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Aprés avoir donné les meilleurs préceptes a suivre dans
: Yart culinaire, et dans celui de la pitisserie , nous poursui-
vrons notre tiche en abordant un art non moins intéressant,
celui du confiseur.

Nous commencons donc par menlionner ici les occupa-
tions auxguelles un ministre du temple de la douceur, ja-
loux de sa réputation , doit constamment se livrer avec une
ardeur nouvelle. Tout le monde sait que le jour de I'an est
I'époque ou le confiseur fait sa plus belle moisson ; ¢’est donc
pour avoir ce jour-la les magasins les mieux fournis en

friandises de toute espéce qu’il doit travailler en toutes
saisons, '

-

En janvier et en février, le confiseur prépare loules sortes
de candis, de dragées, et de sirops; les pites dejujubes,
de lichen, vtc.

En mars, en avril, il recueille avec soin les violettes, les
fleurs de tussilage et de pécher. :

En mai, il récolte les amandes vertes, les tiges d’angélique,
les roses de Provins, 'absinthe , etc.

En juin, les roses, dans tout leur éclat, et les orangers en
fleurs lui offrent leurs tributs pour le travail de la distilla-
tion; avec les fraises, il fait des pastilles et des glaces; il
fait des ratafiats avec la mélisse,la menthe poivrée, les fleurs
d’eillets rouges , de lis blancs et de guimauve; il recueille
‘aussi les fleurs d’aublet,; de romarin, de verveine , de la-
vande, elc.
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En joillet, il s’occupe de pralinages de fleurs d'oranger, il
prépare la gelée de groscilles , la confiture de cerise , le vi-
naigre framboisé, il distilie le kirsch wasser et fait fermenter

les merises.
En aoit, arrivent les noix vertes, les cacis , les prunes de

reine-claude, etce.

En septembre, les fruits ont atteint une maturité parfaite ;
les poires, les péches, les figues, les prunes mirabelles, ete.,
abondent sous la main du confiseur.

En octobre, il lui reste encore le raisin et I'épine-vinette ;
ainsi que les racines d’angélique pour la cristallisation.

En novembre, il s'occupe de la préparation des pommes,
des coings, des marrons , des noisettes, du safran, des se-
mences de céleri, de coriandre, d’anis, etc. '

Enfin le mois de décembre vient redoubler la sollicitude du
confiseur, puisque le jour approche ot il va recueillir la ré-
compensc de ses travaux et de ses talens.
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CONFISEUR

NATIONAL ET UNIVERSEL.

CHAPITRE PREMIER.

Des vaisseaux, des ustensiles ; des fourneaux et de .
Petuve,

C’est sous le double rapport de I'économie et de l'agré-
ment que nous allons maintenant donner les préceptes indis-
pensables pour celui qui apprend Part du confiseur.

Nous commencerons par les ustensiles et les vaisseaux qui
lui sont nécessaires. Ils sont de différentes matiéres, telles
que faience , verre , marbre, grés et bois. Les bassines doi-
vent étre d’'une forme et d'une dimension propres a I'emploi
qui leur est destiné ; par exemple, pour clarifier et cuire le
sucre , il faut qu’elles soient plates; pour battre les blancs
d'ceuf et autres préparations de ce genre, il faut qu’elles soient
creuses et évasées par le bord. Pour fabriquer les dragées,
ainsi que pour les fruits , on se sert de bassines appropriées
a cet usage : elles sont ordinairement de cuivre rouge, et
élamées ; on doit alors veiller a ce qu’elles soient constam-
ment propres , surtout aprés s’en @tre servi pour faire des
confitures , des sirops et des préparations aciduiées ; mais
pour éviter tout inconvénient , nous conseillons de se servir
par préférence de bassines en faience ou en verre.
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Aprés les bassines , le confiseur doit étre muni d’écumoi-
res , de poélons d’office, de spatules, de cribles de diverses
grosseurs , de tamis de soie et de crin , de bannettes d’osier
pour sécher les dragées , de vans pour le cacao, de bocaux,
boites et vases & Mcdicis; d’emporte - pieces de fer_hlgjm
pour les pains d’épices ; de moules, de chausses ; de moules
en ¢tain pour les conserves mates; de moules en platre
pour les bonbons a liqueurs ; de grands moules de la méme
mtiére, mais durcis a I'huile et de forme différente , pour
les conserves soufflées ; de moules en soufre et en bois pour
le pastillage ; de moules en cuivre estampé pour les bonbons
enveloppés ; de moules a biscuits et de candissoires de diver-
ses dimensions.

Ensuite viennent des marbres pour le pastillage et le
sucre d’orge ; un cylindre en fer poli garni de deux manches
en bois pour le chocolat; des rouleaux également en bois
pour abaisser les pites , une passeoire en cuivre rouge pour
égoutter les fruits; une pierre demi-polie et un peu creuse
dressée sur un buffet , pour fabriquer le chocolat; des mor-
tiers de cuivre, de fonte, de marbre pour les mucilages de
gomme adragant et pour piler le sucre; un petit mortier de
verre pour les couleurs du pastillage; wn marbre et une
petite molelte pour les broyer; un perloir en cuivre; un
petit entonnoir pour les bonbons-bijoux ; des poélons a bec
et 4 double compartiment pour le pastillage de double cou-
leur ; de ehausses pour passer le sucre et filtrer les liqueurs ;
enfin des balances et des poids pour les proportions des in-
grédiens destinés a étre mis en usage. |

Des fourneaux et de [étuve.

Les fourneaux doivent avoir des trous ronds pour donner
un plus libre accés aux bassines que 'on pose sur des cercles
de fer, sans trop les enfoncer; ils doivent aussi étre cons-
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truits dans un lieu bien éclairé, surtout pour la coloration
des bonbons.

Enfin, le confiseur se sert de tous les ustensiles du four,
dont il serait superflu de faire le détail, ainsi que de 'alambic
dont nous parlerons en ce qui concerne le distilateur.

‘étuve doit étre vaste , commode, et d’'une ehaleur mo-
dérée. 11 serait convenable de ne la chauffer quavec du
charbon , et non avec un poéle qui donne trop de poussiére,
et dont I'odeur de fumée est préjudiciable aux subsiances qui
s’y trouvent exposces.

CHAPITRE II.

CHOIX ET CONSERVATION DES SUBSTANCES.

La premiére des connaissances que le eonfiseur doit ac-
quérir est certainement celle de la récolte et de la conserva-
tion des produits , animaux, et végétaux qu’il emploie dans
son art.

Des Plantes.

On ne doit cueillir les plantes que quand elles sont arrivées
& leur parfaite maturité et par un temps sec, lorsqu’elles
ont ¢té frappées par les rayons du soleil ; une fois cueillies ,
on les épluche, on les monde; dans les unes, on ne prend que
les sommités fleuries; dans les autres, ce sont les feuilles.
Ainsi préparées , on les ¢étend sur des tamis de crin pour les
faire sécher & I'étuve modérément chauffée au soleil, et cela le
plus promptement possible, afin qu’clles se conservent vertes,
sans noircir ni chancir; aprés qu'elles ont repris un peu de
I'humidité de I'atmosphére, on les enferme dans des boites
hermétiquement bouchées , afin de s’en servir au besoin.
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Des Ecorces.

Les écorces les plus usitées chez les confiseurs sont celles
de grenades, de citrons et d’'oranges. Ces fruits doivent étre
milrs et parfaitement sains. Il est bien entendu qu’'on ne fait
que les zester, c'est-a-dire qu'on Ote simplement avec un
couteau, le jaune qui est a la superficie, sans toucher a
I'écorce blanche. Aprés cetie préparation, on met Ces
écorces a sécher et on termine comme ci-dessus, Quant aux

grenades , on en exprime le suc, on en nettoie l'intérieur,
puis on procéde a la dessiccation.

Des Semences.

Les semences , pour étre cueillies, doivent &étre pleines,
odorantes, et parfaitement milres. Un les laisse dans leur
enveloppe naturelle pour les conserver un peu plus long-
temps, ayant soin de ne pas trop s’en approvisionner, vu
qu’elles se gitent par la suite, quclque précaution que I'on
I'on prenne.

Les amandes douces ou améres surtout ne doivent éire
employées que dans leur état de fraicheur; quand elles

ne sont plus nouvelles ou qu’elles ont perdu Ienr goiit agréa~
ble, il faut les rejeter.

Des Racines.

Les racines ne se cueillent que quand leur tige s’est dessc-
chée; on les prend entiéres autant que possible, ensuile on
les nettoie, on les ratisse, on les coupe par morceaux, si elles
sont trop grosses, et on les soumet promptement a la des-
siceation.

Des Fleurs.

Larécolte des fleurs se fait lorsqu’elles sout épanouices,
par un temps sec et quand le soleil a fait évaporer la rosée
qui les couvre. Il faut les éplucher, c’est-i-dire rejeter celles
qui sont desséchées , dter les calices dans quelques unes, ct
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dans d’autres ne garder que les pistils; toutes ces conditions
~ étant remplies, on les étend sur des tamis de crin,.ou lear
dessiccation a lieu, ainsi que nous P'avons dit plus haut pour
les plantes.

SUBSTANCES ANIMALES LES PLUS USITEES.

Dy Mael.

Le miel est, comme on le sait, le fruit du travail des
abeilles : il renferme deux espéces de sucre, 'un semblable
au sucre de raisin dont nous parlerons a I'article substances
vegétales , et Vautre ressemble au sucre non cristallisable de
la canne. Ces deux espéces de sucre combinées proportion-
nellement et unies & une maticre odorante, constituent les
miels les plus estimés. Les meilleurs que I'on connaisse, sont,
en Irance, ceux de Narbonne et du Gatinais, et a I'élranger
ceux de Cuba, du mont Hyméte et de Mahon.

Le miel sert dans la composition des confitures, des
liqueurs et des pains d’épices. On est parvenu, dans ces der-
niers temps, a en faire un sirop qui, quand le miel est
de bonne qualité , vaut le sirop de sucre, mais qui conserve
un petit goit de caramel.

De la Coclentlle.

La cochenille est un insecte que les Mexicains élévent avec
autant de soin que dans d’autres contréeson nourrit les vers
a soic. Mise dans le commerce, la cochenille doit avoir une
couleur noiritre’, ce qui indique une qualité supérieure.
On s’'en sert pour confectionner le carmin et pour colorer
des liqueurs et des bonbons.

Du Blanc &’ ceuf.

Le blanc d’ccuf , mélé & une certaine guantité d’eau, pos-
séde la faculté d’entrainer, cn se coaguiant , tous les corps
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niis en ébullition dans une liqueur ; aussi 'emploie-t-on pour
la clarification du sucre.

SUBSTANCES VEGETALES LES PLUS USITEES,

Des O angers.

On comprend sous la‘dénomination d'orangers diff¢rens
arbres du méme genre, tels que bigarabiers, cédratiers, berga-
moliers, limoniers ou citronniers, et autres plus connus en
botanique que dans le commerce.

Les bigarades sont des fruits acides et amers,

Les bergamotes sont légérement acides el onl un arome
trés agréable ; les fleurs du bergamotier ont aussi une odeur
excellente; il en est de méme de I'écorce des bergamotes
qui produisent une huile essentielle dont Ies confiseurs aro~
matisent leurs préparations. '

C’est aux cédratiers qu'appartiennent les énormes poncires
que l'on confit dans le sucre dans diverses contrées de
I'lalie.

Les deux e:péces les plus intéressantes de ce genre sont
sans contredit 'oranger et le citronnier. Les fleurs de 'o-
ranger exhalent une odeur des plus suaves : elles servent a
faire une eau distillée, connue aussi sous le nom de naphe, et
avec laquelle on aromalise les dragées, les pastilles, les
crémes et les liqueurs; on praline les fleurs récentes. La
distillation dc ces fleurs fournit aussi une huile volatile nom-
mée néroli,

L'orange ¢st un fruit doux, suecré, légérement aigrelet,
el son écorce exprimée el distiilée produit une huile vola-
tile appelée essence de Portugal, ainsi que la liqueur nommde
cr.-r'ngnr:r.

Le limonicr ou citronnier nous fournit des fruits dont on
ait usage pour feire les limonades et les sirops de limon. On en
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retire aussi une huile essenticlle qui communique une odear
excellente anx biscuits.

Du The.

Il y a deux espéces de thés, le vert et le noir. Le premier
est plus dcre, plus aromatique que le second qui donne une
infusion plus foncée. Ces deux espéces se subdivisent en
cing ou six variétés qu’il serait superflu de détailler ici. Toutes
ces espéces de thés doivent étre soigneusement conservées,
a l'abri du contact de l'air et de la lumiére.

On se sert du thé pour aromatiser certaines liqueurs et eaux-
de-vie.

Du Cafe.

Parmi les différentes espéces de café, lameilleure est celle
qui nous vient d’Arabie et que 'on nomme Moka. Ce n’est
que par P'action du feu que cette semence nous offre la saveur
suave et Parome délicieux dont elle cst douée. Sa torréfac-
tion exige des soins et de I'habitude; on la pousse ordinai-
rement jusqu’a ce que la surface des grains soit luisante;
passé le point convenable, 'odeur qui se développe devient
moins agréable. Le café sert a aromatiser des pastilles, des
crémes et a faire d'excellentesliqueurs.

Du Cacao.

L’espéce la*plus recherchée de ce fruit du cacaoier est celle
que l'on recueille sur la cote de Caraca et que 'on nomme
caraque. Sa saveur est douce et agréable, ses graines sont
plus arrondies que celles du cacao des Antilles, de lile
de France et de Bourbon. On appelle celui-ci cacao derbiche
cacao de Surinam, ete. selon les lieux dont il est originaire.

Etant passées au briloir, ces graines, comme le café,
acquitrent une saveur agréable, douce, onclueuse : cest
avec elles que l'on fabrique le chocolat.

De la Cannelle.

La cannelle ¢st P'écorce d’un arbre originaire delile de
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ceylan. Telle qu'on nous I'envoie, soit des Indes, soit de
I’Amérique, clle est privée de son épiderme, mince et disposée
en forme de petits tuyaux. Celle qui se roule le mieux est la
plus recherchée. Son odeur est pénétrante, mais agréable;
sa saveur, piquante et aromatique. La cannelle de qualité in-
férieure est d’une couleur plus foncée et laisse dans la bouche
un gott de clou de girofle.

La cannelle s’emploie pour aromatiser les bonbons, Ie cho-
colat de santé et les liqueurs.

Du Clou de girofle.

Les clous de girofle sont les calices de la fleur séche du
girollier aromatique, originaire des iles Moluques. 1ls sont
de bonne qualité lorsqu’ils sont lourds, d'un brun clair, d'une
saveur acre et piquante et d'une odeur aromatique agréable.
Leur usage cst trop connu, pour que nous nous dispensions
d’en parler davantage.

La cannelle-girofle est une écorce da méme genre, éga-
lement aromatique et donl la saveur et les propriétés, quoi-
qu'a un degré inféricur , produisent les mémes effets que les
clous de girofle.

On faif aussi d’excellentes liqueurs avec le fruit d'un arbre
de Madagascar , connu sur I¢ nom de Ravensara ou de noix
de girofle.

De la Noix de muscade.

La noix de muscade est l¢ (ruit d'un arbre originaire des
iles Moluques. La muscade s'emploie pour arcmatiser une
grande quantit¢ de liqueurs. On en fait aussi une huile essen-
tielle qui est trés douce et jaundtre et que l'on appelle
beurre de muscade, .

Le macis, employé par le confiseur pour le méme usage que
la muscade, est I'arille ou U'enveloppe de cette noix; sa coun-

leur est grisdtre et elle contient aussi beaucoup d’haile essen-
tielle,
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De la Figue,

Les meilleures figues nous arrivent des provinces méridio-
nales. Il y en a de trois espéces : les blanches, qui sont peti-
tes et tres sucrées ; les violettes, ou figues-fleurs, qui sont
plus grosses que les précédentes ef les figues-grasses , ordi-
nairement réservées a la médecine.

Des Miires.,
Les mires, fruits do mirier, sont de la grosseur d’une prune
de Damas, et ont beaucoup de ressemblance avec laframboise.

Il y en a de deux espéces : les noires et les blanches; elles

seevent, les unes et les autres, a faire un sirop tris adoncis-
sant.

De la Pistache.

La pistache , fruit d’un arbrisseau cullivé dans le midi, est
une espece de noix de la grosseur d'une olive, et conlient une
amande trés douce dont on se sert fréquemment pour la con-
fection des dragées; on en fait aussi des glaces et des erémes.

De UEpine-Vinette. -

L’épine-vinette, fruit d’on arbrisseau trés commun; nommé
vinetier , est une petite baie allongée, d'une saveur aigrelelte
trés agréable, avec laquclle on fait d’excellentes conlitures,
dont les plus renommées sont celles de Chanceaux, dans la
Cote-d’Or.

Des Marrons.
Les marrons qui novs viennent de Lyon sont les plus esti-

més ; ils servent, ainsi que les chitaignes, dont ils sont unc
variété, dans les rotis, les bouillis et les glacés.

Des Pignons-Doux.
Les pignons-doux, fruils du pin-pignon, qui croit dans nos
provinces méridionales, sont des espéces d’amandes d'un
godt trés agréable, analogue a celui de la noisette, Les pignons
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s'emploient avantageusement daus les pralines et danslesdra-
gées.

Du Sagou.

Le sagou ‘est une fécule , de la pature de I'amidon , pro-
duite par une espéce de palmier des Indes, et qui est employée
dans la fabrication du chocolat, auquel ¢lle donne son nom,
Le chocolat de sagou est bon et trés nourrissant.

Des dmiandes.

Ily a deux espéces d’amandes , les douces et les améres.
Les amandes douces qui nous viennent des provinces du midi,
doivent étre choisics ayant les coques enti¢res et bien nour-
ries, seches, blanches et cassantes ; sinon il faut les rejeter.
Ces amandes douces s’emploient pour faire les dragées , le si-
rop d'orgeat, etc. Souvent pour donner plus de saveur a di-
verses préparations, on méle quelques amandes améres; mais
il [aut se garder que celles-ci soient en trop grande proportion,
vu qu’elles peuvent causer des accidens.

On extrait des amandes une huile douce que 'on emploie
pariois dans la confection du chocolat,

Avant d’employer les amandes, le confiseur doit les dé-
pouiller de leur pellicule jaune, aprés les avoir plongées dans
I'eau bouillante. Il doit aussi, celle préparation faite, ne pas
les laisser long-temps exposées a l'air, sinon elles devien-
draient rances.

- Des Framboises.

Les framboises, [ruits d'unc espice deronce , dite du mont
Ida, sont rouge ou blanche; elles ont une saveur sucrée, aro-
malique et un peu acidule, on en fait d'excellente confitures;
on les emploie seules ou avee des (raises. On en fait avssi
différentes gelées ou conserves, en préparant leur jus avee du
sucre. Infusées dans le vinaigre, les framboises forment le
vinaigre framboisé , avec lequel on confectionne le sirop de
vinaigre,
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Du Raisin.

Le raisin, fruit de la vigne, fournit, comme on le sait, des
vins de toutes qualités ; le moiit que I’on en extrait a une sa-
veur douce trés sucrée, dont on fait usage comme du miel
pour la confection des confitures et des gelées : on recherche
principalement le raisiné de Bourgogne.

Le raisin de Corinthe est I'un des plus estimés.

Avec le produit de la vigne, on prépare de I'alcool et du vi-
naigre. On fait aussi unsucre, appelésucre de raisin, qui peut
remplacer le sucre de canne ou celui de betterave, dansla
préparation des compotes, des prunes a I'eau-de-vie, et dans
toutes les autres préparations qui ont besoin d’¢tre plus ou
moins sucrées. '

Des Cerises.

Les cerises offrent un grand nombre de variétés tant pour
1a couleur et la forme que pour la savenr; on s’en sert pour la
préparation des confitures de toute espice, des dragées, etc.
C’est avec les griottes , ou merises noires, que l'on fait le
kirsch-wasser , eau de cerises. Ces fruits entrent également
dans les ratafias et dans les liqueurs.

Ues Abricots.,
Les abricotssont des fruits trés succulens el trés recherchés
On les emploie dans la préparation des gelées, des compotes et
des conserves & I'eau-de-vie ; ¢’est avec leurs amandes que se

fait I'eau de noyaux.
Des Prunes.

Les prunes offrent un nombre infinie de variétés qui diffé-
rent par la forme, le volume, la couleur et la saveur. La meil-
lear de toute est la reine-claude; viennent ensuite la prune de
monsieuar, le drap d’or, l'impériale, la norbette, le perdrigon
violet , la transparente , la mirabelle, la virginale , la prune
sans noyau, la prune-datte , la prune de Brignoles, la prune
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i fleur d’or, la prune abricotée ou damas gris, la prune de
Jérasalem ou de Bordeaux, ou 1'@il de beeuf, la prune de Po-
logne, celle de Rhodes, celle de Catalogne, celle de sainte-ca-
therine elc.

On emploie ces [ruits dans les confilures et dans le ratafias
en les desséchant; on en fait des pruneaux dont les plus esti-
m¢s viennent de Tours. En Alsace on en fait aussi de I'eau-de-
vie. Le tronc des vieux pruniers laisse suinter un suc gom-

meux que I'on méle parfois a la gomme arabique avec laquelle
elle a de la ressemblance.

Des Roses.

