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LES LIQUEURS DE TABLE, etc, %
vigueur, c’est-a-dire , remplies de principes,
On reconnait cet dge quand les fleurs com-
mencent a s'épanoulr ; de méme les fruits
doivent étre parfaitement murs , surtout
lorsqu’on a dessein de leur faire subir la fer-
mentation vineuse.

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

1l faudra, autant qu’il sera possible , choi-
sir les racines enticres, vigoureuses, bien
nourries, sans cependantl’étre trop, de crainte
qu’elles ne soient plus remplies -de plilegme
que d’huile.

Bien des gens se trompent dans la cueillette
des fleurs. On s’imagine qu’elles deviennent
plus odorantes 2 mesure qu’elles s’épanouis-
sent davantage : 'expérience m’a appris tout
le contraire. Elles perdent alors plus de lamoi-
tié de leurs vertus; elles en ont encore moins
lorsqu’elles se détachent elles-mémes de leur
calice. Le vrai tems de cueillir les fleurs est
done lorsqu’elles commencenta s’épanowir,

L’analyse m’a encore appris que le principe
odorant de beaucoup de fleurs réside, non















19 L’ART DE COMPOSER

Le moyen le plus sur pour bien conserver
les plantes , est sans contredit la dessiccation ;
mais pour réussir , toutes les méthodes ne sont
pas également bonnes.

Apres avoir bien mondé les plantes que
vous avez dessein de conserver, vous les ex-
poserez au soleil , étendues sur des toiles
élevées de terre, afin que I'air puisse eirculer
librement autour. On aura soin de n’en point
faire les couches trop épaisses, de crainte que
humidité ne puisse pas s'en séparer facile-
ment, ce qui ferait jaunir les plantes. On les
remuera plusieurs fois le jour, pour présenter
successivement et souvent leur surface au so-
leil, ce qui accélere beaucoup le desséche-
ment. On les mettra tous les soirs a couvert,
pour les préserver de 'humidité de la nuit.
Les plantes aromatiques demandent a étre sé-
chées le plus promptement qu’il est possible ;
cependant, pour produire ceteffet, il ne faut
pas employer un degré de chaleur trop vio-
lent, de peur de dissiper le principe odorant
et tres-volatil qu’elles contiennent. Préparées
suivant la méthode qu’on vient de prescrire,,
elles deviennent fragiles, cassantes; leurs cou-
leurs sont vives ; elles paraissent a la vérité
avoir perdu beaucoup de leur odeur immé-
diatement apres l'exsiceation , mais quelques
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jours apres elles se ramollissent et acquicrent
considérablement de parfum,

Ily ades plantes et des fleurs d'unesigrande
délicatesse qu’elles perdent beaucoup de leurs
qualités, lorsqu’on les fait sécher a I'air libre.
Pour remédier i cet inconvénient, on les dis-
tribuera par petits paquets , on les envelop-
pera de papier, et on les exposera au soleil
dans cet état.

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

Il ne faut pas choisir les fraits que I'on a
dessein de conserver pendant quelque tems
lorsqu’ils ont atteint le degré de parfaite matu-
rité ; il vaut mieux les prendre un peu verts ,
c’est-a-dire, lorsqu’ils sont bien pres d’étre
mirs. On les enveloppera dans du coton re-
couvert de papier, et on les arrangera dans
un lieu qui ne soit ni trop humide, ni trop
sec. On concoit bien que je n’entends par-
ler ici d’aucun fruit rouge , ou d’une nature
approchante , comme les abricots , les pé-
ches , etc.

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

Les bois, les racines, les ¢corces demandent
a ¢ire séchés promptement, & cause de 'hu~
midité dont ils sont toujours fort chargés. 11
y a plusieurs racines qui, quoique parfaite=
ment desséchées, attirent puissamment 'hu-
midité ; elles sont sujettes a s'amollir, et peu
apres elles moisissent. 11 faudra donc de tems
en tems les exposer a l'air , et les dessécher
encore ; ce qui donne occasion @ certains in-
sectes de les piquer et d’y déposer leurs ceufs;
ces ceufs venant a éclore, les jeunes insectes
se nourrissent de tout ce que la plante con-
tienit de ligneux : ces racines paraissent alors
toutes vermoulues. Bien des gens s'umaginent
qu’elles ont perdu de leurs qualités, cepen-
dant il n’en est rien, parce que les insectes ,
dans leur ravage, ne s’'emparent que de la
partie inutile de la racine ;ils ne touchent point
aux résines dans lesquelles seules consiste
toute sa vertu. 11 faudra donc bien se donner
de garde de rejeter les racines vermoulues,
puisqu’elles ne perdent par cet accident que
les parties qui n’ont aucun principe.

11 serait a souhaiter que Partiste elt assez
de connaissances pour ne pas se laisser trom-
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per dans l'achat de certaines substances aro-
matiques sujettes a étre falsifiees , parce
qu’elles sont quelquefuis fort cheres. 11 est
donc de la plus grande importance pour lut
d’en savoir faire le discernement. Nous allons
lui communiquer ce que I'expérience nous a
appris a ce sujet.

Rien de plus facile a contrefaire que les
huiles essentielles ou volatiles. Comme elles
sont tres-odorantes, il en faut une tres-pe-
tite quantité pour parfumer beaucoup d’autre
huile , pourvu que celle=ci n’ait point d’odeur
particuliere bien sensible ; aussi les falsifica-
teurs ne se servent-ils guere que d’huile de
Ben ou Behen, tres-propre a pallier facile-
ment leur fraude, parce qu’elle est blanche,
limpide, sans saveur et sans odeur. On y
ajoute une petite dose de véritable huile es-
sentielle; celle-ci se méle intimement i 'auntre,
elle la rend tres - odorante ; et a4 moins que
d’en faire I'épreuve, il est impossible de s’aper-
cevoirde la fraude. Cette épreuve n’est point
difficile. Versez de bon esprit-de-vin sur une
petite portion d’huile essentielle dont vous
soupconnez la pureté; si elle n’a point été
sophistiquce , I'esprit-de-vin la dissoudra en
entier ; sl s’y trouve un mélange d’huile
grasse, celle-ci se précipiteraau fond du vase.
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Outre celle substitution on falsifie encore
Ihuile de girofle,, en la mélant avec de 'hwle
d’olive ou de lin. On s'apercoit du mélange
quand on place la bouteille dans une cave
bien fraiche ; alors 'huile de girofle ne man-
que pas de se séparer et de se précipiter ; ou
bien on peut faire 'épreuve a esprit-de-vin,
comme nous avons dit plus haut , en parlant
des autres huiles essentielles : I'esprit-de-vin
dissoudra la véritable huile de girofle, tandis
que toute autre huile se manifestera en surna-
geant sous la forme de petits globules.

L’huile de romarin a beaucoup de ressems-
blance avec I'huile de lavande , et se vend a
bien meilleur compte ; ainsi on les méle sou-
vent. Vous reconnaitrez la fraude par une
simple comparaison de l'une avec lautre.
L’huile de romarin est beautcoup plus grasse,
plus onctueuse que I'huile de lavande ; la sa-
veur de la premitre est aussi beaucoup plus
amere.

On peut étre trompé de deux fagons dans
Vachat de la canelle ; par une substitution et
par une altération. Dans le premier cas, on
vend le cassia-lignea pour la canelle méme.
Nous indiquerons par la suite la différence
de ces deux écorces. Dans le second cas , on
vend la canelle apres avoir été distillée. Dans
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cet état elle conserve encore un peu de par-
fum, mais elle'est dépouillée de la plus grande
partie de son huile essentielle , il ne lui reste
qu'une saveur tres-piquante et méme assez
désagréable; la fraude par conséquent est tres-
facile & découvrir : il en est & peu pres de
méme des clous de girofle.

Le safran est souvent falsifié avec de I’huile
qui en augmente le poids et en altere le par-
fum ; outre cela on a coutume d’exprimer
Phuile du safran, on le forme en giteau, et
on le yend sous cette forme. On prend en-
core du safran batard que 'on nomme aussi
fleurs de carthame; on le réduit en poudre
et on le méle avec le safran véritable, ou bien
on méle un peu de poudre de celi- ci avee
beaucoup de safran bitard , ou bien enfin on
vend le safran bitard pur, mais entiérement
déguisé sous la forme de poudre. La falsifi-
cation et la substitution sont également faciles
a reconnaitre. L’odeur du safran batard est
moins forte et trés-différente de celle dusafran
gatinois ; de plus, le safran batard ne donne
qu'une faible teinture & I'eau dans laquelle on
l'infuse , en comparaison de celle que donne
le vrai safran.

Depuis qu’on a transplanté le café dans nos
colonies , il est devenu trés-commun ; ¢'est

B a
>
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une raison de plus pour qu'il soit assez diffi-
cile de se procurer du véritable café d’Arabie,
lﬁhseufqui réunit toutes les bonnes qualités
dans un degré supérieur. On peut bien dire
qu'il regne dans les cafés une différence égale
a celle qui regne dans les vins. Chaque climat,
chaque pays, chaque territoire , chaque can-
ton produit un vin particulier qui ne ressem-
ble a aucun autre. Il en est de méme des
cafés ; mais aucun n'est comparable a celui du
royaume d’Hyemen, communément appelé
Café Moka. 1l est assez rare maintenant d’en
trouver de cette espece parfaitement pur; on
ne le trouve que fort mélangé, ou méme
substitué par le café de Iile Bourbon , qui
effectivement en approche un peu lorsqu’il
est fort vieux , mais qui ne le vaut cependant
pas.

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

Le café Bourbon est plus petit, sa couleur
est d’un jaune bleudtre ; lorsqu’il est fort
vieux il jaunit un peu plus, mais il conserve
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rait croire cependant combien le choix de ce
fluide est important pour la fabrication des li-
queurs. Je ne parle pas ici des eaux de puits
elles ne valent absolument rien dans les li-
queurs ; mais ¢e sont les eaux de riviere ou
de source, dont le choix n’est rien moins
qu'indifférent. Il y a a Paris, ind:épendam*
ment de I'ean de riviere, deux espices d’eaux
de source, celles qui nous viennent d’Arcueil,
et celles que fournit le coteau de Mesnil-
Montant , Belleville, etc. Il est reconnu que
les eaux d’Arcueil ne font pas des liqueurs
aussi agréables que lorsqu’on emploie celles
de Belleville ; mais quand toutes choses se-
raient égales, 'eau d'une grande riviere, prise
dans un tems ou elle n’est ni trop basse, ni
trop débordée , mérite la préférence ; trop
d¢bordée, elle tient en une espece de solu-
tion des substances qui lui donnent une sa-
veur fade et terreuse , méme apres avoir été
filtrée ; trop basse, elle est sujette a contenir
une quantité¢ remarquable de maticres ani-
males en putréfaction, ce qui influe singulie-
rement sur les liqueurs. 11 faut donc bien
gonter I'eau ; la saveur la plus générale qu’elle
nmprime est une douceur qui ne tient rien
de fade; il faut d’autre part qu’elle soit tres-
hmpide. '
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cher autant qu'il est possible, et I'icreté et
Iempyreume ; car si ces deux accidens arri-
vent, il faudra recommencer 'opération avec
de nouvelles matieres. Dans la rectification ,
au contraire , I’artiste n’a presque point de
précautions a observer , autres que celles de
rafraichir,

Le rafraichissement , tant du serpentin que
du chapiteau , estune chose essentielle pour
la perfection de la liqueur : soit que la cha-
leur troplong-tems continuée occasionne dans
les vapeurs, avant qu’elles se condensent, une
réaction qui fasse naitre de I'dcreté ; soit que
plus t6t ces vapeurs sont condensées, plus les
parties grossieres de l'aromate en sont sépa-
rées ; soit enfin qu’il y ait un juste milieu 2
saisir pour le refroidissement dans la combi-
naison des aromates avec I'esprit, en sorte
qu’il soit également dangereux que le froid
SOit trop ou trop peu énergique; toujours
est-il certain que la méme eau-de-vie , les
mémes ingrédiens dans les mémes doses dis-
tillés par trois artistes différens, dont 'un aura
négligé le soin de rafraichir son serpentin,
l'autre aura conduit son feu trop lentement ,
et le troisitme y aura mis la vigilance et le
soin que nous indiquous ; non-seulement les
résultats en seront différens , mais il n’y aura
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faire entrer dans les ingrédiens des recettes
quon doit distiller,

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

De I'Infusion.

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

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

L’infusion a bien d’autres avantages : elle
extrait, d’une maniére uniforme et sSans les
altérer , les substances aromatiques ; ces subs-
fances conservent , par ce moyen, plus de
ressemblance a leur état naturel ; il en faut
une beaucoup plus petite quantité pour don-
per une saveur égale; la combinaison des
différens aromates s’en fait plus exactement,
parce que ne devant pas étre réduites ‘en
vapeurs , leurs difiérentes pesanteurs spécifi-
ques me mettent aucun obstacle a leur mé-
Jange. Ajoutez a cela que Pesprit dans lequel
<o font ordinairement les infusions, que ce
<oit de eau-de-vie ou de l'esprit-de-vin , con-
serve sans altération les bonnes qualités qui
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des fleurs écrasés un tems beaucoup plus
long ; telles vont jusqu’a plusieurs mois ; mais
nous développerons a leur article les causes
de ce procédé.

