleur plus
ou moins de temps, suivant la nature des
objets qu’il contient. Le temps révolu, je
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retire bien exactementle feu dans un étouf-
foir. Un quart d’keure apres le feu retiré,
je lache Peau du bain-marie par lerobinet;
une demi-heure apres I'eau retirée , je dé-
couvre la chaudiére; je n’en sors les bou-
teilles ou vases, quune heure ou deux
aprés 'otiverture , et mon opération est
ainsi terminée. Le lendemain ou quinze
Jours apres (cela est indifférent ), je range
mes bouteilles sur des lattes, commele vin,
dans un endroit tempéré et 2 1'ombre; si
je me propose de les expédier au loin, j'ai
soin de les goudronner avant de les dispo-
ser sur les lattes, autrement cette dernicre
operation n’est pas de rigueur; jai encore
des bouteilles couchées sous un escalier
depuis trois ans, dont les substances ot
autant de saveur , que sielles venaient d’étre
préparées, et cependant elles n’ont pas été
goudronnées. '

On vient de voir par tout ce qui precede,
que toutes les substances alimentaires qu’on
veut conserver, doivent etre soumises, saus
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exception, 2 l'app]i‘ti(}n de la chaleur au
bain-marie d’une maniére convenable i
chacune d’elles, aprés avoir été privées ri-
goureusement du contact de I'air , par les
soins et les procédes que jai indiqués.

Le pringipe conservateur est invariable
dans ses effets, commeje I'ai déja observé.
Ainsi toutes les avaries que j’ai éprouvées
- dans mesopérations , n’avaient d’autre cause
que celle d'une mauvaise application du
principe , ou d’oubli et de négligence dans
les procédés préparatoires,d’apresle compte
que je m’en suis rendu. Il m’arrive encore
quelquefois, de ne pas réussir compléte-
ment dans toutes mes opérations; mais quel
est l'artiste qui ne s’est jamais trdmpé 'R
Peut-on se flatter d’éviter constamment une
avarie qui peut étre causée par un défaut
existant soit dans un vase, soit dans 'inté-
rieur d’un bouchon? etc. A la verité, ces
cas sont extrémement ‘rares , lorsqu’on vy
fait atlention. '
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Moyens de distinguer , au sortir de la
chaudiere , les bouteilles ou wvases qui,
en raison de quelque accident causé ou
par Uaction du feu, ou par peu d’atten-
tion dans les proc€dés préparatoires , ris-
queraient de s avarier.

Chaque opérationterminée, n’importe de
quelle espece , j’ai le plus grand soin d’exa-
miner, en sortant de la chaudiere, toutes
les bouteilles’'une apres’autre avec la plus
grande attention.

J’en ai remarque, avec des deéfauts dans
le verre, comme des étoiles , des félures,
occasionnées par l'action du calorique au
bain-marie , ou par le ficelage, lorsque
I’embouchure du vase est trop faible ; d’au-
tres qui annoncaient par un peu d’humi-
dité autour du bouchon , ou par de petites
taches 4 'embouchure , que 'objet renfer-
mé avait filtré au-dehors au moment de la
diJatation qu’opere Vapplication de la cha-
leur au bain-marie ; voilales deux remarques
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principales que j'ai faites ; aussitot que j'ai
reconnu quelques bouteilles avec ces de-
fauts , comme j’étaisggar qu’elles ne se con-
Eﬂi mises de cOté pour
en faire usage de suite, afin qu ‘il n’y et
rien de perdu.

serveraient pas, je

La premiére cause d’avarie que je viens
de signaler, tient a ]a qualité et a la mau-
vaise confection des bnutexiles ; mais la se-
conde , peut provenir, 1° d’un mauvais bou-
- chon ; 2° d’avoir mal bouché , 3° d’avoir
trop empli la bouteille ; 4° enfin, de 'avoir
mal ficelée, etc. Une seule de ces fautes
suffit po.ur perdre une bouteille, a plus
forte raison lorsqu’il y a complication.

Dans I'application de la chaleur au baini-
marihe , Val rencontré bien des obstacles,
particulicrement pour les petits pois; car
c’estde toutes les substances la plus difficile
a conserver parfaitement. Ce légume cueilli
trop tendre ou trop fin, fond en eau; la
bouteille se trouve en vidange de moitié,

et cette moitié n’est pas méme propre i
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éire gardée (lorsque j’en trouve par ha-
sard dans ce cas, jai le soin de les metire
de cote pour en faire usage de suite ). Siles:
petits pois sont meiﬁ de deux ou trois
jours par la chaleur, ils ont perdu toute
leur saveur ; ils durcissent , ils entrent en
fermentation avant l'opération; les bou-
teilles cassent avec détonation au bain-
marie ; celles qui résisStent cassent succes-
sivement , ou sont défectueuses, ce qui se
reconnait facilement par le suc qui se
trouve dans la bouteille , lequel est trouble,,
au lieu que les petits pois bien conservés
ont leur suc limpide. :

Il n’est pas besoin de recommander la
célérité et la plus grande propréié dans les
préparations des substances alimentaires ;
elle est de rigueur, surtout pour les objets
que I'on destine a étre conserveés.

Je fais & I'avance toutes les dispositions
nécessaires pour que rien ne reste en re-

tard , et que tout le temps soit mis i profits
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L 4

Descripition des procédes qui constituent
ma méthode ; son application spéciale
et particuliére a chacune des substances
gue 'on veut conserver. .o

POT-AU-FEU DE MENAGE.

- J’ai mis un pot-au-feu a ’ordinaire; lﬁrsque
laviandea étéaux trois quarts cuite, j’enai re-
tiré moiti¢ que j’avais désossée pour la con«
server. Le pot-au-feu fait, j’en ai passé le
bouillon;aprés qu’il a éié refroidi, je Vai mis
dans des bouteilles que jaibien bouchées,
ficelées, et enveloppées chacune dans un
sac.' Le boeuf que j’avais retiré aux trois

_quarts cuit, a €t¢ mis en bocaux baignant

dans partie du méme bouillon. Apres les
avoir bien bouchés , lutés, ficelés et mis
en sacs , je les ai rangés avec les bouteilles
contenant le bouillon, debout dansune chau-
dieve ; jai empli cette chauditre d’eau
froide, de maniere que les bouteilles etles
bocaux baignassent jusqu’a la cordeline

3
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\ ( oubague ). Jai mis le couvercle sur la
chaudi¢re, le faisant poser sar les vases ,
et ayant eu soin de l'entourer de linge
mouille , afin de boucher toutes les issues,
et empécher le plus possible 'évaporation
du bain-marie ; j’ai mis le feu sousla chau-
dieére;lorsquele bain-mariea été en ébullition
ou au bouillon, jai entretenu le méme degré
de chalenr pendant une heure, apres quoi,
j’al retiré le feu bien exactement dans un
étouffoir. Une demi-heure apres j’ai laché
I’eau du bain-marie par le robimet qui se
trouve au bas de la chaudieére ; j’ai décou-
vert cette chaudiére au bout d’une autre
demi-heure ; une heure ou deux apreslou-
verture de la chaudiere ( le temps n’y fait
rien, cela dépend du plus ou moins de be-
soin qu’on peut avoir de cette chaudiere ),
jen ai retiré les bouteilles et les bocaux ,
dont J’ai goudronné les bouchons le lende-
main avec du galipot, pour les expédier
dans divers ports de mer. Au bout d’'un an
et dix-huit mois , le bouillon et le bouilli
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ent ¢té trouvés aussi bons que faits du jour

meéme,
CONSOMM E.

EnTlan 12, ayant I'espoir de fournir les
rafraichissements des malades 4 bord des
vaisseaux de Sa Majeste, d’apres diverses
expériences déja faites dans les portsde mer
par les ordres de 8. Exc. le ministre de la
mmarine et des colonies , sur des productions
alimentaires conservées par maméthode ,j]e
fis les dispositions nécessaires pour pou-
voir répondre aux demandes sur lesquelles
Javais lieu de compter. En conséquence ,
pour moins multiplier les vases, et pouvoir
‘renfermer dans une bouteille de litre huit
bouillons, je fis Vexpérience suivante. Com-
me geénéralement Pévaporation ne peut se
faire qu’aux dépens de Vobjet qu’on veut
rapprocher (1), j’ai disposé un consommé

i
L

(1) Lesgelées, lesessencesde viande, les fonds de
glaces et les tablettes a bouillon > qu’on obtient deg
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foncé de deux livres de bonne viande et
volaille par litre. Mon consommé. étant
fait, passé et rafraichi, je le mis en bou-
teilles. Apres avoir bien bouché, ficelé et
mis en sacs , je le placaidans la chaudiére.
Javais retiré au quart cuits , les meilleurs
morceaux de boeuf et de volaille. Apres que
ces objets ont étérefroidis , jeles ai mis dans
des bocaux. J’ai recouvert ces viandes du
méme consommé. Aprés avoirbien-bouché,
luté, ficelé et mis en sacs ces bocaux, je les
ai rangés debout dans la méme chaudiére,
avec leshouteillesde consommé. A présavoir:
empli la chaudiére d’eau froide jusqua la
cordeline (oula bague )des vases, et avoir
couvert et garni le couvercle d’un linge:

o

—

partiesmolles etblanches des animaux , conservées au
grandsfrais au meyen de I’évaporation, de la dessic..
cationdans lesétuves, 4 I'aide de la corne de cerf ett
dela colle de poisson , neprésentent que des alimentss
faclices;, sans sayeur et sans autre gout qug celuis

d'empyreume et de moisi, etc.
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‘mouillé, j’aimis le feu sous le bain-marie.
Lorsqu’il a été au bouillon, j’ai continué
le méme degré de chaleur, pendant deux
heures, et jai fini cette opération comme
la précédente. Lebceuf etla volaille sesont
trouvés cuits a propos, et sesont conserves,
ainsi que le consommé, plus de deux aus.

BOUILLON OU GELEE PECTORALE.