Les roses fournissent une huile essentielle susceptible de
se solidifier , et que l'on appelle huile ou beurre de roses.
L’eau distillée et préparée avec les pétales a une odeur trés
suave; aussi 'emploie-t-on trés fréquemment dans la confec-
tion des pastilles, des dragées et des liqueurs; avec lesfeuilles
de roses rouges, dites de Provins, on fait des conserves trés
estimces. C'est par la dessiccalion que se développe le principe
aromalique deces fleurs : pour les faire sécher, on les prend
en bouton , on en sépare le calice et les onglels; puis, aprés
les avoir étendues dans 'étuve, on les crible et on en retire
les étamines et les ceufs d'insectes qui pourraient s’y (rouver.

Des Poires.

Les poires offrent des variétés considérables : les plus re-
cherchées sontle beurré gris, la crésanne, le saint-germain,
le bon chrétien d’été, la blanquette, le petit muscat, le
muscat Robert, la bergamote d’été, celle d’automne , le rous-
selet , I'épine, le doyenné , la fondante musquée , la virgou-
leuse, le messire-jcan , elc. Ces poires se mettent dans le rai-
siné au candi, font d’excellentes confitures et s’emploient en
compotes.

Des Pommes.

Les pommesprésenfent aussi de nombreuses varigiés, {an
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pour la saveur que pour le volume; il y en a d’aussi grosses
que la téte d’'un enfant, et d’autres qui ne le sont pas plus
qu’'une noix , comme les pommes d’api. Celles qui sont les
plus estimées sont la rainelle, qui est aussi de plusicursjespéces
telles que la blanche , la verte, la franche, ete. Cette der-
niére s’emploie dans la préparation des glaces transparentes,
et des conserves : viennent ensuite les pommes de rambour,
le fenouillet, la calville, etc.

Des C oings.

Les coings, fruits du cognassier, servent i faire des gelées,
des pites, des marmelades excellentes et une liqueur trés
recherchée. _ .8

Des Péches.

Les péches sont les fruits les plus farincux que nous voyons
miirir dans nos climats. Gn en compte trois principales varié-
tés : dansla premiére variété, la chair se détache aisément du
noyau; la seconde, que 'on appelle A{berge on Pavie, a la
chair, adhérente au noyau, et est d'an rouge pourpré
ou d’un jaune doré comme I'abricot; on la cullive dans nos
provinces méridionales. La troisiéme vari¢té, que 'on désigne
sous le nom de Brugnon, est'une des meilleures. Les péches
se mangent confites avec du sucre et se conservent dans I'eau-
de-vie.

Des Noix,

L.es noix, fruits dunoyer, lorsqu’elles sont vertes, servent
a faire de trés bonnes confitlures et un excellent ratafia. On
en prépare également une liqueur appelée brow de noix,

Des Avelines.

Les avelines, qui nous viennent du midi, sont les [ruits
de noiscticrs: cultivés; quand elles sont nouvelles, on les
couvre de sucre et on en fait d’excellentes dragées. Les noi-
settes commines peuyent servir au méme usage,
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Des Groseilles.,

On compte trois espdces de groseilles : la premidre, fruit
du groseiller épineux, est de la grosseur d’'une cerise dont
elle a quelqueflois la couleur, ou bien elle est d’un vert luntife;
elle est souvent couverte de poils et ombiliquée & son som
mel ; parvenue i sa maturité, elle a une saveur acide et
sucrée. La gmsﬁlle 4 maquereau est la meilleure. Laseconde
variété esten forme de grappes, tantot blanche et transparente,
ou tantdt rouge cramoisi; elle est le fruit du groseiller a tige
redressée et dépourvue d’épine: on en fait d’excellentes con-
fitures. La troisieme variété de groseilles est le fruit du cacis,
ou groseiller noir; elle est également en grappes , d'un noir
funﬁ,abeme, ¢t ombiliquée ason sommet. Le cacis a un prin
cipeodorantqu’il communique a 'alcool dans lequel on le fait
macérer pour en composer la liqueur qui porte son nom.
On en prépare également une sorte de ratafia, dit de Grencble,
dans lequel on met quantité d'ingrédiens aromatiques , tels
que girofle , canelle , macis, etc.

De la Réglisse.

C’est avec la racine de la plante nommeée riglisse officinale
et qui croit dans le midi de la France, que l'on prépare le
suc ou le jus de réglisse qui nous vient d'Espagne ou d’Italie.
Pour que ce jus de réglisse soit bon, il faut le choisir sec,
cassant , noir, lisse , brillant dans sa cassure , d’une saveur
sucrée , légérement Acre, n'ayant aucun goit de brilé, et le
plus possible soluble dans I'eau. En y joignant du sucre et de
la gomme , on fait des tableites, des pites pectorales, que
I'on aromatise avec 'huilc essenticlle d’anis, ¢t auxquelies
on donne différentes formes.

De la Badiane.

La badiane est un arbre de Ia Chine et du Japon, qui pro-
duit un fruit étoilé dont T'odeur et la saveur ont beancoup



d’analogie avec celle de I'anis vulgaire ou du fenouil y cesl
pourquoi on donne & ce fruit e nom d’anis étoilé. (est avee
cette substance quon prépare l'anisetle de Bordeaux et la li-
queur appelée badiane des Indes.

Du Cachou.

Le cachou est un produit de I'arbre des Indes appe lé aca-
cieou cachou. Il est préparé avec les fruits verts et la partie
centrale du bois de cet arbre. Le cachou est importé chez
nous en pains aplatis, d’un brun rougeitre, sans odeur ,
d’une saveur d’abord fpre, ensuite douce et agréable. Il y
en a de deux espéces connues sous les noms de cachou
de Bengale et cachou de Bombay, qui diffcrent peu entre
elles ; le cachou ne s’emploie guére que pour faire des pas-
tilles et surtout pour colorer les eaux-de-vie.

Du Baume du Pérou,

La substance a laquelle on donne le nom de baume
du Pérou est fournie par l'incision d’un arbre de 'Amérique
méridionale , nommé miroxilon baumier. Il y ¢n a de deux
espices , I'un est presque sec, d’'une couleur fauve-claire et
renfermée ordinairement dans de petites calebasses; c’est
celui qui est produit par l'incision de arbre. L’autre est li-
quide, d'un brun rougedtre et s’extrait en faisant bouillir
dans l'cau les écorces et les jeunes rameaux : ¢'est celui que
I'on nomme baume noir du Pérou ; son odeur est forte mais
agréable ; sa saveur est dcre et amére ; il brille avec flamme
lorsqu’il est chaud et se dissout dans I'alcool. Ces baumes
arrivent rarement jusqu’a nous ; la substance a laguelle on
donne ce nom n'est autre que du liguidambar. Du reste, les
produits du mangostan-gutlier ne s'emploient que pour I'a-
romalisation des liqueurs.

De la Gomme gutte.

La substance connue sous le nom de gomme gutte est un
2
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suc gomme résineux qui découle par suite d’une mmsmn
faite 4 un arbre originaire des Indes urmnlales a pélé' 'ﬁﬁ:’l’-
gustan*gullmr On l'importe chéz nous’ en f{)r ﬁi eilltg
pains aplatis, d’un aspect jaunﬁtre en ﬂehnrs et d’un ruuge
plus foncé en dedans, a cassure brillante , sans odear, mais
laissant dans la bouche un goiit cre. On s’en sert dans les
colorations des pastilles et des dragées, mais on ne dmt pas

le prudlghﬂr de peur d’accident.

De la Betlerave,

On distingue plusieurs variétés de cette plante; la bette-
rave & sucre ou racine de disefte, est tantdot d’un rouge
foncé, tantdt blanche ou jaune doré; quand elle est cuite,
elle a une saveur douce et trés sucrée ; elle contient en effet
beaucoup de sucre cristallisable, qui ne différe en rien de
celui de la canne, et qui s'cmploie concurremment avec ce

dernier.
De la Meélisse,

La mélisse, que son odeur de citron a fait appeler vulgai-
rement citronnelle, sert & confectionner 'cau connue sous
le nom d’eau de mélisse des carmes. Cette plante, comme
presque toutes celles de la famille des labiées , telles que la
sauge , la lavande , I'hysope, etc., fournit une huile essen-
tielle aromatique , que le liquoriste et le confisenr peuvent
employer avec un égal avantage. '

De U Absinthe.

~ L’absinthe commune , ou grande absinthe , est une plante
d’une saveur extrémement amére et d’uné odeur pénétrante
trés prononcée. Elle est cmpmyee 4 la confection de la
hqueur stnmachlque , dite absinthe de Neufchiitel.

S S EERT SO TR LR Y

De I’ A'm_c vert,

On retire de ses graines une huile volatile, presque tou-
ours uuncn_le d’un ]aune verd&tre quml emploie pour

(F SRS B N ]
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: arﬂmamer les sucs de rl.':“llﬁﬁﬂ Les grames elIea-mémes ont
une saveur sucrée aromatique , chaude et trés agreahle elles
servent 4 aromatiser des liqueurs et notamment 'anisette de
" Bordeaux. Le mnﬁseur en fait des anis en les recouvrant
de sucre; les plus eslimés sonl cenx de Fiml#ny, petite ville
du département de la Cote-d'Or.

De la Coriandre.

La p'ante I'rai::hn et en fleur exhale une odeur (rés désa-
gréable de punasﬂe mais les graines séches , ont une udnur
aromatique tris agréable et analogue 2 celin de la mélisse ;
on les recouvre de sacre pour en faire dLS dragees elles
servent aussi & aromatiser des hquurrs

De [ Angélique,

Cette plante a une tige cylindrique , grosse, creuse a 1'in-
térieur, haute de quatre a cing pieds et d’une odeur aromati-
que I‘m‘t agréable. On la blanchit et on la confit au sucre pour
en furmur des conserves d'un goiit excellent : la racine et la
graine servent a la préparation des liqueurs.

De U OEillet,

Celte plante, connue de tout le monde, donne des fleurs
d’une saveur aromatique, piquante analogue, a celle du giro-
fle ; on les monde de leur calice, et on en fait un ratafia tres
estimé, ] ‘
Du Fenoud.

On cultive plusieurs variclés de celte plante : le fenouil
doux du Languedoc dont les graines sunt plus gmssm 'plus
blanches et d’'une saveur plus agn,able? est aussi le p_lus
recherché; il est connu dans le commerce sous le nom
de fenouil de Florence, parce qu'autrefois on le urmr. de la
Toscane. 11 serl:‘t aromatiser les ltquazurq

Du Rloma r (.

ﬁ.rhuseau tres arumauquc dunl les snmmn‘.ea. ﬂeurias
g i
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servent & la confection de 1'eau dite de la reine de Hongrie.

. De ' Ambreite.

On désigne sous ce nom de petites graines réniformes , de
la grosseur du millet et d'une odeur qui tient du musc et de
Vambre; elles sont fournies par une petite plante malvacée ,
et servent & aromatiser les liqueurs. On les connait dans le
commerce sous les noms d’ambretie, d’abelmosch ou de
graines de musc; I'ambrette la plus estimée nous vient de la
Martinique.

De la Menthe poivrée.

Cette plante a une odeur trés aromatique et fort agréable ;
sa saveur vive et piquante laisse dans la bouche une sensa-
tion de fraicheur trés remarquable. On en tire une huile
essentielle qui s’emploie pour la préparation des pastilles de
menthe.

Du Capillaire. -

Cette espece de fougére , d'une odeur légérement aroma-
tique et assez agréable, cnire dans la composition du sirop
qui porte son nom ; le capillaire le plus estimé croit aux en-
virons de Montpellier; celui du Canada parait un peu plus
aromatique , et s'emploie au méme usage.

Du Lichen d Islande.

On enléve au lichen son amertume par des lavages répétés
dans de 'eau ot 'on a fait dissoudre du sous-carbonate de
potasse , puis on en fait des tablettes, des pites, des gelées,
et d’autres préparations qui toutes sont trés nourrissantes ,
pectorales et adoucissantes.

De Ulris de Florence.

Cette plante a une racine d’une saveur icre et amere , et
d’une odeur analogue a celle de la violette. OUn la trouve
dans le commerce en morceaux compactes , blancs , compri-
més , larges et oblongs , raboteux & la superficie ; ils fournis-
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sent une poudre blanche et farinacée, qu'on emploie souvent
pour les conserves et les sirops auxquels on veut communi-
quer l'odeur de violette. '

D Carvi,

La racine et les graines de cette plante sont frés aromati-
ques ; on les emploie dans le nord comme condiment; on
pourrait s’en servir également pour les dragées et pour les
ligueurs.

De la Vanille.

La vanille est le fruit d’'nne plante orchidée , sarmenteuse
et grimpante , qui croit an Mexique. Son odeur balsamique
est trés suave ; sa saveur grasse , acide et aromatique. La
vanille gqn'on a trop laissé miirir sur pied, et dont les sili-
ques en s’ouvrant ont perdu la liqueur balsamique qu’elles
contenaient , est d’une qualité fort inférieure ; néanmoins,
les gens du pays la mélent aux autres siliques, apres avoir
substitué au baume des matiéres étrangéres; ce genre de fal-
sification est trés difficile a reconnaitre, et demande beau-
coup d’attention si I'on ne veut pas y &tre trompé. La vanille
est d’'un usage fréquent pour aromatiser le chocolat, les
ce¢mes , les liqueurs et aulres préparation analogues.

De P Ananas.

Cette plante originaire de 'Amérique méridionnale , et
cultivée en serre chaude'dans les jardins d’Europe, est singu-
licrement recherchée pour la saveur délicieuse de ses fruils.
Les confiseurs en font des conserves , des glaces , des tablet-
tes fondantes, des pistaches a la macédoine , des pastilles cn
forme de pistache , ete.

Du Safran.
Le safran est cultivé en grand dans plusicurs provinces de

France, et particuliérement dans le Gatinais. Le meilleur est
en filamens longs, souples , élastiques, ni trop humides , ni
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tmp secs, d’une couleur rouge orangé foncé ; |l colore fﬂ'l‘lﬂ'
ment la salive en jaune doré ; son odeur est I.'urte, vive, pé-
nétrante, agréable. Les étamines qui peuvent se trouver
mélées aux pislils sont faciles 4 reconnaitre a leurs antheres
et a lear couleur jaune. Quelquefois on falsific le safran avec
le carthame, ou bien on y introduit des corps étrangers , du
sable, des parcelles de fer, etc., pour enaugmenter le poids. Le
safran abandonne & I'eau et & I'alcool , les trois quarts de son
poids d’un extrait contenant une matiére corolorante, qui n’est
pas encore pure , mais qui se dépose, avec le temps , de sa
dissolution alcoolique. Les confiscurs I'emploient pour colo-
rer les dragées , les bonbons, les pastilles, etc. |

Du Curcuma.

Les rncme:». de cette plantc de Ia famnl!L des amumces,
contiennent une mahpm coloranie gaum, connue sous le
nom de terra erth et fort enployée pour la co! loration de
cer[alms quucurs en la combinant avec i ‘indigo. Son odeur
est analﬂgue a celle du gingembre ; sa saveur dcre, aroma-
thuﬂ est un peu amére. Le curcuma est presque h:ru]nurs en
pﬂudre dans le commerce.

Du Salep.

Le salep ou salop unus vient de l'orient; ce sont les bul-
bes de cerlaines espéces d’ orchis, qui par la desswcatmn de-
ﬂunnent transparantes, dures et presque semblables & Ia
gomme adragant. HLdult en poudre, le salep fond dans
I'eau, et mélé  certains aromates , fournit une boisson trés

agréabh- On en fait aussi des crémes , el un chocolat analep-
tique assez estimé.

De ' Ache et du Céleri

L’ache odorante croit naturel'ement en France dans les
marfus «t sur les bords des ruisseaux ; lursqn elle est culli-
vée, elle prend le nom de céleri. Ses graines (rés aromatiques

Lt
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et rei:ﬂuvertcs:;de sucre, donnent de petites dragées d’uné sa-
veur fort agréable. '

De la Gomme arabique.

La gomme arabique découle spontanément de certaines
espéces de mimosa qui croissent dans la Haute-Egypte et dans
la Sénégambie. Elle doit étre en morceaux peu volumineux,
irrégulierement arrondis, transparente, blancheoulégérement
jaundtre, soluble en totalité dans l'eaun chaude, et d'une
saveur douce et agréable. Elle sert de base aux tablettes ou
pites de jujube, de guimauve, etc. On I'emploie aussi a la
confection des dragées.

De la Gomme ﬂ,fz'rc,rgam.

On la tire de certaines espéces d’astragale qui croissent
dans l'ile de Créte et le Levant. On la trouve dans le com-
merce sous forme de petits rubans entortillés, blancs ou
roussiatres opaques, et un peu ductiles, ce qui les rend dif-
ficiles a réduire en poudre. Elle est plus abondante en muci-
lage que la gomme arabique, et rend I’eau beaucoup plus
visqueuse. Elle s’emploie pour donner plus de consistance
aux pastilles et aux tablettes ; pour le pastillage, on la fait
dissoudre dans des eaux aromatiques.

_Du Sucre de canne.

La canne a sucre, originaire de I'Inde , a été depuis long-
temps transporiée et naturalisée en Amérique, c'est des tiges
de cette graminée qu’on extrait la plus grande partie du
sucre consommé en Europe; tout le monde sait que cette
substance est un des objets de commerce les plus importans
pour nos colonies de la Martinique , de la Guadeloupe, etc.,
qui ont le priviléze de l'importer en Trance. Nous avons
déja fait observer que le sucre indigtne, tiré dela betterave,
ne différait en rien du sucre de canne. L’eau-de-vie de sucre,
fabriquée dans les colonies, porte le nom de rhum. Nous
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allons faire connaitre dans un article spécial, la maniere
dont le confiseur doit raffiner et préparer le sucre, suivant
I'usage auguel il le destine,

CHAPI'TRE 11,

bU SUCRE,

Comine le sucre ordinaire est livee¢ au commerce loul preé-
paré et sous la forme de pains coniques , nods laisserons de
cOLlé ses cristallisation , son terrage et la maniére de le rafli-
ner, pour ne nous occuper que de ce qui concerne 'officine
du confiseur , ¢’est-a-dire du choix que celui-ci en doit faire,
et des procédés a employer pour sa clarification et ses cuites,
selon l'usage anquel on le destine.

Chorr doa Sucre,

Le sucre dont le confiseur se sert doit avoir, oulre une
¢clatante blanchear, le grain trés petit; il doit étre dur,
sonore et unpen transparent. :

Le sucre royal ne s’emploie que pour les pastilles blanches.
Le confliseur peut le faire lui-méme en clarifiant et faisant
cuire au grand perlé de la cassonade martinique n® 1.

Le quatritme cassons n® 2, est préférable pour les gros et
les petits candis et pour toutes les préparations qui exigent
un bean blanc. . :

Mélangée avee un peu de sucre de UInde, la cassonade
martinique n* 2 sert pour les sirops et les fruits au liquide.

Clarification du Sucre.

Mcttez dans une terrine un blanc d'ceuf avec un pea d’can;
foueitez bien le tout avec un faisceau dosier écorcé. D'autre
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part, faites fondre avec de I'eau et dans une bassine , dix
livres de sucre que vous aurez préalablement cassé en mor-
ceaux ; joignez-y une demi-livee de noir animal, ainsi que
votre blane d'eenf battu, et faites jeter trois bouillons | en
versant, i chaque ébullition, un peuw d'ean ; 4 la quatricme
abullition, retirez la bassine de dessus [e feu et [aites-y tomber
encore un peu d’eau. Aprés avoir laissé reposer un quart
d’heure , passez au travers de la chausse pour extraire tout
le noir ; vous vous assurerez qu’'il n’en reste plus, en versant
du sirop dans un verre.

CUITES DU SUCRE.

On en compte de dix espéces que nous allons indiquer d'a-
pres les degrés de chaleur.

Grand et petit lissé.

Aprés avoir clarifié le sucre d’apres le procédé que nous
avons indiqué ci-dessus, mettez-le de nouveau sur le feu
pour le faire bouillir jusqu'au moment o1, passant l'index sur
I'écumoire, et Uappliquant sur le pouce, vous verrezen ¢car-
tant vivement ces doigts ; se former un pelit filet qui se rompt
aussitot et qui laisse une goutte sur le doigt, alors la cuite du
sucre est nommée le petit lissé.

Si le filet s’étend davantage sans se rompre, on lappelle fe
grand lissé.

Grand et petit perle,

IYaites bouillir le sucre quelques minutes de plus que pour
la cuile précédente , et aprés la méme expérience que ci-des-
sus, si le filet acquiert de la consistance, cette cuite est celle
que I'on nomme petit perlé¢, par rapport aux bulles qui cou-
vrent la surface du bouillon et qui ressemblent & des per-
les. '

Silefilet se sontient pendant I'écar{ement des doigts, ce sera
Ie grand perlé.
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Soufflé.

Le soufflé convient pour le candi : pour vous assurer que
le sucre est parvenu  cette cuite, plongez I'écumoire de-
dans pendant son phulhtmu et aprés lavoir relirée, secouez-
laun peu, soufllez au travers des trous, il doit en sortir des bul-
les semblables & des bulles de savons.

Grand et petit boulé.

Ayez un biton & cuite, morceau de bois assez uni, gros
comme le doigt, long de six pouces , dont la grosseur va en
diminuant par P'une des extrémités. Aprés avoir trempé ce bi-
ton dans I'eau fraiche, avoir secoué, portez-le dans le sucre
pour le retremper ensuite dans 1'eau fraiche ; s’ia s'attache
alors un peu de sucre aprés , et que ce sucre s’en sépare en
filant, la cuite est celle qu'on appelle le petit boulé ou la
morve qui sert pour les bonbons a liqueur.

Si, en répélant avec le baton a cuite I'expérience ci-dessus,
le sucre qui s’attache aprés le baton prend assez de consis-
tance pour étre roulé en boule, la cuite est arrivée au grand
boulé qui convient pour les conserves mates.