1l y a telle infusion qui exige que les subs-
tances que l'on fait infuser demeurent dans
leur entier ; dans le plus grand nombre des
circonstances il est essentiel qu'elles soient
incisées ou concassées : toute infusion doit
étre faite dans un vase qui ne soit pas entie-
rement plein , mais qui soit exactement bou-
ché. Sitot que I'on juge que l'infusion a suffi-
samment duré, il est de premiere nécessité
de séparer les ingrédiens qui ont infuse ; un
plus long séjour nuirait a la délicatesse du
parfum. Pour retirer plus commodément ces
ingrédiens, quelques artistes sont dans I'usage
de les mettre dans un nouet; c'est ordinai-
rement une toile d’un tissu peu serré, dans
laquelleils sont enfermés d’une maniere liche,
et suspendue au milieu du fluide : on ne peut
disconvenir que cette méthode ne metie obs-
tacle 4 Pexactitude de I'infusion : les ingré-
diens vers un point central , ne sont pas aussi
efficacement exposés a I'action de ce fluide
que lorsqu’ils y nagent en liberté. Comme
on est dans 'usage de remuer de tems a autre
les vases ou se font les infusions , cette agita~
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Ce sirop nne fois fait, on le laisse & demi
refroidir , pour le verser dans le vase ou est
déja la dose d’esprit aromatique : aussitot le
m¢élange fait, on bouche le vase, et on I'agite
de tems en tems, jusqu’a ce que le tout pa-
raisse intimement combiné, Ici commence
une diversité singuliére entre les différens ar-
tistes; les uns filtrent leurs liqueurs apres
deux ou trois jours de digestion au plus ; les
autres la laissent digérer un plus long-tems.
On appelle digestion , en termes de liquoristes
et de pharmaciens, le séjour d’une liqueur
toute faite dans des vases assez grands pour
que cette liqueur ne les emplisse point. Quel
que soit le mouvement intestin qui se passe
dans cette circonstance, toujours est-il cer-
tain que les liqueurs y acquicrent une finesse
singuliere, et surtout une uniformité de sa-
veur, qui concourent a*leur agrément, I’au-
tres, au contraire, ne filtrent les liqueurs
quapres les avoir laissé digérer : ils croient
que, par ce moyen, les esprits se dissiperont
moins dans la filtration , et que cette derniére
opération assurera un mélange qui se rafine
toujours mieux dans un grand vase que dans
plusieurs petits. Comme la premiere méthode
n’a pas d inconvénient, et que la seconde pa-
rait seulement plus conforme a la saine phy-
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deterre ,' visqueuse a la vérité , qui se sépare
du sucre : mais lorsque I'opacité est due ou
ades matieres huileuses extrémement divisées,
ou a des substances résineuses , ou enfin i des
corps tres - visqueux, la filtration devient
d’autant plus embarrassante , que ces matieres
-ont, d'une part, plus d’adhérence avec les
liquides dans lesquels elles sont, et que, de
Yautre, en se déposant sur le filtre, elles en
bouchent les pores d’'une maniere plus efli-
cace : de la les différentes pratiques usitées
méme en employant le méme filtre. Sans en
faive ict 'application 4 aucune liqueur parti-
culicre , nous dirons, en général, que ces
intermedes sont ou le lait dont on garnit le
filtre , surtout quand il est de coton ou d’é-
toffe de laine, ou les blancs d’cenfs batius ,
ou bien encore la pate d’amandes dont on a
retiré 'huile.

Le premier de ces intermedes , en placant,
pour ainsi dire, entre les mailles du filive
quelques portions de matieres volumineuses ,
arréte les parties huileuses etrésineuses , et les
empdéche de se coller sur les pores : la pite
d’amande saisissant , par son extréme séche-
resse, tout ce qui est huileux ou résineux, les
concentre en une seule masse, et les préci-
pite avec elle au fond de la chausse. Si ce
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queurs , mais aussi pour ne pas filtrer dans
faméme des liqueurs colorées et des liqueurs
non colorées. Lorsque les chausses ont é1é
bien lavées et séchées, il faut les conserver
soigneusement enveloppées dans du papier,
pour empccher toute espéce de poussitre de
s’y déposer.

Je ne dirai rien ici de Ja nécessité ol on
S¢ trouve assez souvent, de retirer les pre-
mieres parties filtrées , ou méme de passer le
total du liquide filtré par une seconde chausse,
pour lui concilier toute la limpidité possible.
Je ne parlerai pas non plus d’intermédes
plus singuliers qu’usités , tels que la mousse ,
les éponges, ete. 11 nous suffit d’avoir exposé
dans le plus grand détail les différentes mani-
pulations, connues, et nécessaires & I'art du
liquoriste , et d’avoir essayé de développer
les raisons précises qui doivent faire préferer
les unes aux autres,

Nous passons maintenant 4 la composition
immédiate des différentes espéces de liqueurs
connues.

De la Coloration artificielle des liguides.

Dans tout ce qui précéde, on a vu des

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

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

Pour ce qui est des liqueurs absolument
incolores , elles se prétent a toutes les colo-
rations que l'artiste peut imaginer. Avant de
détailler quels sont ces moyens de coloration,
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de curcuma, se disposant a entrer dans le
port du Havre, échoua a la rade; les pé-
cheurs qui revinrent quelque tems apres
vendirent leurs poissonssuivant 'usage : tous
les habitans furent attaqués d'une dyssenterie
fort incommode. On remarqua que toute la
mer, depuis la rade jusqu’au port , était jaune ;
et sans la précaution que I'on prit d’interdire
la péche, jusqu’a ce que I'cau de mer eat re-
pris sa couleur naturelle , il est certain que
toute la ville efit é1é trés-incommodée d'une
épidémie qui aurait pu alarmer.

La couleur rouge se concilie aux liqueurs
avec beaucoup de substances ; mais la coche-
nille etle bois de Fernambouc paraissent étre
les deux que V'on préfere : il n'est guere pos-
sible d’employer l'une et Vautre de ces subs-
tances , sans y méler un peu d’alun qui fixe
et développe la nuance. Le Fernambouc est
sujet & jaunir trés-promptement ; on met la
cochenille immédiatement dans la liqueur
avant de filtrer. Ce n'est pas qu'en toute ri-
gueur on ne puisse s¢ servir avec avantage
d’une teinture de cochenille préparée sépa-
rément ; mais, et nous le disons ici une fois
pour toutes, il est essenticl de filtrer les hi-
queurs apres leur coloration , pour donner {
la couleur un ¢eil plusvif. Si, au nombre des
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substances celorantes en rouge, il n'a été
question ici ni de I'orcanete, ni du roucou ,
ni du tournesol, ni du coquelicot, ¢’est que,
quoique ces substances paraissent faire rouge
d’abord, elles tournent davantage au violet;
ce sont méme elles, et surtout le tournesol ,
gqu’on met en usage pour cet effet. Pour dire
la vérité, les liqueurs colorées en rouge, sur-
tout lorsque lanuance est extrémement faible,
car avec la cochenille, on peutdonnerlacou-
leur de lie de vin, la couleur de grenat, Ia
couleur vive du grenat, et enfin toutes les
nuances du beau rouge ; aun lieu qu’avec les
autres ingrédiens colorans, les couleurs sont
toujours susceptibles de destruction. 1l est
tres-rare que l'on veuille donner a des li-
queurs la couleur verte, mais enfin on y par-
vient en mettant ensemble de la teinture de
tonrnesol et de la teinture de safran, ou bien
du sirop de violette avec cette méme teinture
de safran.

Maintenant que nous avons développé ,
dans leur premiere simplicité,, quelles sont
les matieres colorantes, et leurs effets pour
les liqueurs, il est aisé de concevoir comment,
entre les mains d’'un habile artiste, la méme
liqueur pourra éwre diversifiée , en ne la con-
sidérant que du coté de la couleur; si ¢n
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gasins d’Alexandrie , des bouteilles de terre ,
d’une forme agréable , qui en étaient rem-
plies; elle avait la consistance de la mélasse.
On en compose aujourd’hui en Egyple une
espece de sorbet.

Sans vouloir rappeler iei tous les avantages
qu'on peut obtenir du raisiné , nous nous hor-
nerons aux principaux. On sait d’abord que
les élémens dont il est composé sont élaborés ,
combinés et mélangés de maniere a présenter
tous les caracteres d’une confiture agréable,
et a mettre , pendant un certain tems, i
abri de la fermentation , Pextrait , la gelée,
et la pulpe des fruits.

Dans les années ou les fruits & noyaux
manquent, lorsque les ménageres les plus
diligentes ne peuvent s’occuper de faire leurs
provisions en gelées, en marmelades, et que
la saison a été favorable au raisin, ce dernier
ofire le moyen de remplacer ces confitures ,
et ce remplacement produit en méme tems
une grande économie sur le sucre, quin’en-
wre point dans le raisiné, a moins que ce ne
soit dans les années humides, a I'ouest et au
nord de la France, ol la vigne réussit, lors-
que les raisins sont verts; car nous sommes
loin de croire que ce condiment puisse, en
aucun cas, préjudiciera la qualité du raisiné ;
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viennent pas a la euve, toules sont également
bonnes pour la confection du raisiné ; plu-
sieurs d’entr’elles sont si abondamment pour-
vues du principe mucoso-sucré , qu'il faut
nécessairement leur ajouter des fruits pul-
peux, dpres, acerbes, mirs ou non murs ,
et des aromates pour en releverlatrop grande
fadeur ; tandis que d’autres exigent, suivant
le climat et la saison, I'addition d’un peu de
miel, de mélasse ou de cassonade , pour mas-
quer leur exces d’acidité,

Car toutes les années ne sont pas aussi fa-
vorables a la qualité et 4 'abondance comme
celle-c1, qui fera époque dans le sizcle pour
la quantité et la grosseur des grappes , pour
le volume et la maturité des grains ; aussi le
raisin des départemens septentrionaux , com-
munément moins savoureux , se trouve-t-il
presque aussi sucré¢ que la méme espece pro-
venant du ci-devant Dauphiné et de la Bour-
gogne, ct le raisiné qui en résultera pourra
braver facilement des années enticres. L’alté-
ration qu’il éprouve a mesure qu’il vieillit,
c’est de se candir ou de se liquéfier; dans
le premuer cas, on le décuit au tems de Ia
vendaﬁge, avec de nouvean mott ; dans le
second , an contraire, on l'expose un peu an
fea. C’est ainsi qu'on peut rajeunir sa pro-
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les pommes, enfin les prunes; mais il faut
que ces fruits soient apres et ausiéres , pour
en relever la saveur trop douceiire.

D’aprés ces observations rapides, /e bou-
vard , le martin sec , la lampe , le messirc-
jean , s’allient trés-bien avec les élémens du
raisiné, Comme ces especes n'existent pas
toujours en quantité suffisante, on emploie
séparément la poire de vigne de la Norman-
die, /e catillac et le grossin ; ces derniers
ont beaucoup plus d’acreté. Enfin, la prépa-
ration du raisiné fournit occasion de tirer
parti des fruits tombés avant la maturité ; il
suffit alors de les cuire d’avance, de les mettre
en marmelade, ct de les conserver dans cet
¢tat jusqu’a la vendange.

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

Les poires, les pommes et les prunes ne
forment pas toujours la base du raisiné ; on
y fait entrer le potiron, des cotes de melon
quin’ont pu murir ; les racines sucrées , telles
que la carotte. Mais ce n’est pas seulement la
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jusqu’aux deux tiers , la quantité de tartre qui
ne peut plus rester en dissolution , on aug-
mente d’autant la puissance du sucre qui,
wayant plus 2 masquer l'acidité , devient
beaucoup plus sensible soit dans le raisiné ,
soit dans le sirop, soit dans le vin cuit et les
liqueurs qu'on en prépare.

Une autre condition pour rendre le raisiné
aussi parfait qu’il est possible, c’est que,
quand il sagit de faire entrer dans sa compo-
“sition des fruits ou des racines, il faut toujours
que les uns et les autres soient mondés de
Jeurs peaux, de leurs pepins et de leurs
écorces ; et ne les ajouter a la liqueur que

quand elle a été amence , par I'évaporation ,

i la consistance de sivop , qui se décuit bien-
ot , et conserve la fluidité nécessaire pour
favoriser son action sur les fruits , opérer leur
ramollissement , leur cuisson et leur combi-
naison , de maniere i former une marmelade

£gale et homogene.

Une troisieme et derniere condition ; ¢’est

Jde remuer, sans discontinuer, le liquide com-
posé ; ev de faire en sorte que la chaleur soit
rbs-modérée : peut-étre seroit-il prudent de
dchever la cuisson du raisiné qu'a la tem-<

érature du bain-marie, comme on a la

lonable habitude de le fuire dans nos labora-

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

En vain on continuerait de faire bouillir
ane racine arrivée a I'état de cuisson , dans
la vue d’en obtenir la totalité de Pextrait
quelle contient, leau ne se charge plus ,
méme par des décoctions longues et répé-
tées, que d'une petite portion , et elle par-
vient i I'état de squelette fibreux sans avoir pu
fournir a I'eau aidée de la chaleur, les prin-
cipes que ce fluide était capable de dissoudre
et d’extraire, etc.

1l y a long-tems que jai dit et prouvé
que, pour obtenir tous les principes d'une
racine succulente, il fallait, non pas la cuire ,
non pas la piler oula froisser quand elle est
crue ou cuite , mais, apres Pavoir lavée a plu-
sieurs eaux, la raper, déchirer les réseaux fi-
breux dans lesquels se trouvent reufermeés
certains corps muqueux, comme dans des
étuis,
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Une autre eondition laguelle on ne fait
pas assez attention, lorsqu’il s’agit de sirops
préparés avec des racines charnues , c’est
que, quand le suc est exprimé , il ne faut
procéder a son évaporation quapres l'avoir
laiss¢ reposer pendant vingt-quatre heures ,
puis décanté ; car jai démontré que la plu-
part de ces racines renfermaient de 'amidon
qui, a un certain degré de chaleur, se con-
vertissant en empois ou gelée, donnerait de
la consistance au liquide, et ne concourrait
pas a sa conservation.

Apres avoir pris trois livres deux onces
de carottes, privées de leurs feuilles, de
leurs queues et de la superficie de leur
substance , qui ordinairement , malgré le
soin qu'on prend de les nettoyer, est sale
et imprégnée de matiere hétérogene , je les
al rapées; cette premicre opération faite
elles ont été fortement comprimées dans une
toile assez claire pour en retirer le suc na-
turel ; j’ai obtenu un produit liquide a I'aide
d’une chopine d’eau bouillante que j’ai versée
sur le marc déja exprimé, une livre deux
onces, et par conséquent deux livres de ré-
sidu pulpeux , que j’ai remarqué étre forte-
ment sucré, (Je lui eus bien enlevé latotalité
de sa substance sucrée a I'aide d’'un moyen

I a
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usage salutaire. Bientot les autres nations de
I'Europe, parvinrent a découvrir le secret des
Espagnols ; et I'on prépara de toutes parts du
chocolat aussi bon que celui qu’ils vendaient.