J’ai composé cette gelée d’aprés I'ordon-
nance d’'un médecin, avec mou et pieds de
veaux , choux rouges, carottes , navets, oi-
gnons et porreaux, en quantité suffisantede
‘chacun. Un quart-d’heure avant de retirer
cette gelée dufeu, yai ajoutésucre candiavec
delagomme de Sénégal. Jelai pasaée aussi-
1ot qu’elle a eté faite ; apres qu’elle a été re-
froidie , elle a ¢été mise en bouteilles, bou-
chée, ficelée , enveloppée dans des sacs,
et placée au bain-marie pendant un quart-
d’heure au bouillon, etc. Cette gelée s’est
parfaitement conservée, aussi honne que si_
elle efit été faite du jour,
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FILET DE BOEUF , DE MOUTON , VOLAILLES ET'
PERDREAUX. '

J'ai disposé tous ces objets , comme pour:
I'usage journalier , mais cuitsseulement aux.
trois quarts , ainsi que des perdreaux rotis..
Lorsque tout a été refroidi, j’ai mis ces:
objets séparément dans des bocaux degran--
deur suffisante ; apres avoir bien bouché,
luté, ficelé et mis en sacs, j’ai placé le tout:
au bain-marie pour donner une demi-heure:
‘de bouillon, etc..... Ces objets ont été ex-
pédiés pour Brest ou ils ont é1é mis en mer
pendant quatre mois et dix jours avec des;
végétaux , du consommné et dulait conservé,
le tout bien emballé dans une caisse. A 1'ou-.

-wverture qu’on en a faite, on a dégusié tous.
cés objets, au nombre de dix-huit. Toutes:
ces substances ont ¢té trouvées dans toute
leur fraicheur , et pas un seul vase n’a éprou-

'vé la moindre altération en mer.

A ces quatre expériences, je puis en
ajouter deux autres que )’ai faites, l'une

E J
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sur une fricassée de poulets , et I'autre sur
une matelotte d’anguilles , de carpes et
brochets , garnie de ris de veaux, de cham-
pignons , d’oignons, de beurre d’anchois,
le tout cuit au vin blanc. La fricassée de
poulets et la matelotte se sont parfaitement
conservees. ,

Ces résultats prouvent suffisamment que
leméme principe , appliqué par les mémes
procédeés préparatoires,avec les mémes soins
et précautions , conserve généralement tou-
tes les productions animales, en'observant
seulement de ne donner a chacune d’elles,
dans la préparation , que trois quarts de
cuisson au plus , pour lui donner le surplus
au bain-marie.

*11 est beaucoup d’objets qui peuvent sup-
porter une heure de bouillon de plus au
bain-marie, sans aucun danger, tels que
le bovillon , le consommé , les gelées et les
essences de viandes , de volailles et jam-
bon, les sucs de plantes, le modt et sirop
de raisin, etc.... Mais il en est beaucoup
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d’autres auxquels un quart-d’heure , méme
une minute de plus , ferait beaucoup de tort.
Ainsi les résultats seront toujours subor-

donnés a lintelligence, 4 la célérité , et
aux connaissances du manipulateur (1).

b}

]

n

»

bi

¥

3

»

¥

»

(1) « On ne parle dans les ateliers ( dit le cé-
lebre CuarraL, élémens de chimie , discours
préliminaire , (p. xxxj), que des capricesdes opé-
rations ; mais il parait que ce terme vague a pris
naissance de l'ignorance oir sont les ouvriers des-
vrais principes de leur art; car la nature n’agit
point elle-méme avec détermination et discer-
nement ; elle obeit a des lois constantes. Les ma-
tieres mortes , que nous e}npl_nyuns dans nos ate-
liers , présentent des effets nécessaires ou la
volonté n’a aucune part, et ou par conséquent il
ne saurait y avoir de caprices. Connaissez mieux
vos matiéres premiéres, pourrait-on dire aux ar-
tisans , étudiez mieux les principes de votre art,
et vous pourrez tout prévoir, tout prédire et tout
calculer; c’est votre seule ignorance qui fait de
0s Dptf!‘ﬂ!fﬂﬂ.ﬁ‘\ un tdtonnement continuel et une
décourageante alternative de succés et derevers». -

En cffet, le manipulateur qu opere avee une
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OCUFS FRAIS.

L’ceuf le plus frais résiste plus a la cha-
Jeur du bain-marie; en conséquence jai
pris des ceufs du jour, que j’ai rangés dans
un bocalavec de la chapelure de pain pour
remplir les vides , et les garantir de la
casse dans les voyages. J'ai bien bou-
ché , luté, ficelé, etc. Je les ai placés

parfaite connaissance du principe dé son art , et des
résultats de son application , sera plus surpris
qu’étonné d’une avarie ou d’un revers qu’il éprou-
vera dans sesopérations; et bien loin de s’en prendre
au caprice , il trouvera la cause de eette avlarie,
dans I'oubli de quelques soins indispensables 4 I’ap-
plicﬁtinn de ee méme principe ; le revers lui servira
de régulateur, pour mieux calculer et pour perfec-
tionner les procédés' préparatoires. Comme il a la
conviction de 'invariabilité de son principe dans
ses eflets, 1l sait que toute avarie ou revers ne peut

provenir que d’une mauvaise application.
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dans un chaudron de grandeur suffisante (1)
pour leur donner soixante et quinze degrés
de chaleur. Ensuite j’ai retiré le bain-marie
du feu ; lorsqu’il a été refroidi 4 pouvoir y
tenir la main , j'en ai retiré les ceufs, que
Jal gardés six mois. Au bout de cet in-
tervalle , j’ai retiré les ceufs du bocal ;
je les ai mis sur le feu dans de eau frai-
che, a laguelle y’ai donné soixante-quinze
degrés de chaleur. Ils se sonttrouvés cuits
a propos pour la mouillette, et aussi frais
que lorsque je les ai preparés. Quant aux
ceufs durs préparés a la tripe ou & la sauce
blanche, etc., je leur dotineé quatre-vingts
degrés de chaleur au bain-marie, c’est-a-
dire qu’anssitot le premier bouillon, je re-
tire le bain-marie du feu.

(1) Cette opération en grand , c¢’est-a-dire dans
une grande chaudiere , demanderait beaucoup de
précautions , en ce qu'il serait plus difficile de mai-
triser le dégré de chaleur que dans un petit bain-

marie , qui se place et déplace a volonté.
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DU LAIT.

J’ai pris douze litres de lait sortant dela
vache, je I'ai rapproché au bain-marie , et
réduit au deux tiers de son volume en l'é-
cumant trés-souvent. Ensuite je 1’ai passé a
I'étamine. Lorsqu’il a été froid, j’en ai oté
la peau qui §’y était formée en refroidis-
sant, et je I’ai mis en bouteilles avec les
procédés ordinaires, et de suite au bain-
marie pendant deux heures de bouillon, etc.
Au bout de quelques mois , je me suis
apercu que la créme s’était séparée en flo-
cons , et surnageait dans la bouteille. Pour
éviter cet inconvénient , je fis une seconde
expérience sur une méme quantité de lait,
que j’ai fait rapprocher au bain-marie, de
moitié au lien d’'un tiers comme le pre-
mier. Jimaginai d’y ajouter , lorsqu’il fut
réduit, huit jaunes d’ceufs bien frais délayés
avec ce méme lait. Apresavoirlaisse le tout

ainsi bien mélé, une demi-heure sur le feu,
j’ai fini comme a la premiere expérience.



Ce moyen m’a parfaitement réussi. Lejaune
d’ceuf avait tellement lié toutes les parties
qu’au bout d’un an et méme dix-huit mois,
le lait s’était conservé tel que je I'avais mis
en bouteilles. Le premier s’est également
conservé deux ans et plus; la créme qui
s’y trouve en flocons, disparait en le met-
tant sur le feu, tous deux supportent de
meme ’ébullition. De 'un et de 'autre on
a obtenu du beurre etdu petit-lait ; dans les
différentes expériences et analyses chimi-
ques ,-auxquelles jls ont été soumis., on a
reconnu que le dernier , bien supérieur,
pouvait remplacer la meilleure créme qu’on
vend & Paris pour le café.

DE LA CREME.

Jai pris cinq litres de créme levée avee
soin sur du lait trait de la veille ; je 1'ai
rapprochée au bain-marie a quatre litres
sans I’écumer ; j’en ai 6té la peau qui §’était
formée dessus, pour la passer de suite 2
Vétamine, et la mettre refroidir. Apres. en
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avoir encore 4té la peau quis’y était formée
en refroidissant , je I’ai mise en demi-bou-
teilles avec les procédés ordinaires , pour
lui donner une heure de bouillon au bain-
marie. Au bout de deux ans, cette créme
s’est trouvée aussi fraiche que si elle elit éte
préparée du jour. J’en aifait de bon beurre
frais la quantité de quatre 2 mnq onces par
‘demi-litre.

PETIT-LAIT.

J’ai prépar¢ du petit-lait par les proeé-
dés d’usage. Lorsquil a éé clarifié , et
refroidi, je I'ai mis en bouteilles , etc.,
pour lui donner une heure de bouillon au
bain-marie. Quelque bien clarifié que soit
le petit-lait, lorsqu’on le met au bain-
marie , I'application ‘de la chaleur en déta-
che toujours quelques parties de fromage
qui forment un dépét ; yen ai gardé deux
et trois ans de cette maniére , et avant d’en
faire usage je l'ai filiré pour I'avoir tres-
limpide. Dans un cas pressé , il suffit de lo
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décanter avec precaution, pour 'obtenir

de méme.
DES VEGETAUX.

Comme la différence des climats rend
leurs productions plus ou moins précoces,
et met beaucoup de variété dans leurs qua-
lités, leurs especes et leurs dénominations,
on se gouvernera en conséquence du sol
qu’on habite.

A Paris et dans les environs, c’est en
juin et juillet la meilleure saison pour con-
server les petits pois verts , les petites
feves de marais et les asperges. Plus tard,
ces légumes perdent beaucoup par les cha-
leurs et la sécheresse. C’est en aoiit et
septembre que je conserve les artichaux,
les haricots verts etblancs, ainsi que les
choux-fleurs. En général tout les végétaux
que Von destine a la conservation, doivent
éwe cueillis le plus récemment possible,
et disposés avec la plus grande célérité, de
manicre , que du jardin au bain-marie ils

ne fassent qu’un saut.
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PET1TS POIS VERTS.

Le clamard et le crochu , sont les deux
especes de pois que je préfere , surtout le
dernier, qui est le plus moélleux et le plus
sucré de tous , ainsi que le plus hatit , apres
le michaux cependant ,.qui est le plus-pré-
coce de tous; mais ce dernier n’est pas
propre a étre conservé. Je fais cueillir les
pois pas trop fins, parce qu’ils fondent en
eau a lopération ; je les prends un peu
moyens, ils ont infiniment plus de gout et
de saveur, se trouvant alors plus faits. Je
les fais écosser aussitot cueillis. Jen fais
séparer les gros, et ils sont mis de suite
en bouteilles , avec Pattention de faire tasser
les bouteilles sur le tabouret déja cité,
pour en faire entrer le plus possible. Je les
bouche de suite, etc., pour les mettre au
bain-marie pendant une heure et demie au
bouillon, lorsque lasaison estfraiche et hu-
mide , et deux heures, lorsqu’il y a chaleur
et sécheresse ; et je finis 'opération comme
les précédentes. |
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J’ai mis également en bouteilles les gros
pois qui ont été séparés des fins ; je les bou-
che, etc., pour leur donner, suivant la sai-
son, deux heures ou deux heures et demie
de bouillon au bain-marie.