Grand et petit casse.

Faites al'aide du biton & cuiteexpérience indiquée a I'ar-
ticle précédent. Si, aprés avoir 6té le sucre qui reste aprés le
biton, vous le cassez sous la dent, et qu’il s’y attache un peu,

celle cuite prend le nom de petit cassé,

Si le sucre mis sous la dent est croquant et qu'il ne s’y at-
tache pas , alors la cuite s’appelle le grand cassé.

Caramel.

Le sucre estparvenu asaderniére cuite, appel{":c caramel,dés
‘qu’il donne une odeur semblable & celle du benjoir et gu’il
prend une couleur jaune [oncé; lorsqu’il est ainsi ca_,r_ﬂmélisé,
retirez-le du feu et ajoutez-y un peu d’ecau pour le décuire.
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Le caramel, a ce degré de cuisson, s’emploie pour les amandes
grillées ; et tout a fait brilé , il sert a colorer les eaux-de-vie.
Du Sucre candi.

Pour faire candir le sucre déja clarifié d’aprés le procédé
que nous avons indiqué ci-dessus, on prépare , dés la veille,
soit des trapes ou terrines de bonne terre bien cuite et bien
unie dans Vintérieur ; soit des bassines percées de trous par
lesquels on passe des fils et dont on bouche 'excédent avec
de la pite ou du mastic.

Sil'on fait usage de trapes , on y attache des fils a la distance
d’'un pouce environ les uns des autres et disposés du bas
cn haut en quinconce. Pour faciliter cette opération, on coupe
des morceaux de papier d’un pouce carré que l'on enfile
dans un peloton de gros fil blanc; on les encolle ensuite avee
de Pamidon pour les faire tenir a la trape, en commencant
par le fond et ainsi de suite, sans couper le fil et en faisant
glisser ce$ morceauxde papicraufur eta mesure qu’on les pose.

Le jour suivant, le fournean étant allomé, vous faites
cuire le sucre que vous voulez faire candir, avec la précau-
tion d’y jeter, di¢s qu’il entre en ébullition, et afin de le
blanchir, quelques gouttes d’acide acélique ou vinaigre de
Mollerat , étendu d’can dans moitié de son poids.

IYautre part, allumez le terrasson pour préparer I'étuve a
recevoir la terrine de candi.

Lorsque le sucre est cuit au soufllé ( voir plus haut), ver.
scz dedans deux cuillerées de I'eau aromatique dont vous dé-
sirez lui communiquer I'odeur, puis emplissez les terrines que
vous mellez a ’étuve pour faire candir. Au bout de sept ]nurs
le sucre doit offrir des cristaux d’ure belle blancheur pmmru
que l'on veille & ce que le feu soit constamment entretenn dans
I'étuveaune température égale, autrement le candi serait massé
ou persillé (1), et alors on serait dans la nécessité de le refon-

(1) C'est quand les (ils adoptés a la terrine ne prennent pas de cris
laux.
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dre pour I'employer a d’autres nsages. Pour s'assurer de la
réussite,, on brise un morceaun du dessus d’une terrine poury
enfoncerle doigt, etsiles eristauxsont raffermis, onles égouite;
sinon on ne procede & cette opération que deux jours apreés.

Pour égautter les candis , apres vous étre enfermé dans
I'éluve avee une lumiére , placez'un vase pour recevoir les
égouls; faites deux trous de la grosseur du pouce a chaque
extrémité de sa croute qui s'est fermée, ensuite renversez
la trape pour qu'elle puisse égoutter facilement; ei aprés
cette opération, faites un feu trés ardent en le remuant.
Le lendemain, pour abattre le candi, frappez avec précau-
tion et & pelits coups en tournant la trape et en soutenant
le candi avee les doigls; antrement vous poufriez casser
I'un et laulre. Quand vous avez réussi a4 enlever la forme
du candi de la terrine, passez a plusieurs reprises une éponge
imbibée d’'eau sur les parois du pain, et grattez avec un
couteau les morceaux de papier qui pourraient y étre restés
atlachés; puis remetlez le candi a I'éluve penddnt 5 a 6
heures pour le conserver ensuite dans un lieu & 'abri de
humidite.

Sucre candi blanc de paille.

On use du méme procédé pour faire ce sucre, a I'exceplion

qu'au licu de sucre, on se sert de cassonade marlinique n® 1.

Sucre candi tres blanc.
Pour obteair ce sucre, il est nécessaire de hiter sa cuis-
son par un feu trés vif, autrement il pourrait rougir et cho-
mer. 1l faut encore éponger fréquement pendant 'ébullition,

pour ¢viter que le sucre qui jaillit sur les parois de la terrine,
ne brile et ne rougisse la maticre.

Sucre Cand: d la rose.

Aprés ayoir préparé la trape, et vous &tre servi pour la
cuite du procédé indiqué plus haut, colorez le sucre candi avec
du carmin en poudre que vous aurez préalablement clarifié,
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et cela quelque minates avant que le candi n’entre en cuisson;
éprouvez sur du papier blanc I'état de la coloration, et aroma-
tisez avec l'eau de rose en quantité suffisante.

Sucre candid la fleur d'oranger.
Suivez les mémes procédés que pour le sucre candi blanc,
apres qu’il est entré en cuisson ; mais auparavant, colorez

avec du safran et mettez-y deux cuillerées d’ecan de fleur
d'oranger.

Sucre candi a la vanille.

Méme procédé que ci-dessus. Colorez avec du violet liqui-
de, lavé & D'esprit de vin; et en retirant du feu, aromatisez
avec quelques gouttes d’esprit de vanille.

Il ¢st bon de faire observer ici que les mémes sucres doivent
étre employés pour les candis de couleur comme pour les
candis blancs. Les égouts roses, jaunes, violets servent a
colorer les dragées efle sucre d'orge; de sorte Que le confi-
seur n'éprouve pas de perte de matiére.

Du Sucre dorge.

Le sucre d’orge n’est autre chose que du sucre coit an
grand cassé et étendu ordinairement en forme de pelits ba-
tons. Quand le sucre que vous voulez converlir en sucre
d’orge est cuit & son point, versez-le sur une pierre polie
que vous aurez légérement graissée avec un pea d’huiles
d’olive; si vous jugez a propos de I'aromatiser avec 'essence
de citron, metfez-en quelques goutles dedans avant de le
couler sur la pierre. Il faut se hiter de I'étendre de peur qu'’il
ne refroidisse, et le couper avec des ciseaux a mesure que des
aides extraient les morceaux de la masse.

Pour éviter que le sucre d'orge ne graine et ne devienne
opaque aprés qu’il a ¢té versé sur la pierre, il est utile de
jeter dedans, dis qu'il est cuit ou boulé , quelques gouttes
dacide acétique étendu d’eau,
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On peut faire le sucre d’orge avec les égouts du candi blanc
de patlIL ou de sucre martlmque n°2 clarifié. Cﬁ?niﬂfe E:g gucrg
est sujet a se décomposer par le contact de l'air , en s amﬂl_
-igsant et en perdant de sa saveur dt,hcate, nous conseil-

lons d’envelopper isolément chaque biton dans du papier,

et de meltre le tout dans une boite et a 1'abri de 'humidité.

Il peut ainsi conserver toute sa qualité pendant plus d’une

semaine. '
Sucre d'orge rose.

Suivez pour faire le sucre d'orge rose la recette précé.
dente prescrite puur le jaune , & exception qae, lorsqu’il est
cuit au petit cassé, vous le colorez avec 'du carmln l:larl-
fi¢ et I'aromatisez avec de 1'eaun de rose, etc.

Sucre de pomanes de Rouen.

[l n’entre point de pommes dans cette préparatinn : autre-
fois , on faisait une décoclion de ces fruits pour la faire, ce
qui donnait du vrai sucre de pommes ; gais on a reconnu de-
puis qu'elles étaient sinon inutiles du moins ‘embarrassantes
sous le rapport de la composition et de la fermeté des bitons
qui ¢laient constamment dépourvus de la consistance qu’on
leur donne aujourd’hui par le procédé suivant.

Mettez dans un potion d’office unc certaine quantité de
beau sucre clarifi¢; lorsqu'il sera parvenu a la cuite dile
du grand cassé, aromatisez-le avec de I'écorce de citron ,
¢t coulez dans des moules de ferblanc, cylindriques, de
quatre pouces de haut sur cinq lignes de diamdtre, el retenu
en haut et en bas par deax viroles, que vous metirez de
bout au moyen d’une planche troude et que vous aurez grais-
sée d’avance avec un peu d’huile d'olive. Lorsque le sucre
est refroidi, sortez-le des moules pour le rouler dans du
beau sucre passé au tamis de soie, Uenvelopper et I'étiqueter.

Sucre de pomnmes en tablette. o
Suivez pour faire ce sucre le procédé indigué ci-dessus ,



— % —
si ce n'est qu’au lieu de le couler en rouleaux ou magdaléons,
vous le coupez avec un moule & compartimens. Le sucre de
pommes est trés blanc et a un goit exquis; on doit le préser-
ver du contact d’air et user i son égard des précautions que
nous avons prescrites pour les sucres d'orge.

Stucre retors.

Aprés avoir cuit le sucre au grand cassé¢ , versez-le sur
une pierre polie, que vous aurez d’avance ll‘ng‘ElIlﬂnl grals-
sée avec de I'huile d’olive, et laissez-le refroidir. Preue: -le
ensuite pour le faire passer d'une main dans I'autre en 1'¢-
tendant chaque fois davantage, jusqu'a ce qu’il soit d’ une
belle blancheur. Pendant cette opération, ayez soin de
passer de temps en temps de I'amidon en poudre dans vos
mains pour les empé@cher de transpirer ; car alors le sucre
s’y attache et I'on se briile souvent.

Le sucre retors s’aromatise et se colore a volonté pendant
sa cuite, et on suit le m&me procédé que pour le sucre d’orge.

Bonbons envelo PPES.

C’est ainsi que I'on nomme différentes sucreries de formes
variées dont I'enveloppe représente des sujets dessinés , tels
que devises, rébus, figures, paysages, ¢te. Pour les faire,
mettez dans un podlon d'office du beau sucre clarifié que
vous cuisez au grand cassé; quand il a atteint cetle cuite,
aromalisez-le avec l'essence dont vous désirez qu’il porte
I'odeur, et ajoutez une cuillerée a café d’alcool a 36 degrés,
par chaque livre de sucre. Aprés cette préparation, coulez
votre sucre dans des moules destinés i cet usage et que vous
aurez pritalablement graissés avec de Phuile d'olive. Quand
les bonbons sont froids , retirez-les des moules, essuyez-les
nvec un linge imbibé d’alcool, ct melter-]es a I'étuve pour
les envelopper, le lendemain , d’abord avec du papier trés
fin, ensuite avec celui qui porte la devise et le dess‘m
analogues.
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CHAPITRE 1V.

DES DRAGEES.

Pour bien faire les dragées, surtout celles de couleur, le
confiseur doit user de beaucoup de soins et de précautions:
Nous commencerons par indiquer la maniére de dissoudre la
gomme arabique qu'on emploie presqu’a tout moment , pen-
dant 'opération, ainsi que les ingrédiens qui entrent dans la
composition des couleurs ; mais d’abord nous devons recom-
mander de veiller a bien proportionner les charges avec les
quantités des amandes, afin que les pointes de celles-ci soient
convenablement couvertes, a ne pas faire un feu trop ardent
el a ne jamais laisser, autant que possible , le fond de la bas-
sine embarrassée de sucre.

Dissolution de la Gomme arabique,

Mettez dans un pelit poélon de la gomme arabique con-
cassée d’avance pour la faire dissoudre dans I’eau et sur un
feu modéré, avec la précaution de toujours remuer jusqu’a
ce qu’elle soit dissoute; cette préparation terminée, passez-la
au tamis dans un vaisseau pour vous en servir de la maniére
qui va &tre ci-aprés expliquée.

Des Couleurs.

Le confisear se sert pour colorer les dragées et les au-
tres préparations qui en sont susceptibles, de substances
dont nous avons déja cilé quelques unes, telles que la co-
chenille, le curcuma, la gomme gutte, le blen de Prusse
purifié, le bois d'Inde et de Brésil, ete. Le confiseur doit L
aulant que possible , préparer lui-méme les couleurs dont il
fait usage, vu qu'elles ont souvent des élémens vénéneux.

Aprés avoir réduit en poudre, dans un moulin, une demi-
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~ livre de cochenilie, metfez-la avec 10 litres d'ean de ri-

viere filirée , dans une chaudiére de fonte; au bout de trois
quarts d’heure d’ébullition mettez-y 3 gros d'alun; laissez
encore bouillir un demi-quart d’heure, passez ensuite la li-
queur dans un linge, puis la laissez reposer pendant un jour.
Le lendemain décanez-la pour la re?rc claire et transpa-
rente, et en retirer tous les corps étangers qui peuvent s’y
trouver. Ces préparations faites, ajoutez-y une dissolution
faite préalablement au bain-marie avec un demi-gros d’élain
de glace en rubans, 2 gros d’acide nitrique concentré et
2 gros d’acide muriatique. I1 se forme un précipité au fond
du vaisseau ; alors décantez doucement et remplacez I'cau
qui a ét¢ versée par de la nouvelle ; continuez de laver ainsi
jusqu’a ce que 1'eau soit limpide et qu'elle perde toute sa-
veur acide,oun alcoolique ; puis mettez votre préparation sur
des assicttes de faience pour la faire sécher a I'étuve.

Ainsi réduit en poudre le carmin vous offrira une couleur
d’un rouge foncé velouté.

Du Carmun liguide.

Mettez dans une chaudiére avec' 2 litres d'ean une demi-
livre de bois de Brésil de Fernambouc , ainsi qu'une demi-
once de cochenille pulvérisée et enveloppée dans un linge
nou¢; faites bouillir & quatre reprise, de sorte qu'a chaque
¢bullition l'ean soit de moitié réduite; passez au fur et 2
mesurc dans un linge én y mélant successivement 3 gros
d’alun de Rome, partagé en quatre portions; entretenez
ensuite Ies décoctions réunies dans un léger état d’ébulli-
tion et a la derniére joignez un gros et demi de sel am-
moniac. '

D’autre part, faites une dissolution au bain-marie d’abord
avec deux gros de sel ammoniac et 6 onces d’acide nitri-

-que concentré, 2 onces de sel de cuisine; faites dissoudre

enspite 2 onces d'élain de glace en rubams, partagé en
® 3



petites parties et mis dans un bocai de verre & bord élevés.
Quand vous avez terminé cette doubledissolution, ajoutez-y
la décoction de bois de Brésil précédemment faite, mélez bien
le tout en agitant fortement ; passez dans un linge etlaissez
reposer pendant un jour dans une terrine de grés, laissez pré-
cipiter et lavez-le bien comme le carmin en poudre; quand il
n‘aplus de saveur étrangére, tenez-le bien bouché dans un
endroit frais , aprés avoir mis par dessus un peu d'alcool.

Du Bleu de-Pru.fse.

Failes fondre dans un vase une once de bleu de Prusse en
répandant par dessus quelques gouttes d’eau; vingt minutes
apres broyez-le sur le marbre pour le laver avec de l'eau.
Pour le conserver, suivez le moyen que nous venons d’indi-
quer pour le carmin liquide.

Fiolet ﬁgui}fm

Faites subir quatre ¢bullitions différentes & une livre de
" bois d’Inde, et 47 onces de bois de Brésil, en biiche et coupé
dans & litres d'eau, de sorte qu'a chaque ébullition I'eau
s0it réduile de moitié; passez & mesure par un linge et jetez-
y le quart de 6 gros d’alun divisé en quatre portions ; réu-
nissez ensuite la décoclion , en les maintenant presque bouil-
lantes ; et d la derni¢re ajoutez cing gros de sel ammoniac.
Pendant ces opérations faites dissoudre dans 10 onces
d’acide nitrique concenti¢ une demi-once de sel de cuisine
et 5 gros de sel ammoniac; failes ensuite dissoudre b
onces d’étain de glace en rubans par pelites portions dans
un ballon en verre et au bain-marie; quand 1'étain est dis-
sous , mélez-le & la décoclion des bois d’Inde et de Brésil;
agitez forlement le mélange, passez-le au travers d'un linge ,
puis abandonnez-le dans une terrine de grés jusqu’au lende-
main; apres la formation du précipité, décantez, lavez et con-

servez comme il est dit pour le carmin liquide.
L
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Jeaune h’qm'cfe.

Pour préparer cetle couleur suivez le procédé ci-dessus,
apres avoir mis les ingrédiens suivans dans 2 litres d’eau
que vous faites bouillir & quatre reprises et réduire chague
fois a mojlié, bois jaune, 8 onces ; salrand, 1 once; graine de
Perse en poudre, % gros; alun de roche, 3 gros; sel ammo-
niac , 2 gros ; sel de cuisine , 2 gros ; acide nitrigue concen-
tré, 7 onces ; étain de Malacca en rubans, 2 onces. Toutes
ces couleurs doivent étre lavées avec de I'aleool avant d’dlre
employces,

Dragéesfines de V'erdun.

Aprés aveir fait sécher a l'étuve 10 livres d’amandes dou-
ces choisies parmi les plus grandes et les plus belles , mel-
tez-les sans les peler dans une bassine pour les gommer ; ce
que vous opérez cn leur donnant d’abord une charge de
gomme arbique sans feu; faites sécher peur en donner une
seconde ¢galement sans few, mais avee 2onces de sucre ;
faites sécher de nouveau pour ¢nsuiie allumer un feu doux ,
sous la bassine. Cetle préparation terminée, donncz une
charge avec une dissolution de 8 livres de sucre martini-
que u® 1 que vous aurez faite d'avance et dans laqueile vous
aurez mél¢ de Teau de rose ou de [leur d'oranger. Ce
sirop pass¢ au tamis doil étre cuitau grand perié et maintenu
dans un état de chalear pour ne pas relroidir la dragce.
L’amande ¢lant chargée, donnez-lui un cordon avec une
charge composce de gomme , de sucre el decarmin liquide ,
ctprocédez comme ci-dessus.

Si la dragce est défectucuse, donncz ane charge un peu
plus forte que les précédentes et dans laquelle vous avez niis
de la gomme pour abscrber Fhumidité de la dragée ; agitez
en jetant dessus da sucie en poudre passé au tamis. Quand
elles sont bien séches , eriblez-les pour les recouvrir avee le
~reste du gommage : cest ce quon appelle lear donner le
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grain. Mettez les cnsuite a I'étuve pendant vingl-quatre
heures. '

Pour opérer le blanchissage des dragées, faites cuire au
soufflé b ou 5 livres de sucre clarifié et aprés 'avoir re-
tiré du bain, ajoutez-y 10 & 12 onces d’amidon délayé et
réduit en bouillie; remuez bien le tout et passez au tamis.
On peut rendre Ie blanc plus beau en mélant avec 'amidon
délayé quelques gouttes de bleu en liqueur préparé comme
nous venons de le dire plus haut.

Leblanchissage s’opére par les procédés ci-dessus employés
pour le gommage, aprés quoi on séche la dragée a 'étuve et
4 un feu modéré pour la finir le lendemain.

Mettez alors les dragées que vous avez enfretenues chaudes
dans la bassine bien lavée, pour leur donner successivement
quatre charges de sucre cuit au lissé, en suivant le procédé
indiqué ci-dessus pour le gommage. Cette troisitme opéra-
tion s’appelle remplir les dragées. Lorsqu’elles sont ainsi
remplies remettez-les i I'étuve aprés les avoir bien chauffées.

Le lendemain, procédez a la quatriéme et derniére opéra-
tion nommée liss¢; en donnant aux dragées successivement
et sans feu quatre charges ou plussi besoin est; aprés cela,
chauffez-les également en les agitant avec précaution et les

remettez a 'étuve dans des corbeilles. Alors les dragées sont
terminées. ?

Dragées surfines.

Mémes ingrédiens, mémes proportions et méme proec¢dés
que ceux indiqués ci-dessus, si ce n'est que le sucre se dis-
sout & I'cau simple et que, cette dissolution faite, on y méle
2 gros de vanille pilée avec un pea de sucre. Les amandes
doivent &tre pilées avant de procéder au gommage.

Dragées demi-funes.

Pour cetfe espice de dragée, préparez 10 livres d'amandes

sans Otres pilées , [ livres de sucre martinique n° 2,
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9 livres de farine et une demi-livre d’amidon, et suivez la,
recclie ci-dessus prescrite.

Pour les dragées de Verdun. Faites dissoudre le sucre 3

’eau de rose, poudrez avec la farine el employez 'amidon
seulement pour blanchir.

Dragées tiers fines.
Méme procédé que pour les dragées demi-fines, méme dis-
solution de sucre, a I'eau de rose; mais les amandes sont

d’une qualité inférieure, ainsi que le sucre qu’il n’est pas né~
cessaire de clarifier.

Dragces communes.

Faites bouillir du lavage de bassine que vous avez chaque
jour eu soin de mettre a part dans une boite destinée a cet
usage et que I'on nomme Joite & rebut. Ajoutez-y une livre
d’amidon délayé; chargez 10 livres d’amandes douces ordi-
naires avec ou sans feu ; séchez avec 10 livres de farine, en
secounant fortement la bassine ; quand les amandes sont trés
grossies, faites-les sécher pendant quinze jours sur des claies
dans un lien aéré et ensuite 3 'étuve; puis aprés les avoir
blanchies avec wne dissolulion de 3 livres de sucre ordi-

naire, terminez votre opération comme nous I’avons dit pour
les dragées de Verdun.