Ce sont nos limonadiers qui sont dans
I'usage de préparer la boisson appelée cho-
colat; mais la fabrication de la pite avec la-
quelle on fait cette boisson, est demeurce le
partage de quelques ouvriers ambulans, qui
se transportent avec leurs appareils chez
celul qui désire en vendre ; car & cet égard
limonadier , épicier, vinaigrier , et beau-
coup d’individus encore , ountre ces fiois
especes de négocians, s‘annoncent pour fa-
bricans de chocolat. Tl n’y a pas jusqu'a
de pieux sohtaires , qui, dans Paris, n’en fas-
sent un débit considérable. Avant de parler
de la fabrication du chocolat , il est juste de
dire un mot de ces ingrédiens : le cacao en
est la base; le sucre en est I'assaisonnement ;
la vanille et la cannelle en sont les aromates.
Le cacao est une amande hrune, composée
de plusieurs lobes irréguliers, recouverts
d'une double eécorce, dont I'extérieur est
chagriné. Ces amandes sont la semence que
donne un arbre appelé le cacaotier, dont la
description botanmique se trouvant dans pres-
que tous. les livres, serait superflue ici. Un
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distingue dans le commerce plusieurs especes
de cacao ; la premiere et la plus renommée ,
est le cacao appelé gros caraque , parce que
¢’était une grosse espece que l'on urait de
Caraque. Ce cacao estimé , devenu tres-rare,
apresque toujours I'inconvénient d’étre tache
de moisissure dans son intérieur. Le moyen
caraque est le plus en usage; il est petit,
mais applati comme le gros caraque : il est
fort sec , et a besoin d’étre broyé long-tems.
Ces deux especes sont presque tombées en
désuétude dans nos fabriques , depuis que
nos colons de Saint-Domingue et des autres
iles, sont parvenus a faire réussir le cacaotier
dans leurs plantations. Le cacao des iles est
plus renflé, d'un brun plus rougeitre ; 1l le
faut choisir bien mur, ce que 'on reconnait
lorsqu’en le michant il ne donne point d'a-
mertume. Enfin il y a dans le comimerce ,
une quatrieme espece de cacao , qu'on appelle
cacao de Cayenne, qui approche plus pour
la ‘grosseur da cacao caraque, mais qui con-
serve toujours une certaine amertume ; la
plupart de nos fabricans me prennent que
I'une on l'autre de ces deux dernieres espe-
ces ; et quoique I'on dise du prétendu secret
des moines qui vendent du chocolat dans
Paris , ce secret ne comnsiste que dans le bon
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une petite vis et un petit écrou ; en roulant
la portion du manche qui passe i travers le
couvercle de la cafeticre , on fait naitre dans
la liqgueur un mouvement assez considérable
qui la fait mousser ; et c’est dans cet état
quon la verse dans les tasses. Celles-ci diffe-
rent des tasses i café , en ce qu’elles sont
hautes et tiennent au moins le double. L’ac-
tion du moussoir reméle le peu de beurre
de cacao qui pourrait s’étre séparé, et em-
péche la précipitation du parenchyme ; elle
devient plus essentielle au mauvais fabricant >
qui aurait acheté du chocolat préparé avec
des substances ¢lrangeres au cacao , ou avec
du cacao déja privé de son beurre. La bois-
s0n du chocolat , pour éire bien faite , doit
étre d'un brun clair , bien uniforme, et ne
laissant que difficilement precipiter trés-peu
de matiere. Si, par hasard, on la laisse re-
froidir, on doit apercevoir quelques gouttes
rondes sur sa surface,

Le chocolatau lait ne differe de celui dont
il vient d'étre question, qu'en ce qu’ayant
fait fondre le chocolat ripé dans une Ltres-
petite quantité d’eau, comme deux onces an
plus par tablettes, on y verse le lait bouil-

lant aI'instant de servir, ¢n ayant grand soin
G
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‘de le faire mousser un peu plus long-tems
que le chocolat a 'eau. Le mauvais chocolat
s¢ soutient plus facilement dans le lait que
dans P'ean ; et comme l'usage de boire le cho-
colath I'eau est presqu’anéanti dans les cafés,
il est plus facile a ceux qui en auraient de mal
fabriqué, de 'employer dans cette circons-
tance, Comme je suis porté & croire que le
limonadier qui ne fabrique pas sa pite de cho-
colat, estle premier trompé dans I'achat quil
én pourrait faire, j'indique volontiers les si-
gnes auxquels on reconuaitra de la pite de
éhocolat bien ou mal faite. La couleur dela
tablette doit étre d'un brun rouge ; plus cette
couleur est mate, moins le chocolat est bon.
Sa surface doit étre lisse, et méme Juisante 5
si ce luisant se dissipe seulement au toucher,
¢’est une preuve qu’il y a de lamixtion. Lors-
qu’on casse du chocolat, il doit étre uni dans
Ja fracture, point graveleux , et surtout
n’ayant aucun point luisant ; car, nous l'a-
vons déjh observé, cestavec le sucre que le
fabricant ¢herche 4 déguiser sa mal - facou.
Enfin, ¢n méichant un peu de chocolat, il
doit se fondre douceritent dans la bouche, ne
Inisser apercevoir sur la langue aucune aspe-
tité, y répandre unfrais agréable, etse dis-
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lear cueillette, ils étendent de grandes picces
de toile sous les arbres; en les seconant, le
café mir se détache et tombe. Onle met dans
des sacs pour le transporter ailleurs; onle ré-
pand en monceaux sur des nattes, afin qu'il
seche au soleil pendant quelque tems. Eiant
bien sec, on passe sur les baies des roulons de
pierre qui les écrasent; on vanne ensuite le
tout, et le café est pour lors dans I'état ou
nous le recevons. )

Depuis que le café a éié transplanté dans
nos colonies, 1l est devenu fort commun ;
mais 1l s’en faut bien qu’il soit tout d’une égale
qualité , conséquemment il suppose du choix.
Le meilleur est toujours celui qui croit dans
le royaume d’Y emen , “surtoul aux environs
de Senam, de Galbini et de Betel-Fagi , trois
villes des montagnes situé¢es dans I'Arabie
heureuse. Celui d’'Oudet, petit canton, estle
plus renommé parmi les orientaux ; on lui
donne en France le nom de Moka, nen pas
quil y croisse, car il n’en vient point aux
environs de cetie ville, oubiens’il y en vient,
il est aussi mauvais que celui desiles de I’ Amé-
rique; mais on a donné le nom de Moka au
café de Betel-Fagi, d’'Oudet, cte., parce quen
1709 une. compagnie de Francais, sous la
conduite du eapitaine Merveille, a commencé
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qu'elle, souveraine pour aider a la digestion.
Comme elle est fort diurétique,, elle dégage les
reins et appaise les douleurs néphrétiques.

De la Cannelle.

Les anciens ont connu cet aromate sous le
nom de Cinamomum , qui veut dire bois aro-
watique de la Chine , apparemment parce
que les Chinois en ont fait le commerce les
premiers, 1is allaient en faire la traite dans
Iile de Ceylan, et ils transportajent ensuite
cetve marchandise a Ormus, ou les négocians
d’Alep s'en ¢étant fournis, ils la répandaient
par fa ‘Grece , dans toutes les provinces de
I'amcien continent. Depuis la déconverte des
Indes par les Portugais, la cannelle n’est plus
si rare, ni si chere; elie le serait beaucoup
moins encore , si les Hollandais , jaloux de
cette branche de commerce dent ils sont au-
jourd’hui possesseurs uniques, n'avaient eu
la précaution d’extirper presque partout l'ar-
brisseau qui la produit. s n’en ont réservé
la culture que dans lile de Ceylan, dans
laquelle seule vient aujourd’hui 'excellente
cannelle. Clestla seconde ¢corce d'un arbre
grand A peu pres comme Polivier; il porte
ses branches droites et en grand nombre ;
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ses feuilles sont tres-vertes , médiocrement
larges, mais longues et assez semblables a
celle du laurier royal. La fleur en est blan-
che et d’'une otleur assez agréable. Le fruit
ressemble fort a I'olive par sa figure et par
son noyan; quand il rembrunit, il annonce
qu’il est tems de lever I'écorce de la cannelle.
Ce fruit est rempli d'une liqueur visqueuse,
amere , piquante, et qui sent un peu le lau-
rier. La tige porte deux écorces; la premicre
n'est d’aucun usage, la seconde seule est
preécieuse , ¢’est ce que nous appelons propre-
ment cannelle ; elle est originairement grise
et peu odorante ; elle ne devient rougeitre,
aromatique , et telle que nous la recevons ,
qu’apres avoir été séchée au soleil ; ¢’est par
la chaleur de cet astre qu'elle contracte la
couleur et 'odeur qui la distinguent, proba-
blement 1l s’y fait-alors une fermentation qui
exalte I'huile essentielle.

La cannelle n’est pas le seul produit de
¢et arbrisseau, toutes ses parties ont leur uti-
litt. On tire dans les Indes, de sa racine,
une huile jaunc , d"une odeur suave , mais qui
s’évapore aisément a cause ‘de son extréme
volatilité ; on en tire aussi une espece de
camphre tres - blanc, et plus estimé que le
camphre ordinaire. L’huile qu'on exprime
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que le fruit soit flétri ou passé , il ne reste
plus que les particules les plus grossieres ;
vous enleverez I'écorce de vos citrons par
lames fines et déliées, n’y laissant de blanc
que le moins qu’il sera possible; vous les met-
trez en infusion dans neuf pintes d’eau-de-vie
ou dans une quantité égale d’esprit-de-vin pré-
paré ; vous ajouterez I'écorce de quatre oran-
ges, tres-pen de coriandre concassée et quatre
clous de girofle. Cette addition n’est cepen-
dant pas nécessaire , 4 moins que I'on ait des-
sein de faire entrer la citronnelle dans la com-
position de I'huile de Jupiter.

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

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

L’huile de Jupiter est un eomposé des li-
queurs précédentes, préparées expresavec la
canmelle , 'orange, le girofle et la coriandre.
Prenez trois pintes d’esprit imprégné d’huile
essentielle de citron, méme dose d’esprit de
cédra, mélez ces esprits dans un grand vais-
seau ; ajoutez au mélange égale quantité de
sirop prépar¢ comme nous 'avons dit a Par-
ticle de I'’huile de Cythere, c’est-a-dire, fort
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pintes d'eau de fleur d’orange double , mais
non spiritueuse , c’est-i-dire , sans esprit ar-
dent, dont nous donnerons la recette a l'ar-
ticle des odeurs; mélez vos esprits a ce SIrOp ;
si le mélange vous parait trop spiritueux ,
ajoutez une dose convenable d’eau com-
mune; quand votre liqueur sera au ton que
vous désirez , vous la filtrerez , et vous
aurez une des plus gracieuses liqueurs qu’il
soit possible de boire, et méme des plus sa-
lutaires.

Du Cassis.

Cet arbrisseau méprisé pendant long-tems,
ou du moins regardé avec beaucoup d’'indif-
férence, est devenu tout a coup fort célebre
en France. Cestune espece de groseiller dont
le fruit en grappe devient noir en miris-
sant, 1l est un peu plus gros que le fruit du
groseiller ordinaire ; sa feuille ne differe de
celui-ci que par son odeur forte , qui se
trouve la méme dans le bois comme dans
le fruit ; il vient facilement de bouture , et
grandit en tres-pen de tems. 1l se plait beau-,
coup a I'ombre, et sa culture exige peu de
soins. Communément on en emploie le fruit
en ratafia ; mais j'ai trouvé qu'il était infi-
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en liqueur ecomme Vanis ; on peut, d'apres Ia .
dose prescrite ci-dessus, les joindre toutes
ensemble, en proportion égale, pour en faire
une liqueur tres-carminative ; mais cette li-
queur ne sera point aussi agréable que Fanis
seul, quoique beaucoup plus efficace.

La badiane est une plante exotique, appelée
vulgairement Anis étoilé, parce qu'elle est
formée de six rayons qui représentent parfaite-
mentla figure d’une étoile. Son diameétre porte
un bon pouce ; chaque rayon forme une cap-
sule quirenferme un pepin semblable au pepin
d’une pomme ou d’une poire, mais plus lisse et
plus luisant; sa couleur est d'un jaune brun
tirant un peu sur le ronge ; ce pepin est fort
odorant, et contient une grande quantité
d’huile ; la capsule n’est pas moins odorante ,
mais elle est beaucoup plus seche.

On prendrait I'odeur de la badiane pour
celle de I’anis, 1ant elles ont de ressemblance ;
en y faisant cependant un peu d’attention ,
on y remarque quelque différence, surtout
apres les infusions et distillations. La badiane
a quelque chose de plus suave et de moins
monotone ; on dirait que ce sont plusieurs
aromates mélés ensemble, dont I'anis forme
la dominante. Au surplus, j'ai reconnu par
I'analyse de I'un et V'auwre fruit, qu’ils don-
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naient a peu pres les mémes résultats , d’on
j’ai conclu que l'anis et la badiane devaient
avoir les mémes vertus, et que 'on pouvait
s’en servir dans les mémes cas, et pour re-
médier aux mémes indispositions. 1l faut ce-
pendant avouer que la liqueur faite avec la
badiane est sans comparaison plus gracieuse ;
pour cette raison, j'en conseille 'emploi de
préférence a l'anis ; vous la composerez donc
selon la méthode suivante :

Pilez en poudre fine six onces de badiane ;
faites infuser cette poudre pendant quinze
jours dans neuf pintes d’cau-de-vie ou d’es-
prit-de-vin tempéré par I'eau ; distillez au fi-
let médiocre ; si esprit est suflisamment im-
prégné d’odeur , comme il arrive ordinaire-
ment dans cette opération, vous vous en
tiendrez a cette seule distillation; faute de
quoi, apres avoir retiré six pintes d'esprit ,
vous cohoberez ; a la seconde fois, vous vous
contenterez de cing pintes. Ce quirestera dans
la cucurbite sera fort odorant, mais peu ou
point du tout spiritueux; et comme la ba-
diane, ainsi que l'anis, donne beaucoup
d’huile essentielle , dcre et piquante, je ne
conseille pas de tirer a la quantité , de crainte
d’6ter a la liqueur la délicatesse qu'elle doit

avoir.
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vant leur grosseur ; faites-les infuser pendaxnt
an mois dans neuf pintes d'eau-de-vie, ou
d’esprit-de-vin tempéré d'eau, comme nous
Pavons enseigné dans les principes généraux;
distillez ensuite au fort filet : Ihuile essen-
tielle montera difficilement, par conséquent
cohobez. Si vous trouvez que la distillation
yous a fourni un esprit trop peu chargé
d’odeur, pour I'augmenter, prenez encore
une bonne quantité de céleri bien blanc ,
faites-le bouillir dans une quantité suflisante
d’eau, exprimez et coulez cette eau; em-
plissez votre cucurbite avec d’autre céleri
cru et coupé en petits morceaux ; versez par-
dessus celte méme eau que yous avez retirée
par décoction et par expression , adaptez le
chapiteau , et distillez au feu nu. Cette opé-
ration est fort délicate, parle danger quily
o de faire sentir 'empyreume a I'eau simple
de ¢éleri que vous vous proposez de retirer ;
par conséquent il faut régler la distillation au
moyen d'un feu tres-doux; il serait méme a
propos de se servir d’une cucurbite garnie
d’une grille a son fond, pour empécher la
combustion des matieres solides. L’eau que
vous retirerez de cette maniere , sans étre spi-
ritueuse , sera fort odorante; vous vous cnt
servirez au lieu d’éau commune pour faire
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grise et légere. Toutes les parties de I'angé-
lique sont odorantes ; beaucoup de gens se
servent de la graine pour faire leur liqueur ;
quelques-uns s'en tiennent & la tige ; d’autres
enfin & la racine.