V?]yz Fdﬂu Zt{;'mnc ES.

Je fais nettoyerles asperges comme pour
Vusagejournalier, soitentieresouaux petits
pois. Avant de les mettre en bouteilles ou
en bocaux, je les plonge dans I’eau bouil-
lante, et de suite dans ’eau fraiche , pour
Oter 'dcrete particuliere a celégume ; les
entiéres sont rangées avec soin dans des bo-

~caux, la téte en bas ; celles disposées en
petits-pois , sont mises en bouteilles. Apres
que l'une et Pautre sont bien égouttées , je
bouche, etc., et je les mets au bain-marie
pour yrecevoir un bouillon seulement, etc.

PETITES FEVES DE MARAIS.

Ni la féverole , ni méme la julienne qui
y ressemble beaucoup, ne sont bonnes 4
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conserver. Je me sers de la vraie feve de
marais, de celle qui est grosse et large
comme le pouce, lorsqu’elle est en matu-
rite. Je la fais cueillir trés-petite | grosse
comme le bout du petitdoigt, pourla con-
server avec sa robe. Comme la robe est
sensible au countact de Iair qui la brunit,
‘Je prends la précantion, tout en les écos-
sant, de les faire mettre dans les bouteilles.
Lorsque ces dernitres sont pleines et tassées
légerement sur le tabouret pour en faire
tenir le plus possible, et remplir tous les
vides , j’ajoute & chaque bouteille un petit
bouquet de sariette ; je les bouche bien
vite,, etc. pour les mettre au bain-marie ,
pendant une heure de bouillon, ete. Lors-
que ce légume est cueilli, préparé et con-
fectionné avec célérité je Vobtiens d’un
blanc verdatre ; au contraire lorsqu’il lan-
guit dans la préparation , il brunit et durcit.

FEVES DE MARAIS DEROBEES.

Pour conserver des féeves de marais d¢-

4
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robées , je les prends plus grosses, a peu
pres d'un demi-pouce de long au plus; je
les fais dérober et metire en bouteillesavec
un petit bouquet de sariette, etc., et je les
mets au bain-marie pour leur donner une
heure et demie de bouillon, etc. |

HARICOTS YERTS.

I,e haricot connu sous nom de bayolet,
qui ressemble au suisse, est Vespece qui
convient le mieux pour conserver en vert;
;] réunit au meilleur gott 'uniformité; je
le fais cueillir comme pour I'usage journa-
lier. Aussitot je le fais ¢plucher et mettre en.
bouteilles, lesquelles J'ai soin de faire tasser’
sur le tabouret pour remplir les vides. Je:
bouche, etc. et mels au bain-marie, pour:
leur donner une heure et demie de bouillon..
Lorsque le haricot se trouve un peu gros,,
je le fais couper de longueur en deux oul
trois 3 de cette maniére il n’a besoin que:

Q’une heure au bain~marie.
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HARICOTS BLANCS.

Le haricot de Soissons mérite a juste titre
la préférence; a son défaut, je prends le
meilleur possible, je le fais cueillir lorsque sa
cosse commence a jaunir, jele fais écosser
de suite et mettre en bouteilles, etc. Je le
mets au bain-marie pour lu1 donner deux
heures de bouillon, etc.

ARTICHAUX ENTIERS.

Je les prends de moyenne grosseur; apreés
en avoir Oté toutes les feuilles inutiles et les
. avoir parés, je les plonge dans I’eau bouil-
lante , et de suite dans I’ean fraiche; apres
les avoir égouttés, ils sont mis en bocaux
bouchés , etc. et au bain-marie pour rece-
voir une heure de bouillon, etc.

ARTICHAUX EN Q’A RTI1ER.

J’ai coupé de beaux artichaux en huit
morceaux ; J’en ai 01é le foin et ne leur aj
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laissé que tres-peu de feuilles. Je les ai plon-
2és dans I’eaq bouillante , ensuite dans ’eau
fraiche; etantbien égouttés, ils ontété passés
sur le feu dans une casserole, avec un
morceau de beurre frais , assaisonnement et
finesherbes; lorsqu’ils ont ét€ a moitié cuits,
je les al Otés du feu et mis refroidir ; ensuite
ils ont été mis en hocaux, bouchés, lutés,
ficeles, etc. et placés au bain-marie pendant
une demi-heure de bouillon, etc.

CHOUX-FLEURS.
&

Comme Dartichaux, lorsque les choux-
fleurs sont bien épluchés, je les plonge a
I'eau bouillante, et al'eau fraiche ; lorsqu’ils
sontbien égouttés, ilssontmis enbocaux bou-
chés, etc.;jeles place aubain-marie pourleur
donner une demi-heure de bouillon, etc.

Comme les années varient et sont tantot
seéches , tantot iluviemes , ON sentira aisé-
ment (u’il faut egalement étudier et varier
les degrés de chaleur qui conviennent dans
¢es deux cas; c’est une attention particu-
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Hére qu’il ne faut pas oublier. Par exemple
dans une année fraiche et humide , les Ié-
gumes sont plus tendres, et par cons¢quent
plus sensibles a ’action du feun ; dans ce cas,
il faut donner sept 4 huit minutes‘de moius
d’ébullition au bain-marie, et en donner au-
tant de plus dans les anuées' de sécheresse
ou les légumes sont plus fermes et soutie~
nent mieux l'action du feu, ctc.

, OSEILLEs.

Je fais cueillir oseille , belle-dame , lai~
tue , poirée , cerfeuil , ciboule, etc. en
proportion convenable. Lorsque le tout est
bien épluché, lavé, égoutté , haché, je fais
cuire le tout ensemble dans un vase de
cuivre bien étamé. Ces légumes doivent
étre bien cuits comme pour FYusage journa-
‘lier, et non pas desséchés, et souvent brilés,
comme cela se pratique dans les ménages
lorsqu’on veut les conserver. Ce degré de
cuisson est le plus convenable. Lorsque

es herbes sont ainsi préparées, jeles meta
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refroidir dans des vases de faience ou de
gres ; ensuite je mets en bouteilles d’em-
bouchure un peu grande, je bouche, etc.
el je mets au bain-marie pour donner 2 mon
oseille un quart-d’heure de bouillon seule-
ment., Ce temps suffit pour la conserver
dix ans intacte et aussi fraiche que si elle
sortait du jardin. Cette maniere est sans
contredit la meilleure et la pluls €cono-
mique pour les ménages , les hospices ci-
vils et militaires. Llle est surtout la plus
avantageuse pour la marine; car, on pourra
rapporter des grandes Indes l'oseille ainst
préparée , aussi fraiche et aussi savoureuse
que cuite du jour.

EpiNARDS £ CHICOREES.

Ces deux especes se préparent comme
pour 'usage journalier;lorsqu’elles sontbient
fraichement cueillies, épluchées, blanchies,
rafraichics , pressées et hachées , jeles mets
en bouteilles , etc. pour leur donner un
guart-d’heure de bouillonaubain-marie, etcs
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Les carottes , choux, navets, panais , oi-
gnons, pommes de terre, -céleri, cardous
d’Espagne , betteraves , et généralement
tous les légumes se conservent égal_cment,
soit blanchis seulement, ou prépar¢s au gras
ou au maigre pour en faire usage au sortir
du vase. Dans le premier cas, je fais blan-
chir et cuire a moiti¢ dans 1’eau avec un peu
de sel les légumes que je veux conserver ;
je les retire de 1'eau pour les faire égoutter
et refroidir : ensuite je mets-en bouteiiles ,
elc. pour les mettre au bain-marie , et don-
ner aux carottes, choux, navets, panais,
betteraves , une heure de bouillon , et une
demi-heure aux oignons, pommes de terre,
céleris , etc. Dans l'autre cas je prépare mes
légumes, soitau gras, soitau maigre, comme
pour 'usage ordinaire : lorsqu’ils sont cuits
aux trois quarts et bien preparcs et assai-
sonnés , Je les retire du fen pour les lais-
ser refroidir; ensuite je les mets en bou-
teilles ; jebouche, cte. pour leur donner un
bon quart-dheure de bouillon au baig-
marie , elc.
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JULIENNE.

Y’al composé une julienne de carottes,
poireaux , navets , oseille, haricots verts,
céleri, petits pois, etc. que j’al préparés
par les procédés d’usage, qui consistent a
couper en pelits morceaux , soiten rond ou
en long les carottes, navels, poireaux , ha—
ricots verts et céleri. Apres les avoir bien
épluchés et lavés, j’al mis ces légumes dans
une casserole sur le feu, avec un bon mor-
ceau de beurre frais. Je les ai laissé cuire
ainsi amoitié , apres quoi j’ai ajouté I'oseille
et les petits pois. Lorsque tout a été cuit et
réduit, yaimouillé ces légumes avec de bon
eonsomme que j’avais préparé expres avec
de bonne viande et volaille ; jai laissé
bouillir le tout une demi-heure , ensuite
1al retiré du feu pour laisser refroidir, j’ai
mis enbouteilles, bouché, etc. pour donnera
ma julienne une demi-heure de bouillon au
bain-marie, etc.; je V'ai conservée plus de
deux ans. La juliecnne au maigre se com-~
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pose de méme, excepté qu'au lieu de con-
sommé , je mouille mes légumes lorsqu’ils
sont bien cuits, avec une purée claire, soit
de haricots, de lentilles ou de gros pois verts,
que j’ai conservés, et je lui donne égale-
ment une demi-heure de bouillon au bain-
marie, etc.

COULIS DE RACINES.

J’ai composé et préparé un coulis de ra-
cines par les procédés ordinaires. Il a été
foncé de maniere qu'une bouteille de litre
puisse faire un potage pour douze person-
nes, en y ajoutant deux litres d’eau avant
de le faire chauffer pour en faire usage.

Lorsqu’il a été refroidi, je l'ai mis en
bouteilles , pour lui donner une demi-heure
de bouillon au bain-marie, etc.

TOMATES OU POMMES DAMOUR.

J’ai fait cueillir les tomates bien mires,
lorsqu’elles ont acquis leur belle couleur.
Apres les avoir bien lavées et fait égoutter,
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je les ai coupées en morceaux et mis fondre
sur lefeu dansun vase de cuivre bien étamé.
Lorsqu’elles ont été bien fondues et réduites
d’un tiers de leur volume, je les ai passées
au tamis clair, assez fin cependant pour re-
tenir. les pepins ; le tout passé , j’ai remis la
décoction sur le feu, et je I'ai rapprochée
de maniere qu’il n’en restat que le tiers du
volume total. Ensuite j’ai fait refroidir dans
des terrines de gres, et de suite mis en bou-
teilles , etc. pour leurdonner unbon bouil-
lon seulement au bain-marie, etc.