Amandes  Espaone.
5

Ce qu’on appelle amandes d’Espagne n’est autre chose que
des dragées de Verdun que I'on gomme et grossit jusqu’a ce
qu'elles aient atteint la grosseur d’'un ceuf de pigeon; du
reste, 1a maniére de les faire est ]a méme.

Dragées de Cortandre.

Prencz une livre de graines de coriandre, 15 livres de fa-
rine et suivez le procédé indiqué pour les dragées commu~
nes; mais en chargeant avec des lavages sans faire de bouil-
lie Blanchissez les dragées avee & livres de sucre, perlez-les
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avec 3 autres livres; ensuite, donnez-leur la couleur que
Yous jugez & propos. f |

Ee blanchissage des dragées trés {ines et communes se fait
avec la cassonade martinique n° 2.

D:-age'es de Coriandre en bouteille.

Ayez 5 livres de graines de coriandre, autant de farine,
unelivre et demie de sucre etune demi-livre d’amidon Colorez
ces dragées sans les perler, et aprés avoir suivi les procédés
indiqués pour les dragées communes, pour les confectionner,
mettez-les dans de petites bouteilles. Elles doivent avoir la
grosseur de petils pois.

Dragées au M .:*u'-::z.a-gum.

Ces dragées se font avec des amandes d’abricols et du su-
cre. Mettez dans I'ean et pendant quatre ow cing heures, 3
livres d’'amandes ; an bout de ce laps de temps, ¢goutlez-les
ct faites-les sécher jusqu’au lendemain sur des claies expo-
sécs dans un lien aéré ; mellez en suite dans une cruche de
faience un alcool ou teinture de jasmin a 22 degrés, mélangé
avec de I'eau de rose double et de flenr d’oranger , pour y
jeter les amandes et les y enfermer en houchant biea la cru-
che , et cela pendant 'espace de vingt ou trente jours. Ce
temps écoulé, retirez les amandes, et aprés les avoir fait sé-
cher, contiruez leur confection par les procédés en usage
pour les dragées fines.

Cannelat.

Coupez en cing ousix morceaux une once de cannelle ;
apres Pavoir fait tremper pendant quelques heures , coupez-
ja en filets et la faites sécher & I'éluve. Sa dessiccation étant
convenab'ement effectuée, mettez-la dans une bassine expo-
sée & un feu modéré, pourla charger  Paide d’un petit fais-
seau d4 brins d’osier que vous tenez dans la main gauche, ct
gue vous trempez dans du sucre clarifié que vous avez d'abord



fait cuire au grand lissé; avec la main, fuites sauter le cannelat
et opérez ainsi huit & dix charges successives, en faisant bien
sécher a chaque reprise. Pendant deux jours, recommencez
cetle opdération, jusqu'a ce que la consistance du cannclat
vous permette de le charger a la cuillerée ; quand ce résultat
est alteint et qu’il est d'un beaun blanc, donnez-lui huit' i
dix nouvelles charges avee du sucre clarifié cuit au perlé.
Blanchissez-le alors comme il est dit pour les dragées et per-
lez-le avec du sucre clarifi¢ cuit comme ci-dessus au perlé.

-

Bdton d Angélique.

Faites blanchir a I'’cau chaude plusieurs tiges d’angélique
coupées en pelits filets d'un pouce de long sur deux lignes de
large; lorsqu’elles sont amollies, passez-les a I'eau fraiche,
et apreés les avoir fait bien égoutter , mettez dans du su-
cre cuit au lissé pour faire bouillir jusqu’a ce que celui-ci
soit cuit au perlé. Celte opération faite, retirez vos batons
d’angélique pour les faire sécher a I'étuve sur des tamis, apris
(quoi , chargez-les dans la bassine avec du sucre cuit a la
nappe, et ferminez comme a I'article précédent.

Dragées & Angélique.

Coupez des tiges d’angélique tendre en forme d’anneaux, et
aprés les avoir fait blanchir a 'eau tiede, opérez comme pour
les batons.

Citronnal et Feutllantine.

Aprés avoir fait sécher a I'étuve "des écorces de citrons -
confits, préalablement coupées en filets minces, chargez-les
avec du sucre clarifié cuit au petit perlé et finissez comme
pour le cannelas.

Sion substitue des ¢corces d’oranges aux écorces de citrons
¢'est ce que 'on nomme fewilianiine.

Persicot.
Le persicol se fait comme les dragées an marasquin (voir
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plus haut),senlement il faut d’abord faire macérer le samandes
d’abricot dans de I'cau-de-vie de 18 degrés pendant trois ou
quatre semaines avant de les employer a cet usage.

Dragées de Cacao.

Prenez 10 livres d’amandes de cacao caraque torréfices
ct mondées , 8 livres de sucre martinique n° 1, 2 gros de
vanille et 5 onces d’amidon. Suivez, pour faire ces dra-
gées, la recette que nous avons donnée plus haut a arlicle
dragées surfines,

Dra gdes d’ Avelines,

Procédez comme il est dit a I'article précédent ; mais an
lieu de vanille, aromatisez et colorez avec 'eau de rose ou
avec tout autre aromate & votre choix.

Dragces de Menthe.

Aprés avoir mis a I'étuve une certaine quantité de graines
de menthe poivrée, grossissez-les avec du sucre martinique
n° 1 cuit au liss¢, en faisant atfention & ce que leur grosseur
n'exctde pas celle des graines de navelte ; lorsqu’elles sont
ainsi grossies , blanchissez et finisscz comme les dragées de
Verdun.

On peut les colorer en rose et commencer parleur donner
une charge composée de sucre et d’essence de menthe,

Dragées d' Anis.

Failes sécher a I'éluve une livre d’anis vertshque vous
[rottez et vannez ensuite pour les nettoyer; meltez-les
cnsuite & la bassine au tonneau, et grossissez les graines
de menthe poivrée (voir ci-dessus). Mais ces dragées doi-
vent étre plus grosses que ne le sont celles de menthe. Au-
jourd’hui on en fait méme qui, par la grosseur, égalent les
noisettes. On peut les chauffer hardiment pendant leur con-
fection.

.
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Brr.f,gc’r?.? de Graines de célert,

Méme procédé que pour les dragées de graines de menthe;
aprés les avoir grossies convenablement , perlez-les avec du
sucre clarifié cuit au perlé pendant trois jours consécutifs et
¢n vous servant chaque jour d'un pot a perler. On peut égale-
ment les perler en rese aprés avoir coloré le sucre avec du
carmin en poudre.

Dra.gcm* de Carvt.

Méme procédé que ci-dessus, si I'on veut perler; sinon
blanchissez et finissez comme pour les dragées d’anis.

- Dragées d’ Epines-vinetles.

Mondez ef faites chauffer & I'étuve des épines-vinetles par-
faitement mires; donnez-leur & la bassine branlanie une
charge avec du sucre et de la gomme arabique ; saupoudrez-
les ensuite avec du sucre pilé et tamisé ; faites sécher et re-
meltez & I'étuve chauffée modérément jusqu'au lendemain.
Répétez celte opération sans fea et en les couvrant, puis
grossissez et finissez comme les dragées de Verdun. Si I'on
désire’ les perler, voyez Varticle dragée de graines de céleri et
faites ce quiy est indiqué. On peut aussi les colorer comme les
dragées roses.

Dragees de Cerises.

Aprés avoir fait sécher & I'étuve une certaine quantité de
cerises confites, passez-les dans du sucre pilé et tamisé, pour,
aprés les avoir faif sécher une seconde fois , les grossir et les
terminer comme il est dit ci-dessus. '

Dra gdes de Pistaches.

Prenez 12 livres de pistaches, que vous aurez fait sécher .
dans du son pour absorber 'huile qu'elles conticnnent , 6 ou
8 livres de sucre dissous avece de V'eau de rose el 8 onces
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d’amidon. Opérez avec ces ingrédiens comme pour les dra-
gées surfines.

Nonpareilles fines.

Grossissez comme les anis verts (voir le haat)avee du suere
pass¢ au tamis de crin mais sans lisser. Ces dragées doivent
étre de la grosseur de la semouilie. Quand elles sont finies ,
on les colore de diverses maniéres avec les substances déja
signalées pour cel usage.

Non ;:are!fff.f: cCommiunes.

On les prépare comme ci-dessus, si ce n'est quon les
grossit sans feu, et qu’on les poudre avec de 'amidon ta-
misé. Ces dragées s'emploient ordinairement pour parer les
pains d’épices.

Diragdes en couleurs.

Les premiers soins que le confiseur doit apporler dans la
confection des dragées en couleurs, sont; 1° de ne pas les
chauffer en les colorant ; 2° de ne pas les metlre, aprés cette
opération, sous I'influence d’'une tempdrature trop séche ou
trop humide, ce qui détruirait les couleurs et les ferait mar-
brer. En un mot,de ne pas les reporter a I'étuve.

Pour faire ces sortes de dragées , prenez 10 livres d’aman-
des douces sans &tre pelées ; quant a la dissolution du sucre
avec I'cau de rose ou de fleur d’oranger, suivez le procédé in-
diqué & l'article dragées de Verdun.

Pour les colorer faites un mélange avec une demi-once de.
carmin en pougdre et 5 ou 6 livres de sucre elarifié cuit aun
grand perlé.

Apres les avoir bien grossie et colorées, vous les remplirez
en leur donnant dix charges de sucre clarifié cuit au grand lis-
sé el mdlé ala colorisation susdite; puis vous les lisserez sans
melle de feu sous la bassine, el les conserverez dans des cor-
beilles foncées de papier. On suit le méme pacédé pourtoules
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les dragées roess, telles que celles de graines dementhe, d'ave
“lines, d’épines-vineltes.
Dragées orangées.

Méme procédé que ci-dessus pourla confection; quant a la
colorisation du sucre prenez de la teinture de safran ou du
jaune liquide lavé a I'esprit de vin ¢t dont la recetle se trouve
plus haut ; aromatisez en outre avec de 'eau de fleur d’o-
ranger.

Dragees lilas.

Méme procédé que ci-dessus; colorez avee du violet liquide
( voir plus haut ) et aromatisez avec de la teinture d'iris de
Florence ou avec de la vanille.

Dragées vertes.
Méme procédé que ci-dessus pour la confection ; colorez

avec da bleu de Prasse, dent nous avons donné la recette
et du safran ou dujaune liquide.

Dragees bleues,

Méme procédé que ci-dessus pour la confection ; quant &
colorisation, prenez da bleu de Prusse dont nous avons don-
né¢ la recette plus haut, et aromalisez avec 5 ou 6 goulles
d’ambre.

Dragées roses demi-fines.

Prenez pour les faire 10 livres d’amandes, 6 livres de
sucre ¢t 3 ou klivres de farine ; avec ces ingrédiens ope-
rez comme il est dit pour les dragées blanches commu-
nes ; puis suivez le procédé ci-dessus pour les colorer el les
finir.

Avant de terminer ce chapitre sur ce qui concerne la co-
lorisation des dragées, nous devons dire qu’autrefoispour la
couleur rouge on se servait de vermillon ,lequel renferme
dans sa composition du mirviam ou oxide de plomb qui est un
vérilable peison, aussi les réglemens de police sont-ils venus
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metire un terme a un pareil abus provenu de ce que certains
confiseurs ignoraient les qualités déléléres de plusieurs subs-
tanees qu'ils employaient.

Nous avons donc indiqué la maniére de composer avec la
cochenille le carmin en poudre dont on se sert aujourd’hui
sans craindre d’inconvénient. Mais souvent et presque tou-
jours, avant de I'employer, il faut le purifier : en voici la
maniére. ' ;

Purification duw Carmin.

Mettez une quantité convenable de carmin en poudre dans
un verre d’eau ; prenez pour vase une cafetiére de terre passée
au vernis dans l'intérieur.

Faites bouillir & deux reprises, et & chaque reprise arrétez
I’ébullition en jetant de I'eau fraiche dedans ; aprés avoir reti-
ré le carmin du feu, mélez-y 5 4 6 gouttes d’alcali vola-
til ou ammoniac liquide ; puisaprés avoir laissé déposer vo-
tre préparation, décantez et mettez en bouteilles avee ad-
dition de sucre pulvérisé.

Ce que nous venons de dire du minium peut s’appliquer
¢galement au cinabre qui est un minéral rouge extrémement
dangerecux.

—m

CHAPITRE V.

DES PRALINES.

On'entend par pralines, des amandes grillées. On en fait aussi
avec les dragées défectuenses, les pistaches, les fleurs de
violette et les fleurs d’oranger. Nous allons indiquer les
procédés employés pour les confectionner.

Pralines ordmaires.
Prenez une livee de belles amandes choisies, lavez-les

&
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dans V'ean froide, failes-les égoutter et sécher & I'étuve sur
un tamis. Quand elles sont bien séches, mettez dans une bas-
sine et sur un feu ardent, une livre de sucre non clarifié, faites-
le bouillir avec une chopine et demie d’cau, sans I'écumer,
jusqu’au degré du soufllé; versez ensuile les amandes dans
la poéle et mélez-les avec le sucre a I'aide d'une spatule de -
bois avec ]ﬂ]uellc vous continuerez de remuer sur le feu jus-
qu’a ce que le sucre soit ébouilli, et que celui qui adhére aux
amandes vienne a sécher. Dés que les amandes commencent
a craquer, retirez la bassine du feu, en la tenant avec la
main gauche dans une direction oblique sur la table; conti-
nuez de méler le sirop et les amandes pendant quelques mi-
nutes en agitant doucement la spatule ; aprés avoir diminuoé
le feu, remettez-y la bassine , mais dans une direction trés
oblique, de maniére a n’en présenter que les bords a action
de la chaleur ; alors, le sucre qui s’est altaché au fond de la
bussine s'y fondre et coulera vers le bord ou se trouve la to-
talité du sucre et des amandes ; au bout de quelques instans,
lorsque le sucre commence un peu a se briler, repoussez
avec la spatule le sucre du bord de la bassine sur Ies amandes,
en tournant peu a peu la bassine sur {oute sa cinconférence.
Aprés quelques tours , le sucre étant entierement attaché et
séeh¢ sur les amandes , Otez la bassine du feu, laissez refroi-
dir les amandes et metlez-les dans des bocaux de verre.
Pralines glacces.

Prenez une livre de belles amandes bien mondées, et
meltez-les sur le fea avee une demi-livre de sucre non cla-
rifié , et une ou deux verrées d’eau. Faites bouillir le tout sur
un fea vil, et aussitdt que les amandes commencent a cra-
quer, retirez-les de dessus le feu, pour ramener en remuant
avee la spatule le sucre a I'état de cassonade; ¢’est ce qu'on
appelle sabler. Jetez vos amandes sablées dans le crible a
dragées pour les remeltre ensuite sur le feu, et les remuer
avec la spalule jusqu’d ce qu’elles se caramélisent. Alors,



5 e
apres les avoir Otées du fea, laissez-les refroidic en les re-
muant toujours.

D’aulre part , mettez une livre de sucre pilé dans une bas-
sine , pour le faire fondre dans un peu d'eau et le cuire au
grand boulé ; colorez<le avec du carmin liquide et jetez-y des
amandes en sablant comme il est dit ci-devant. Cela fait ,
laissez-les sécher et passez-les au crible. Pouf®les glacer,
versez dessas un peu d’eau de rose, en les remuant avec
force dans la bassine, afin de les mouiller toutes également,
Aprés cette opération , mettez-les sur un tamis dans l'étuve
jusqu’an lendemain , pour ensuile, les conserver dams des
boiles garnies de papier et a l'abri de I'humidité,

Pralines a la Cannelle.

Cetle esptce de pralines est trés délicate. Suivez pour les
faire le procéd¢ indiqué ci-dessus pour les pralines dites or-
dinaires, en ayant soin de les saupoudrer avec une cuillerée
de cannelle pulvérisée aussitdt qu’elles commencent A
pétiller.

Yous pouvez employer le sucre adhérent aux bords de la
bassine ct a la spatule pour sucrer les différentes espéces de
confitures brunes.

Praliness blanche fines. o

Celte espéce de pralines se fait avec les dragées ¢éfec-
lueuses que l'on a mises a part en les triant. Aprés avoir [ait
cuire au boulé une livre de sucre clarifié, jetez-y deux livres
de ces dragées, sablez-les comme les pralines glacées, et
aprés les avoir criblées, faites cuire également au boulé le
sucre qui s'en est détaché, avec une seconde livre de’ sucre
clarifié ; jetez-y les pralines et les sablez une seconde fois ;
cetle opération faite, elles sont fines.

Pralines communes.

Les pralines communes se confectionnent de la méme
maniére , si ce n'est quon ne se sert pour cela que de dra-



gées communes et non dedragées fines quoique diéfectacuses,

Pralines roscs.

Méme procédé que ci-dessus, sauf la colorisation qui
se fait en leur donnant une charge avec du carmin liquide
dissous avec de la gomme arabique; on les aromatise dans
le méme moment avec de l'cau de rose ou .de fleurs
d’oranger.

Pralines de Pistaches.

Les pralines de pistaches ordinaires se font par le méme
procédé que les pralines fines; on ne les glace paset on prend
pour les confectionner deux livres de pistaches, et une égale
quantité de sucre clarifié que I'on parlage en deux porlions
égales. :

Pralines de Pistaches au chocolat.

Enveloppez chacune de vos pistaches avec aulant de
petits morceaux de chocolat n° 6 gue vous avez fait venir en
huile ; aprés les avoir secouées un peu ‘dans les mains pour
les faire ressuer, couvrez-lesau fur et & mesure et de toutes
parts avec des nonpareilles, espéce de pelites dragées dont
nous avons par'é au chapilre précédent; puis vous les
meltez en papillottes lorsqu’elles ont séché pendant un jour
sur le tamis. Il est bien entendu quavant de les meltre en
papillotes on doit les envelopper d’abord avec une chemise
de papier blanc; cela est plus propre ct elles se conservent
mieux.

On emploie par le méme procédé des petites amandes en

guise de pistaches; mais alors on met de la cassonade au
lien de sucre.

Pralines de Pistache ¢ la flewr doranger.

Aprés avoir dissous de 'a gomme arabique et I'avoir mé-
langée avec du sucie ¢n pain décait avee de V'eau de fleurs
d’oranger, prenez de belles pistaches bien fraiches que yous



grossissez a petites charges et que vous saupoudrez avec du
sucre pilé et passé au tamis. Séchez-les bien en agitant la
bassine branlante dans laquelle vous avez fait cette pre-
miére opération, pour les étendre ensuite sur des tamis et
achevez leur dessiccation au grand air. ;

Cela fait, et aprés les avoir remises dans la bassine, donnez-
leur une charge de gomme arabique et les saupoudrez
de nonpareilles blanches ou roses, a moins que vous ne
vouliez les mettre au candi de six heures. Enfin , mettez-les
en papillottes comme les pistaches au chocolat, aprés les
avoir laissées a I'étuve pendant quelques heures. .

+

Pralines de Pistacke a la rose.

'I_'-

Méme procédé qu'a I'article qui précéde, si ce n’est qu’au
lieu d’eau de fleurs d’oranger, vous vous servez d’eau de
rose pour charger el colorer ces pistaches.

| Pralines de Pistache a la vanille.

Faites une dissolation de sucre a ’eau simple pour y piler
une quantité convenable de vanille; donnez la colorisation
qui vous plait et procédez pour le reste ainsi que nous venons
de le dire ci-dessus.

(Quant aux diverses essences telles que réséda, jasmin, ete.,
metlez-les dans le sucre qui sert a grossir les pralines que
vous colorez & votre choix.

Pralives de Pistaches au citron.

On fait de méme des pralines de pistaches au cilron, aun
cédrat ou & la bergamotte, en rdpant jusqu’au blane I'écorce
de ces fruits et en mettant cette rdpure avec le sucre. Du reste
on opére comme ci-dessus.

Pralines de fleurs doranger, ouw fleurs d'oranger
pralindes.

Prenez un? livre de flears d’orange, dont vous avez GLé
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Faites bouillir ensuite 2 livres et demie de sucre; écu-
mez-le, et quand il est cuit au boulé, versez-y vos fleurs d’o-
ranger ; remuez le mélange sans cesse, mais doucement avee
Ia spatule , jusqu'a ce que toute 'humidité ait disparu et que
le sucre se soit attaché partout également aux fleurs d’oran-
ger; Otez alors la bassine du feu, et remuez le mélange quel-
que temps A froid dans le cas ou le sucre ne se scrait pas
parfaitement séché sur les fleurs d'oranger; remettez-le
encore quelques instans sur le feu, et le remuez sans cesse
comme ci-dessus, jusqu’a ce que votre but soit atteint.

“Criblez et défaites ensuite feunille par feuille, de peur qu’elles
ne s¢ soudent ensemble, et mettez-les dans des boites gar-
nies de papier, ou dans des bocaux de verre, afin de les
conserver & I'abri de ’humidité. Aprés toutes ces opérations,
le sucre qui reste attaché a la bassine et a la spatule doit
ttre recucilli avec soin pour servir a confectionner des
amandes grillées ou toutes autres pralines en le mélangeant
avec le sucre qu’on leur destine.

Pralines de fleurs de viollette, ou viollettes pralinées.

Prenez une livre de fleurs de violelte que vous mondez
comme nous 'avons. dit ci-dessus pour les fleurs d’oranger ,
et opérez avec 2 livres de sucre clarifié et cuit au boulé.
Finissez vos pralines comme a l'article précédent

CHAPITRE VI.

DES PASTILLES.