Nous avons dit qu’on pouvait se servir in-
différemment des liges ou cotes, de la graine
et des racines; sivousvous déterminez pour
la tige , vous observerez en tout la méthode
que nous avons prescrite pour le céleri; si
vous croyez que la graine soit préférable ,
consultez la recette pour l'anis : ce sont les
mémes préparations et les mémes doses ;
mais si vous voulez vous en tenir a la ra-
cine , prenez neuf onces de cetle racine,
concassez-la grossicrement dans un mortier ,
mettez-la en infusion dans neuf pintes d’eau-
de-vie, ou égale quantité d’esprit-de-vin tem=
péré par l'eau , comme nous Iavons dit ail-
leurs ; ajoutez une once de genievre, et au-
tant de cannelle; faites durer I'infusion quinze
jours ; distillez ensuite au bain-marie , au fet
médiocre, et sans chercher & cohober. Si
votre eau - de - vie est d'ane bonne qualité,
vous tirerez cing pintes d’esprit aromatique ;
préparez votre sirop a I'ordinaire. Dans la
composition vous donnerez la couleur qu’il

“you$ plaira; le mélange restera clair; point
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de petits grains ronds, assez semblables a la
graine d’épinards ; sonamertume est extréme.
On Temploie en conserve, en extrait, en
sirop; on en fait des infusions dans du vin ,
dans de la bitre, et toujours avec succes
mais toutes ces préparations ont le désagré-
ment de conserver un gout d’amertume au-
quel on ne se fait pas. L’absinthe liqueur n’a
point ce défaut ; elle joint aux propriétés des
autres préparations, celle d’éwre totalement
dépouillée de son amertume , et d’étre fort
douce , ¢t méme agréable.

Prenez dix - huit poignées d’absinthe ,
grande ou petite, verte ou scche, n'importe
(nous entendons par poignée ce que la main
d’'un homme peut contenir, en supposant
Fabsinthe dans toute sa hauteur); plus, deux
onces de cannelle, un demi-litron de ge-
nievre , trois gros de racine d’Angélique,
deux gros de safran, six clous de girofle,
un gros de macis, et un gros d’amis vert:
mettez ces substances en infusion dans neuf
pintes d’eau-de -vie , ou parecille quantité
d’esprit - de - vin, bien entendu qu’il sera
tempéré par égal poids d'eaun; faites durer
Iinfusion pendant quinze jours ; remuez
la cruche de tems & autre i apres quol
vous distillerez an bain-marie, an fort filet :
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nais que d'une sorte qui puisse servir a ce
dessein. C’est un petit ceillet fort simple,
composé de quatre feuilles en tout , d'un
rouge foncé presque noir et bien velouté; sa
racine pousse ordinairement une grande quan-
tité de tiges , qui fournissent une ou plusieurs
fleurs.

On vante assez les propri¢tés de cette es-
pece d’ceillet ; on en fait un sirop et une con-
serve. On dit aussi que la décoction de cette
fleur est un cordial.

Faites cueillir apres le lever du soleil, et
dans un tems serein , assez d’ceillets pour
en remplir le vaisseau que vous destinez a
Pinfusion ; vous éplucherez bien toutes ces
fleurs, feuille a feuille, .vous en coupercz
méme le blanc, et vous n’en réserverez que
le rouge ; votre cruche ou vaisseau étant bien
rempli de fleurs, vous ajoutercz quelques
clous de girofle , un peu de cannelle et un
peu de macis, le tout prudemment pour ne
point trop affaiblir le parfum d'eillet qui
doit toujours dominer ; vous verserez ensuite
autant d’eau - de - vie sur vos fleurs que la
cruche en pourra contenir ; bouchez-en l'ori-
fice exactement, et placez I'infusion au so-
leil pendant six semaines. Ce tems révolu ,
les fleurs auront déchargé leur teinture etleur
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odeur ; eau-de-vie en étant imprégnée , ver-
sez-la par inclinaison, ou bien a travers un
tamis, pour en s¢parer les fleurs qui seront
devenues toutes blanches, par conséquent inu-
tiles. Faites ensuite fondre sur le feu, et dans
une assez petite quantité d’ean, six onces de
sucre par pinte d’eau-de-vie ; si vous en avez
employ¢ six pintes, par exemple, vous la
tempérerez par deux pintes d’eau ou environ,
plus oumoins, selon la force qu'il vous plaira
de donner a votre ratafia. Votre sirop étant
fait selon les regles, vous I'ajouterez i votre
cau - de - vie. Ayant remis le tout dans une
cruche , bouchez-labien, et placez-la encore
au soleil pendant trois semaines ; si votre ra-
tafia est louche , vous le passerez i la chausse ;
§'il est clair, vous pourrez vous en dispenser.

Raiafia de Cassis.

Selon certaines gens, c’est le meilleur et le
plus sain des ratafias ; il 'emporte , selon eux,
sur les liqueurs les plus fameuses ; en unmot,
c’est la liqueur par excellence. Ne. disputons
point des gotits, ils sont personnels , et con-
tentons-nous de prescrire la maniére de faire
ce ratafia tant proné,

Prenez six livres de cassis bien mir, éplu-

La
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chez-le, grain 4 grain, écrasez-le dans ure
grande terrine,, vous le jeterez ensuite ainsi
écrasé dans une cruche; ajoutez neuf pintes
d’ean-de-vie, et, pour chaque pinte, six on-
ces de sucre Tapé ; si vous le jugez a propos,
vous pourrez ajouter quelques clous de gi-
rofle et un peu de cannelle, mais tres - pet.
'Le parfum du cassis ne se marie pas facile-
ment. Vous exposerez votre infusion au soleil
pendant deux mois, apres lesquels vous la
passerez par-la chausse, et yous aurcz une
liqueur charmante pour la couleur, bien ve-
loutée, bien moelleuse , et d'un gout délicienx
pour ceux qui Faiment; mais elle n’est par-
faite qu'au bout de trois ou quatre aus, et
méme plus. Elle contracte alors une qualité
qui la ferait prendre pour un vin de Rota.

Ratafia de Noix veries.

1l semble qu'il n’y ait rien dans ce fruit qui
puisse promettre un heureux succes quand on
Yemploie. Son gofit est d'une Acreté insup-
portable ; il donne par infusion une couleur
noire comme de encre, et son parfum est
trés-peu de chose. Mais enfin il ne faut pas
toujours chercher I'agréable, I'utile mérite
bien aussi notre attention ; et puisqu’on attri-
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Ratafia d’ Anis.

Cette plante a été décrite en son lieu. On
peut consulter le méme article sur ce que
nous avons dit des vertus de cette graine. Pour
en faire un ratafia commun, concassez une
demi-livre d’anis vert, un quarteron dé co-
riandre, deux gros de cannelle et un gros
de macis ; mettez le tout en infusion dansneuf
pintes d'eau-de-vie, pendant un mois ; vous
aurez soin de sucrer votre liqueur avant que
de boucher votre cruche, six onces de sucre
pour chaque pinte suffisent ; s1 vous ne trou-
vez pas cette dose de sucre assez forte , vous
I'augmenterez un peu; il faudra casser votre
sucre par morceaux a peu pres gros comme
le poing. Vous tremperez chaque morceau
dans de 'eau commune en le retirant promp-
tement, et vous le jeterez ainsi imbib¢ dans
la cruche. Cette petite opération est néces-
saire pour deux raisons: 1° pour faciliter la
fonte du suere, qui, sans cela, ne se dis-
soudrait dans I'eau-de-vie qu’avec beaucoup
de peine; 2° pour affaiblir un peu la force
de I'ean-de-vie. Sans cette précaution, la
pointe de I'anis augmentant celle de I'eau-de-
vie, rendrait la liqueur un peu trop violente.
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deux especes : la semence de I'une est un peu
amere , la semence de I'antre est plus douce;
il faut toujours préférer cette derniere,

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

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

Les graines de céleri , de persil ordinaire ,
de percis de Macédoine , sont si semblables
en vertus, qu’on peut les substituer sans au-
cun risque les uns aux autres. Nous avons
parlé de I'ache en parlant du céleri , il serait
ridicule de nous arréter au persil ; il est trop
universellement connu pour douter qu’il soit
nécessaire de donner sur cela quelque ins-
trdetion.

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

Le panais sauvage vient é¢galement dans les
prés 5 il a la feuille un pen plus large que le
panais des jardins : la fleur en est jaune.
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11 faut bien prendre garde de ne pas se trom=
perau sujet de cette dénomination amome ;on

i

Pattribue a plusieurs sortes de graines, a
celle de girofle , au poivre de la Jamaique, a
une espéce de solanum , et enfin a une plaute
ombellifere, I'une des quatre semences chaudes
mineures : ¢’est de cette derniere que nous
voulons parler ici. Son véritable nom est si-
non. Elle croit comme presque toutes les au-
tres plantes carminatives mineures , dans les
prés, et elles ont toutes les mémes vertus,
parce qu’elles abondent également en huile
essentielle aromatique.

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

Prenez deux onces de chaque graine ou
semence chaude , tant majeure que mineure 4

ce qui vous donnera a peu prés une livre en
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plissez-la d’eau-de-vie, bouchez-la exacte=
ment , et exposez-la au soleil pendant deux
mois. Ce terme expiré, passez votre infusion
par un tamis de soie pour en séparer les
noyaux, que vous jeterez comme inutiles,
Remettez votre infusion dans la cruche, et
ajoutez six onces de sucre par pinte; vous
casserez volre sucre en gros morceaux, que
vous tremperez dans I'eau commune avant
que de les jeter dans!l'infusion ; vous bouche-
rez bien la cruche, et vous I'exposerez en-
core pendant huit jours au soleil, apres quoi
vous filtrerez votre ratafia par la chausse, et
vous le mettrez en bouteille,

Le ratafia de noyaux de péche se prépare
de méme, et ces deux ratafias ont un carac-
tere particulier qui les distingue ; P'un sent
I'abricot, 'autre la péche, et cette différence
ne vient pas de 'amande du noyau, mais du
bois. Comme ce parfum est fort délicat, il
faut bien se donner de garde de méler aucun
aromate étranger dans votre infusion , comme
la cannelle , par exemple, le clou de girr:mz,
le macis , etc., ce serait le moyen d’6ter a vo-
tre ratafia le parfum naturel qu'il doit avoir.
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qu'a ce que vous ayez atteint le degré conve=
nable ; plus la liqueur en prendra, plus elle
sera moelleuse. Rebouchez encore votre cru-
" che, et exposez - la de nouveau au soleil jus-
" que vers la mi-octobre ; passez -la pour lors
par la chausse, et mettez-la en bouteille.

La seconde facon se pratique ainsi : Faites
fondre dans une pinte et demie d’eau com-
mune cinq livres de sucre , faites-le cuire a
la forte plume dans une poéle a confiture ; il
sera 4 son point quand apres avoir passé Pécu-
moire par la poéle, et l*ﬁfoir secouée en l'air,
vous verrez le sucre se détacher et voler en
forme de pfuﬁfe, ayez soin de tenir prétes
deux livres de fleurs d'orange bien épluchées,
comme nous 'avons dit plus haut. Des que
yous apercevrez que volre sucre sera au de-
gré de cuisson convenable, jetez vos fleurs
dans la poéle , laissez - les quelques momens
" dans cet état, en remuant fortement le mé-
lange pour donner le tems & la fleur de jeter
son huile ; quand vous verrez que les fleurs
commenceront a rissoler un peu, retirez la
poéle du feu, versez-y, a différentes repri-
ses, une pinte ou deux d’eau-de-vic pour
empécher le sucre de se cristalliser ; versez-
en assez pour tenir votre sirop sous sa forme
liquide, ayant soin de remuer toujours le
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mélange ; alors mettez le tout dans la cru=
che que vous destinez a l'infusion, ajoutez
le reste de votre eau-de-vie, que vous feres
monter jusqu’a neuf pintes en tout; bouchez
bien la cruche, et exposez-la au soleil pen-
dant six semaines ; gotitez pour lors votre li-
queur; si elle ne vous parait point assez su-
crée oua trop violente , ajoutez ce qu’il con-
viendra de sucre en poudre et d’eau com-
mune. Votre liqueur étant a son point, re-
mettcz votre cruche bien bouchée au soleil
pendant une quinzaine de jours; au bout de
ce tems, vous passerez votre ratafia par la
chausse. , »
. Notez qu'il faut que toutes ces opérations
se succedent avec toute la promptitude pos-
~sible; si on les faisait avec lenteur, on cour-
_rait risque , d’'un ¢oté, de laisser caraméler le
_sucre, ou méme de le braler; et, de l'autre
de laisser évaporer I'eau=de-vie : deux incon-
véniens auxquels il faut bien prendre garde.

Le troisieme procédé mérite une attention
‘particuliere,

Faites bouillir dans une poéle a confiture
six livres de sucre et trois pintes d’cau de
fontaine, jusqu’a ce que le sirop soit fait 4
moitié , ¢’est-a-dire, qu'il soit au perlé ; yous
reconnaitrez ce degré de cuisson en laissant

M2



180 L'ART DE COMPOSER

tomber une goutte sur votre doigt; si elle
y reste sans s'étendre , vous aurez atteint ce
degré convenable ; alors jetez-y une livre de
fleurs d'orange, que vous aurez cueilli un
peu apres le lever du soleil, parce qu’alors
elles sont plus odorantes ; vous les choisirez
bien ouvertes, et vous les éplucherez feuille a
feuille, jetantle reste comme inutile ; immé-
diatement apres avoir jeté votre fleurd’orange
“dans la poéle, retirez-la du feu en remuant
bien le tout, versez votre mélange dans un
vase de faience, ajoutez-y huit pintes d’eau-
de-vie, couvrez bien votre vase, luttez-le
avec une bande de papier enduite de colle de
farine, placez-le au bain-marie a une chaleur
tres - douce , et laissez - le ainsi pendant huit
heures ; retirez-le du feu, laissez-le refroidir,
‘et passez votre liqueur plusieurs fois par la
chausse jusqu’a ce qu’elle soit clair-fin; met-
tez-la pour lors en bouteille.

Donnez - vous bien de garde de pousser le
feu avec trop de violence. Apres les huit heu-
res d'infusion, laissez refroidir le vaisseau ,
et passez votre ratafia par la chausse. .

Ces trois méthodes sont fort bonnes ; Ia
premiere n'exige presque aucun soin, mais
c’est la plus longue ; la seconde en suppose
un peu davantage, elle vaut mieux ; enfiu,
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la troisieme: en exige le plus, mais en récom-
pense elle est la plus courte.

Scubac.

Le safran fait la base de cette liqueur. On
appelle safran, les étamines d’une fleur gris
de lin, on bleu fort pile. Cette fleur est beau-
coup cultivée dans le Gatinois. Quand la fleur
est bien épanouie , on la cueille , on en arra-
che les étamines, qui sont fort longues etd’un
rouge foncé; onles fait sécher 4 'ombre y ek
cest ce qu'on appelle safran.