-Je n’ai pas encore fait d'expériences sur
les fleurs ; mais il n’y pas de doute, que
cette nouvelle méthode donnera les moyens
d’en obtenir des résultats précieux, et ¢co-
nomiques.

-

PLANTES POTAGERES ET MEDICINALES.

J’ai empli une bouteille de menthe poi-
vrée en branche et en pleines fleurs ; je lai
foulée avec un biton pour en faire tenir
davantage ; je l'ai bien bouchce, etc.,
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pout lui donner un petit bouillon au bain-
marie, etc. , clle s’est parfaitement conser-
vée. On pourraopérer de méme sur toutes
les plantes qu’on voudra conserver en bran-
ches. Ce sera a T'artiste a calculer le degré
de chaleur qu'il conviendra de donner a
chacune de celles sur lesquelles il opé-
rera. (1)

(1) La maniere d’extraire le suc des plantes pai
I’eau, a plus ou moins d’inconvénienls ; toutes celles
dont le principe est trés-fugace el trés-évaporable,
perdent infiniment, méme a4 l'eau tiede, a plus
forte raison, lorsque I'eau est poussée a un degré
de chaleur plus élevé, et lorsqu’on laisse long-
teiaps les plantes en digestion.

On fait infuser les végétaux aromatiques, lors=
gu'on veut conserver 'aréme et me pas charger
d’eau du principe extraclif ¢ue contient la plante.
Ainsi le the et le café se font par infusion; toutes
les théories aneiennes et modernes , et tous les
nouveaux appareils imaginés pour captiver I’arome
du café, laissent encore beaucoup a désirer.

L.’¢bullition qu’on emploie souvent pour extraire
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SUCS D'HERBES.

Jai tres-bien conservé des sucs de plan-
tes , tels que ceux de laitue , de cerfeuil,
de bourache, de chicorée sauvage, de cres-
son de fontaine , etc., je les ai préparés et
depurés par les procédés ordinaires, j’ai
bouché, etc., pourleur donnerun bouillon
au bain-marie ,-etc.

’

Parome des plantes au moyen de la distillation ,
malgre tous les appareils fermés dont on se sert,
dénature le plus souvent les produits.

Non seulement les principes extraits par I'eau
ont déja I;erdu par cette premiere opération, mais
il ne leur reste presque plus de vertu apres I’évapo-
ration qu'on a Pusage de leur faire subir pour en
formey des extraits. L’extrait ne peut donc repré-
senter que apparence des principes solubles et
nutritifs des substances vegétales et animales ,
puisque le feu nécessaire pour former l'extrait aun
moyen de I'évaporation , détruit arome et presque
toutes les propriétés de la substance qui le con-
tient.
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DES FRUITS ET DE LEURS SUCS.

Les fruits et leurs sucs demandent la plus
grande célérité dans les procédés prépara -
toires , et particuliérement dans 1’applica-
ton de la chaleur au bain-marie.

Il ne faut pas attendre la parfaite ma-
turité des fruits pour les conserver en en-
tier ou en quartiers , parce qu’ils fondent
au bain-marie ; de méme qu’il ne faut pas
prendre ceux du commencement de la
recolte, ni ceux de la fin. Les premiers et
les derniers n’ont jamais autant de qualité
ni de parfum que ceux qui sont cueillis
dans Ja bonne saison , qui est celle on la
majeure partie de la récolte de chaque es-
péce se trouve a-la-fois en maturité.

CROSEILLES ROUGES ET BLANCHES EN GRAPPES.

~ Je fais cueillir la groseille rouge et blan-
che séparée , pas trop mire ; je choisis la
be]le et les plus belles grappes bien pro-
pres, et je les faismettre en bouteilles avec
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les soins de les faire tasser sur le tabouret
1égérement pour remplir les vides ; ensuite
je bouche, etc., pour les mettre au bain-
marie, que )’ai Pattention de surveiller ; et
aussitot qu’il entre en ébullition ou au bouil-
lon, j’en retire tout le feu bien vite , et un
quart-d’heure apres je liche ’eau du bain-
marie par le robinet, etc,

CROSEILLES ROUGES ET BLANCHES EGRENEES.

Je fais ¢grener les groseilles rouges €t
blanches séparées ; elles sont mises de suite
en bouteilles , et je les finis comme celles
en srappes, avec les mémes attentions au
bain-marie ; je conserve beaucoup plus de
ces derniéres , parce que la grappe donne
toujours une apreté au suc de groseilles.

CERISES , FRAMBOISES , MURES ET CASSIS.

Je fais cueillir ces fruits pas trop miirs
afin qu’ils s’¢écrasent moins a l'opération.
Je les fais metire en bouteilles séparement
et tasser sur le tabouret légerement, Je
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bouche, etc. , et ie les finis comme etavec
les mémes solns que la groseille.

SUCS DE GROSEILLES ROUGES.

Je fais cueillir la groseille rouge bien
mure , je lafals écraser sur des tamis clairs ;
je soumets a la presse le marc qui reste sur
les tamis , pour en extraire tout le suc qui
peut y rester, que je méle avec le premier;
je parfume le tout avec un peu de suc de
framboises. Je passe cette décoction au tamis
un peu plus fin que les premiers. Je mets
en bouteilles, ete. etj’expose au bain-marie
avec la méme attention, que pour la gro-
seilles.en grains , etc.

J'opére de méme pourle suc de groseilles
blanchesetd’épines-vinettes , ainsi que pour
ceux degrenades, d’oranges et citrons , etc.

FRAISES.

Jai faiv sur la fraise beaucoup d’expé-
riences de diverses maniéres, sans pouvoir
obtenir son parfuimn; il m’a fallu avoir re-
cours au sucre. En conséquence, 'al écrasé
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et passé des fraises au tamis comme pour
faire des glaces ; j'ai ajouté demi-livre de
sucre en poudre , avec le suc d’'un demi-
citron , pour livre de fraises; le tout bien
meélé ensemble , j’ai mis la décoction en
bouteilles , - bouché , etc. ; je I'ai exposée
‘au bain-marie jusqu’a ce que I’ébullition
commencat, etc. Cette maniére m’a tres-
bien réussi, a la couleur prés qui perd
beaucoup ; mais on peut y suppléer.

ABRICOTS.

Pour la table, I'abricot commun et l'a-
bricot-péche , tous deux de plein-vent ,
sont les deux meilleures especes pour con-
server. Ceux d’espalier n’ont pas a beau-
coup pres la méme saveur et le méme aro-
me. Je méle assez ordinairement ces deux
especes ensemble, parce que la premiere

soutient 'autre qui a plus de suc, et qui
fond davantage a 'action: de la chaleur. On

peut cependant les préparer séparement,
en premant la précaution de donner quel-
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ques minutes de moins au bain-marie pour
Vabricot-péche; b’é‘—:‘a-dire qu’aussitot que
le bain-maric commence a bouillir, il faut
en retirer le feu , au lieu gue poug Vautre
je ne retire le feu qu’aprés que le bain-
marie est au premier bouillon.

Je fais cueillir les abricots lorsqu’ils sont
murs , mais un peu fermes, lorsqu’en les
serrant légerement je sens entre lgs doigts
le noyau se détacher. Aussitot cueillis , je
les coupe par la moitiée en long, j’en ote
le noyau et da peau le plus mince possible,
avec un couteau. Suivant Pembouchure des
vases , je les mets en bouteilles, soit par
moitiés ou en quartiers ; je les tasse sur le
tabouret pour remplir le vide; j'ajoute a
chaque bouteille douze i quinze des aman-
des des noyaux que j’ai fait casser; je bous=
che, etc. Je les mets au bain-marie pour
leur donner unbouillon seulement , et aussi-
iot Ten retire lg fen avec la méme i)rﬂ-
caution employée a I'égard de Ja groseil-
le, ele,

2
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: PECHES.

.

La grosse mignonne, et la calande, sont
les deux espéces de péches qui réunissent
le plus de qualité ‘et de parfum ; a défaut
de ces deux especes, je prends les meil-
leures possible, pour conserver par les mé-
mes procédés que ceux employés pour les
abricots.

BRUGNON S.

Je prends le brugnon bien mur, c’est-a-
dire plus miir que la péche, parce qu’il sou-
tient mieux l'action du feu, et d’un autre
coté je lut laisse la peau pour le conserver.
Du reste, j'opére de laméme aniére que
pour les abricots et les péches, et toujours
en surveillant le bain- marie comme pour la
sroseille.

PRUNES DE REINE-CLAUDE ET MIRABELLES.

¥ai fait des prunes dereine-claude entiéres
avec queue el moyau, ainsi que d’autres
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grosses prunes, et méme des perdrigons
et des alberges , qui m’ont trés-bien réussi g
mais I'inconvénient, c’est qu’ilne tient que
trés-peu de ces grosses prunes dans un
grand vase , parce qu’on ne peut remplir les
vides en les tassant, & moins de les écraser
totalement, et que lorsqu’elles ont recu ]”ap:i
plication du feu au bain-marie, elles sont
dimi;mées » €t que les vases se trouvent a
moitié vides. En conséquence, Jai renoncé
a cetle maniere trop dispendieuse, et ] ai
pris le parti de ne conserver toutes les
grosses prunes que coupées par moitié aprég
en avoir ote le noyau. Ce moyen est plus
facile et plus ¢conomique , les bouchons de
calibre aboucher les gros objets , étant plus
chers et tres-rares en' liége trés-fin ; d’un
autre coté , les vases de petite ou moyenne
. embouchure , sont plus faciles & bien boy-
cher, et Popération par conséquent plus
sure. Pour la prune de mirabelle , et toutes
autres petites prunes , je les prépare en-
tieres avec le noyau, apres leur avoir 61é
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la queue, parce qu’elles sont plus faciles a
tasser , et qu’elles ne laissent que trés-peu
de vide dans les vases. Pour toutes ces
prunes genéralement , entiéres ou cﬁupées
par moitié , J’emploie les mémes procédés,
meémes soins etattentions que pour Vabricot
et la péche. | |

POIRES DE TOUTES ESPECES.

Lorsque les poires sont pelées, coupées
en quartiers ; et nettoyées de leurs pepins,
ainsi que des enveloppes de ces pepins ,
j€ les mets en bouteilles, etc.,pour les met-
tre au bain-marie. Je surveille également
le degré de chaleur qu’elles ne doivent
éprouver que jusqu’a Pébullition , lorsque
ce sont des poires a couteau; pour les poires
A cuire ; je leur donne cing a six minutes de
bouillon au bain-marie. Les poires tom-
bées ont besoin d’un quart-d’heure de bouil-

lon , etc. :
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MARONS.