Il faut, pour faire des pastilles , un petit poélon & bec con-
tenant environ une demi-pinte, d'une trés petite circonfé-
reneé,'ct ayant un manche assez long pour le (enir commo-

i
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dément pendantle travail; de plus deox batons de beis, I'un
appelé bois a tabeller, Vaulre bois a €goutter, et plusieurs
feuilles de fer blance trés unies,de la grandeur d’une feuille com-
mune de papier a écrire. Il est inulile de rappeler que ces
feuilles, comme tous les instrumens métalliques dont le con-
fiscur se sert, doivent étre conmstamment lavées et séchées
promptement, dés qu’il en a faif usage.

Pastilles.

Pour faire les pastilles, prenez une ou deux livres de sucre
royal réduoit en poudre impalpable , passez-le a4 travers le
tamis de soie sur unc grande feuille de papier. Mettez cing
ou six cuillerées de ce sucre dans un vase de faience ; versez
par-dessus un peu d’eau aromatlique a volre choix (voir les
articles suivans), remuez ce mclange et prenez garde qu’il
soit trop liquide , ni trop €pais, car s’il était trop épais, il ne
coulerait pas, et s'il était trop liquide, il grainerait et n’of-
frirait qu'une masse informe. Si donc le mélange éfait trop
liquide, mettez votre poédlon sur le*feu, ou vous le laisserez,
en remuant toujours, jusqu’a ce qu’il commence a bouillir ;
alors, retirez le poélon et versez encore deux cuillerées de
sucre dedans, en remuant bien avec le bois a tabeller. Cela
fait, nettoyez ce bois du sucre adhérent , et prenez a sa place
le bois & égoutter dans la main droite, tenez votre poélon
avec la main gauche au-dessus d’une feuille de fer blane.
Commencez alors a frapper avec la pointe de cette spatule
dans la pointe du bec du poélon et sur le sucre qui doit étre
coulé jusque 14, afin d’en séparer et faire tomber une goutte
aprés laufre sur la feuille, de manitre qu’a chaque coup
que vous donnerez sur la pointe du bec, il n’en sorte qu'une -
goutte senlement.

Votre feuille étant couverte , remettez le poélon au feu ;
aprés y avoir versé du sucre et de I’eau aromatique , remuez-
le avec le bois a labelier, et frappez-le, ainsi que nous
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avec des ciseaux tout le vert et toat le jaume, et que vou-
avez trempées dans 'eau et égoutiées sur le tamis,

I'avons dit. Continuez ce travail jusqu’a la fin , et lorsqueles
pastilles sont devenues froides et consistantes, enlevez-les
de dessus les feailles avec la main pour les mettre dans des
boites ou tamis; couvrez-les avee des papiers el achevez de
les faire sécher & 1'étuve , mais seulement un jour aprés leur
confection , de peur qu’clles ne perdent de leur arome. Con-
servez-les ensuite & Iabri de I'humidité.

Pastilles communes.

Prenez 12 onces de sucre ordinaire et & onces de poudre;
opérez comme ci-dessus , mais sans ajouter d’aromates; ne
les laissez pas trop long-temps sur le feu, sinon elles devien-
draient gluantes. "

Pastilles d la fleur d’oranger.
Faites le mélange préparatoire avee de I'eau de fleur d’o-

ranger, et procédez comme aux pastilles fines. Ces pastilles
sont toujours blanches.

Pastilles au cafe.

Failes le mélange avec une infusion de café, et proeédez
comme il est indiqué.

Pastilles a la vanille.
Faites le mélange avec de la vanille pilée avec du sucre oun
bien avec de Uesprit de vanille, pius opérez comme ci-des-
sus. Ces pastilles se colorent avec dua bleu en ligueur dans

lequel on a dissous quelques grains d’acide tarlrite pour
l¢ maintien de celte couleur.

Pastilles a claannell>.
Mclangez quatre onces de sucre , un gros de cannelle de
Célan em pondre, ¢t une quantité convenable de mucilage
de gomme adragant; puis opérez comme il est dit,

Pastilles du serail.
Faites dissoudre dans deux verres d’eau de rose, deux

i
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onces de gomme adragant, formez ensuite un mélange avec
du sucre passé au tamis de soie avec les substances qui sui-
vent que vous avez avant tout entiérement pulvérisées :

Vanille, 2 gros.

Musc , 8 grains.

Cannelle , 1 gros.

Safran, 3 gros.

Ambre gris, 1 gros.

Girolle , 1 gros.

Cubébes , 8 gros.

Gingembre, 3 gros.

hacis , 6 gros.

Ces pastilles se confectionnent par le procédé que nous
avonsindiqié au chapitre pour ce qui concerne les dragées de
coriandre ou autres graines, et ne doivent pas excéder la
grosseur d’un grain de blé.

Pastilles a la Jraise.

Prenez de petites fraises de bois, dans toute leur matirité,
¢pluchez-les et les pilez dans un mortier; puis aprés les
avoir passées au famis, failes-en un mélange avec le sucre
en poudre, et opérez comme pour les pastilles fines, en colo-
rant avec un peu de carmin.

On confectionne de celte manicre toutes les pastilles
de fruits, telles que celles de groseilles, de framboises, d’a-
bricots , de péches ; et on peut aussi ajouter en les broyant
une eaun amm:itique analogue, surtout pour les fruits qui
n’auraient pas assez de sucre.

Pastilles ¢ la menthe.

Aprés avoir fait un mélange de sucre pilé et passé au
tamis de crin ¢t de l'cau simple, ajoutez-y un peun de
sucre pass¢ au tamis de soie, plas quelques gouttes d'es-
sence de menthe poivrée, mais avec beaucoup de modéra-
tion , parce que si celte essence dominail par trop , vous ne
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feriez rien de bon. Les pastilies élant faites, conservez-les
dans un bocal de verre et dans un lieu sec , sans les exposer
a I'étuve.
Pastilles aw safran.

Failes un mélange avec une infusion de safran, passée et
tirée & clair, que vous aurez laissée refroidir; opérez pour lo
reste comme il est indiqué aux pastilles fines.

Pastilles au citron,

Faites un mélange avec le sucre royal et du zeste de citron
rapé fin; ajoutez 6 grains au plus d’acide tartrite par
chaque livre de sucre ; colorez en jaune avec une décoction
de safran, avec la gomme-gutte a faible dose, ou micux
avec le jaune liquide dont nous avoms donné la recette
au chapifre IV. On peut aussi aromaliser ces pastilles avee
quelques gouttes d’essence de bergamotte ou de cédrat.

Les pastilles & 'orange se confectionnent de méme, en
suivant toujours la méthode indiquée au commencement de
ce chapifre.

Pastilles a la salade.

Failes votre mélange avec le sucre et de l'eau de laitue

passée a 'alambic; puis finissez comme pour les pastilles
fines.

Pastilles au curacao.

Faites le mélange avec du curacao et procédez corme

a I'ordinaire, ;
Pastilles—groseilles.

Failes le mélange avec de I'ean simple, ef aromalisez avec
un pen d’esprit de violatte, d’iris de Florence ou de fram-
hoise, en ajoutant de 6 2 7 gouttes, au plus, d’acide tartri-
te dissous dans 'eau, par chaque livre de suere. Eu ¢gard
a cefle méme proportion, colorez avec du carmin liguide et
deux ou (rois goutles d’acide tartrite. Du reste procédez
comme ci-dessus,
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Pastilles au jasmun.

Aprés avoir fait votre mélange de sucre el d'cau simple, |

aromatisez avee de I'alcoolal ou esprit de jasmin ; puis opé-
rez comme ci-dessus.

Pastilles au chocolat.

Faites le mélange avec le suere et du chocolat ripé, en
metlant deux gros de chocolat par chague livre de sucre.

Pastilles au girofle.
Aprés avoir fait un mélange avec de 'eau simple , aroma-
tisez avee quelques goutites d'essence de girofle.

Pastilles a la wvioletle.

Méme procéddé que pour les aulres pal.slildlf.':séI aromaliscz
avec de L'esprit d’iris de Florencs et colorez avec le bleu en
liguenr el le carmin liguide , ayant soin d’y joindre un peu
d’acide tartrite. On aromatise aussi ces pastitles avec du si-
rop violal et avec de 'huile de violette.

Pastilles a leillet.

Aprés avoir fait le mé}angehpréparamire avee le sucre et
de Vean simple , aromatisez avee quelques gouttes d'esprit
d’aillet rouge. '

Pastilles a la rose.

Cés pastilles, comme toutes les pastilles rouges, se
font en préparant un mélange avec le sucre royal pilé et ta-
misé et de 'eau de rose; on eolore avec le carmin liquide et
on proeéde comme a lordinaire.

Autrement , prenez du safran bitard 1ouge , un petit mor-
eeau d'alun calciné que vous failes cuire daos de l'eau, jus-
qu'a ce que eelle-ci soit bien empreinte de la couleur du sa-
fran. Alors passez cette ddeoction par le filtre , mettez en-
svite daas le poélon a bee cing ou six cuillerées de suere;
délayez-le avec l'eau rougic, remuez doucement avee le bois
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d tabeller et mettez sur le feu. Quand votre tﬁélangﬂ com-
mence a entrer en ébullition, ajoutez-y encore deux cuillerées
de sucre, passez au tamis de soie ; remuez de nouveau et
aromatisez avec quelques gouttes d’essence de rose; dres-
sez ensuite en goultes comme nous I'avons Git pour les pas-
tilles blanches fines, au commencement de ce chapitre.

Pastilles a Uléliotrope.

Aprés avoir fait volre pite avec de I'ean simple . aromati-
sez avec des gouttes de néroli, d’alcoolat , de tubérense et
de jasmin.

. Pastilles r:;t‘.!f?.uzpnn:mdes.' :

On nomme ainsi des pastilles qui se¢ font sur-le-champ,
c'est-a-dire qui étant déja coulées selon le procédé ordinaire
et aprés un mélange a4 'ean simple, sonl mises en réserve
dans I'étuve, sans &lre aromatisées. Lorsqu’il faut les finir,
pour cette derniére opération , voici comme on s’y prend :

Prenez , par exemple, une livre de ces pastilles et mettez-
Ies dans un flacon a goulot large ; dans un autre flacon bou-
ché a I'émeri, mettez un gros d’éther sulfurique , dans le-
quel vous étendez quelques gouttes d’essence de rose, ou de
menthe poivrée, ou de citrons, ou de jasmin, ou de toute
autre huile essentielle a votre choix ; quand ce mélange est
fait , versez-le dans le flacon ol sont vos pastilles ; bouchez
el seccuez en tos sens, pour les humecter également ; cela
fait, mettez-les sur un tamis a I’étuve; leur dessiccation s'o-
pére en cing minutes et elles sont finies.

.

Pastilles coupées.

C’est 1¢ nom que 'on donne & cette espéce de pastilles qui
sont diversement colorées de chaque cdté. Pour parvenir a
cette colorisation , on empioie un podlon & bec partagé en
deux par un diaphragme de euivre ; on fait le mélange pré-
paratoire dans des vases diflérens et avec denx bilons ou
spatules a tabeller. On peut méme aromatiser ces pastilles a
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volonté et dediverses maniéres , en procédant pour tout le
reste ainsi qu'il est indiqué ci-dessus.

Pastilles au cachou.

Faites un mélange avec de I'eau simple et deux livres de
sucre tamisé, dans lequel vous aurez mélé trois ou quatre
onces de cachou en poudre fine. Suivez ensuile la recette
que nous avons donnée pour les pastilles fines. On aroma-
tise ordinairement ces pastilles avec telle huile essentielle
que I'on juge & propos d’employer ; pour leur donner plus de
consistance , on ajoute quelquefois dans le mélange prépara-
toire , une quantité suffisante de mucilage de gomme adra-
gant; alors on les faconne en tablettes rondes, a laide
d’un emporte-piéce. Chaque tablette pése un gros.

Pastilles divines.

Ces pastilles sont simplement toniques et digestives ; nous
en conseillons I'usage aux personnes dont I’estomac serait pa-
resseux ou qui seraient affectées d’'une haleine mauvaise.
Nous allons maintenant indiquer au confiseur la maniére de
les confectionner, encore bien qu'elles sont spécialement du
ressort des pharmaciens, de méme que la plupart des sui-
vantes, et que celles au cachou.

Prenez six grains d’ambre gris , autant de musc et un de-
mi-gros de storux-calamite que vous broyez avec un peu de

“ sucre ; pilez ensuite dans un mortier douze grains de mus-

scade, autant de macis, un demi-gros de girofle, quatre
grains de safran , un demi-gros d’écorce d’'orange , et méme
quantité de graine de basilic ; quand toutes ces substances
sont pilées et broyées , passez-les au tamis pour ensuite en.
faire un mélange avec une demi-livre de sucre et une suffisante
guantité de mucilage de gomme adragant. Faites ensuite des
tablettes comme ci-dessus.

Pasitlles pectorales.
Faites upe infusion dans deux litres d’eau de fonlaine avec

L]
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des fleurs de mucilage , de gunimauve, de pied-de-chat, de
bouillon-blanc , de violette, et de coquelicot; faites d'autre
partune décoclion de fleurs de lichen d’Islande dans une cho-
pine d’eau. Ensuite, aprés avoir fait fondre trois ou quatre
livres de gomme arabique, ajoutez-y linfasion et la décoc-
tion ci-dessus, auxquelles vous joignez quatre livres de sucre
pilé et passé au tamis, plus, vingt grains d’extrait gomme
d’opium, si on le juge a propos. Ce mélange fait, on faconne
cette pite en tablettes de la largeur d’une piéce de vingt sous,
et on finit comme ci-dessus.

Pastilles ow pdte de lichen d&'Islande.

Aprés avoir fait une décoction avec deux onces de lichen
d’'Islande dans quatre verrées d’eau, passez-la dans un linge
avec expression, et mettez-la dans une dissolution préalable-
ment faite avec unelivre et demie de gomme arabique et au-
tant de sucre pilé et tamisé. Faites cuirecette pite au bain-
marie, sans beaucoup la remuer, en y incorporant deux ou
trois bianes d’ceuf fouettés en neige.

On connait que cette pite est cuife & point, lorsqu’en cn
prenant avec la spatule, elle ne s’attache pas sur la main.
Alors dlez-1a dufeu pour la couler en tablettes de trois lignes
d’épaisseur dans des candissoires passés au mercure; et aprés
les avoir mises pour sécher & 'étuve pendant une semaine et
a une chaleur modérée , mettez ces tablettes dans une boite
et conservez-les dans un endroit sec.

Pastilles de jujubes.

Autrefoisonmettait unedécoction de jujubes dans du sucre,
aujourd’hui on se contente du procédé qui suit : faites fondre
a froid une livre de gomme arabique, et aprés I'avoir passée
au tamis, joignez une livre de sucre pilé et tamisé également;
vous pouvez l'aromatiser avec de I'cau de fleur d’oranger;
faites cuire Ie tout au bain-marie. On connait la cuisson de
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celle pate comme celle de lichen d'Islande ; et Uon opére de
la méme maniére pour la finir.

Pastlles de coquelicot.

Apres avoir fait dissoudre une livre de gomme arabique ,
versez-y une infusion de deux onces de flears de coquelicot
dans deux verres d'eau de fontaine , dans lesquelles vous
avez mis une livre de sucre el dix grains d’extrait gomme
d’opium. Meltez la bassine qui contient ce mélange sur un
feu modéré , et remuez sans cesse avee la spatule,

Lorsque la cunisson sera a moitié , versez-y un verre d'cau
de fleurs d’oranger et trois blancs d’auf foueltés en neige.
La cuisson étant terminée , ce que on connait coume nous
I'avons expliqué pour la pite de lichen d'lslande, versez
votre pite de jujubes sur un marbre saupoudré de sucre
fin, pour I'étendre jusqu’a quatre ct cing lignes d’épaisseur;
puisaprés Pavoir laissée refroidir, coupez-laen morceaux que
vous conservez dans une boite avee de 'amidon ou du sucre
pulvérisé, "en prenant garde qu'ils se collent les uns aux les
aulres.

Pastilles de guimauve.

Il n’eatre plus de guimauve dans cette préparation, comme
on le voyait anciennement. On fait dissoudre une livee de
gomme arabique a laquelle on ajoute une livre ou deux de
sucre pilé et tamisé, puis on cuit cette pite cton la conserve
comme celle de jujube.

Pastilles de guimauve soufflées.

Faites fondre & froid une livre de gomme arabique dans
un peu d’eau simple et un peu d’eau de fleurs d’oranger, et
lorsqu’elle est bien fondue, versez dedans peu a pen une
livre de sucre que vous avez préalablement fait cuire au boulé;
remuez bicn le tout, pour que le mélange s’opére parfaite-
ment. Ensuite, foueitez en neige une douzaine d’'eufs pour
les joindre a volre préparation que vous ne cessez de battre,
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Jpour y ajouter une seconde donzdine d'eeufs également fouet=
tés en neige. Quand le tout est bien mélangé , dressez-le sur
du papier collé pour en faire des pastilles de la grosseur d’une
pitce de dix sous, que vous faites sécher a l'étuve.
On colore ees pastilles , sion les trouve bien.

Pastilles de semen-conira.

Rédaisez en poudre trés fine une once de semen-contra;
-en méme temps faites dissoudre dans un verre d’ean une livre
et demie de sucre pilé et passé¢ an tamis avec une quantité sul-
fisante de mucilage de gomme adragant. Mélez bien le tout
avec la spatule, pour ensuite faire avec cette pile une abaisse
d’une ligne d’épaisseur que vous coupez en tablettes de la
grosseur d'une piece d'an demi-frane, opérez comme ci-des-
sus pour finir et conserver les pastilles.

Pastilles d'ipéeacuanha.

Prenez, pour en fairc un mélange et une pite, du mucilage
de gomme adragant en suffisante guantit¢ pour un gros
d’ipécacuanha en poudre et une livre et demie de sucre pilé
‘et passé au tamis de soie ; puis procédez comme ci-dessus.

Pastilles de cochlearia.

On sait que la plante qui sert de base a ces pastilies est
anti-scorbutique. Faites une pite avec un gros despril de
cochléaria, mélé avec trois livres de sucre pilé et passé au
tamis de soie. Opérez pour le reste comme il est dit aux arti-
cles précédens. ‘

Pdte de réglisse.

Faites dissoudre une livre de gomme arabique dans un litre
d’ean bouillante, en méme temps que dans un aulre vase
vous faites dissoudre une demi-livre de suc de réglisse de
Calabre ; passez cette double dissolution a travers un linge,
et mélez-la bien; ajoutez-y unc demi-livre de sucre pilé et
passé au tamis de soie, et [ailes cuire le tout au bain-marie ;
aprés la cuisson ; mélez-y 18 grains d’iris de Florence et &
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onces d’essence d’anis , aprés quoi vous coulez dans des can-
dissoires graissés a cet effet, et vous faites séchbr a I'éluve,

Suc de réeg lisse.

Mettez dans une bassine a fond plat et sur un feu modéré
deux livres de suc de réglisse de Calabre, que vous avez préa-
lablement fait fondre dans moitié de sonpoids d’eau, et passé
au tamis; remuez bien avec la spatule pendant la cuisson,
dont vous reconnaissez le terme par le moyen indiqué &
V'article ci-dessus pastilles de lichen d’Islande. (Quand votre suc
est coit a point, mettez-le sur un marbre saupoudré de
farine pour y incorporer trois quarterons de farine et I'aro-
matiser avec de I'essence d’anis en quantité suffisante; roulez-

le en petits bitons avec de 'huile d’olive, et le faites sécher a
I'étuve.

Suc de réglisse de Bayonne.

Prenez deux livres de suc de réglisse de Calambre, six onces
de sucre ordinaire et une livre de farine ; suivez pour ce suc
le procédé ci-dessus, si ce n'est que vous n’y ajoutez point
d’essence d’anis et que vous roulez en gros bitons que vous'
étendez sur des feuilles de laurier.

Tablettes de limonade.

Faites dissoudre dans un verre d’eau six gros d’acide fartri-
te et denx gros de gomme arabique; aromatisez avec de 'huile
essentielle de citron en quantité suffisante. Prenez deux livres
de sucre fin pilé et tamisé; avec ce sucre et la dissolution
ci-dessus , faites une pite que vous roulez dans des'moules
de ferblanc tenant une once chacun, et préalablement grais-
sés avec de I'huile d’olive; cela fait, mettez vos moules a
I'étuve et aprés la dessiccation des tablettes , retirez-les du
moule pour le tenir dans un licu sec et & I'abri de Phumidité.
Lamoiti¢ d'une tablette suffit pour faire un verre de limonade,
ce qui offre un grand avantage aux voyageurs.

La limonade se prépare également en poudre. Pour cela, on
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prend deux onces d’acide tartrite réduite en poudre trés fine ,
quatre livres de sucre pilé et finement tamisé ; on méle bien
letout en I'aromatisant avec de I'huile essentielle de citron, et
on le conserve dans des boites contenant une ou deux onces
chacune. Pour employer cettelimonade , on la délaie dans un

peu d’eau, et on y ajoute ce qu'on juge a propos.
DU PASTILLAGE.

C’est ainsi qu’'on appelle de petites tablettes carrées de la
grandeur de bonbons, que I'on forme a I'aide de moules en
soufre, en bois ou en plitre, dans lesquels sont gravés toutes
sortes defigureset d’ornemens. Nousnous occuperonsd’abord
dela maniére de mouler en soufre ce quele confiseur fait lui-
méme ; quant aux autres moules, on se ies procure tout
confectionnés.

Moule de pastillage.

Collez une feuille de papier sur la surface d'un chassis de
bois, d'un pouce et demi & deux pouces de hauteur, et d’une
dimension proportionnée au moule que vous vous proposez
de faire. Aprés avoir bien tendu ce papier , laissez-le sécher
pour coller dessus des pitces de pastillage dédoublées, en
ayant soin de ne laisser aucun vide, sinom le souffre coule-
rait sur le sujet. Faites ensuite sécher le tout.