Comme il est fort employé dans les prépa-
rations galéniques, on peut présumer- qu’il a
de grandes vertus. Les peuples septentrio-
naux de 'Europe en font un trés-grand usa-
ge, jusqu’a 'employer dans I'assaisonnement
des viandes ordinaives. 11 y a donc apparence
que le scubac leur doit sa premiére origine.
Les Frangais ne sont pas également décidés
sur les charmes de cette liqneur; quelques-
uns la trouvent insoutenable , méme dégoi-
tante, d’autres la boivent par préférence aux
meilleures ; quoi qu’il en soit de cette diver-
sité de gotit, le scubac ne figure’pas mal en
I'rance, surtout celui que I'on nomme assez
mal -a- propos seubac d’Angleterre ou d’Ir-
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les, et faites-les égoutter sur un tamis ; étant
bien égouttées , rangez-les proprement dans
un bocal , de maniere qu’elles remplissent
le bocal presque en entier ; ajoutez un quar-
teron de sucre par livre de fruit; mettez
dans un linge un biton de cannelle,, deux ou
trois douzaines de grains de eoriandre , deux
feuilles de macis , un grain de poivre long;
repliez bien votre linge , et formez-en un
nouet que vous attacherez avec un fil, de
maniére qu'il nage , ou du moins qu’il repo-
se immédiatement sur le dernier lit de ce-
rises. Si votre quantité de cerises est un peu
considérable , il faudra augmenter en propor= -
tion les drogues dont nous venons de parler.
Apres six semaines ou deux mois d’infusion,
gottez votre fruit, et 5’1l a pris suffisamment
d’odeur, retirez le linge ou sont enfermds les
aromates.

Oranges a l'eau-de-vie.

Faites choix de belles oranges, vous les
tournez promptement , et apres les avoir pi-
quées dans le milieu, vous les mettez a me-
sure dans de I'eau fraiche, puis sur le feu pour
les blanchir, et ensuite daus de nouvelle eau
fraiche.
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clarifié et le mettez au petit lissé ; vous le ver-
sez tiede sur vos noix , et réitérez cete opéra-
tion pendant les trois jours suivans; le qua-
tricme jour, vous failes cuire le sucre a la
nappe et le versez sur les noix jusqu’au len-
demain que vous les égouttez et les mettez en
bocaux.

Vous ajoutez au sucre cuit les deux tiers
de sa quantité en eau-de-vie a vingt-cing de-
grés; vous passez la liqueur a la chausse, et
la versant sur les moix, vous en remplissez
les bocaux qui les contiennent , puis les fer-
mez bien.

Cornichons confits au vinaigre.

Vous prenez des cornichons bien verts et
d’égale grosseur , vous en coupez la pointe et
la queue, et pour en enlever le duvet, vous
les brossez, ou , apres avoir mis du sel dans
une nappe de grosse toile , vous les y frottez;
vous leslavez ensuite et lgs essuyez; vousles
mettez dans un bocal infuser pendant deux
ou trois jours dans de bon ¢inaigre blanc;
au bout de ce tems, vous faites bouillir ce
méme vinaigre dont vous avez séparé les cor-
nichons; quand il est réduit du tiers , et qu’il
y en a cependant assez pour que les corni-
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en exprimera fortement le marc, sur lequel
elle verseradeux ou drois pintes de vin pour
Vexprimer de nouveau. Elle laissera reposer
sa liqueur etla filtreraa la chausse ; elle pourra
ajouter 4 son eau-de-vie un peu de cannelle,
de feuilles de pécher ou d’ceillets a ratafia ,
afin de le parfumer. 11 sera bien suflisamment
sucré : ainsi, avec quelques pintes d’eau-de-
vie et du fruit perdu, elle se procurera un
joli ratafia,

Des Pruneaux.

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

DIVERSES PREPARATIONS
DE LA GROSEILLE.

La groseille est de tous les fruits celur qui
offre le plus d’agrément al’économie alimen-
taire , ct de ressources a la bonne meénagere ,
en méme tems qu’il offre & la médecine un
remede aussi salutaire qu'agréable ; I'écono=
mie et la médecine emploient la groseille de
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cerisier pain , et mangeait des cerises ; je lui
tins compagnie pour une douzaine seulement ;
i1l continuait et m'invitait a en faire autant :
moi je l'invital a cesser, en lui observant
que les fruits mangés a I'arbre avaient une
sorte de gaz végélatif,souvent préjudiciable;et
que d’ailleurs les cerises n’étaient pas parfai-
tement mures. Nous nous promenimes. Je
lui développai cette opinion : il en parut
frappé , et convint qu'en effet il avait été
quelquefois dupe de ces petites déhauches
de fruits.

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

Revenons a notre compte. C'est ainsi qu’en
posant un titre , on ne sait pas ou il mene ;
mais cette digression éclaircira plusieurs per+
sonnes sur I'abus des fruits erus.
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chimie-pharmaceutique qui seule peut uti-
lement présider a l'art de la cuisine et de
Poffice. La pharmacie se définit la science
qui apprend a connaitre ,a choisir A pré-
parer , 4 méler et a conserver les médica-
mens. Changez le mot médicament en subs-
tances alimentaires , c’est la définition de l'art
de la cuisine et de loffice.

Il y a beaucoup de maniere de faire mal
une chose, il n’y enaqu'une de la faire bien ;
tout ménage fait de la gélée de groseilles; ra-
rementelle estbien faite, et cela par suite d'une
économie mal entendue, qui consiste a ne
mettre que demi-livre ou trois quarterons de
sucre parlivre de fruit; on exprime les sucs
de la groseille , on fait bouillir long-tems pour
arriver au degré de cuisson ;il en résulte plus .
de dépense en peine, en tems, en feu; on a
une confiture sans saveur , sans odeur de
couleur et de consistance de sang caille.

Voici donc la maniere de la préparer.

Prenez groseilles rouges avant leur point
de maturit¢ parfaite, dix livres; sucre, dix
livres ¢ épluchez la groseille, ct concassez le
sucre; mettez Pun et Vautre dans la poéle a
confitare écurée sur un fea clair et vif.

Faites prendre un bouillon couvert , c’est-
f-dire , attendez que le bouillon qui com-
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que froid, vous aromatiserez votre sirop avec
une bonne cuillerée d’esptit de citron. Cela
fait, vous verserez votre Sirop dans des bou-
teilles. Le sirop de grenade se fait de méme.

Sirop Violat.

Pilez , mais tres-légérement dans un mor-
tier de marbre , etavec un pilon de bois, une
livre de fleurs de violettes bien mondées de
leurs queues et de leurs calices ; la violette
des jardius est préférable a la violette des
champs ou des bois. Ayant légerement pilé
yos fleurs, mettez-les dans une cucurbite
d’étain, ou dans un vase de faience, versez
par-dessus deux livres d’eau bouillante , bou-
chez exactement le vaisseau dans lequel vous
avez mis vos fleurs infuser; placez-le sur la
cendre chaude , et faites durer I'infusion pen-
dant douze heures, apres quoi passez Pinfu-
sion au travers d’une serviette , en la pressant
fortement pour en enlever toute la teinture ;
laissez reposer ce produit pendantune demi-
heure, décantez la liqueur par inclinaison
pour séparer un peu de fécule qui se sera
précipitée au fond; pesez-la, vous en trou-
verez & peu pres dix-sept onces; pour ces
dix-sept onces , prenez deux livres de sucre ;






260 L’ART DE COMPOSER

remédier 4 ce défaut, prenez une certaine
quantité de framboises bien mures , c'est-a-
dire , proportionnellement a la quantité de
suc bien clarifié que vous aurez obtenu ; met=
tez infuser ces framboises dans votre suc
pendant trois ou quatre jours, apres quoi ver=
sez le tout sur un tamis de soie , laissez filtrer
tranquillement la liqueur sans presser la fram-
boise. Pour huit onces de ce suc, prencz
quinze onces de sucre concassé, mettez I'un
et Pautre dans un matras, ou dans toutautre
vase , d’abord le sucre, ensuite le suc; placez
le matras au bain-marie sur un feu modéré ;
quand le sucre sera tout a fait fundu,' vous
laisserez éleindre le feu et refroidir le vaisseau,
aprés quoi vous verserez le sirop dans des
bouteilles.

Autre maniére de faire le méme sirop.

Préparez votre suc de fruit, comme nous
Yavons dit; mais au lien de la dose de sucre
que nous ayons prescrite , conlentez-yous de
mettre une demi-livre de sucre en poudre sur
une chopine de suc; mettez tout simplement
votre sucre et votre suc dans une poéle a
confiture ; votre sucre étant bien fondu, don-






26% L’ART DE COMPOSER

Sirop de Verjus.

Prenez du verjus bienvert, écrasez-le dans
une terrine , passez -le d’abord au ta mis , et
ensuite par le papier joseph, jusqua ce quil
soit clair ; faites cuire ensuite six livres de
sucre au perlé ; versez dans la poéle et sur le
sucre cuit au degré que nous venons de dire,
trois livres de suc de verjus ; laissez refroidir
yotre sirop ; meltez-le ensuite en bouteilles.

Sirop de Mures.

Prenez deux livres de mires un peu avant
leur parfaite maturité, parce que si yous at-
tendiez qu'elles fussent parfaitement mures ,
votre sirop serait trop fade, et pour étre bon
il doit étre un peu aigrelet ; réduisez en pou-
dre fine deux livres de sucre , que vous met-
trez dans une podle & confiture avec les deux
livres de mires ; donnez-vous bien de garde
d’écraser le fruit , votre sirop resterait trou-
ble; mettez la poéle et ce qu'elle contiendra
sur un feu tres-modéré ; la chaleur fera bien-
1ot crever les mures qui, par ce moyen, ren-=
dront tout leur suc parfaitement clair, etce suc
dissoudra le sucre en poudre ; faites prendre
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quelques bouillons au mélange ; vous recon-
naitrez le juste degré de cuisson, en faisant
tomber d'un peu haut, et sur une assictte de
faience , du sirop que vous aurez pris dans
une cuiller; sl n’éclabousse point , et qu'il
fasse comme un petit bourlet autour de I'en-
droit ou il sera tombé, vous jugerez qu’il est
suflisamment cuit. Retirez pour lors la poéle
du feu, et lorsque le tout sera a peu pres re-
froidi, vous le mettrez en bouteilles.

Sirop de Coings.

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

sirop étant presque froid vous le mettrez en
bouteilles.
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Sirop de Pommes.

Il'y a un sirop de pommes fort en usage
dans la pharmacie; ce n’est point celui que
nous allons décrire : nous ne donnerons ict
que le sirop de pommes simple et de pur
agrément. Prenez six belles pommes de rei-
neite , pelez-les et coupez-les par petits mor-
ceaux, mettez-les dans un vase de faience avec
trois quarterons de sucre en poudre, et trois
cuillerées d’eau; bouchezle vase et placez-le au
bain-marie out vous le liisserez pendant deux
heures, le feu au degré de T'eau bouillante ;
ayez soin de remuer de tems en tems. Apres
deux heures de cuisson, laissez éteindre le feu
et refroidir. Quand lesirop sera presque froid,
vous 'aromatiserez en y exprimant du suc de
citron, et en y ajoutant une cuillerée d’esprit
de citron , ou si vous l'aimez mieux, une
cuillerée d’esprit de cannelle, ou bien de I'ean
- de fleur d’orange, ou enfin tel parfum qu'il
vous plaira. Vous pourriez bien voir pour
lorsune espece de {éculese précipiter au fond;
# laissez reposer le tout pendant quelques heu-
res encore , apres quoi versez bien douce-
ment votre sirop dans les bouteilles ; 1l faut
ticher d’opérer avec assez d’adresse pour quil
ne se trouble pas,
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ici que du capillaire de Canada, quoique ce-
lui de Montpellier soit tout aussi bon ; le ca-
pillaire est un végétal qui contient un prin-
cipe odorant, léger , et fortagréable. Ce prin-
cipe,extrémement volatil, se dissipe engrande
partie pendant la cuisson dusirop , de maniére
quapres cela il ne reste guere que la partie

¥ extra tive de la plante. 1l faut donc , si Fon

désire conserver i ce sirop l'odeur du capil-
laive ; il faut, lorsqu'il est suffisamment cuit,
Pverser tout bouillant sur du nouvean capil-
aire coupé grossierement, bien couvrir le
vaisseau, et le laisser ainsi en infusion jus-
qu'a ce qu'il soit parfaitement refroidi ; on le
passe ensuite par une étamine, pour séparer
les feuilles du capillaire;moyennant cette dou=
ble infusion le sirop contracte le gout et
I'odeur du capillaive. Cette obseryation preé-
supposée, prenez une once de capillaire de
Canada, mettez-la dans une terrine vernissee,
versez par-dessus quatre livres d’eau bouil-
lante , laisscz durer 'infusion pendant douze
heures, sur de la cendre chaude, exprimez
et coulez cette infusion ; elle vous. donnera
ane forte teinture de capillaire ; faites fondre
dans cette teinture quatre livres de sucre,
mettez le tout dans une poéle aconfiture, que
yous placerez sur le fea, ct que yous clarifie-
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en y jetant de tems en tems une petite por-
tion de trois livres d’eau, dont le reste doit
vous servir dans le cours de Popération ; ainsi
pilez bien vos amandes jusqu’a ce qu’clles
solent réduites en pite déliée, de maniere
que P'on n’apercoive aucun fragment d’a-
mandes ; délayez cette pate avec I plus grande
partie de I'eau dont nous venons de parler ,
réservez-en seulement six onces ou environ ;
passez la pite délayée au travers d’une toile
forte, au moyen de deux personnes qui I'ex-
primeront fortement; remettez le mare ex-
primé dans le mortier, pilez-le de nouvean
€n ajoutant peu i peu le reste de l'equ que
Vous aurez réservée ; passez de nouveau le
mélange par le linge, et tirez-en tout ce que
Vous pourrez par expression ; mélez vos deux
produits ensemble, c’est ce que l'on appelle
lait d’amande,

Mettez ce lait dans un vase de fajence ou
d’argent, ajoutez cing livres de sucre pilé
grossicrement, et placez le tout au bain-marie
ou sur les cendres chaudes. Lorsque le sucre
sera dissous enticrement, ce que vous acceé-
lérerez en remuant de tems en tems , vous Je
retirerez du feu; et lorsque le vaisseau sera
presque refroidi, vous aromatiserez votre si-
rop avec de l'eau de fleur d’orange ou de






LES LIQUEURS DE TABLE, ete, 271

rente, et la partie supérieure reste blanche
comme du lait, et opaque. N’allez pas vous
imaginer en voyant cela que votre sirop est
gaté ; non, c'est ainsi qu'il doit ére lorsqu’il
est bien fait. La partic supérieure n'est point
autre chose que le lait d’amande mélé de son
parenchyme et d’un peu desirop ; et la partie
férieure n'est, 4 proprement parler, que
le sucre dissous. Lors done que vous voudrez
faire usage de votre sirop , il faudra bien ree
muer votre beuteille de haut en bas, afin de
méler exactement la partie supéricure avec Ia
partie inférieure; il faudra méme de tems en
tems répéter ce mélange sansavoir dessein de
faire usage de votre sirop, et cela pour em-
pécher que la partie supérieure trop long-
tems privée de sucre, ne moisisse.