Je pique lesmarons ala téte avecla pointe
d’un couteau , comme pour les faire gr;ller,
je les mets en bouteilles , etc. pour leur
donner un bouillon au bain-marie , etc.

TRUFFES,

Apresavoir bien lavé et brosse les truffes;,
pour en Oter toute la terre , j’en fais enle-
ver légérement la superficie avec le cou-
teau. Ensuite, selon le diamétre ou ouver-
ture de 'embouchure des vases, je les mets
en bouteilles, enti¢res ou coupées par mor-
ceaux : les résidus sont mis en bouteilles
a part; le tout bien bouché, etc., je les
mets au bain-marie pour recevoir une heure
de bouillon , ete. (II n’est pas besoin de
recommander que les truffes soient bien
saines et des plus récentes. )

F

CHAMPIGNONS.

Je prends les champignons sortant de la
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couche, bien formés et bien fermes. Aprés
lesavoir épluchés et lavés, je les mets dans
une casserole sur le feuavec un morceau de
beurre ou de bonne huile d’olive, pour leur
faire jeter leur eau; je les laisse surle feu jus-
qu’a ce que cette eau soit réduite de moi-
ti¢ ; je les retire pour les laisser refroidir
dans une terrine pour les metire en bou-
teilles, et leur donner un bon bouillon au
bain-marie, etc.

MovuT DE RAISIN QU VIN DOUX.

En 1808, dans le temps des vendanges,
J'ai pris du raisin noir, cueilli a la vigne
avpé soin; apres en avoir fait 6ter les grains
pourris et ceux qui étaient verts, j'ai fait
égrener , ensuite écraser sur des tamis
clairs ; j’ai mis sous la presse le marc qui se
trouvait sur les tamis, pour en extraire ce qui
pouvait y rester; j’ai réuni les deux produits
de la presse et des tamis dans une futaille.
Apres l'avoir laissé reposer ainsi vingt-
quatre-heures, je I’ai mis en bouteilles, etc,,’
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pour lui donner un bon bouillon au bain-~
marie ; etc. (1) Lorsque mon opération a
€té terminée 4 J’ai retiré les bouteilles de la
chaudiere ; I'action du feu avait précipité le
peu de couleur que le motut avait pris dans
la préparation, et le moit de raisin s’est
trouvé tres-blanc. Je Iai rangé dans mon
laboratoire sur des lattes, comme on place
le vin.

J’ai repété toutes ces expériences le
10 septembre 1809 en présence de la com-
mission spéciale,nommée par Son Excel-
lence le Ministre de l'intérieur, composée
des personnes de lart, du plus grand
merite.

De nouvelles expériences commencées
ainsi que beaucoup d’autres que je me pro-

* pose de tenter sur divers objets, seront ex-
'-posées dans une instruction que je compte

(1) J'ai mis les résidus de la piece avec les mares.
de la presse dans ma vendange.
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piublict aussitét que je pourrai compter sui

leur resultat.

°
Maniére de faire usage des substances

préparées et conseryees.

Visnpes , GiBiEr , VoLAILLES, Porssons.

Un pﬂt—au-fe'u ordinaire dont le degré de

cuisson a é€té bten calculé dans la prépara=

tion, ainsi qu’a lapplication de la chaleur
au bain-marie, n’a besoin que d’étre chauffé
au degré convenable pour en obtenir po-
“tage et bouillis’

“Pour plus grande économie , et moins
multiplier les vases, un bon consommié, tel
que je Yai indiqué , est plas convenable,
parce que le beeuf , ainsi que le consomme,
n’a besoin également que d’¢tre chauffé, et
qu’au m’ciyen de moitié ou deux tiers d’ead

gu’'on ajoute au consommé on obtient un

bon potage.
- De méme une bouteille de litre de con-
commce ; au moyen de deux litres d’eari

L
e e




g s
- bouillante que vous y ajoutez au momerit
d’en faire usage, donne douze bons bouil-
lons, en ¥ mettant un peu de sel. Ainsi on
peut en avoir chez soi une petite provision
a peu de frais pour le besoin et les temps
de chaleur ou il est si difficile de s’en pro=
curer, surtout dans les campagnes.
Toutes les viandes , volailles , gibier,
poissons, etc., qui ont recu trois quarts de
cuisson dans la préparation et le surplus
au bain - marie, comme je V'ai indiqué; je
les fais chauffer en sortant du vase, au de-
gré convenable pour les servir sur table de
suite. S’El arrivait par exemple qu’au sortir
du vase, 'objet qui y était renfermeé ne fixt
pas assez cuit par le défaut des procédés
préparatoires, ou celuide ne pas avoir recu
sullisamment Papplication de la chaleur au
~ bain-marie; dans ce cas on met l'objet sur
le feu pour lui donner le degré de cuisson
nécessaire. En conséquence, lorsque l'ar-
tiste aura bien soigné ses préparations ,
qu'elles seront assaisonnées et cuites a pro«
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pos, I'usage en sera facile et commode dans
tous les cas, parce que d’un cdté on n’aura
besoin que de faire chautter et que de 'autre
on pourra les manger froides au besoin. Les
substances ainsi préparées et ‘conservées
n’exigent pas, comme on pourraitle croire,
d’étre consommées aussitot qu’elles sont dé-
bouchées. On peut faire usage des comes-
tibles d’'un méme vase pendant huit et dix
jours apres qu’il a été débouche (1),avec le
soin seulement de remettre le bouchon aus-
sitot qu'on en a pris pour le besoin; ainsi
on pourra régler la capacité des vases d’un
a vingl-cingq litres et plus, suivant l'im-
portance des consommations présimées.

(1) V:oyez le rapport fait a la société d’encoura~
gement pour I'industrie nationale, par M. Bounat,
au nom de la commission, deux demi-bouteilles,
I'une de lait , I’autre de petit lait , débouchées depuis
vingt a lrente jours, avaient été rcbouchées avec
peu de soin ; cependant les deux substances avaient

conserve toutes leurs propriélés.
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'GCELEFE DE VIANDES ET DE VOLAILLES.

"

. Une gelée bien préparée et conservee,
retirée du vase en morceaux avec soin,
peut garnir des viandes froides , ou bien on
la fera fondre seulement dans le vase au
bain -marie , apres 'avoir débouche ; en-
~ suiteon la coulera surun plat pour la fairere-
prendre sur de laglace, avant de la servir.
Dans une infinité de circonstances un
cuisinier manque des objets nécessaires
pourtirer des sauces , etc. avec les essences
de viandes, de volaille, de jambon, etc.
| ainsi qu’avec des fonds de glaces bien pré-
parés et conserves, il se les procurera a
la minute. |

BoUulLLON OU GELEE PECTORA LE.

Quant a la gelée pectorale, préparée et
conservée comme je l'ai indiqué, I'usage
s’en fait, soit en la coupant en sortant de la
bouteille avec plus ou moins d’eau bouil-
 lante, soit froide telle qu’elle se trouve ,
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dans les proportions que les personnes di

Part jugeront les plus convenables dans lex
différents cas.

LAIT ET CREME.

La créme, le lait, le petit lait, préparé
et conserves comme je ’ai indiqué, s’emi

ployent de la méme maniére que ces objet

frais , aux mémes usages journaliers.

Puisque la créme et le lait se conserve
parfaitement de cette maniere; il n'y a p
de doute qu’on pourra de méme conserv
les crémes d’entremets , ainsi que cell
pour des glaces qui, lorsqu’elles auront éu
bien préparées et finies avant d’étre mis
en bouteilles, n’auront besoin que d’étr
chauffées légérement au bain-marie, apre:
avoir été débouchées pour les faciliter
sortir du vase. On pourra ainsi se procu
rer de suite et a la minute des crémes e
des glaces.
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LEcumEs.

- Les légumes mis en bouteilles sans étre
tuits et soumis en suite a 'action de la cha-

IIeur du bain-marie de la maniere indiquée, |
ont besoin d’éure préparés au sortir du vase,
pour en faire usage. Ceite préparatiuu est
suivant le gott et la volonté de chacun, et
conforme aux différentes méthodes em-
ployées dans la saison. Il faut avoir Patten-
Fuu de laver ses légumes au sortir du

vase, et méme pour faciliter leur sortie,
yemplis la bouteille d’ean tiede, et apres
Pavoir égoutiée , de cette premicre eau ,
je lave les légumes dans une seconde eau
un peu plus chaude , et apres les avoir
€gouttés,je les prépareaungras ouau maigre.

HaiaricoTs BLANCS.
' :

Je fais blanchir, comme dans la saison,
le haricot blanc au sortir de la bouteille, *
dans de I'eau avec un peu de sel; lorsqu’y
est cuit a propos, je le retire du feu et je le
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laisse dans cette eau de cuisson, une demi--
heure et méme une heure pour les rendre:
plus moélleux, ensuite je les prépare au
gras ou au maigre.

HAaricOoTsS YERTS. y

De méme je fais blanchir le haricot vert,
lorsqu’il n’est pas assez cuit par les procédés
conservatoires , ce qui arrive quelquefois
ainsi quaux artichaux, aux asperges et aux
choux-fleurs, etc. S’ils sont assez cuits au
sortir du vase, je ne fais que les laver a
I'eau chaude pour ensuite les préparer.

PET1TS POIS VERTS.

Les petits pois verts se préparentde bien
des manieres. Si dans la saison ils se trou-
vent mal préparés, c’est la cuisiniére'qui re-
coit les reproches ; mais en hiver, s’ils ne
se trouvent pas bons, on a grand soin de
s’excuser sur celui qui les a conserves,
quoique les mauvaises préparations tienent
le plus souvent au mauvais beurre , i ’huile
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ou ala graisse rance qu’on emploie sans at-
tention ou par économie ; une autre fois on

‘les prépare deux heures trop tot, on les

laisse languir et attacher au fond de la cas-
serole sur le feu, et on les sert resuant le
beurre tourné en huile avec le gotit de cara-
mel, ou bien on les fait sans soin et avec
trop de précipitation; c’est ainsi qu’on voit
servir des pois verts qui se noyentdans ’eau;
mais chacun a sa maniere : voici la mienne.