Dautre part , faites fondre, sur un feu modéré, du soufre
en canon, dans lequel vous mélangez, en remuant bien, moi-
ti¢ de son poids d’ardoise finement pulvérisée. Lorsque le
bouillonnement a cessé , versez avec précaution le souffre
sur le chissis garni que vous aurez d’abord ¢étendu sur un
marbre. Laissez refroidir ; puis , aprés avoir enlevé la plan-
che de dedans le chassis, trempez-la dans I'eau , et Otez la
pite qui se trouve dans les empreintes. Brossez le tout, ct
avec la pointe de votre canif enlevez les bavures slilyen a;
puis aprés ayoir remis Vautre moule dans le chiissis, endui-
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sez-le de pldtre par derritre, afin deiui donner plus de con-
sistance.

Pdte de pm!:.?.fuge COM M.

Aprés avoir fait dissoudre, dans un demi-verre d'eau,
deux gros de gomme adragant bien blanche, pilez-la dans
un mortier de marbre ¢n y ajoutant successivement, et
a plusieurs reprises, un peu de sucre, puis un peu d’amidon
jusqu’a ce que vous ayez employé une demi-livre d’amidon
en poudre et quatre livres de sucre. Lorsque la pite est
assez ferme, retirez-la du mortier pour la finir sur un mar-
bre, et la mettre en réserve dans un vase que vous bouchez
bien. Ajoutons ici que le sucre doit &tre trés blanc et trés
fin ainsi que I'amidon. :

Pate de pastillage fin.

Méme procédé, si ce n'est qu’il ne faut metire qu'une
once d'amidon par livre de sucre. La pite étant ainsi faite
et abaissée, on en fait, a l'atde des moules ou d’un emporte-
pitce, touies sortes de [ruits , de Iégumes, de figares d’ani-
maux , de monumens, elc.

_ Préparation du pastillage.

Poudrez avec de amidon bien pulvérisé le moule de bois
ou de soufre dont vous faites usage, et aprés avoir fait une
abaisse de deux ou trois lignes d’épaisseur avec un morceau
de pite proportionné au sujet que vous voulez mouler,
appliquez et enfoncez cette abaisse dans toutes les cavitds
du moule. L'empreinte étant faite convenablement, coupez
avec un coutean I'excédant de la pite qui déborde; roulez
ensuite en pointe et en I'humectant un pen , un morceau de
pite que vous appliquez fortement sur Pempreinte; tirez i
vous , et vous parviendrez i faire sortir le sujet ou la ta-
blette du moule. Cela fait, mettez cette tablette a I'étuve
dans des capsules de papier ou sur un tamis pour les faire
sécher et durcir; faites-en plusienrs en répétant 'opération

B
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ci-dessus, et, vingl-quatre heures aprés, vous les doublez en
faisant une seconde empreinte et en mouillant les bords de
celle qui est séche pour la réunir avec celle qui est fraiche au
moyen d'une dissolution de gomme arabique. Lorsque tout
est sec, enlevez les bavures avec un canif ct faites sécher i
I'étuve avant de finir par la peinture.

Peinture diut pm:uﬂc.age.

C’est au moment que la gomme adragant est en dissolu-
lion que vous devez colorer la pite. Les counleurs en usage
sont le' carmin liquide, la gomme-gutte , le noir de fumde
la terre d'ombre et le bleu de Prusse broyé a l'eau de
gomme. Le goit de 'artis¥e est le seul arbitre de I'emploi
de ces couleurs.

Le pastillage ¢tant ainsi moulé, peint et séché, passez
dessus un vernis que vous avez composé en dissolvant,
dans une demi-verrée d’eau deux gros de gomme arabique
un gros et demi de sucre candi et quaire onces d'esprit
de vin.

CHAPITRE Vii.

DES BONBONS.

—

. Bonbons a ligueur ou petits candis.

Avant d’expliquer comment on parvient a4 exdenler ce
genre d'ouvrage, nous devons dire qu’il faut se procurer plu-
sieurs formes ou moules en plitre, dans lesquels sont em-
preintes différentes figures appelées arabesque. Nous com=
mencerons donc par indiquer la maniére de les faire.
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Moules de bonbons d liqueur.

Apres avoir giché du plitre, formez-en une tablette de trois
ou quatre lignes d’épaisseur, ‘en le mettant dans un candis-
soire pour lui faire prendre de la consistance. Cela fait , dtez-
le du candissoire, laissez-le refroidir et collez dessus, &
'aide d’une dissolution de gomme arabique , des dessins en’
papicr de formes variées et d’environ trois lignes ; puis lors-
que tout est bien sec, découpez vos moules sur les dessins
que vous avez collés. Cette opération exige beaucoup de
gofit de la part du confiseur.

Préparation des bonbons @ ligueur.

Le fourneau étant allumé, remplissez combles les candis-
soires avec une poudre préalablement composée d'une partie
et demie de sucre et de deux parties d’amidon, le tout pilé
et passé au tamis de soie; unissez avec une régle la surface
de cette poudre, en ¢n retranchant I'excédent, puis imprimez
dedans vos moules qui, étant retirés les uns aprés les autres,
doivent laisser dans la poudre des empreintes de deux & trois
lignes de profondeur. Mettez ensuite sur le feu un poélon
d’office, que vous avez rempli aux trois quarts avec du sucre
clarifi¢ que vous faites cuire au petit boulé, en ayant soin d’y
verser quelques gouttes d’acide acétique, dés qu’il commence
i bouillir , vu que plus tard vous ne, pourriez lui donner la
blancheur qu’il doit avoir. Le sucre étant cuit a son degré,
versez-y une cuillerée d’esprit de vin, et parfomez avec telle
substance aromatique qui vous plaira. Aprés cette opération,
faites bouillir Iégérement , et & I'aide d’un entonnoir dans la
douille duquel est un morceau de bois ; coulez dans les em-
preintes que vous remplissez ni trop ni trop pen. A mesure
que les candissoires sont coulés, recouvrez avec de la
poudre les bonbons , que vous faites ensuite sécher dans 1'¢-
tuve et'd un feu trés modéré pendant vingt-quatre heures.

I
B
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Le lendemain, aprés les avoir débarrassés de la poudre
qui les enveloppe , mettez vos bonbons au candi. A cet effet
mettez de 'ean dans un candissoire , que vous placez sur les
tesscaux de l'étuve pour s'assurer de leur aplomb ; faites
ensuite cuire du sucre fin au soufilé pour en charger a4 moi-
ti¢ les candissoires. Le sucre s’étant couvert d’une pellicule ,
mettez-y vos bonbons les uns aprés les autres; de manicre
qu'ils ne laissent libre qu'un trés pelit espace qui permette
de les égoutter. Cela fait, mettez le. candissoire & I'étuve
avec un feu doux, pendant trois ou quatre heures, au bout
desquelles , en vous enfermant dans 'étuve, vous égouttez
le candi, en pratiquant deux trous & la croite qui s'est
formée sur le candissoire. Aprés cette nounvelle opération,
faites un feu vif, et quatre heures aprés, prencz les bonbons
dont vous enlevez les bavares. Enfin, le lendemain, ef apris
les avoir remis a I'étuve, vous les conservez dans des boites.

Aujourd’hui, la plupart de ces bonbons se font & jour
et avec le candi de quatre heures. C'est au goit et a l'in-
telligence du confiseur de suppléer au reste pour faire servir
a la confection des bonbons a liqueur toute espéce de figures
représentant des fleurs, des personnages, des temples, etc.

COLORISATION DES BONBONS A LIQUEUR.

Tous les bonbons 4 liqueur se font par le procédé ci-dessus.
Le confisear doit colorer le sucre aussitdot que son degré de

cuisson est au petit boulé, en ajoutant quelques gouttes d’a-
cide acélique.

Colorez les bonbons bleus avee du bleu en liqueur, avec
addition d’acide acétique ou vinaigre concentré.

Colorez les bonbons roses avec du carmin en poudre t[m‘
vous aurez clarifié d’abord.

(Colorez les bonbons jaunes avec du safran macéré dans
esprit de vin, en les aromatisant ayee de P'eande fieurs d'o-
ranger ou avec du néroli,

oy



Colorez les bonbons violets avec un tiers de bleu de
Prusse et deux liers de carmin en liqueur, en les aromatisant

avec de l'esprit de vanille. Colorez les bonbons verts avec du
bleu en ligueur et du safran.

Bonbons des dames.

Ces bonbons se font de la méme maniére que les précédens,
si ce n’est que 'empreinte est detrois a quatre lignes d’épais-
seur et que sa largeur doit égaler celle d'une piéce de qua-
rante sous. Pour en faire de couleur , suivez le procédé in-
diqué plus haut.

Bonrbons bijoux.

Pour faire cetle espéce de bonbons , metlez votre sucre
dans le petit poélon d’office , et faites-le cuire au perlé; lors-
qu’il est parvenu au degré de cuisson, versez dedans quel-
ques gouttes d’alcool et I'aromale que vous jugerez a propos.
Prenez ensuite I'entonnoir et coulez les bonbons de telle
grosseur qui vous plaira, en les fixant le plus possible sur du
papier consistant.

Cela fait, mettez-les a I'étuve et deux jours aprés enlevez-
les de dessus le papier en mouillant le derriére des feuilles
avec une éponge imbibée d’eau et en vous servant d’un cou-
teau. GCes bonbons se font aussi de différentes couleurs.

Gimblettes,

Les gimblettes se font 4 'aide d’'un moule spécial qui se
prépare de cette manicére : aprés avoir giché du platre a une
certaine consistance , emplissez-en un cercle de boite a dra-
gées, couvrez le plitre avec une feuille de papier, et par des-
sus le papier imprimez un verre d’environ vingtlignes d’épais-
seur. Faites sécher le tout, puis enlevez le verre. |

Le lendemain [aites cuire du beau sucre au petit boulé , et
aprés y avoir vers¢é quclques gouttes d’alcool , coulez des
gimblettes dans le moule de papier que vous avez préparé
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stir le moule en p'iatre. Mettez ensuite vos bonbons a 'étuve
pendant un jour et demi et & un feu modéré.

Au bout de ce laps de temps , retirez-les pour les exposer
sur un tamis a la vapeur de P'eau bouillante, alors le papier
se détachera. Cela fait, et aprés avoir remis vos gimbleties
i I'étuve pendant deux ou trois heares, p'acez , dans Ie mi-
lieu de chacune d’elles, un petit morceau de péte d’abricot ;
puis mettez-les au candi de six heures. Pour les colorez laites
ce qui est prescrit plus haut pour Ies bonbons & liqueur.

Bonbons ra:sins.

Les bonbons raisins ne different des petits eandis que par
la forme, On les appelle marasquins , rossolis , ete. , selom la
liqueur que 'on emploie pour les faire. Leur empreinte se
prend dans l'amidon, au moyen d’une petite boule grosse
comme upne grain de raisin. On leur donne, avant de les cou-
ler, une couleur analogue au fruit qu’ils représentent; de la
vient leur nom générique de bonbons raisins.

Borbons rarsins cre brochettes.

L'empreinte de ces bonbons se prend comme celle des preé-
¢édens , mais on y implante un brin de paiile. Ensuite on
opére comme potr les autres bonbons i liqueur, on les coule,
on fes fait sécher sur un (amis a I'étuve ; et le lendemain on

en forme des brochettes que I'on met au candi de six heures.
Médme colorisation que ci-dessus,
Bonbons raisins a Labsynthe.

Ily a une autre espéee de bonbons raisins que Nem colore
cn vert ( voyez plus baul ), en y ajovtant de l'extrait d'ab-
synthe. On les prépare da reste comme ci-dessus , & U'exeep-
tivn des brochetles , et on leur donne le nom de pastilles di-
gestives,

Bonbons raisins, dits puastdles anglaises.
Ces bonbons ne se mellent pas au candi. Leur confection

.
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s'oplre du reste comme celle des autres.. Pour les rendre
clairs ¢t luisans, lailes-les chauffer a 'étuve et & un fen trés
doux ; puis, les ayant mis dans une bassine; chargez-les avec
un vernis composé de gomme arabique , de blanc d’ceuf etde
sucre cuit ou soulllé, dans lequel vous avez jeté quelques
goufites d'esprit de vin.

Bonbons au café, dils bonbons d’ Arcole.

Ces bonbons se candisent et se colorent de diverses ma-
ni¢res. Prenez d’abord leur empreinte dans 'amidon, a 'aide
d’un petitrond de troislignes d’épaisseur et gros comme une

picce de dix sous ; ensuite faites cuire au boulé du sucre fin
dans lequel vous versez de la liqueur de café, et coulez dans
I'empreinte comme & V'ordinaire. \

Boules de somme.
5

["aites cuire du sucre au cassé et coulez-le dans des moules
d’étain graissés préalablement avec un pea d’huile d’olive.
Apres les avoir retirés des moules , Otez-en les bavures , es-
suyez-les avec précaution pour les mettre ensuite dans une
boite de ferblanc hermétiquement fermée et a l'abri de
'humidité. Comme ces bonbons perdent en peu de temps la
transparence qui les distingue, on ne doit pas en confec-
tionner plus que la consommation ne l'exige. .

Bonbons au citron.

Prenez 2 livres de beau sucre clarifié , que vous failes
cuire jusqu’au caramel; avant qu’il ne soit parvenu a ce de-
gré de cuisson, mettez dedans la ripure d'un zeste de citron.
Lorsque ce sucre est cuit , versez-le sur une table de marbre
préalablement graissée avec de I'huile d’olive; et avant qu'il
ne se refoidisse, formez-en de petites tablettes d'un pouce
carré que vous enlevez de dessus le marbre pour les enve-
lopper selon 'usage, lorsqu’e lles sont refroidies,
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Bonbons au chocolat.

Ces bonb®ns se préparent de la méme maniére que les
precédens, si ce n'est qu'au lieu de citron, vous employez
uni quarteron de chocolat pour 2 livres de sucre. Tenez
ce chocolat dans une assiette sur le feu, afin qu’il s’amollisse ;
puis ajoutez-y quelques cuillerées de sucre, qui ne doit
encore étre cuit qu'aun grand perlé ; remuez bien le chocolat
pour le réduire en pite déliée; cela fait, versez-le dans
le poélon d’office sur le sirop de sucre que vous faites cuire
ensuite jusqu’au caramel. Le reste comme ci-dessus.

BONBONS DIVERS.

Bonbons du Nord.

Emplissez combles des candissoires de sucre pilé et passé
au lamis, mais de maniére & ne pas dépasser le niveau
de leur surface. Prenez ensuite un ceuf dont la pointe vous
sert & faire des empreintes larges comme une picee de vingt
sous sur cette surface unie.

Vos empreintes étant prises, coupez des pommes rainetles
en tranches trés minces 5 lavez-les; pour les faire cuire dans
une petile quantité d’eau. Passez celte décoction au tamis, el
mettez-en 2 livres poul de sucre, que vous faites cuire an
petit boulé; coulez ensuite dams les empreintes a aide de
U'entonnoir & bonbons-bijoux. Quand vos bonbons sont re-
[roidis , mettez-les sur des plaques & pastilles , puis les met-
(re a I'étuve jusqu'an lendemain, et les mettre ensuife au
candi de six heures.

Pour celte derniére opération , ainsi que pour la misc en
couleur et les aromates, voyez plus haut ce gue nous dicons
des bonbons a ligueur.

Quclquelois, aprés avoir coulé ces bonbons, et lorsqu’ils
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sonl sces, on en forme des brochetlies comme nous lavons
dit aux bonbons raisins , avant de les mettre au candi, alors
on les appelle Bonbons du Nord #n brocheties, ®

Bowbons chinois.

Pour faire les bonbons chinois, il faut avoir des moules
en coivre , de formes varides , dans lesguels on coun'e
da sucre cuil au cassé; lorsqu’ils sont conlés , faites tourner
vos bonbons & l'éluve pour les envelopper ensuile dans
des papiers sur lesquels sont peints des sujets analoguds au
nom qu’iis poricnt. |

Bonbans ccossalts.

Prenez, pour faire ces bonbons , dela pite d'abricot que
vous rouicz , el passez ensuile dans du sucre concassé; puis
aprés les avoir mis dans i'étuve 2 un fen doux, formez-cn
des papillottes, ou melttez-tes au candi de six heures.

Bonbons dits pastilles de mille flewrs.

Apres avoir fait une pate avee du sucre fin passé an tamis,
et unc dissolution de gomme adragant, prenez-cn un mor-
ceau de la grosscur d'une poire, colorez et aromatisez & votre
choix , roulez-1a en long surun tamis de crin , puis applatis-
sez-la avec la main pour la reployer sur elle-méme. Si vous
voulez justifier le nom donné a ces ‘slilles , faites-en avec
des pates diversement colorides.

Bonbons dits enigmes.

Faites avec de la pite de gomme adragant des boulettes de
la grosseur d’une aveline, que vous percez dans le milieu
pour y introduire une devise : donnez-leur telle couleur que
vous voudrez, et , aprés les avoir fait sécher a I'étuve , met-
tez-les au candi de six heures. On fait aussi ces boulettes avec
du sucre retors et de la gomme arabique.
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Bonbons gf aces.

Les bonbons glacés auxquels on donne différens noms se-
lon les formes et les décors qui les distinguent, se cuisent et
se coulent dans la poudre comme les bonbons a liqueurs;
mais lorsque les candissoires sont remplis et qu’ils ont passé
trois heures a 'étuve avec un feu doux, vous faites cuire au-
tant de sucre que vous en aviez fait cuire d’abord; alors
vousentrez dans I'étuve dont vous tenez laporte close; vous re-
couvrez les bonbons, ¢’est-a-dire que vous répélez l'opération
que vous avez déja faite en les chargeant. Aprés quoi vous
les égouttez , ainsi que nous 'aveons dit a l'article ci-dessus
(bonbons a ligueur), et vous les faites sécher; mais an lieu de les
metire au candi, vous les glacez avec la glace royale un peu
liquide , en vous servant d’'un couteau. Vous les laissez en-
suite sécher enti¢rement pour lus décorer avec les couleurs
dont nous avons parlé au chapitre V1, du pastillage. La con-
feclion de ces bonbons ayant varié a l'infini, doit exciter
entre le confiseur et le dessinateur une émulation dont tout
le monde profite.

CHAPITRE VIIL

DES CONSERVES.

On donnait autrefois le nom de conserves a des confitures
scches faites avec du sucre , des fruits et des essences. Quant
a ces confitures, nous leur consacrerons un chapitre spécial,
pour ne nous occuper d’abord que des subslances végétales
qu’on est parvenu, de nos jours, a conserver en liqueur ou en
pite afin de les employer au hesoin soit & confectionner avec
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celles en liqueur des sirops et des gelées, soit a faire avee
celles en pite différens dessins que 'on met au candi de huit
heures, aprés les avoir passées & plusieurs reprises dans le
sucre au tamis de soie.

L]
Conserve de ponunes en pte.

Aprés avoir pelé et coupé dix livres de pommes rainetles en
quarliers , lavez-les a plusieurs eaux pour les faire eunire ,
les égoutler ensuite, et les passer au tamis de crin. D’autre
part faites cuire six livres de sucre au cassé 5 quand il est ar-
rivé a un degré de cuisson , mélez-y les pommes , et dessé-
chez sur un feu modéré; lorsque vous apercevez le fond de
la bassine , Otez-la de dessus le feu, versez votre préparation
sur des feuilles de ferblanc que vous avez préalablement
saupoudrées de sucre tamis¢; aprés l'avoir fait bien sécher a
I'étuve , conservez-la dans des boites, a I'abri de humidité.

Les pites de coings, d’épines-vinettes, de cerises, de fram-
boises , de groseilles , se font par le méme procédé et dans
les mémes proportions.

Conserve d’abricots en pdlte.

Prenez douze livres d’abricots parfaitement murs, et dont
vous supprimez les taches roungeitres. Faites d’un autre coté,
bouillir quatre livres de sucre clarifié pour y mettre vos abri-
cots que vous faites bien crever, puis aprés les avoir laissés
refroidir, passez-les au tamis de crin, pour les dessécher sur
urf feu doux ; et les retirer quand ils commencent a épaissir,
 faites cuire ensuite quatre autres livres de sucre au cassé, et,
lorsqu’elle claque bien entre les doigts, la pate est parvenue au
degré de cuisson convenable ; faites-la refroidir, puis, aprés
Pavoir dressce en petits painssur des feuilles de papier, faites.
la sécher a 'étuve, pour ensuvite laretourner, la saupeudrer
dessus et dessous de sucre tamis¢ et la conserver dans des
boites mises en licu sec , en intercallant une feuille de papier
entre chaque pain de cette pate.



Autre procéde.

Faites cuire douze livres d’abricots, dont vous avez 01é la
peau, avec huit livres de sucre clarifié , jusqu’a ce que cela
claque bien contre les doigts; remuez sans cesse jusqu’ace que
votre pateaitatteint ledegré de cuissonconvenable; alors éten-
dez-la en petits pains ronds sur des feuilles de ferblanc que vous
aurez saupoudrées de sucre pilé et passé au tamis de soie; sau-
poudrez de ng€me ces pelits pains pour les mettre pendant
huit jours a ’étuve et les conserver comme c¢i-dessus. OUn
prépare aussi de la méme maniére les pites de prunes de
toute espéce.

Conserve de groseilles en liqueur.