Les sirops ayant été préparés avee toutes
les précautions que nous avons indiquées ,
pourrontse conserver plusicurs années, Quel-
que tems apres avoir été faits on pourra re-
marquer dans quelques-uns un léger mouve-
ment de fermentation; il ne faut pas s’en
alarmer : si d’ailleurs le sirop a été bien pré-
paré, ce mouvement n'aura point de sujte :
dans peu il disparaitra. 1l n’en sera pas de
méme si les sirops ont été préparés avec n(-
gligence ; la fermentation pourra devenir s
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chaque classe exige aussi une manipulation
qui lui est propre , c’est ce que nous allons
indiquer par ordre.

Dans tous les cas ou les odeurs ne san-
noncent pas comme actucllement unies a une
substance onctueuse inflammable, fort abon-
“dante , et qui leur sert de base, il faut leur
présenter un sujet analogue auquel elles
puissent s’attacher et se fixer au moms pour
un tems assez considérable; I'eau naturelle
simple parait fort bien remplir cette vue.
Il ne faut cependant pas croire que l'eau en
toute sorte de quantité, puisse servir a ce
dessein ; non sans doute , ce serait le moyen
de diviser I'esprit recteur en particules si
petites , qu'il ne produirait plus aucun eflet
sensible. 11 convient donc de proportionner
la quantité d’eau a la quantité d’odeur que
le sujet sur lequel on travaille peut fournir;
or, nous n’avons gutre de regles générales
bien certaines sur cet article ; il y ades fleurs
qui renferment assez de parfum pour aro-
matiser une assez grande quantité d’eau ,
telles sont la rose et la fleur d’orange; ce-
pendant si I'on outre-passe de beaucoup la
proportion d’eau requise , le parfum ou , st
I'on veut , I'esprit recteur, I'huile volatile,
trop divisé , ne produit presque plus d’eflet.
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pour la finesse et les autres qualités, Unelivre
de fleurs de steechas desséchées, fournit un
Peu plus de quatre gros d’huile essentielle ;
la fleur de lavande , beaucoup plus aroma-
tique , plus pénétrante et plus subtile en
fournit moins ; il en est a peu pres de méme
des feuilles de menthe desséchées. Mais le
calamus aromaticus , le serpolet, Porigan ,
les deux camomilles, et d’autres fleurs ou
plantes, quoique trés-aromatiques , ne four-
nissent que tres-peu d’huile essenticlle.
Apres avoir rapporté les observations qui
m’ont paru les plus importantes pour guider
les artistes dans I'extraction des huiles essen-
tielles, nous terminerons cet article par le
procédé déuaillé que cette opération exige.
On met dans un grand alambic de cuiyre
¢lamé environ quarante livres de thym ré-
cemment cueilli et en fleurs , avec une suf-
fisante quantité d’eau, pour que les plantes
soient parfaitement baignées par I'eau. On
lute le chapiteau a la cucurbite, et le ser-
peuntin au bec du chapiteau : on remplit d’eau
le réfrigerant et le serpentin : on ajoute un
grand récipient pour recevoir la liqueur qui
doit distiller , ou pour plus de commodité,
on se sert d'un récipient de verre , long ,
étroit par le haut et large par le bas, fait &
f
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peu pres comme une poire alongée : auventre
de ce vaisseau on a soudé un tube de verre ,
fait en S, par le haut, qui s'éleve jusqu’a
deux ou trois pouces au-dessous de son ori-
fice , et qui produit Veffet d’un siphon;
Voyez la planche de Yalambic. Avant de
placer ce vaisseau au bec du serpen-
tin, il faut le remplir d’eau pure ou d’eau
distillée , jusqu’au - dessus de l'ouverture.
I cau seule sort par ce tube 4 mesure qu'elle
distille , tandis que I'huile reste nageante dans
la partie supérieure de ce vaisseau : si ce
vaisseau ne contenait pas d’abord une cer-
taine quantité d’eau , une partie de 'huile qui
vient dans le commencement de la distilla-
tion sintroduirait dans le tube , et passerait
avec Ieau distillée. Ce vaisseau est tres-com-
mode pour la distillation des huiles essen-
tielles qui nagent sur l'eau, en ce quon n’est
pas obligé de changer le récipient continuel-
lement , parce qu’il ne peut jamais se remplir
enticrement : Phuile essentielle occupe tou-
jours la partie supérieure , tandis que leau
qui distille s’écoule a mesure par le bec du
siphon : on place sous le siphon une ter-
rine ou seau , pour recueillir cette eau :
mais si Uhuile essentielle qu'on distille est
pesante , quelle aille au fond de I'eau , alors
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sépare , et vient nager sur I'eau distillée. On
continue la distillation jusqua ce que cetie
huile cesse de passer ; alors on la separe en
versant toute la liqueur a plusieurs reprises,
dans un entonnoir de verre qu’on bouche
avec un doigt : on laisse couler l'eau dans
une bouteille : lorsque 'huile est rassemblée,
on la met & part dans un flacon qu’on bouche
bien : c’est ce que 'on nomme huile essen-
tielle de thym. Il reste dans Palambic la dé-
coction de la plante.

On prépare de la mcme maniere toutes
Ies huiles essentielles des végétaux et de leurs
parties : on les distille 4 feu nu , méme les
fleurs les plus délicates , quoique quelques
personnes recommandent de distiller les
fleurs au bain-marie. J'ai remarqué que la
chaleur étant moins forte,on tire une moin-
dre quantité d’huile essentielle , et que celle
qu'on obtient est plus fluide : d’ol il arrive
qu’elle se méle en plus grande quantit¢ avec
'eau qui distlle.

Lorsqu’on distille les plantes aromatiques,
5 dessein d’obtenir leurs huiles essentielles ,
:1 convient de tenir toujours ticde 'eau du
- réfrigérant , parce que , lorsqu’on rafraichit
entibrement et subitement le chapiteau de
Falambic , le froid se communique jusque
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dans I'intérieur de la cucurbite , la distilla~
tion sarréte en grande partie , Uhuile essen-
tielle cesse de monter sur-le-champ , et elle
ne commence & distiller que lorsque I'cau
du réfrigerant a acquis un certain degré de
chaleur. Il n'en est pas de méme du ser-
pentin; la fraicheur de I'eau qu’il contient
ne se communique jamais jusque dansl’alam-
bic. On peut, lorsqu’il est nécessaire , le ra-
fraichir subitement : les vapeurs qu’il ren-
ferme ne rétrogradent jamais ; mais lors-
quon distille une huile essentielle qui a la
propriété de se figer par le froid, comme
Phuile d’anis , par exemple, il est bon de ne
point rafraichir entierement ni 'eau du ser-
pentin, ni 'eau du réfrigérant, et de 'entre=
tenir toujours tiede , sans quoi I'huile, en se
figeant, boucherait le serpentin, et le ferait
crever avec danger.

Les huiles essentielles , quoique fort dé-
gradées, sans couleur, sans odeur, et presque
sans fluidité, ne sont pas sans reméde; on
peut les rétablir dans toute leur pureté , et
méme sans qu'il en cofite beaucoup. 11 ne
sagit pour cela que de les verser dans un
alambic sur des plantes ou fleurs de la méme
espece , y ajouter une suffisante quantité

deau, et les distiller selon le procédé que
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tenu quatre livres de suc ou deux pintes,
vous y mettrez en infusion quatre livres de
roses nouvellement cueillies , en y ajoutant
quelques poiguées de sel commun ; faites
durer I'infusion pendant vingt-quatre heures,
versez le tout dans un alambic de verre , si
vous en avez un d'une capacité assez grande ;
ou la moitié seulement, si vous ne pouvez
pas faire autrement, ou dans le bain-marie
d’'un alambic. Le chapiteau étant” adapté
placez I'alambic au bain de sable , commencez
la distillation par un feu trés-doux , augmentez
son action par degré, et jusqu'a ce que les
goulles se succedent sans interruption. Prenez
bien garde de ne pas pousser votre feu avec
trop de wviolence, il pourrait bien arriver
que vos roses brilassent au fond de la cueur-
bite, et tout serait perdu. Si vous craignez
cet accident, au lieu du bain de sable, faites
votre distillation au bain-marie ; I'opération
sera un peu plus longue , mais aussi vous
n’aurez aucun danger a craindre. Quand vous
aurez recueilll environ une once d’eau essen-
tielle , délutez le récipient, et voyez si ce
qui coule du bec du chapiteau est encore
tort odorant, en ce cas continuez la distilla-
tion ; mais si cette dermere ean vous parait
fnoins spirituense et moms odorante que
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vous risqueriez de faire briler la plante au
fond de la cucurbite ; ne retirez donc qu’en-
viron lamoitié de l'eau que vous aurez ajou-
tée a vos plantes.

Sivous voulez que votre premier produit
soit plus aromatique , il faudra, aprés la pre-
miere distillation, démonter I'alambie, jeter
comme inutile ce qui restera dans la encur-
bite, la remplir, jusqu’a moitié , de nou-
velles branches ou sommités de la plante sur
laquelle vous travaillez, verser par - dessus
Peau aromatique de votve premiére distilla-
tion, eten commencer une seconde ; vous
obtiendrez , au moyen de celle-ci, une eau
‘tres-odorante; et sila plante , objet de votre
travail, contient une certaine quantité d’huile
essentielle , elle ne manquera pas de surnager
dans le récipient; et si vous en étes curieux
vous pourrez la séparer selon l'art, et la con-
server a part dans un flacon bien bouché.

On peut par le méme moyen distiller des
eaux de toutes les herbes odorantes, parti-
culierement de celles qui servent i la ¢ui-
sine, ce qui peut devenir d’'une grande res-
source pour Ihiver ou ces plantes devien-
nent fort rares. Pour obtenir ces eaux capa-
bles de suppléer au persil, au cerfeuil; 4 la
pimprenelle , -etc. , emplissez les deux tiers

¥
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&'une cruche avec du persil , par exemple ; il
en est de méme des au'res plantes potageres ;
faites bouillir , dans une quantité convenable
d’eau commune, beaucoup d’autre persil ,
pour en retiver une forte teinture ; coulez la
décoction et versez-la sur le persil que vous
aurez jeté dans la cruche ; faites durer 'infu-
sion pendant vingt - quatre heures ou deux
jours , tout au plus; distillez au feu nu , avec
Pattention de ne pas le pousser trop fort pour
ne pas briler I'herbe contenue dans la cucur-
bite. Aprés une premiere distillation, coho-
bez , ayant soin de remetire & chaque fois de
nouvelles herbes avec votre eau nouvellement
distillée ; apres trois ou quatre cohobations ,
vous aurez une eau plus odorante et plus
propre aux assaisonuemens que les herbes
meémes.

Pour dissiperle goiit d’empyreume que YOS
eaux odorantes pourront avoir contracié, il
faudra les exposer quelques jours au soleil
dans des bouteilles bouchées dun simple

papier.
Esprit ardent de Roses.

On peut compter deux sortes d’eaux spi-
ritucuses odorantes. Celles qui sont inflam-
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mables par elles-mémes, sans mélange d’au-
cune gutre substance, et celles qui ne le sont
que par Paddition d’un esprit ardent quel-
congue, mais d'une espece difiérente. Nous
commencerons par donner un exemple des
premicres , mais nous nous étendrons un
peu davantage en parlant des secondes.
Pour tirer I'esprit ardent des roses , pre-
nez vingt livres de cette fleur; il faut choisir
celles dont nous avons déja parlé , et que
FPon nomme la rose pile,simple ; ¢crasez-la,
sans I'éplucher,dans un mortier de marbre,
vous en formerez comme une pite , étendez
cette pate , couche par couche , avee du sel
marin, dans une tres-grande cruche de gres,
ou dans deux, si ung n'est pas suflisante,
c'est-a-dire que vous saupoudrerez chaque
couche de pite de roses, d’un demi-doigt de
sel commun ou environ ; pressez vos cou-
ches les unes sur les autres, le plus qu'il
sera possible , bouchez bien vowre cruche
avec un bouchon de liége trempé dans la
cire jaune fondue , recouvrez ce bouchon
avec d’autre cire encore , portez votre eruche
a la cave, et oubliez-la pendant six semaines
ou deax mois ; aprés ce tems , débouchez la
cruche ; si elle exhale une odeur forte et
vineuse , la fermentation sera a son point ;
N2
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si vous n’y trouvez pas celte odeur, jetez
dans votre cruche un peu de levure de biere,
et si vous n'en avez pas, prenez du levain
ordinaire, qui sert a faire le pain ; je vous
conseillerais méme , pour plus grande siireté
de mettre ou la levure ou le levain parmi
vos roses , au moment que vous les pilez,
vous sericz plus sur, par ce moyen, d’exciter
la fermentation , sans laquelle vous n’ob-
tiendrez jamais un atome d’esprit ardent.
Mais quand vous serez parvenu a exciter
une fermentation bien vive, vous pourrez
compler sur le succes de votre opération.
Prenez pour lors huit ou dix livres de votre
pite de rose fermentée, mettez-la dans une
cucurbite ordinaire , adaptez le réfrigé-
‘rant , etc., et distillez au bain-marie et a un
feu assez vif. Prenez garde a la Liqueur qui
sortira; vous continuerez un feu toujours
égal , tant qu’elle vous paraitra sensiblement
spiritueuse ; mais sitot quelle commencera
A ne plus annoncer d’esprit, cessez la distil-
lation. Vous distillerez de méme le reste de
votre pite, si vous n'avez pas employé le
tout a la premiere distillation , mélant chaque
fois tous les produits ensemble. Quand vous
aurez achevé de disuller tout ce que vous
avez de pite de rose fermentée , vous ver-
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Serez tous vos produits dans un alambic de
verre ; vous placerez cet alambic au bain de
sable, ou au bain-marie , et vous distillerez
a petit feu ; I'esprit ardent sortira d’abord
pur et tres-exalté. Prenez garde au moment
que le phlegme commencera 4 monter, afin
de conserver votre esprit ardent dans toute
sa force.

On peut faire , selon ce procédé , toutes
sortes d’esprits ardens; mais je ne le con-
seille pas , T'ouvrage est trop pénible, et je
ne vois pas que ces sortes d'eaux spiri-
tueuses aient des avantages bien marqués

sur les eaux spiritueuses dont nous allons
parler.

Eau de Layande.