. Aussitot que les petits pﬂié sont lavés et
bien égouttés de suite (car il ne faut pas
laisser séjourner ce légume dans I’ean , non
plus que les petites feves de marais : cela
leur oterait de leur qualité), je les mets
avec un morceaude bon beurre fraisdans une
casserole sur le feu ; i’y ajoute un bouquet

| de persil et de ciboules; apres les avoir

|

"

sautés plusieurs fois dans le  beurre, je les
singe avec un peu de farine, et les mouille
un instant apreés avec de Veau bouillante
jusqu’a fleur des pois ; je les laisse ainsi

‘Jbouillir un bon quart d’heure jusqu'a ce
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qu’il n’y ait plus que trés-peu de sauce;
alors j’assaisonne de sel et d’un peu de
poivre, jeles laisse surle feu jusqu’a ce qu’ils
soient réduits, je les en retire aussilot pour
y ajouter , par bouteille de petits pois, gros
comme une bonne noix de beurre fraisavec
plein une cuillere a bouche de sucre en
poudre ; je les saute bien sans les remettre
sur le feu jusqu’a ce que le beurre soit fon-
du, et je les dresse en rocher sur un plat
que j'ai eu soin de faire bien chauffer; j'ai
observé plusieurs fois , qu’en ajoutant le
sucre aux petits pois lorsqu’ils sont sur le
feu, et leur donnant seulement un bouillon,
les pelits pois €taient racornis et la sauce
allongée , de maniere a ne pouvoir plus les
lier ; ainsi on fera la plus grande attention &
ne mettre le sucre et le dernier bheurre aux
p-etits pois ,, qu’au moment de les servir, et
apres les ayoir retirés du feu ; c’est le seul.
moyen de les bien finir, car il ne doit jamais;
paraitre de sauce aux pelits pois, pas plus en.
é1é que dans 'hiver, 1i est encore une autrg:
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maniere de manger de bons petits pois, et
qui pourra convenir a plusieurs personnes;
elle consiste & faire cuire dans de I'eau les
petits pois tout simplement ; lorsqu’ils sont
cuits, on les retire de I'eau pour les sauter
avec un morceau de bon beurre frais, sel,
poivre et sucre tout ensemble, sar un feu
res-doux pour les servir de suite sur un
plat trés-chaud ; il faut faire attention que
les petits pois ne doivent pas bouillir avec
Passaisonnement, autrement le beurre tour-
nerait en huile, et le sucre relacherait les
petits pois qui fondraient en eau.

:

FEVES DE MARAIS.

Je prépare les petites féves de marais,
robées ainsi que celles qui sont dérobées,
par les mémes procédés et les mémes atten-
| tions employ¢és pour les petits pois.

- Je fais d’excellente purée avec les gros

pois conserves ; ils sont également trés-bons

au gras. Quant aux asperges., artichaux,

choux-fleurs, etc., ils se préparent i I'or-
6
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dinaire aprés avoir €Le Javés , etc. on pourra
faire cuire aux trois quarts petits pois, feves,
haricots verts , et toutes especes de legumes,
les assaisonner aisi qu’on le fait, lorsqu’on
veut en faire usage de suite, les meure en
bouteilles ou autres vases lorsqu’ils sont re-
fioidis, les boucher, etc. €t leur donner une
demi-heure de bouillon au bain-marie; on
aura par ce moyen des légumes bien con-
servés , tout prépares, dont on pourra faire
usage ala minute , sans autre pre::auuon que

celle de faire chauffer ; et encore il est bien
des cas ou ces lézumes pourraient € manger
froids ; on eévitera de cette maniere tout
embarras pour les voyages de terre et de
mer , etc.

CHICOREE ET FpiNARDS.

Je prépare la chicorée et ies épinards
comme d’usage, SOLL au gras ou au maigre ;
chaque bouteille de litre contient deux ou
trois plats , soit d’épinards ou de chicorée,
suivant qu’ils sont forts. Lorsque je n’ai be-:




(85)
soinque d’un plat, je rebouche la bouteille

' que je garde pour un autre jour.
JeLIBNNE.

~ Apreés avoir vidé une bouteille de litre de
jilienne - conservée , jajoute deux’ litres’
d’eau bouillante, avec un peu de sel, et j’at
un potage pour douze a quinze personnes.

CoULlS PERACINES.

Ainsi que la julierine, les coulis de ra~
cines , les purées de lentilles , de carottes,
' d’oignons, etc. bien préparés, fourniront
d’excellents potages a la minute, avec la
plus grande économie.

Tous les farineux, tels que le gruau, le
ris , épautre , la semonle, le vermicelle ,
etgeucralementtoutes les pates nourrissan-
tes et defacile digestion , pourtont éire as-
saisonnés et préparés , soit an gras ou au
maigre, mémeavec du lait, avant de le sou-

mettre aux procédés conservatoires, pour
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en faciliter 'usage a la mer, et aux armées
au moment des besoins.

TOMATES.

- J’emploie les tomates ou pommes-d’a-
Mour COuserveées aux meémes usages (que
dans la saison ; elles n'ont besoin , en sor-
tant de la bouteille , que d’étre chauffées et
assaisonnees convenablement.

Comme l'oseille conservée par les pro-
cédés que j’ai indiqueés , ne differe en rien
de celledu mois de juin, au sortir du vase,
je emploie de la méme maniere que dans

la saison.
MEN TH E.

Quant a la menthe poivrée et a toutes les
plantes qu'on peut conserver en branches
par les mémes procédés , ce sera aux ar-
tistes qui en font usage a les employer con-
venablement , ainsi que les sucs d’herbes.
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FRUITS.

La maniere de faire usage des fruits,
conservés par les procédés que j’ai indiqués,
consiste 1° a mettre chaque fruit dans un
compotier, tel qu’il se trouve dans la bou-
teille , sans y ajouter de sucre, parce que
beaucoup de personnes préférent les fruits
avec leur suc naturel , particuli¢rement les
dames ; on accompagne ces compotes d'un
autre compotier de sirop de raisin, ou de
sucre en poudre pour les amateurs. J’ai re-
connu, par l'expérience que e sirop de
raisin conserve infiniment mieux que le
sucre, I'arome et l'acidité agréable des
fruits. Voila la maniere la plus simple et la
plus économique de préparer d’excellentes
compotes , maniere d’autant plus commode
que chacun peut satisfaire son gott pour le
plus ou le moins de sucre. 2° Pour faire
des compotes sucrées, je prends une livre
de fruits conservés, n’importe lequel , que
je mets en sortant de la bouteille avec son
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suc, dans un poélon sur le feu avec quatre
onces de sirop de raisin. Des qu’il com-
mence a bouilliv, je le retire Ju feu, et
j'enléve I'écume au moyen d’un morceau
de papier gris que japplique sur lasurface.
Aussitot que j’ai écumé, je retire légére-
ment le fruit.du sirop , pour le mettre dans
un compotier; apres avoir fait réduire le
sirop , sur le feu , de moitié de son volume,
je le mets sur le fruit dans le compotier. Ces
{ruits ainsi préparés sont suffisamment su-
crés, et aussi savoureux qu’une compote

fraiche faite dans la saison.
COMPOTES A L'EAU-DE-VIE.

5° Pour faire des compotes a I'eau-de-
vie, soit de cerises, d’abricots , de prunes
de reine-claude , de poires, de péches etde
mirabelles, etc, je prends indistinctement
une livre de froitsavecle sue que je mets dans
un poélon sur le fen avec un quarteron de
sirop de raisin. Lorsqu’il est prét a bouillir,
y'écume ; apres quoi je retire légerement le
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fruit du sirep, pour le mettre dans unvase;
je laisse le sirop sur le feu, jusqu'a ce qu’il
soit réduit au guart de son volume; ensuite
je le retire du feu, pour y ajouter un verre
de bonne eau-de-vie ; et apres avoir bien
mélé le tout, je verse ce sirop chaud sur
le fruit que j’ai mis dans le vase, que jai
soin de bien fermer, afin que le fruit se
pénetre mieux de ce sirop , elc.

On fera également avec la | poire et la
péche conservées des compotes arillées ,
ainsi que des compotes au vin de Bourgo-
gne avec de la canelle , €lC.

MARMELADES.

4° Je fais de la marmelade soitd’abricots,
de péches, de prunes de reine-claude,
et de mirabelles, par le procédé¢ suivant.
Je mets pour livre de fruits conserves, une
demi-livre de sirop de raisin; je fais cuire
le tout ensemble i grand feu ayant soin de
bien remuer avec une spatule, afin d’éviter

que le fruit brile; lorsque la marmelade
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est cuite, a une consistance légere, je le
retire , parce que les confitures les moins
cuites sont toujours les meilleures. Comme
les fruits conserves donnent la facilité de
ne faire des confitures qu’au fur et 2 me-
sure des besoins, en les faisant cuire lége-
rement , on aura toujours d’excellentes
confitures fraiches.

GELEE DE GROSEILLES.

Le moyen de faire de la gelée de gro-
seilles, avec le suc de ce fruit conservé,
est tout simple ; je mets demi-livre de sucre
pour livre de suc de groseilles (qui doit
étre parfumé d’un peu de framboise. )
Apres avoir clarifié et fait cuire mon sucre
au cassé , je mets la groseille, je lui donne
trois ou quatre bouillons , et lorsqu’elle
tombe de I’écumoire en petite nappes pas
plus grosses qu’une lentille , je la retire du
feu po'ur la mettre dans des pols, etc.
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SIROP DE GROSEILLES.

Pour faire du sirop de groseilles, je fais
chauffer le suc de ce fruit jusqu’a ce qu’il
soit prét & bouillir ; je le retire pour le
passer a la chausse. Par ce moyen je l'obtiens
limpide et dépuui}lé de son mucilage; aussi-
ot qu’il est passé, je mets demi-livre de
sirop de raisin , pour livre de fruits , le tout
ensemble sur le feu. Lorsqu’il est cuit a
consistance d’un sirop léger, jele retire du
feu pour le mettre en bouteilles lorsqu’il est
refroidi.

Voici un moyen bien plus simple et plus
économique . de faireusage , non-seulement
du suc de groseilles, mais de celui de tous
les fruits donton se sert pour composer des
boissons acidules. Ce moyen consiste tout
bonnement 2 mettre dans un verre d’eau
légerement sucrée avec du sirop de raisin,
plein une cuillere a bouche de suc de
croseille conservé, ou de tout autre, tel
quil se trouve dans la bouteille, a sur-
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vider dans un autre verre, et a le pren-
dre ; ce moyen sera d’autant plus facile,
qu'en tout temps il sera aisé d’avoir chez
soi ou de se procurer a peu de frais de ces
sucs ainsi conserves ; c’est de cette maniére
que depuis quinze ans nous nous servons
a la maison du suc de groseilles , et le plus
souvent nous préparons cette limgnade sans
sucre ni sirop.

GLACES.