Prenez vingt livres de groseilles, six livres de fram-
boises , autant de cerises aigres et cing livres de ' merises
noires. Faites un mélange exact de tous les sues de ces
fruits que vous faites fermenter a la cave. Trois jours apros,
tirez votre préparation au ciair et mettez-la dans des bou-
teilles qe vous bouchez hermétiquement pour les mettre
dans une bassine qui contient de 1'eau, en les enveloppant de
linge, de peur qu’elles ne choquent les unes contre les autres;
gpuis, apres avoir fait jeter a cette eau quelques bouillons,
laissez refroidir votre liqueur sans la retirer de la bassine,
pour la mettre ensuite a la cave, ot vous tenez les bouteilles
debout. Cette conserve s’emploie a faire du sirop.

Autre procede.

Prenez vingt livres de groseilles rouges, dix livres de gro-
seilles blanchesset deux livres de framboises, meltez ces fruils
dans une bassine sur le fen, faites cuire au bain-marie pour
empécher qu'ils ne s’attachent au fond de la bassine , remuez
sans interruption , et quand le tout est bien crevé, et qu’il a
commencé¢ a bouillir, écrasez-le bien; versez-le cnsuite
dans un tamis dans lequel vous le passez a Vaide d’une spa-
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tule. Recevez le suc dans une terrine, laissez-le déposer et
décanter; tirez ensuite au clair, mettez en bouteilles, et finis-
sez comme a larticle précédent. Cetle conserye sert & faire
des gelées.
Conserves de framboises en liqueur.

Prenezdouze livresde framboises , deux livres de groseilles
rouges, autant de cerises aigres et une livre de merises noires,
aprés avoir exprimé le suc de tous ces fruits , mélez bien , et
aprés l'avoir lajssé fermenter trois ou quatre j@irs i la cave
tirez. au clair, mettez en bouteilles, et opérez comme nous
venons de l'indiquer a l'article ci-dessus. (Conserve de groseilles
en liqueur.)

Conserve d'orgeat en pdte.

Aprés avoir mondé de leur écorce, quatre livres d’amandes
douces et une livre d’amandes amcéres , broyez-les sur la
pierre & chocolat en les humectant ayec un peu d’eau simple
et d’eau de fleurs d’oranger. Failes ensuite cuireau pelit cas-
s¢ cing livres de sucre que vous mélez a votre pite d’amande,
en remuant bien ; lorsque cette pite est d’'un beau blanc,
renversez-la sur du papier que vous avez saupoudré desucre
pass¢ au tamis. Le lendemain, formez-en des magdaléons da
poids d'une once que vous faites sécher a I'élaye.

Autre procédd

Pilez dans un mortier avec de 'can de fleurs d'oranger
trois livres d’amandes douces , ¢t une livre d’amandes améres
que vous passez au cylindre sur la pierre 4 chocolat. Faites
cuire ensuite an boulé huit livres de sucre dans,lequul VOus
jetez votre pite d’amande ; an bout d'nn qtu’lﬂ; d’heure, et
aprts lavoir laissée refroidir pdirizsez-la avee du sucre ta-
misé¢ pour la metire en magdaldons que vous faites sécher a
I'étuve,

Conserve d ananas en liqueur.

Prenez six livres d’ananas dont vous avez enlevé la pe-
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lur2 , pourles passer au cylindresurlapierre & ehocolat. Faites

fondre ensuite deux livres de sucre pilé et finement tamisé ,

mélez bien le tout , mettez en bouteilles et finissez par le

proceédé indiqué plus haut i Varticle Conserve de groseilles en

Ifquem: -
Conserve de caye en tableltes.

Aprés avoir torréfié et moulu ensemble quatre onces de
café moka, deux onces de caf¢ martinique et autant de café
bourbon, faites-en une décoetion dans un litre d’eau que vous
faiies réduire d’'un quart. Avee celte décoction filtrée et du
sucre pilé, passé autamis de soie, formez une pite que vous
mettez en tablettes du poids d’environ une once.

CHAPITRE IX.

DES CONSERVES MATES.

Pour confectionner les conserves mates, on se sert de
moules en étain ou en plitre qu'il faut d’abord graisser avec
de 'buile d’olive. Ces moules de formes différentes porlent
Pempreinte d’animaux, de fruit, de vases, etc. Comme le con-
fiseur peut facilement se procurer les moules d’étain toul faits,
nous ne lui indiquerons ici que Ia maniére de composer un
moule en plitre.

Moules de conserves males.

Prenez lesujet que vous vouylez modeler; graissez-le d’huile
ct enfoncez-le & demi dans un morcean de terre & potiers
que vous aurcz préalablement coupée en quarré et d'one di-
mension analogue a celle du sujet; élendez ensuite de la
terre, et aprés lavoir (aillée en petites bandes, mettez-la au-
tour du premier morceav , de manicre que ces petiles bandes
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dépassent d'un demi-pouce le sujet imprimé. Cela fait, ajou-
tez une couche légére de plitre que vousavez eu soin de gi-
cher un peu clair, et quand il a pris un peun de consistance ,
ajoutez-en une seconde couche. Un quart d’heure aprés,
enlevez les petites bandes de terre et taillez votre moule en
carr¢ ainsi que tout ce qui dépasse la moitié¢ du sujet. Faites
des encoches a ce sujet que vous laissez dans le plitre, joi-
gnez les petiles bandes de terre an moule et répétez I'opéra-
tion ci-dessus ; aprés quoi vous taillez proprement votre moule
el vous 'ouvrez une heure aprés, pour en retirer le sujet
modéle auquel vous faites un petit trou en forme d’entonnoir
et que vous graissez a deux reprises avec de I'huile siccative, .
ct cela tant que le moule est chaud.

Ce moule peut aussi servir a la confection du pastillage,
sauf 1= trou en entonnoir et les encoches qui sont alors inu-
tiles,

Préparation des conserves mates,

Avant d'opérer, commencez par tremper vos moules dans
I'cau , par les graisser ensuite avec un peu d’huile d'olive.
Ensuite faites cuire au boulé du sucre que vous aromalisez
ad libitum et que vous failes retomber a sa cuite précédente.
Aprés I'avoir retiré du feu et tourné pour le sabler modéré-
ment , coulez. Laissez refroidir et dlez le sujet dont vous
enlevez lesbavures avec une lame de canif, et que vous déco-
rez , sclon votre goil, en efnplﬂyant les couleurs dont nous
avons parlé au chapitre VL. Pour enlever 'huile dont ce sujet
est nécessairement recouvert en sortant du moule qui en est
imprégné, servez-vous d'un linge trempé légérement dans 'es-
prit de vip.

Carolies.

Vosmoules ¢tant préparés comme il est dit ci-dessus, faiteg
cuire du sucre au boulé, et colorez-le, avant de le sabler,
avec du safran , ou avec du jaune liquide dont nous avons
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donng¢ la recette au chapitre 1V. Ensuite coulez, et ajoulez
une queue, un moyen de feuilles artificie!lles préalablement
passées dans le sirop avant son refroidissement.

Navels.

Méme procédé que ci-dessus; mais ne colorez qu’aprés
avoir coulé le sucre dans le moule , sauf & ajouter les queues
comme nous l'avons dit.

Les radis et autres légumes se préparent de la méme ma-
niére.

Pommes de terre.

Méme procédé que pour les carotles. si ce n'est qu’a-
vant de couler , vous colorez avec du carmin en poudre cla-
rifié.

Abricots verts.

Les abricots se font par les mémes moyens dont nous
avons déjaparlé ; mais, aleursortie dumoule donnez-leur une
couche avee du jaune liquide et un peu de bleu de Prusse ; lais-
sez sécher celte couche pour en donner une scconde avec du
carmin en poudre, que vous ¢lendez avec un pinceau. Mar-
quez la quene avec de P'encre de Chine. Les pommes, les
poires et aufres fruits se confectionnent par le méme
proceéde.

Péches.

Méme procédé que pour les abricols en ce qui concerne le
moulage, la colorisation et la queue; mais il faut ajou-
fer un duvet que l'on imite en semant sur les péches
des poiles qui garnissent les graines d’églantier ou de la rose
des haies.

Angclique au cadi.

Cette préparation s’opére en tirant au sec des tiges d’an-

gélique pour les mettre au candi de six heures.

Angelique glacée.
Prenez des tiges tendres d'angélique que vous coupez de
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la longucur de six & sept pouces; mettez-les dans V'eau sur
le feu’, ct quand cette cau est sur le point de bouillir, reti-
rez de dessus le feu et laissez ramollir ces tiges pour les
mettre dans I'eau fraiche aprés en avoir enlevé les filamens.

Apris les avoir fait confire , mettez-les a sécher et les glacez
en les roulant dans du sucre clarifié cuit an petit boulé.

Menthe r.mgfm's:e en boules.

Ces boules se font avec du sucre fin, cuit au grand cassc,
que l'on aromatise avec de l'essence de menthe anglaise,
¢t que Von coule de méme. Aprés cela, donnez-leur une
couleur argentée en les recouvrant d’une couche de gomme
arabique, et en les agitant entre deux assieltes creunses,
dans lesquelies vous avez placé des feuilles d’argent. Quand
les boules sont suffisamment argentées, meltez-les sur un
tamis & I'étuve pendant cing ou six heures.

Sucre cuit rose.

Faites coire du bean sucre au cassé pour e colorer avee
du carmin liquide ¢t le couler comme ci-dessus.

foses du sérail en boules.

Faites cuire du bean sucre au cassé, aromatisez-le avee
de I'essence de roses et coulez de méme; pour les dorer,
donnez-leur une légére couche de gomme arabique ; mettez-ies
cntre deux assietles creuses qui contiennent quelques feuilles
d’or; agilez en tous scns ; 'or adhére au boules, Quand il y
en a sullisamment , mettez-les sur un tamis & I'étuve p ndant
trois ou quatre heures.

Petits pains de sucre.

Pour faire ces pelits pains, coulez dans de petites formes
en cuivre préparces pour cet usage, du sucre cuit au boulé
el aromatisé & votre choix. Chaque petit pain est du poids de
une a deux onces, et s’enveloppe dans du papier : on en fait de
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plusicurs couleurs, dans le genre des pastilles coupées,
a l'aide d’un potlon & double compartiment. i

Glace royale.

La glace royale n’est autre chose que du blanc d'euf battu
avec du sucre pilé et finement tamisc.

Cornets a devises.

Faites une pite avec un mucilage de gomme adragant
mélé d’cau de roses, du sucre pilé trés finement tamisé, et de
I'amidon également en poudre trés fine. 1l faut une once d'a-
midon par livre de sucre. Aprés avoir fait des abaisses avee
cettepate, coupez-les & I'aide d'un emportepiéce, en tablettes
de la grandeur d’une pi¢ce de vingl soes; puis, au moyen
d’un baton conique , tournez ces tabletles en forine de cornets,
faites sécher a I'étuve et introduisez dedans une devise rou-
I¢e que vous y fixez avec une dissoluticn de gomme ara-
bigue. On [ait ainssi des piles de toutes couleurs et avec
toutes sortes d’aromates.

Meteores o

Fouettez en neige six blancs d’eufl dans lesquels vous
versez une livre de sucre clarifi¢ cuit au boulé et que vous
avez laissé refroidir. Remuez le tout doucement et dressez
ensuite sur des feuilles de papier, cetle composition pour en
former des bonbons de Ja grandeur d’unc piece de deux francs.
Aprés les avoir fait sécher & I'é:uve, enlevez-les de dessus
Ie papier en 'humectant par-dessous. Collez-en deux en-
semble au moyen de la glace royale doul nous avons parlé
ci-dessus et mellez-les au candi de six heures. On en fait de
différentes couleurs

Metcores glaces.

Ces bonbons élant préparés comme il est dit ci-dessus,
metlez-les dans du sucre clarifié, cuit au petit boulé, que
Vous aurez soin de ne pas trop sabler ; roulez-les dedans les
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uns aprés les aulres, afin qu'ils se recouvrent de sucre partout;
quand ils sont bien garnis , retirez-les pour les laisser refroi-
dir, et les conscrvez dans un lieu sec.

Caisses de conserves soufflées.

Faites cuire au cassé du beau sucre clarifi¢é dans lequel
vous mettez quelques gouttes d’alcool et de la glace royale.
Remuez bien et a plusieurs reprises pour ensuite le couler
dans des caisses de papier que vous aurez préparées et qui
doivent avoir trois pouces de haut sur six de large. Cela fait,
et lorsque le sucre ne bouge plus , divisez ces caisses en trois
avee le coutean d’office sans toucher aux portions. tranchées.
On colore ces conserves et on les aromatise a volonté , mais
alors ¢’est la glace royale qui doit étre colorée.

Au moyen de moules appropriés a cet usage , on fait par le
méme procédé toute espéce de figures et de monumens,
ainsi que nous 'avons dit au commencement de ce chapilre.

CHAPITRE X.

DES SIROPS.

Si nous voulions donner 1'énumération compléte des con-
serves liguides , appelées communément sirops , nos lecteurs
seraient ¢tonnés peut-étre de la quantité prodigieuse de res-
sources que le confiseur et le pharmacien peuvent offrir aux
friands et aux malades. Nous parlerons d’abord des sirops
qui sont d’usage pour lagrément; nous dirons ensuite
quelques mots des composés analogues, employés le plus
ordinairement en médecine , mais que l'on demande trés sou-
vent aux confiseurs.

Sirop d’orgeat.

- Prencz une livre d’amandes douces ¢coreées, donze onces
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d’amandes améres écorcées; six livres de sucre (rés blanc en
pain ; deux livres d’cau, et six onces d’eau de {leurs d’'oran-
ger. Yous pilez les amandes dars un mortier de marbre,
avec un pilon de bois pour les réduire en pate : lavez cette
pite dans I'eau pour en faire une émulsion au lait ; ajoutez
le sucre & cette émulsion passée et exprimée dans un linge ;
faites bouillir 1égérement jusqu’a ce que le sucre soit fondu,
et quand le sirop , retiré du feu, est presque froid , versez-y
I'eau de fleurs d’oranger ; puis mettez en bouteilles que vous
placerez dans une cave fraiche pour empécher le sirop de fer-
menter.
Autre procede.

Des amateurs ont indiqué une meilleure méthode pour con-
fectionner le sirop d’orgeat. Ils prennent, par exemple , une
livre et un quart d’amandes douces; une demi-livre d’a-
mandes améres ; deux onces d’eaun de fleurs d’oranger; neuf
livres de sucre; et a peupres cing livres d'eaw. Ils pilent
préalablement avec le sucreles amandes écorcées et séchées a
I'étuve ; délaient avec les deux tiers de 1'eau la poudre qu’ils
passent & travers un linge , y ajoutent l'autre tiers d’eau qui
doit servir & laver le linge, puis mettent dans le lait d’a-
mandes ainsi confectionné , le sucre concassé; ils fondent
le sucre a feu trés doux; ils versent le sirop dans une terrine,
enlévent Ia pellicule qui se forme & la surface, la délaient
avec eau de fleurs d’oranger qu’ils ajontent au sirop quand
il est presque froid.

Sf?‘ﬂp de pista ches.

Méme procédé que pour le sirop dorgeat, si ce nest
qu’anx amandes il faut substituer les pistaches. Le sivop de
pistaches est trés souvent employé comme ¢mulsif; voici une
autre mani¢re de le préparer. On prend une livre de pista-
ches fraiches de l'année, qu'on laisse tremper pendanl six
ou sept heures dans U'eau fraiche; on les pile, aprés les

6
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avoir mondées, avec du sucre, et on ajoute peu a peu i la
pite et en friturant, quatre livres de décoction d’orge; on
passe, en exprimant, & travers un blanchet; on ajoute 4 la
colature , la quantité de sucre convenable , et on 'aromatise
avec quatre onces environ d’eau de fleurs d’oranges et qﬁel-
ques gouttes d’essence de citron.

Sirop d'écorces de citron.,

Prenez de dix a douze onces d'écorces jaunes ou de zestes
decitron ; mettez-les dans une cucurbite de verre, ou bien
dans un vaisseau de faience ou de terre vernissée, avec qua-
tre livres d'eau presque bouillante ; laissez infuser pendant
douze heures sur la cendre chaude, coulez I'infusion avee
expression des zestes , puis y ajoutez le double de son poids
de sucre blanc , que vous faites fondre dans un ballon bou-
ché, a la chaleur da bain-marie. Quand le sirop est presque
refroidi , on I'aromatise avec quelques gouttes d'essence de
citron ou avec du sucre frotté d’abord sur 'écorece du citron
pour qu’il s’empare de son huile essentielle aromatique. Le
sirop d'écorces d’'orange se prépare de la méme maniére.

Sirop de feuilles d oranger.

Pour faire ce sirop, il faut d’abord se procurer de 'eau
distillée de feuilles d’oranger , qu'on oblient de la maniére
suivante. On prend trois livres de feuilles d’oranger qu’on
met toutes déchirées avec douze ou treize livres d'eau de
riviere, dans la cucurbite d’un alambic recouvert ensuite de
son chapiteau ; aprés vingt-quatre heures d’infusion , on dis-
tille pour retirer seulement trois livres d’eau , on exprime et
on passe ce qui reste dans la cucurbite ; on met dans la cola-
ture etla premiecre ecau distillée, trois autres livres de fenilles
#'oranger , et I'on distille de nouveau pour recucillir au plus
trois ou quatre livres d’eau que 'on conserve en flacons bien
bouchés. Pour confectionner le sirop, 6n met & peu prés une
livre de sucre en morceaux, avec une demi-livre d’eau dis-
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tillée , dans un matras a long col, bouché avec um papier
percé; on fait fondre le sucre en placant le matras dans
del'eaun presque au degré d’ébullition, et quand il est fondu

et refroidi, on passe l¢ fout a I'étamine pour conserver en
bouteilles bien beuchées. :
Sirop de fleurs d'oranger.

On jette d’abord deux livres de {leurs d'oranger fraiches
dans huit livres d'eau, et on distille pour retirer seulement
quatre livres d’eau. Il faut observer qu'en vieillissant, cette
eau laisse déposer une huile concréte , jaunitre, qui s’atta-
Che aux parois ou se dépose au fond du vase, et contracte
une saveur acide due a 'acide acéteux qui se forme avec le
temps , et qu'on peut reconnaitre par 'immersion du papier
de tournesol. On prend une livre de celte eau, ou I'on délaie
un blanc d’euf; on la met ensuite avec deux livres et demie
de sucre concassé, dans un matras 4 long col, houché¢ avec
un papier percé de trous d’épingles; on fond le sucre placé
dans le matras, en le plongeant dans I'eau presque bouil-
lante, et quand le sirop est refroidi , on le passe & I'étamine,
et on l2 conserve comme le précédent.

Strop de grenades.

Prenez des grenades miires dont vous séparerez les [ruits
que vous pilerez dans un mortier de marbre. Faites bouillir
pendant quelques minutes dans un vase de porcelaine avec
quantité suffisante d’eau de riviére; passez ensuite la liqueur
au tamis, laissez reposer et décantez. Pour chagae livee de
suc de grenades, ajoutez une livre & peu pres de sucre blanc
en morceaux , et faites cuire jusqu’a consistance de sirop,
en prenant soin d’enlever les écumes; puis laissez relrvoidir
pour conserver en bouteilles.

Sirop de limons et d acidetaririte.

On fait cuire au boulé quatre livres de sucre qu'on décuit



avec une demi-livre d’eau de fleurs d’oranger et une liyre de
suc de limon. On retire le tout du feu, quand le sucre est
cuit au perlé , et on laisse refroidir avant de mettre en bou-
teilles. Quelquefois on substitue au sirop de limons, le sirop
d’acide tartrite dont nous croyons en conséquence devoir
donner ici la préparation.

On fait dissoudre dans quatre onces d’eau distillée, une
demi-once d’acide tartrite cristallisé; on méle & la disso-
lution six livres de sirop simple, ou de sucre dont nous par-
lerons plus tard, en y ajoutant deux zestes de citron ; on fait
bouillir le tout pendant quelques minutes, on passe & la
chausse etl'on met en bouteilles.

Sirop d'anis.

Faites infuser pendant sept ou huit heures une livre de
graines de fenouil concassées , dans quatre livres d’eau bouil-
lante ; tirez ensuite la liqueur au clair, en y faisant fondre
le double de son poids de sucre a la chaleur du bain-marie.
On prépare de la méme maniére les sirops de fenouil , d’hys-
sope , etc.

Sirop de capillaire.

On fait infuser pendant deux heures dans huit livres d’cau
bouillante, quatre onces de capillaire du Canada. On ajoute
a I'infusion seize livres de sucre en pain, on passe ie tout a
la chausse pour meitre sur le feu, et quand le sucre est cuit
au perlé, on laisse refroidir pour mettre en bouteilles. Ce
sirop est rendu plus agréable par 'addilion de quelques gout-
tes d’cau de fleurs d’oranger ; au lieu de capillaire du Canada,
on peut se servir de capillaire de Montpellier.

Pour faire ie sirop de capillaire composé, on prend trois
onces de capillaire du Canada, deux onces de fizues grasses;
une demi-once de racine de réglisse concassée; six onces
d’eau de fleurs d’oranger; sept livres de sucre blane , et qua-
trelivres d’eaubouillante. On-met le capillaire haché dans 'eau
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bouillante avec la réglisse et les figues grasses coupées en
deux; onlaisse infuserpendant vingt-quatre heures ; on passe,

en exprimant légérement, le marc; on filtre la colature, et
enfin on y ajoute le sucre et I'eau de fleurs d’oranger.
Strop de guimauve.