Il y a deux especes de lavande, la lavande
mile et la lavande femelle ; elles ont toutes
deux les mémes propri¢tés et les mémes
vertus, mais on se sert plus communément
de la seconde espece | parce qu’elle est plus
aromatique , et que son parfum est plus
agrcable. On en borde les plates-bandes des
jardins, particulicrement des potagers , ce
qui produit. un trés-bon effet par lodeur
douce et agréable que cette bordure répand
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dans Vair. D'ailleurs cette fleur offre Futile
aussi bien que l'agréable, par les propriétes
médicales qui la distinguent. Nous en par-
lerons avec un peu plus d’étendue lorsque
nous donnerons la maniere d’extraire son
huile essentielle ; nous nous contenterons de
parler ici de son esprit aromatique.

Rien n’est si aisé que de faire une eau spi-
situeuse de lavande telle qu'on la vend chez
le commun des parfumeurs. On infuse un
peu de fleurs de lavande dans I'eau-de-vie
on la distille, et tout est dit; mais pour la
faire excellente, il faut un peu plus de soins
et de dépenses.

Emplissez une crache de gres d'une gran-
deur proportionnée a la quantité d’esprit de
lavande que vous' voulez faire ; emplissez
cette cruche jusquiaux deux tiers de fleurs
de lavande grossicrement épluchées , pourvu
qu’il ne reste ni feuilles ni tiges , cela suffit;
versez sur cette fleur de I'esprit-de-vin par-
faitement rectifié ; vous laisserez le tout en
infusion pendant huit jours , moins méme
si vous éles pressé, apres quoi vous distille-
rez au bain-marie a gouttes tres-précipitées.
Vous retirerez presquautant d'esprit de la-
vaude , que vous aurez employé d’esprit-
de-vin. Si vous trouvez que voire produit
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ne sent pas assez la lavande , vous pourrez
le rectifier par une seconde distillation que
vous conduirez exactement comme la pre-
miere , c’est-a-dire , que vous verserez votre
esprit de lavande que vous ne trouvez pas
assez aromatique sur une quantité raison-
nable de nouvelle lavande; apres quelques
jours d’infusion , vous verserez le tout dans
un alambic, vous le placerez au bain-marie ,
et vous distillerez jusqu’a siccité et a gouttes
précipitées. Apres cette seconde distillation
vous pourrez vous flatter d’avoir une eau
de lavande parfaitement odorante et tres-
spiritueuse. i

On pourra distiller de méme esprit d’ab-
sinthe , de sauge, de myrte, de thym , de
basilic , de camomille , de roses , de fleurs
d’orange , etc.

Eau de Cologne.

Esprit-de-yin rectifié,, vingt-six livres; es-
prit de romarin, sept livres; eau de mélisse
composée , quatre livres etdemie ; essence de
bergamote , six onces ; néroli, trois gros ; es-
sence de cédrat, demi-once; essence de ci-
tron, six gros; essence de romarin, deux
gros.
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Eau dela Reine d’ Hongrie.

On appelle de ce nom l'esprit-de-vin im-
prégné de I'esprit recteur du romarin.

Tout le monde connait le romarin ; dans
les régions méridionales de I'Europe, les
bois en sont remplis ; il est un peu plus rare
dans les pays septentrionaux. On a été per-
suadé pendant fort long-tems que la fleur
de cet arbrisseau avait infiniment plus de
vertu que le reste de la plante ; on est
maintenant détrompé sur cet article. L'ex=
périence a fait connaitre que les sommités
de la plante, ainsi que les feuilles , four-
nissaient autant et plus d’esprit recteur que
la fleur méme.

Emplissez une cucurbite de fleurs, de
feuilles et de sommités de romarin jusqu’aux
deux tiers a peu pres, et plutét moins que
plus; versez par-dessus de Iesprit-de- vin
rectifié de maniere qu’il surpasse le romarin
d’environ un bon doigt; couvrez la cucur-
bite de son chapiteau , placez I'alambic aun
bain - marie , et distillez fort lentement ; si
votre esprit-de-vin est tel qu’il doit étre
c’est-a-dire , parfaitement rectifié, vous reti-
rerez a peu pres la méme quantité d’esprit
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aromatique , que vous rectifierez , si vous
le jugez a propos , de la maniere que nous
avons dit dans l'article précédent en parlant
de I'eau de lavande, ¢’est & peu pres le méme
procédé.

L’cau de la reine d'Hongrie était autrefois
tres - célebre. On la donme intérieurement
depuis un scrupule jusqu’a une drachme dans
du vin ou dans quelque eau analoguea I'in-
disposition que I'on ressent. On peut aussi
dans certains cas en respirer quelques gouttes
par le nez, et en mettre des compresses sur
les tempes et surles sutures du crine. Onse
sert du méme appareil dans le cas de rhuma-
tisme , de contusions , de fluxions,de méme
quautour des yeux pour forifier la vue, et
dans les oreilles , pour le soulagement des
maux auxquelles elles sont sujettes.

Esprit de Cédrats.

Nous avons déja parlé .de Vextraction de
Pesprit de cédrats dans le cours de cet ou-
yrage ; mais comme il ne s’agissait pour lors
que d'une préparation relative au gotit, nous
n’avons pas cru devoir donner alors le pro=
cédé relatif & Vodorat ; ces deux procédes
sont A peu pres les mémes pour le fond; ce-
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pendant comme celui qui concerne 'odorat
a pour objetune quantité beaucoup plus con-
sidérable d'esprit recteur, il suppose quel-
ques changemens dans la manipulation et
dans les doses, et ¢’est I'mmstruction que nous
nous proposons de donner dans cet article ,
que I'on pourra appliquer aux préparations
de tous les esprits ou eaux odorantes simples,
dont nous donnerons la liste 4 la fin de ce
méme article.

Prenez douze beaux cédrats ,enlevez-en
les zestes avec un couteau, c’est-a-dire , toute
la partie jaune de l’écorce jusqu’au blanc,
jetez ces zestes, a mesure que vous les enlevez,
dans deux pintes d’esprit-de - vin parfaite-
ment rectifi¢, laissez-les en macération pen-
dant huit jours dans un lieu tempéré et dans
un vaisscau de verre ou de gres parfaitement
clos ; au bout de ce tems, versez votre infu-
sion dans une cucurbite , adaptez le réfrigé-
rant , et distllez au bain-marie jusqu’a sic-
cité, apres quoi redistillez Pesprit de cédrats
que vous venez d’obtenir 4 un feu tres-doux
jusqu’a ce que vous ayez retiré les cing
sixiemes de votre premier produit; retirez
alors le matras , vous y trouverez un esprit
de cédrats que vous exposerez quelques jours
au soleil dans le matras méme bouché lége-
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rement d’un papier, pour lui faire perdre
le peu d’empyreume qu’il pourrait avoir con-
tracté ; apres cela vous le mettrez dans des
flacons qui ferment bien, au moyen de leurs
bouchons de cristal.

Vous pourrez distiller de méme V'esprit de
citron , d’écorce d’orange et tous les fruits
aromatiques de la méme espece , en obser-
vantqu'll faudra angmenter la dose des zestes
proportionnellement au parfum qu'ils exha-
lent; ainsi , au lieu des zestes de douze cé-
drats seulement pour deux pintes d’esprit-
de-vmn, il faudra prendre les zestes de trente
citrons pour la méme quantité d’esprit-de-
vin ; en général, plus on mettra de substance
aromatique en infusion dans I'esprit-de-vin,
et plus I'esprit que l'on recueillera apres la
distillation sera odorant. |

Vous observerez le méme procédé pour
obtenir Uesprit de cannelle , de girofle, de
muscade , de coriandre , de carvi, de fenouil,
d’anis , etc. , ayant soin de les concasser dans
un mortier de marbre avant que de les mettre
en mfasion dans Iesprit-de-vin, que vous
continuerez au moins pendant huit jours ;
vous les distillerez ensuite au bain - marie ,
et vous les rectifierez dans un alambic de
verre et au bain de sable.
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écorce de huit citrons, un litron de baies
de genitvre écrasées, douze poignees de
mélisse , lorsqu’elle est dans toute sa force,
six poignées de sommités de romarin , avtant
de sauge , autant d’hysope , autant d’angé-
lique, dont vous prendrez simplemeut les
cotes et non les feuilles , ni la graine, ni ja
racine ; marjolaine et thym, de chacun six
poignées , de I'absinthe une demi-poignée;
hachez toutes ces plantes , mettez-les dans
la cruche de grés, versez sur vos drogues
seize pintes d’cau-de-vie , et faites durer Iin-
fusion huit jours ; versez pour lors le tout
dans un alambic de métal , et distillez au
bain -marie , vous en retirerez d’abord dix
pintes , que vous rejeterez dans la cucur-
bite, continuant toujours votre feu au méme
degré ; peu apres vous le diminuerez de
facon que l'cau aromatique ne tombe plus
dans le récipient qua gouties précipitées ;
vous continuerez votre distillation de la sorte
jusqu’a ce que vous ayez retiré sept pintes ;
changez pour lors de récipient,, YOus pourrez
encore retirer une pinte ou deux d'une eau
foiblen:ent spiritueuse , Mais Gui ne sera pas
sans quelque vertu. 1l faudra vectifier les
sept pintes que vVOus avez d’abord retirées ;
pour cet effet vous les verserez dans une
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cucurbite d’étain ; vous placerez Ia cucurbite
au bain-marie , vous y adapterez le chapi-
teau et le récipient , et vous distillerez 4 un
feu wes - doux; aprés avoir retird les cing
sixiemes des sept pintes , vous laisserez étein-
dre le feu , vous exposerez voure produit au
soleil pour lui faire perdre le gotit d’'empy-
reume , ou bien vous plongerez pendant six
ou sept heures le matras dans de la glace
pilée , parmi laquelle vous mélerez un tiers
de sel marin , aprés quoi vous verserez votre
eau de mélisse dans des flacons conye-
nables,

Si vous voulez faire une eau de mcélisse
d'une odeur plus gracieuse que la précé-
dente, mais moins salutaire peut-éire , prenez
quatre onces de zestes de citrons muscade,
deux onces ; coriandre » huit onces; girofle ,
deux onces ; cannelle ;deux onces ; racine
seche d’angélique , une once ; concassez et
pilez bien toutes ces drogues; mélisse citron-
née, en fleurs et récente, une livre; coupes-
la par petits brins menus , et mettez toutes
ces drogues en macération pendant cing ou
six jours dans huit livres d'esprit - de - vin
tres-rectifié ; aprés ce tems s Versez volre in-
fusion dans ua alambic de métal y et distillez
au bain-marie jusqu’a siceité ;5 VOus retireres
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teau, collez bien les jointures , ct laissez les
choses dans cette disposition pendant deux
jours ; apres ce tems , mettez le feu au four-
neau, et distillez a gouttes précipitées. Quand
vous aurez retiré une pinte de liqueur,
cessez , et réservez celle eau pour l'usage
suivant: ¥

Prenez du serpolet , de la marjolaine , du
basilic , du thym, de chacun une poignée ;
de la fleur de lavande, de la rose de Pro-
vins , du spic-nard, de 'origan, de chacun
trois fortes pincées, de la racine d'iris de
Florence, une demi-once , autant de can-
nelle ; clous de girofle, macis , storax , cala-
mite, benjoin, de chacun trois gros ; du lada-
num deux gros; de 'aspalathe, demi-once;
de I'aloés zoccotorin, demi-gros.Mettez toutes
ces drogues mondées, hachées , pilées, con-
cassées , suivant leur nature, dans une cruche
de gres, versez par-dessus votre premiere
infusion de vinaigre, ainsi que l'eau odo-
rante simple que vous avez distillée ; ajoutez
une pinte de bon vin muscat , remuez bien
le tout, et laissez-le en macération pendant
quinze jours, apres quoi versez votre infu-
sion dans une cucurbite de métal ; une cu-
curbite de verre vaudrait mieux, mais il
serait peut- étre difficile d’'en trouver une
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je nomme acéteuses ne seront pas , a beau-
coup pres, aussi agréables que celles qui
auront été préparées i I'esprit-de-vin , mal-
gré tous les parfums qu'on pourra lui op-
poser; a cela pres, elles seront tres-odo-
rantes et beaucoup moins cheres que les
aatres. Nous prendrons pour exemple de
cette préparation l'eau de lavande acéteuse.

Mettez dans une cucurbite de gres ou de
verre , la quantité qu'il vous plaira de fleurs
de lavande mondées, versez par-dessus assez
de vinaigre distillé pour que les fleurs nagent
en liberté, et qu’il y aitau-dessous trois bons
doigts de vinaigre ; placez la cucurbite an
bain-marie , adaptez le chapiteau, et distillez
a un feu assez vif. Ayant retiré les trois
quarts du vinaigre que vous aurez employé,
vous démonterez votre alambic ; et s1 votre
eau de lavande n’est point assez aromatique
vous pourrez la rectifier , et en y ajoutant
de nouvelles fleurs de lavande , vous augmen-
terez de beaucoup son odeur. Je conseille-
rais, apres la rectification, de placer les bou-
teilles dans lesquelles vous comptez conserver
volre eau odorante, et cela pendant huit on
neuf heures, dans un mélange de glace et
de sel pilé.

Les caux odorantes acéteuses de citron ,
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duit, on obtient I'éther le plus suave et le
plus rectifié.

L’éther est souverain dans les affections
du genre nerveux, il est par conséquent antj-
spasmodique , calmant, Il est bon dans les
indigestions , dans les coliques , particulié-
rement celles de 'estomac. On peut admi-
nistrer dans le spasme,dans les faiblesses, ete.,
la dose en est depuis quinze gouttes jusqu’a
solxante sur un morceau de sucre,

Des Huiles essentielles.

On met dans un grand alambic de cuivre
étamé environ quarante livres de lavande ,
thym, etc., récemment cueillis et en flenrs :
avec une suffisante quantité d’eau pour que les
plantessoient parfaitement baignées par I'eau.
Onlute le chapiteau i lacucurbite, etleserpen-
tin au bec du chapiteau : on remplit d’eau
le réfrigérant et le serpentin : on ajuste un
grand récipient pour recevoir la liqueur qui
doit distiller, ou pour plus de commodité on
se sertd’un récipient de verre long, étroit par
le haut et large par le bas > fait & peu pres
comme une poire alongée : au ventre de ce
vaisseau on a soudé une tube de verre fait
en S par le haut, qui s’éleve jusqu’a deux









Z252 " L’ART DE COMPOSER

la liqueur & plusieurs reprises dans un enton-
noir de verre qu’on bouche avec un doigt;
on laisse couler 'eau dans une bouteille ;
lorsque P'huile est rassemblée , on la met a
part dans un flacon qu'on bouche bien.