Jai prepare et faitdes glacesde groseilles,
de framboises , d’abricots, de péches, ainsi
que de fraises, conservées comme je lai
indiqué , par la méthode employée dans la
saison de ces fruits.

Vai fait cé€s expériences avant qu’il fat
encore question du sirop de raisin; main-
tenant que cette production touche a sa
perfection, le sivop de raisin aigrelet ou
acide, de la fubrique de M. Privat, de
Meze, remplacera bientét avec avantage le
sucre de canne pour la préparation des
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claces de fruits. Comme jel’ai déja observe,
le sirop de raisin conserve iieux que le
sucre , Varéme de tous les fruits. Le sucre
masque tellement le gotit des fruits , quon
est obligé d’ajouter dans toutes les glaces a
frait , le suc de plusieurs citrons pour en
faire ressortir ’aréme ; ainsi, lorsqu’on em-
ploiera le sirop de raisin aigrelet, on sera
dispensé des citrons , et les glaces de fruit
en-seront plus moélleuses. Les sirops doux
de raisin s’emploieront avec succes pour
toutes les glaces & la créme.

LIQUEURS.

J’ai composé des liqueurs et des rata-
fiats avec des sucs de fruit conservés , et
sucrés avec le sirop de raism. Ces prépa-
rations ne le cédaient en Ttien aux meil-
leures liqueurs de ménage.

Les moyens simples et faciles que je viens
d’indiquer de préparer tous les fruits con-
servés, pour 'usage journalier, prouvent
suffisamment que cette méthode aussi sure
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qu’utile , apportera la plus grande écono-
mie dans la cohsommation du sucre de
canne. Les consommateurs, et les artistes
particulicrement , qui par étatsont obligés
pendant V'été & des provisions considéra-
bles de cette denrée étrangere, pour les
sirops , les confitures , les liqueurs , ainsi
que pour tous les objets de pharmacie , en
seront dispensés; et en effet il leur suffira
de faire leur provision de fruits a la récolte,
et de les conserver par cette nouvelle meé-
thode, pour ne les préparér au sucre qu’au
fur et 2 mesure des besoins. Il en résul-
tera, que la majeure partie de tous ces fruits
alnsl conserveés, seront consommes , sans
ou avec treés-pey de sucre; que beaucoup
seront pré'parés avec le sirop de raisin, et
quil n’y aura que pour des objets indis-
pensables, et pour satisfaire de vieilles ha-
bitudes, ainsi que le luxe de quelques ta-
bles , qu'on emploiera le sucre de canne.

Il en résultera , que dans une bonne an-
née il ne faudra pas de sucre pour faire des
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provisions pour les cas de disette, et qu’on
obtiendra 2 peu de frais, avec des fruits
conservés de deux, trois et quatre ans, les
mémes jouissances, que dans les années
d’abondance. '

MARONS.

- Je plonge lesmarons conserves dans 1’eau
fraiche ; au sortir du vase, je les poudre
d’un peu de sel menu, et je les fais griller
dans lapoéle, a grand feu. De cette maniere
ils sont excellents ; on peut se dispenser de
les mouiller et d’y mettre du sel, mais il
faut toujours qu’ils soientgrillés a grand feu.

~ Y’emploie les wruffes conservées aux meé-
mes usages et de la méme maniere , comme
lorsqu’elles ontété recueilliesnouvellement,
ainsi que les champignons.

MOUT DE RAISIN.

- Lorsque je fis mes premieres expériences
pour conserver le mout de raisin dans son
état réeent , Uinstruction sur les moyens de
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suppleer le sucre dans les principaux usa~
ges qu’on en fait pour la medecine et Ue-
conomie domestiqgue par M. Parmentier ,
n’était pas encore a ma connaissance. C’est
dans cette précieuse instruction que jai
puisé les moyens d’employera de nouvelles
expériences deux cents bouteilles de moit
de raisin que javais conserveé six mois au-
paravant. [ o

1° Jai fait de trés-bon sirop de raisin , en
suivant les procédés de M. Parmentier,
que voici littéralement.

PREPARATION DE SIROPS DE RAISIN.

« On prend vingt-quatre pintes de motit,
» et on en met la moitié dans un chaudron
»placé sur-le feu, avec la précaution d’é-
» viter une trop forte ébullition. On ajoute
» de nouvelle liqueur a mesure que celle
» du chaudron s’évapore ; on écume et on
» agite & la surface, pour augmenter I'éva-
» poration. Lorsque la totalité du motitest
» introduite , on écume, on retire la chau-
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» diere du feu, eton ajoute dela cendre Jessi
» vée , enfermée dansun nouet, cu du blanc
» d’Espagne , ou de la craie réduite en pou-
» dre et délayée préalablement dans un
» peu de moit, jusqua ce qu’il ne se fusse
» plus d’effervescence ou espece de bouil-
» lonnement dans Ja liqueur , qu'on a soin
»n d’agiter. Parcemoyen on sépare, on nev-
» tralise les acides contenus dans le raisin ;
» on s’assure que laliqueur n’est plusacide,
» lorsque le papier bleu qu'on y plonge
» n’est pas coloré en rouge. Alors on re-
» placela chaudiére sur le feu, apres avolr
» laissé déposerun instant, et on'y metdeux
» blancs d’ceuls battus. On filtre la ]iqﬁ’eur
» i travers une ¢toffe de laine fixée surun

)

ot

chéssis de bois de douze a quinze pouces
» carrés, de manierea occuper peude place;
» on faitbouillir de nouveau, €t on conunue
» Vévaporation. '

» Pour connaitre si le sirop est cuit, on
» en laisse tomber avec une cuillere sur une

» assiette : si la goutte tombe sans jaillir et



»

»n

N

»

)

)

»n

»

»

)}

)

»

))

)

n

)

))

»

(96)
sans 3’étendre, ou si en la séparant en
deux les parties ne se rapprochent que
lentement, alors on juge qu’il a la consis-
tance requise. ;
» On le verse dans un vaisseau de terre
non vernissé, et apres qu’il est parfaite-
ment refroidi on le distribue dans des
bouteilles de médiocre capacité, propres,
seches , bien bouchées,, qu’on porte a la
cave. 11 faut qu'une bouteille , une fois
entameée , ne reste pas long—teﬁps en vi-
dange, et avoir lattention de la tenir le

' r = > ?
goulot renversé, chaque fois qu'on s’en

est servi.

» 11 n’est guéres possible de déterminer
d’une maniére précise la quantité de craie
ou de cendre qu’il est nécessaire d’em-
ployer ; il en faut moins au midi qu’au
nord , mais, dans tous les cas, l'excé-
dant ne saurait nuire, vu qu’il reste con-
fondu sur le filtre avec les autres sels in-
solubles et les écumes.

» Si dans la vue de conserver plus long-
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temps ces sirops, on portait la cuisson
» trop loin, on se tromperait, car il ne tar-
» derait pas a se cristalliser au fond des

}
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» bouteilles et a4 se décuire; dans le cas con-
» traire si on ne l'évaporait pas suffisam-~
» ment, il fermenterait bient6t : une ména-
» gere n’aura pas faitdeux fois de ces sirops
» qu’elle saura saisir le degré de cuisson
» qu’il faut leur donner, mieux qu’on ne
» pourrait lui indiquer le point ou il e¢on-

» vient qu’elle s’arréte. »

St

SIROPS ET RATAFIATS.

C’est avec ce mémessirop que j’ai préparé
les cempotes, les confitures, les sirops et
les boissons acidules, ainsi que des liqueurs
et ratafiats de tous les fruits dont jai parlé.

2°. Jai fait avec le méme motit du sirop
par les mémes procédés , excepté que j e
n’ai fait cuire ce dernier que légérement,
c’est-a-dire un quart de moins que le pre-
mier, voulant m’assurer si au moyen de
Vapplication de la chaleur an bain-marie

7
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par les procédés indiqués , il se conserve-
rait. Mon sirop ainsi préparé, lorsqu’il a
été refroidi, je Iai mis dans trois demi-
bouteilles , 'une pleine et les deux autres
en vidange d'un quart et de moitié; jai
bouché, ficelé, etc., et soumis au bain-
‘marie jusqu’au bouillon seulement, etc. Je
n’ai remarqué aucune différence de la bou-
teille pleine a celles en vidange , et toutes
trois se sont parfaitement conservées.

3° J’ai pris six pintes de mout de raisin
consm*vé,yauxque]les J'al ajouté deux pintes
de boqﬁe eau-de-vie vieille portant vingt-
deux degrés, avec deux livres de sirop de
raisinque)’avais préparées.Cette préparation
que yai bien mélée m’a servi a composer
quatre liqueurs différentes , au moyen d’in-
fusions de noyaux d’abricots, de menthe ,
de fleur d’orange et de badianne que yavais
disposées a ’avance ; ces liqueurs bien fil-
irées ont é1é trouveées fort bonnes etsuflisam-
ment gucrees.

4° Fai pris deux houteilles de motit con-
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servé que jai débouchées et transvasées
dans deux autres bouteilles propres qui ont
€1é de suite bouchées et ficelées ; yai laissé
ces. deux bouteilles debout pendant dix
jours; aprés cet intervalle, cette liqueur
fit sauter son bouchon comme le meilleur
vin de Champaghe , et moussait de méme.

5% Jai répété cette derniére expérience
de la méme maniére. Au bout de dn*rzg a
(uinze jours, ne voyant aucune apparence
de fermentation dans les bouteilles, je les
débouchai pour leur rendre de lair, et je
mis dans deux plein une cuillére i bouche
du suc de framboises conservé. Aprés les
avoir rebouchées etficelées, jelesai encore
laissé passer huit jours debout ; au bout de
ee temps, le blanc et le rosé firent sauter le
bouchow ; ils moussaiént parfaitement et
€taient fort agréables au goiit, particuliére-
ment le rosé parfumé de framboises. .

D’apres ces expériences faites avec: le
raisin de Massy , il est plus que probable
gue dans le midi on obtiendra, aiysi que
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dans les bons vignobles , des résultats infini-
ment precieux, en faisant usage de cette
méthode. On y conservera ainsi le motit de
raisin pour le rapprocher a volonté par la
congéelation en consistance de sirop, aprés
Vavoir désacidifié , pour le sirop doux ;
ou bien si on rapproche lemout sur le feu,
le degré de cuisson de 25, 30 ou 33 a la-
réometre , deviendra indifférent pour con-
server ces sirops pendant plusieurs années ,
en les soumettant a I'application de la cha-
leur du bain-marie , par les procédés pré-
paratoires que j'ai employés.