On prépare de la méme maniere toutes les
huiles essenticlles des végétaux et de leurs
parties : on les distille 4 feu nu, méme les
flears les plus délicates, telles que celles
de romarin, de marjolaine, de menthe, de
camomille, de fleurs d’orange , etc.

Lorsqu'on distille les plantes aromatiques
» dessein d’obtenir leurs huiles essentielles,
1 convient de tenir toujours ticde I'eau du
réfrigérant , parce que, lorsqu’on rafraichit
enticrement et subitement le chapiteau de
Palambic, le froid se communique jusque
dans Vintérieur de la cucurbite, la distillation
sarréte ep grande partie, I'huile essentielle
. cesse de monter sur-le-champ, et elle ne
commence a distiller que lorsque l'eau du
réfrigérant a acquis un certain degré de cha-
Jeur. 11 n’en est pas de méme du serpentin ;
la fraicheur de 'eau qu’il contient ne se com=
munique jamaisjusque dans I'alambic: on peut
lorsqu’il est nécessaire , le rafraichir subite-
ment. Les vapeurs qu'ils renfermentne rétro-
gradent jamais ; mais lorsqu’il distille une

huile
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pour la faive disparaiire; apres quoi on ver=
sera huile Lien imprégnée de teinture de
violette ainsi que le marc, sur un tamis de
crin , on exprimera fortement le marc, et on
versera toute la liqueur dans une bouteille
quon laissera en repos pendant quelques
jours. Elle ne manquera pas de déposer une
espece de sédiment ; pour lors on transvasera
 dans umne autre bouteille ce que I'on aura
obtenu de clair-fin , et on mélera cette der-
nitre huile avec celle qui aura passé d’abord
bien claire par le tamis avant I'expression du
marc ; voila ce que Pon appelle I'huile de
violette.

En suivant le méme procédé on prépare
une huile de rose pile fort odorante , que
Ion débite sous le nom d’huile essentielle
de rose , apres 'avoir colorée avec l'orca-
nette , ce qui se pratique ainsi : On fait
chauffer médiocrement dans une bassine,
une livre d’huile aromatique que I'on a des-
sein de colorer , on jette dans cette quantité
d’huile une demi- once d’écorce de racine
d’orcanette;; sur-le-champ T'huile se colore,,
et d’'un instant 4 l'autre la couleur devient
plus foncée ; quand elle est au point ol on
la désire , on retire la bassine du feu , on
passe Phuile a travers un linge, on la laisse
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forte , mais pea agréable. Voila une rai-
son plus que suffisante pour ne pas nous
y arréter.

Il y a encore une autre espece de baume-
résine , que Yon pourrait appeler baume
de Canada. T1 croit dans cette partie de
I’ Amérique septentrionale , ol est située la
colonie francaise qui porte ce nom. L'o-
deur de lesptce de baume qui nous oc-
cupe w'est pas désagréable, Jy trouve
quelque chose qui approche un peu de
Yodeur da baume de Tolu. Un artiste in-
telligent pourrait en tirer parti. Tous les
baumes en général ont de grandes vertus;
il faut lire sur cela ce qu'en ont éerit les
bons auteurs : ils sont en assez grand
nombre.

BAUME , plante aromatique. #oyez Men-
the.

BDELLIUM, gomme-résine. Il y en a de
deux sortes, le bdellium qui vient de ' Ara-
bie, et le bdellium qui vient des Indes.
Celui-ci, 4cre, plein d’'ordure, noiritre ,
formé en gros pains, ne peut étre d’aucun
usage pour nous , étant d’une odeur trop
désagréable. Le premier, qu'on nous ap-
porte du Levant en belles lames pures,
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BETOINE, plante fort commune et odo-
rante. Elle se trouve presque partout a la
campagne ; on 'emploie fréquemment a
cause de ses vertus; elle est diurétique , cé-
phalique et vulnéraire.

BEZOARD, pierre ou plutét calcul aroma-
tique qui se trouve dans l'estomac d'un
animal originaire de la Perse et des Indes
orientales. Cet animal , disent les voya-
geurs, ressemble en partie au cerf et en
partie au bouc , son poil est roux, et il
est appelé bézoard par les Indiens.

Le bézoard est de diflérentes couleurs,
relativement au tempérament de I'animal
qui le produit; il s’en trouve de ternes,
de piles , de tannés, etc. Pour étre d’'une
bonté non-équivoque , il doit étre de cou-
leur noire ou verditre, formé par des
couches déliées et sans mombre, polies,
faciles a enlever ; apres quoi, vers le
centre de la pierre, on doit trouver de la
paille ou du sable, ou enfin quelques corps
étrangers, qui servent comme de base, de
noyau et de premier principe a la for-
mation de cette espece de calcul. Pour
reconnaitre si le bézoard n’est point falsi-
fié , il faut le frotter avec de l'cau de
chaux ; §'il jaunit, c’est un signe qu’il es
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vrai et non contrefait. Pour deuxieme
épreuve , il faut frotter une feuille de pa-
pier avec de la craie ou du blanc de cé-
ruse, ensuite on passe le bézoard sur cette

« feuille ; s'il laisse des taches verdatres il est
bon, sans quoi il est falsifié. '

Il y a un autre hézoard qu'on appelle
occidental, parce qu’il vient de I’Améri-
que ; mais il n’est pas, a beaucoup pres ,
aussi bon que le précédent , quoique pro-
duit comme l'autre, et méme par un ani-
mal tout & fait semblable. A peine le bé-
zoard occidental est-il odorant.

BIGARADE, Orange ameére , fort commune
et fort aromatique; ses fleurs et ses zestes
sont employés utilement. Poyez I'art.

BOIS ODORANS. 1l y en a de bien des
SOrtes ; nous ne parlerons ici que de ceux
qui peuvent nous servir > a 'exception de
quelques-uns que Von trouvera 4 leurs ar-
ticles particuliers.

Bors ’Aroks, L'arbre qui distille le suc
aromatique de I'aloés , et dont nous avons
parlé ci-dessus, |vient dans plusieurs en-
droits des Indes orientales 5 son bois est

- fort oderant, mais il faut savoir le choj-
sir. Celui qui se trouvesimmédiatement
sous I'écorce, a quelque odeur, a Iy vé-
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rité, mais il est plus propre a la menui-
serie ou ala tabletterie qu'a servir de par-
fum ; aussi les Indiens Femploient-ilsa faire
des armes, parce qu'il est fort dur et fort
sérré; te cccur de Parbre est proprement
le bois d’alo¢s dont mous voulons parler

“ici; il est brun, résineux, il brile comme
une chandelle, et sa résine exhale une
odeur tres-agréable.

Bois pE Baume. Tl sen trouve quelque-
fois de fort odorant, c'est le xilo-balsa-

- mum des droguistes , ¢’est-a-dire , les bran-
ches de 'arbre qui distille le baume dont

- mous avons parlé plus haut.

BOILS DE CANNELLE. P oyez sassafras.

1l y a encore d’autres bois aromatiques,
comme le bois de laurier, de romarin , de
Sainte-Lucie, de rosier, etc., dont il serait
possible de tirer quelque parti ; mais. tous
ces bois qui croissent naturellement dans
nos jardins , sont trop connus pour qu’il

. soit aﬂéﬂﬂﬁﬁﬂiﬂﬁ*dﬂ'ﬂﬂﬁs Y arréte”r'-plus long-

. .tems, -

BOUILLON—BLALNG Plante commune et
sauvage. Elle est de plusieurs especes; il
n'y a'que celle qui porte une tige haute ,
une fléur javine et d'une odeur fort douce
et fort agréable qui puisse ‘servir, encore
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la ige, les feuilles et la racine ne sentant.
rien , nepeuvent par conséquent étre utile

C

CA‘CJ‘\:O,fmit composé de soixante a quatre-
vingts amandes , singuli¢crement arran-
gées. Son odeur n’est pas bien remarqua-
ble , mais par sa saveur grasse et onctueuse
il fait la base du chocolat. Plusieurs sortes
d’arbres porte le cacao, Ie cacahuaqua
huilt , le xuchicahuaqua huilt et le tlaca-
cahuaqua huilt, ils viennent tous dans
I'Amérique , surtout au Mexique. La
différence des arbres fait qu'il y a diffé-
rentes especes de cacao, entrautres le
gros et le petit caraque, ainsi nommé de
la province de Nicaragua, ou ils croissent
tous deux. Il vient aussi du cacao dans
I'ile Saint-Domingue : quand il est gros, il
est passablement bon ; mais quand il est
petit, il ne vaut rien du tout.

(CGACHOU, sucs préparés en forme de péte
dure, seche, noiritre, que I'on nous ap-
porte du Japon. Les Européens ne sont
pas trop d'accord sur les ingrédiens qui
entrent dans la composition de cette pite ;
les uns veulent que ce soit les sucs com-

binés d'un fruit nommé areca et de 1'é-
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corce d'un arbre épineux, appelé catechu
par les Japonais; les autres soutiennent que
c’est un extrait de la réglisse des Indes ,
du calamus aromaticus et de I'areca. Quand
on miche le cachou, on sent d’abord une
saveur amere et méme austere, qui change
et devient enfin tres-douce et tres-agréable.
On nous apporte aussi des Indes occi-
dentales un autre cachou qu’on est obligé
de préparer en Europe, en y mélant des
aromates ¢t du sucre, que I'on forme en
dragées. Préparé de la sorte, on le dit bon
pour les indigestions, pour les faiblesses
d’estomac, et pour corriger la mauvaise
haleine. Les personnes sujettes aux rap-
ports aigres, aux crudités, aux vents, peu-
vent s’en servir avec confiance ; on en
prend quatre, six, et jusqu’a douze grains.
CALAMENT, plante aromatique. Ses feuilles
sont rondes, un peu pointues , d'un vert
pale , quelquefois tachetées de blanc. Ses
fleurs sont petites , presque semblables a
celles du romarin, et sortent de divers
endroits de la tige ; cette tlge jette quantté
de rejettons en commengant depuis la ra-
cine. Le calament se trouve assez ordi-
nairement dans les bois tmlhs et le lﬂng
~des avenues un peu dccuuvertqst Celur quu
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servir , c’est celle qui croit dans les blés ,
dont la fleur est jaune en dedans et les
feuilles ou pétales toutes blanches , et dis-
Posces en rayons.

CANNELLE. Foyez son article part-
culier.

CANNELLE BLANCHE, écorce aroma-
tique , produite par un-arbre fort commun
dans les iles de Saint- Domingue et de
Madagascar. Cette écorce est plus ¢paisse
que la cannelle ordinaire , d'un blanc sale
ct cendré; elle a I'odeur de la muscade ,
sa saveur est tres-Acre et tres=piquante ; on
I'emploie avec succes dans les maladies
scorbutiques.

CAPILLAIRE. 11 est de différentes especes
fort connues et peu rares ; celui du Canada
passe pour le meilleur et le plus odorant
de tous ; celui de Montpellier le vaut bien;
je me suis méme servi du capillaire qui
avait ¢té cueilli sur les montagnes de
Vosges, et que j’ai trouvé tres-bon; je
suis persuadé qu'il s'en trouve encore ail-
leurs d’aussi bon.

CARDAMOMUM, MALAGUETTE ou GRAINE
pE PArADIs. Clest une graine odorante,
d'une saveur piquante comme le poivre.
Cette graine se trouve dans des gousses en
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CASSIA LIGNEA. Poyez l'article.

CEDRATS. Foyez I'article.

CELERI. Foyez larticle.

CERISES. 11 y a des cerises de mille sortes.
Ce fruit n’a pas un parfum bien sensible ,
mais il est employé avec le plus grand suc-
ces par les artistes intelligens. Foyez les
différens endroits ouil en est parlé dans le
corps de cet ouvrage. -

CHAMCEDRIS, LA GERMANDREE. Petite
plante dont les fleurs sont médiocrement
aromatiques. Elle croit en divers lieux, dans
les bois, dans les plaines, et sur les mon-
tagnes. Celle qui croit sur les hauteurs est
preférable a celle qui vient dans les bas
ses tiges sont fort petites , ses feuilles assez
longues , et échancrées comme celles du
chéne ; c’est pour cela qu’on 'appelle aussi
chenette ou quercula.

CHEVRE-FEUILLE, Arbrisseau tres-com-
mun dans les bois ; on le cultive aussi dans
les jardins; on en fait des berceaux et des
allées, on en orne les parterres; sa fleurest
tres-odorante.

CITRON. Foyez l'arucle.

CIVETTE. Espece de chat sauvage fort com-
mun au royaume d’Isigny , en Guinée. On
en tire un parfum tres-agréable , mais fort,
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ressemble assez pour la forme ; C’est le
costus corticosus.

CUBEBES. Espice de poivre plus doux et
plus aromatique que le poiyre ordinaire,
auquel il ressembleassez par sa graine ronde
et par sa couleurnoire ; ¢’est, dit Schreeder,
le fruitd’unarbre qui ressemble fortau pom-
mier , mais dont les feuilles ont plus de rap-
port a celles du poirier, un peu plus étroi-
tes, cependant : ce fruit vient en forme de

grappe.
CUMIN. Foyez article hqueur.

D

DAUGUS. Carotte sauvage tres-commune
dans les prés. Celle qui nous vient de I'ile
de Candie, et qw'onnomme par cette raison
dawcus creticus , est infiniment meilleure
que lanotre et plus odorante ; sa tge s'éleve
ordinairement & la hauteur de deux pieds,
sa fleur en parasol est blanche , sa graine
Jun vert clair , mais forte , velue,, d'ane
bonne odeur quand on Ta fraiche: elle est
carminative.

D'[GTAME. Voyez Fraxinelle.

DICTAME DE CRETE. Cette plante porte
le méme nom que la précédente; elle est












































































































434 VOCABULAIRE.

SUDORIFIQUE. Médicamens propres a
exciter une abondante transpiration.

TEINTURE. Ce nom se donne en chimie
et en pharmacie a toutes les liqueurs spiri-
tueuses qui se sont chargées de quelque
couleur par la digestion de différentes
substances ; ce sont, 4 proprement parler ,
des infusions dans des esprits ardens.

TONIQUE. Mouvement qu’il ne faut pas
confondre avec le mouvement ¢lastuque
niavec le mouvement muscilairedes fibres.
On entend donc par ce mouvement toni-
que , la propriété que les fibres ont de se
raccourcir, indépendamment de la disten-
sion , c'est-a-dire , sans avoir été distendus;
cette propriété se trouve également dans
Jes parties qui me sout Ppas musculaires.
Ce mouvement devient tres-sensible dans
les affections de I'ame un peu vives, dans
la colere, par exemple, ou l’action tomque
augmente visiblement ; au contraire elle
diminue sensiblement dans les affection?
soporeuses.

TORREFIER. Opération chimique par
laquelle on desseche fortement unegraine,
une racine , un fruit, etc. jusqu’a ce que
a substance devienne friable.





































