Au moyen de ces procédés, faciles a
‘metlre en pratique et sur-tout peu coiiteux
dans I'exécution , on obtiendra des sirops
plus clairs, plus blancs (fussent-ils faits de
raisin moir ) et d’une douceur franche et
libre , exempts de gotit de mélasse et de ca-
ramel ; ce qu'on n’a pu encore éviter quand
on a voulu donner au sirop de raisin le de-
eré de cuisson convenable pour le garder.

C’est ainsi que conservée dans des bou-
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teilles ou dames-jeannes de toutes capacites,
cette précieuse production pourra étre €x-
portée a de longues distances, en toutes
saisons, et venir de Bergerac, de Meze, et
de toutes les fabriques du Midi, bovifier les
produits de nos petits vignobles , et faire
jouir toutes les classes de la société de cette
utile ressource.

D’aprés 'exposé de toutes les expériences
qu’onvientde détailler, on voitque cette nou-
velle méthode de conservation est fondée
sur un principe unigue , 'application du
calorique 4 un degré convenable aux di-
verses substances , apres les avoir privées ,
autant que possible du contact de l'air (1).

= . : -

(1) Au premier apergu on pourrait croire qu’une
substance, soit crue, ou préparée surle feu, ensuite
mise en bouteilles apres avoir faitle vide, et parfai-
tement bouchée, se conserveraitégalement sans1’ap-
plication du calorique au bain-marie; ce serait une
erreur, car toutes les tentatives que j’ai faites,
m’ont démontré que les deux points essentiels , la

privation absolue du contact de l’air extérieur,
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1l ne sagit'point ici, comme dans les expe-
tiences des chimistes de Bordeaux, de dé-
truire Pagerégation des substances alimen-
taires ; d’avoir d’un co6té la gelée animale, et
de lautre la fibre privee de tout son suc, et
semblable a un cuir tanné; 11 ne s’agit
point, comme dans les tablettes de bouil-
lons, de préparer a grands frais une colle
tenace plus propre a deéranger 1iest0mac
gn’a lui fournir vu aliment salubre.

Le probléme consistait a conserver toutes
substances nutritives avec leurs qualités
propres el constituantes. C’est ce probléme
que j’ai résolu, comme il est démontré par
mes expeneutes( 1)é

B T s

( celui qui peut se trouver dans Pintérieur ne doit
pas inquiéter, parce qu’il est réduit a 'impuissance
par Paction du feu) et application du calorique at
bain marie , sont indispensables I’'un et 'autre pout
la parfaite conservation des Suhstén'ces'alimentaires.

(1) Des hommes tres-éclairés , mais peut-étré
i.mp livrés a I'esprit de systeme et de prévention,

£& sont prononcés contre ma méthode, alléguant
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C’est 2 la solution de ce probléme que
J’ai employé vingt ans de *;avaux et de mé-~

il

une preétendue impossibilité. Cependant, d’apres les
principes d’une saine physique , est-il donc s1 dif=
ficile de rendre raison des causes de la conservation
des substances alimentaires par mon procédé ? ne
voit-on pas que P'application du calorique par le
baiu-marie, doit opérer doucement une fusion des
principes constituants et fermentescibles , de ma-
niere qu’il n’yait plusancun agentde lafermentation
qui domine ; cette prédominance est une condition
essentielle pour que la fermentation ait lieu au
moins avec une cerlaine promptilude. L’air, sans
lequel il 0’y a point de fermentation,, étant exclu,
voila deux éauses essentielles qui peuvent rendre
raison du succes de ma méthode , dont la theéorie
parait naturellement la suite des moyens mis en
pratique.

En effet, st 'on rapproche toutes les méthodes
connues , toutes les expériences et les observations
qui ont été faites dans les temps anciens et mo-
dernes, sur les moyens de conserver les comes—
tibles, on reconnaitra partout le feu comme 'agent
principal qui préside, soit a la durée, soit a la

conservation des productions yégélales et animales,
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ditations, ainsi que ma fortune. Heureux
déja d’avoir pu sirvlr mes concitoyens et
Phumanité, je me repose sur la justice, la
géneérosité et les lumieres d’un gouverne-
ment sage quine cesse d’encourager et de
protéger toutes les découvertes utiles. 11
verra que 'auteur de cette méthode de con-
servation ne pourrait trouver, dans ladécou-

Fabroni a prouvé que la chaleur appliquée au
moit de raisin détruisait le ferment de ce végéto-
animal qui est le levain par excellence. Theénard
a fait de semblables expériences sur des groseilles,
des cerises et autres fruits. Les expériences de feu
Vilaris et de M. Cazales, savants chimistes de
Bordeaux , qui ent fait dessécher des viandes par le
moyen des étuves , prouvent eégalement quel’appli-
cation de la chaleur détruit les agents de la putré-
faction.

La dessiccation, la coction, I'évaporation , ainsi
gue les substances caustiques ou savoureuses qu’on
emploie pour la conservation des productions ali=
mentaires servent a prouver que le calorique opére

les mémes effels, etc. |
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verte méme, le dédommagement de ses
peines et de ses dépenses. La plus grande
importance , en effet, de ce procédé, son
usage principal est pour les besoins des hos-
pices civils et militaires, et particuliere-
ment pour ceux de la marine. C’est dans ces
administrations que je puis trouver ’emploi
de mes moyens d’'une maniére utile a I’¢tat,
ainsi que la juste récompense de mes tra-
vaux. J’attends tout des vues bienfaisantes

du ministre , et mon attente ne sera pas
trompée.

ORSERVATIONS CENERALES.

Les bouteilles et autres vases de toutes ca-
pacités, propres a la conservation des sub-
stances alimentaires n’exigeront que de pe-
tites avances a faire une fois. On pourra
toujours s’en servir de nouveau , pourvu
qu’'on ait soin de les rincer aussitot qu’ils
seront vides. Les bons bouchons, la ficelle,
le fil de fer, ne sont pas une grande dé-
pense. Dés que cette m¢éthode sera connue,
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6n trouvera les bouteilles et vases convés
nables, chez les fayenciers, les bouchons
de tous calibres et passés au michoir seront
fournis par les bouchonniers, ainsi que le
fil de fer-tout préparé. 11 sera toujours pru-
dent de se procurer les bouchons avant les
bouteilles, pour ne s’approvisionner que de
celles qui auraientdes embouchures propor-
tionnées a la grosseur des bouchons qu’on
auta ; car il peut arriver, ce que j’ai éprouvé
- souvent, de ne pouvoir trouver des bou-
chons de grosseur telle qu’on pourrait la
désirer.

Les verreries de la Garre, de Seves et
des Prémontrés pres Coucy-le-Chateau , ont
déja V'usage pour la confection des bou-
- teilles et bocaux nécessaires a la méthode
conservatoire. Cette derniere quime fournit
depuis quatre ans , est celle dont j'ai €ié le
plus satisfait.

Le moyen de bien boucher ne dépend
que d’un peu de pratique ; il suffira de bous=
cher une douzaine de bouteilles avec Vas=
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surance ct Uexactitude convenables pour sé
familiariser d'une maniere plus particuliere
avec le verre. Par-tout et tous les jours on
met des vins, des liqueurs, etc. en bou=
teilles , qu’on fait voyager par terre et par
mer jusqu’aux régions les plus éloignées; ik
n’y a pas jusqu’aux dames-Jeannes de verre
de quarante a quatre-vingt litres de capacité
qu’onne soit parvenu a faire voyager toutes
pleines d’huile de vitriol etd’autres liqueurs.
11 en sera de méme dé toutes les produc-
tions animales et végétales conservées e
bouteilles ou autres vases en verre, lors-
qu’on aura pf‘is I’habitude des soins et des
précautions nécessaires. C’est & quoi l'on
manque le plus souvent. Combien de li-
queurs précieuses et d’antres substances se-
raient micux conservées, et quisouvent sont
perdues ou altérées faute d’avoir ¢éte bien
bouchées !

Personne ne doutera , d’apres toutes les
expériences que je viens de détailler, que
la mise en pratique de ‘cette nouvelle me-
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thode qui, comme on a pu le juger, réunit
a la plus grande économie un degré de per-
fection inespéré jusqu’a ce jour, ne procure
tous les avantages suivants :

1° Celui de diminuer considérablement
la consommation du sucre de canne, et celui
de donner la plus grande extension aux fa-
briques de sirop de raisin.

2° Celui de conserver pour l'usage par-
tout et en toutes saisons les productions ali-
mentaires ou médicamenteuses dont on aura
besoin, tres-abondantes dans certaines sai-
sons ou dans diverses contrées ; lesquelles
substances sont gaspillées et se donnent a
vil prix, tandis que dans d’autres circons-
tances, elles doublent et quadruplent de
valeur, et qu’il est méme impossible de s’en
procurer a aucun prix : tels sont entr’autres

le beurre et les ceuls.

3° Celui de procurer aux hospices civils
et militaires , aux armées méme , les secours
les plus précieux dont les détails seraient
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inutiles. Mais les grands avantages de cette
méthode consistent particuliérement dans
son application aux usages de la marine:
elle fournira pour les voyages de long cours
une nourriture fraiche et salubre a bord des
vaisseaux de S. M., avec une économie de
plus de cinquante pour cent. Les gens de
mer, dans leurs maladies, auront le bouillon
et diverses boissons acidules , des légumes,
des fruits ; en un mot ils pourront jouir
d'une foule de substances alimentaires et
médicamenteuses , qui seules sufliront sou-
vent pour prévenir ou guérir les maladies
que l'on contracte sur mer, et principale-
ment la plus terrible de toutes , le scorbut.
Ces avantages sont bien dignes de fixer
Vattention , quand on réfléchit que les sa-
laisons et leurs mauvaises qualités surtout,
ont plus fait périr d’hommes , que les nau-
frages et la fureur des combals.

4° La médecine trouvera dans cette me-
thode ies moyens de soulager humaniié,
parfa facilitéde wouverpartout, eten toules

e
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saisons , les substances animales et tous les
végétaux ainsi que leurs sucs , conservés
avec toutes leurs qualités etvertus naturelles :
par le méme moyen elle se procurera des
secours infiniment précienx , par les pro-
ductions des régions lointaines conservées
dans leur état récent.

5° Il résultera de cette méthode une bran-
che nouvelle d’industrie relative aux pro-
ductions de la France, par V'exportation
et 'importation dans Vintérieur et a I'étran-
gerdes denrées dont la nature a favorisé les
différents pays. _

6o Cette méthode facilitera ’exportation
des vins de plusieurs vignobles. En effet,
des vins qul peuvent a peine supporter un
an’, et encore sans déplacement, pourront
étre envoyés a l’éranger et se conserver
plusieurs annees.

LEufin, une telle invention doit enrichir
le domaine de la chimie, et deviendrale bien
eommun de toutes les nations qui en reti-
reront les fruits les plus précieux,
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