Prenez une livre de racines de guimauve fraiches, monddes
et coupées en petits morceaux, que vous ferez cuire dans
huit ou neuf livres d’eau pour en tirer le mucilage ; ensuile
passez; ajoutez a la décoction environ quatorze livees de
sucre que vous ferez cuire jusqu'd consistance de sirop.
Nous devons faire observer que le sirop de guimauve fer-

mente trés promptement, et devient acide pendant les
chaleurs de 1'été ; alors on le remplace avec avantage, dans
presque toutes les officines, en faisant décuire du sucre au
boulé avec de I'ean de fleurs d’oranger ; et celte préparation
est méme préférée par les médecins pour édulcorer les tisa-
nes pectorales, a cause de la plus grande quantité de mucilage
qu’elle contient.

Sirop de vinaigre framboise.

On doit d’abord faire macérer pendant huit jours , dix li-
vres de framboises , dans dix livres de vinaigre rouge; on
exprime et on passe le tout a la chausse.

Pour faire le sirop de vinaigre framboisé, on met, par
excmple , six livres de sucre cuit au cassé dans unelivre de vi-
- naigre lramboisé; on fait bouillir légérement, puis onlaisse re-
froidir dans une terrine avant de mettre en bouteilles. On co-
lore quelquefois avee du sirop de merises , quelquefois aussi
on aromatise avee de l'iris de Florence au lieu de framboises.

Sirop de groseilles framboisé.

Prencz kb livres de merises pour 8 livres de sucre; quand
le sucre est cuit au boulé, mettez -y les merises mondées , et
laissez le tout infuser pendant deux jours; broyez ensuite
des grosvilles, des framboises et des meriscs ; rassemblez
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les sucs, el laissez-les fermenter légérement avant de les
passer au tamis. 1l faut une bouteille de ce suc pour 4 livres
de sucre au grand cassé, qui doone, apres la cuisson, le
sucre perlé. Faites refroidir dans des terrines et mettez en
bouteilles pour conserver.

Sirop de merises.

Ce sirop sert & colorer les sirops de vinaigre et de gro-
seilles. Pour le faire. on broie 5 livres de merises qu’on
laisse [ermenter légérement, et on filire le suc qu'on a
exprimé avec force; on y ajoute ensuite du sucre cuit au
cassé, et l'on procéde comme pour les aulres sirops.

Sirop de cacts.

Passez au tamis ou dans un linge du suc de cacis bien mar,
~qu'on a broyé dans un mortier de marbre; surd livre de
ce suc exprimé on met environ 2 livres et demie de smere
blan¢ cuit au pelit cassé¢; on fait Igerement bouillir en
ayant soin d’enlever I'écume ; puis, apres quelques minutes
d’¢bul'ition, on laisse a moitié refroidir, et I'on met en
bouteilles.

Sirop de coings.

Onexprime & la presse le suc d’une livre de coings ripés : on
fait bouillir le résidu, ou le marc, dans une quantité d’eau
suffisante que l'on coule avee expression; on méle les sucs
qu’on fail cuire jusqu’a consistance de sirop aprés y avoir
ajoulé 2 livres de sucre blanc, et I'on passe & la chausse;
quand il est refroidi on met en bouteilles, elc.

S.-Erf{p de pommes.

Pelez des pommes de reineltte , aprés les avoir coupées en
morceanx et enlevé les pépins , mettez-les dans un matras
avec une quantilé d’eaun suffisante pour les humecter; placez-
les ensuite dans le bain-marie d'un alambic, a4 la chaleur
de I'eau bouillante; deux heures aprés, ajoulez au suc re-
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froidi , en supposant que vous ayez & livres de suc de pom-
mes dépuré, le suc de 2 citrons , 2 cuillerées a bouche d’eau
de fleurs d’oranger ou bien une cuillerée d’esprit de cannelle.
Nous ne parlerons point ici du sirop de pommes au sené qui
appartient plutdt a la pharmaceatique qu’a Vart du con-
fiseur. e

Sirop de verjus.

On comwmence par piler dans un mortier de marbre une
demi - livre d’'amandes douces avee quelgues grains de ver-
jus : on délaiz ensuite la pite dans 8 pintes de verjus
nouvellement exprimé , et I'on passe dans un blanchet jus-
qu’a ce gue laliqueur sorte incolore. Dans 2 livres de verjus,
ainsi purifié et mis dans une capsule d’argent ou de porce-
laine, on met 3 livres et demie de sucre blanc qu’on fait
cuire a feu doux jusqu’a consistance de sirop. Le verjus
que Y'on veut conserver doit étre mis dans des bouteilles
bien lutées qu'on bouche encore par-dessus.

Sirop de cannelle simple et composé.

Mellez dans le bain-maried’un alambic,une livre de cannelle
fine de Ceylan avec 12 livres d’eau; laissez infuser pendant
vingt-quatre heures environ, et distillez ensuvite pour re-
cueillir environ 6 livres d’eau odorante, légérement lai-
teuse, qu’il faut conserver bier bouchée. Pour faire le sirop
de cannelle , prenez une livre de cette eau de cannelle sim-
ple , dans laquelle vous mettez & peun prés 2 livres de beau
sucre; plongez le matras dans de 'eau presque houillante ,
et quand le sucre sera fondu et le sirop refroidi, passez
a travers une étamine et conscrvez en bouteilles soigneuse-
ment bouchées.

Pour cenfectionner le sirop vineux de cannelle composé |
on prend une once et demie de cannelle fine de Ceylan, 2 gros
de girofle, 1 gros de gingembre, 5 onces d’cau de rose, 2
livres de vin de Lunel et 3 livres et demie de sucre blanc
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on fait infuser, pendant trente heures aumoins, les substances
aromatiques avec le vin et 'eau de rose; on fait fondre
ensuite le sucre dans la liqueur filtrée , a la chaleur dua bain-
marie, et I'on conserve comme ci-dessus.

Stirop de cafe.

Prenez une livre de bon café torrefié et moulu , et faites-
en une forte décoction que vous passerez au filtre ou & Ja
chausse. Mettez ensuite dans la décoction environ huit livres
de sucre déja cuit au boulé , et que vous ferez cuire au perlé.
Deux cuillerées de ce sirop versées dans une tasse de lait,
donnent aux voyageurs et aux habilans des campagnes , un
café excellent et d’'une saveur trés agréable.

Sirop de punch aw rhum.

Faites fondre dans une quantité d’eau suffisante huit livres
de sucre ; clarifiez la liqueur avec un blanc d’ceuf, ajoutez-y
un litre environ de suc de citrons dépuré ; agitez le mélange
que vous faites bouillir Iégérement, et quand il est refroidi,
versez-y trois litres de rhum. Pour faire le punch il ne faut
plus qu’ajouter an sirop une certaine quantité d’eau bouil-
lante ou d’infusion de thé. Om peut, snivant les gofits , sub-
stituer le rack aurhum : les deux sirops se conservent trés
long-temps.

Stirop simple ow sirop de Sucre.

Dans une livre et demie d’eaun , faites fondre trois livres de
sucre blanc, pulvérisé ou concassé , et agitez de temps en
temps le bocal bien bouché o doivent étre mises les deux
substances jusqu’a ce que le sucre soit complétgment fondu.
Avec ce sirop on prépare extemporanément quelques sirops
composés. C'est ainsi qu'en mélant & deux livres de sirop
simple de teinture de canelle, on fait de suile un sirop de
cannelle ; du sirop de Tolu, en mélangeant a deux livres de
sirop simple une once de teinture de baume de Tolu, etc.
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A frr;rf: de chita igies.

Prenez des chitaignes écorcées que vous aurez fait sécher
a I'éluve; concassez-les dans un mortier ; faites-les (remper
dans I’eau pendant douze heures et i trois reprises différentes,
en meltant & chaque fois L'ean & part pour la laisser déposer
et en retirer la fécule ou 'amidon ; metfez ensuite cette eau
dans unc bassine et faites cuire jusqu’a consistance de sirop;
clarifiez au noir, comme le sucre , la liqueur refroidie dans
des terrines de gris , et conservez en bouteilles pour l'usage.
Ce sirop remplace le sucre dans certaines circonstances ,
mais il retient toujours un goit de fécule qui en rend 'em-
ploi trés borné,

Sirop acidule de raisin,

Mettez dans une bassine douze livres de suc de raisins
blancs ou noirs , légérement exprimé pour qu’il conlienne
moins d’extractif ; placez la bassine sur un feu doux et pro-
longez I'ébullition pendant quelque temps; clarificz ensuite
le suc avec le blanc d’cenf; passez-le et faites cuire jusqu’a con-
sistance de sirop. Sur douze livres de suc employé¢, on doit re-
tirer & peu prés deux livres de sirop. Pour prévenir la fer-
mentation , on laisse reposer le sirop dans une terrine au
moins pendant vingt-quatre heures, on le tire au clair, puis
on le conserve en endroit frais dans des bouteilles bien bou-
chées, ot I'on a versé auparavant un peu d’alcool ou d’esprit
de vin. Dans les pays ot le raisin est rare, on peut préparer
les sirops acidulés analogue avec ce suc exprimé des pommes,
des poires sauvages , des cormes , des sorbes, des groseilles,
cle.

Nous allons maintenant parler des sirops , dont ia compo-
sition, dans les grandes villes surtout, semble étre plus par-
ticulierement réservée au pharmacien ; il est vrai de dire ce-
pendant que beaucoup d’entre eux sont demandés aux con-
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fiscurs, et nous devons au moins lear indiquer la maniére de
confectionner ceux qui sont le plus généralement en usage.

Sirop de gomme.

Faites dissoudre deux livres de gomme arabique, neltoyée
ct pilée, dans deux livres d’eau chaude sans étre bouillante;
ajoutez a la dissolution douze livres de sucre , cuit au boulé,
et aprés deux minutes d’ébullition , laissez refrmdlr et met-
" tez en bouteilles.

Sirop de nmuires.

Ecrasez dans un mortier quatre livres de miires; exprimez-
en forteinent le suc, auquel vous ajouterez six livres de sucre
cuit au cassé; faites cuire le tout au perlé, en ayant soin d’en-
lever les écumes. Laissez refroidir dans une terrine et mettez
en bouteilles pour conserver en endroit frais.

Sirop de violeties.

Mondez des fleurs de violette rocemmentcuullws c’esl-a-
dire dtez-en les calices etles onglets pour conseryer les parties
plus colorées des pétales qui seules sont odorantes. Sur deux
livres de ces fleurs, jetez deux livres d’ean bouillante; laissez
infuser pendant deux hcures ; passcz & travers un linge en
exprimant légérement, et l'infusion ¢étant reposée et tirée an
clair, ajoutez-y six livres de beau sucre que vous ferez
fondre au bain-marie en prenant soin d’enlever les ¢ecumes
puis mettez en bouteilles le sirop refroidi que vous conser-
verez a la cave. Pour confectionner le sirop de violette , il
faut se servir de vases de faicnce ou d’élain préférablement
aux bassines de cuivre. De méme les sirops dc rose, de fleurs
de pécher, de coquelicot , ete.

Sirop d'absinthe. .
Sur une demi-livre de sommités d’absinthe versez qualre

livres d’eau bouillante ; laissez infuser pendant deux ou trois
heures; mettez ensuite U'infusion sur un feu doux ; batlez-y
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un blanc d'e@uf, passez-la & travers um linge, et faites-y
fondre le double de son poids de sucre ; enfin passez au blan-

chet la liqueur cuite jusqu’a consistance de sirop, et con-
servez en bouteilles bien bouchées.

Sirop de menthe.

Mettez une demi-livre de sommités de menthe [risée dans
deux livres d’eau de riviére, et distillez au bain-matie pour
retirer environ une livre de liqueur; ajoutez-y a peun pres une
livre et demie de sucre; réduisez a consistance de sirop a la
chaleur du bain-marie; dans le résidu de la distillation , ex-
primé a travers un linge ¢t décanté, faites fondre suffisante
quantité de sucre que vous clarifierez avee trois ou quatre
blanes d'ceul; réduisez de méme & consistance de sirop; quand
le tout est presque refroidi, on méle les deux sirops que 'on
conserve en bouteilles bien bouchées. On prépare de méme
les sirops de tilleul , de marrube, ete.

Sirop de chardon bénit.

Dans une livre de suc dépuré de tétes de chardon bénit ,
faites fondre environ deux livres de sucre blanc concassé, a
la chaleur du bain-marie , pour mettre en bouteilles quand
le tout sera refroidi. Préparez de méme les sirops de bour-
rache , de bellin, de brione , d'oseille, etc.

Sirop pectoral.

Prenez deux poignées de bourrache, autant d'adiante, de
scolopendre , de rue de murailles, et quatre onces de réglisse
neltoyée et concassée ; mettez le tout infuser pendant douze
heurcs dans douze livres d’eau & la température ordinaire ;
ensuile exprimez fortement, et sur dix livres de liquide ajou-
tez huit livres de suere que vous ferez cuire a consistance de
sirop et laisserez refroidir avant de mettre en bouteilles.

Sirop de jujubes.
Faites bouillir une fivre de jujubes avec autant de raisins
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de Corinthe et de dattes dans deux livres et demie d’ean en-
viron; retirez du feu, el jetez dans la décoction une demi-
once de réglisse nettoyée et une once de capillaire que vous
laisserez infuser pendant deux heures; passez, et dansla cola-
tare faites fondre quatre livres de cassonnade blanche; cla-
rifiez ensuite avec un blanc d’ccuf, et quand le tout a été ré-
duit a consistance de sirop , on y ajoute & peu prés douze
grains d’opium délayé dans un peu d’eau de fleurs d’oranger.

Sirop d hyssope.

Prenez une demi-livre de sommités d’hyssope , que vous
distillerez au bain-marie dans quatre livres d’eau pour reli-
rer environ une livre de liqueur ; ajoutez a peu prés une livre
et demie de sucre concassé et réduisez au bain-marie, jusqu’a
consistance de sirop. Faites ensuite fondre dans le résidu de
la distillation, passé et décanté avec précaution, une quantité
suffisante de sucre; clarifiez et faites encore cuire jusqu’a
consistance de sirop; mélez enfin les deux sirops refroidis
que vous conserverez en bouteilles bien bouchées. On pré-
pare de méme les sirops de lierre terrestre , de menthe, de
myrte, de scordium, etc.

Sirop de navet.

Coupez en qualiers une livre de navets épluchés avec soin ,
el que vous ferez bouillir dans trois livres d’eau; coulez la
décoction sans l'exprimer , mélez-y dans une bassine une
once et demie de gomme arabique, que vous ferez fondre
dans la liqueur en remuant avec une cuillere de bois, et le
sucre ¢étant fondu, ajoutez deux livres de sucre concassé;

clarifiez , faites cuire jusqu’a consistance de sirop et mettez
en bouteilles.

Sirop de réglisse.,
Mettez une livre de racines de réglisse grossiérement
broyces avec quatre livres d’eau chaude sans étre bouillante,
dans un vase que vous boucherez avec soin; aprés douze heu-
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res d’infusion , passez la liqueur et faites-y fondre le double
deson poids de sucre concassé; clarifiez avec des blancs d’ceuf
et réduisez le tout dans une bassine a consistance de sirop.

Sirop deeillets

Mettez dans un vase d’étain] une demi-livre de fleurs
d’eillet, dont vous aurez enlevé les calices et les onglets,
avec une livre d’eau bouillante , et une quantité suffisante
de beau sucre concassé; bouchez le vase, et apris vingt-
quatre heares d’infusion , exprimez dans un linge , filtrez la
colature , faites-y fondre au bain-marie le double de son
poids de sucre, et meltez en bouteilles le liquide refroidi.

Sirop de benjoin.

Faites dissoudre dans la moindre quantité possible d’alcooy
i trente degrés, deux onces de benjoin; broyez la dissolu-
tion avec deux livres de trés beau sucre blanc, battez deux
blancs d’ceuf dans une livre d’eau pure, et chauffez le tout
dans un vase d’argent, jusqu’a I'ébullition, afin de volatiliser
I'alcool ; puis passez a la chausse, et quand le sirop est ré-
froidi, mettez en bouteilles bien bouchées povr conserver en
endroit frais.

Cunservation des surops.

Les sirops qui auront ¢té préparées avec toutes les pré-
cautions que nous avons indiquées , pourront se conserver
plusieurs années. Quelque temps apreés qu'ils auront été faits,
on pourra y remarquer un léger mouvement de fermenta-
tion qui ne tardera pas a disparaitre, si le sirop a été bien
préparé ; sinon, cette fermentation deviendra peat-&tre assez
violente pour tout giler. Cet accident a pour cause des sucs
mal ¢purés, une cuisson trop faible ou trop forte, des doses
de sucre excessives ou insuffisantes. Les allérations ne tar-
dent pas & s’annoncer, les sirops se troublent, deviennent
mousseux , ¢cument et perdent ainsi toute leur qualité. Il
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faut alors les faire recuire pour augmenter ou pour diminuer
la dose du sucre, ou pour les épurer de la fécule qu'on y a
laissée ; encore ce travail est-il souvent infructueux; sur-
tout, s’il s’est formé une moisissure qui ait communiqué un
mauvais gofit au sirop, ou si les sirops ont passé de la fermen-
tation vineuse a la fermentation acide. Quand ils sont parve-
nus & ce dernier degré d’allération , il n’y a plus de reméde.

Il n’en est pas de méme d’une petite pellicule que 'on re-
marquera a la surface des sirops contenus dans des bouteilles
entamdes ; ¢’est une espéce de moisissure légére , qui ne pro- |
vient pas de ce que les sirops ont €té préparés avec trop pea
de soin , mais seulement d’un peu d’cau qui est restée dans
les bouteilles. Un exceés de sucre ou de cuisson, peut causer
des accidens bien plus graves. Le sirop, dans 'un et 'autre
cas, entre a la vérité plus difficilement en fermentation;
wmais elle est 10t ou tard inévitable , et une fois qu’elle a com-
mencé , les progrés en sont rapides et les suites trés fichen-
ses. Le sirop acquiert une force expaunsive si grande, qu'il
chasse Irs bouchons avec violence et se répand cn dehors en
forme de moussc ; et si les bouchons sont assez bien arrélés
pour ce premier effort, le sirop finit par faire éclater les bou-
teilles.

Quand méme les sirops auraient ¢té préparés avec le plus
grand soin, on ne peut les conserver pendant un temps trés
considérable . 4 moins qu'on ne prenne de nouvelies précan-
tions. Il ne faut les mettre que dans des bouteilles d'un petit
diamélre ou i goulotl ¢troit, parce que l'air, si elles sont en
vidange, n’agit alors que sur une petite surface. Les bouteil-
les ne devraient pas exciéder le diamétre de deux pouces, et
contenir & peu prés six & huit onces.

Quelque temps aprés avoir fait vos sirops, il sera bon de
déboucher vos boulteilles pour enlever avec les barbes d'une
plume une légeére pellicule , souvent moisie , qui se forme
entre le bouchon et la surface du sirop. Enfin, il faudra pla-
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cer ces bouteilles dans un endroit d’'une température toujours
¢gale, qui ne soit ni trop chaude, ni trop froide.

CHAPITRE XL

DES CONFITURES.

Avant de parler des fruits confits, nous allons successive-
ment meationner les confitures les plus usitées, telles queles
marmelades , les gelées et les compotes.

Les marmelades sont des confitures a moitié¢ liquides que
I'on fait avec des fruoils dont la pulpe ou la chair posséde
quelgue consistance.

Marmelade d'abricots.

Choisissez huitlivres d’abricots en parfaite maturité, pelez-
les, Olez-en les noyaux et mettez-les dans unvase de faience;
cela fait, clarifiez six livres de sucre que vous faites cuire
au petit lissé. Ce sirop ¢tant un peu refreidi, versez-le dans
la terrine ou sont les abricots.

Aprés les avoir laissés reposer jusqu’an lendemain , reti-
rez les abricots de dedans le sirop que vous faites bouillir
une seconde fois. Versez-le ensuite de nouveau susr les abri-
cols. Répétez cette cuisson pendant six jours conséeutif; a
chaque cuisson ajoutez un morceau de sucre que vous faites
cuire chaque jour plus long-temps, jusqua ce qu’il soit an
grand perlé. Versez alors vos fruits dedans et les laissez cuire
avec le sucre. Au boul de {rois & quaire bouillons, Otez le
potlon de dessus le feu, et mettez de suile voire marmelade
dans des bocaux de faience ou de verre que vous avez eu
soin préalablement de chauffer sur le feu. Mais avant de
remplir ces bocaux , mettez dedans une cuillerée de marme-
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lade , tournez-les en tous sens , pour que le suere chaud s'¢-
tende partout, et ne les couvrez avec du papier double ou
du parchemin mouillé , que lorsque la marmelade sera bien
refroidie.

Auire pmce’ffﬂ',

Prenez huit livres d’abricots bien miirs que vous faites
crever dans trois livres de beau sucre clarifié en ébullition,
laissez-les ensuite refroidir pour les écraser dans un tamis
de crin; aprés les avoir bien desséchés sur un fen modéré ,
faites cuire au cassé trois autres livres de méme sucre poury
verser vosabricots, etlorsque la marmelade est cuite a point, ce
que vous reconnaissez lorsqu’elle claquebien entre les doigts,
retirez-1a du feu pour la conserver dans des bocaux comme
ci-dessus. Si vous jugez bon d’y joindre des amandes d’abri-
cots , metiez-les dans le sucre cuit au cassé avant d’y verser
la marmelade.

Les marmelades de péches se préparent de la méme ma-
ni¢re et dans les mémes proportions.

Marmelade de ceiises.

Prenez six livres de belles cerises de Montmorency, bien
milres, Otez-en les queues et les noyaux; faites cuire ensuile
au grand perl¢ trois livres de sucre clarifié, pour y mettre vos
cerises, en remuant bien avec I’écumoire afin que le sucre
les impreigne toutes dgalement. Au bout d’wne heure en-
viron, mettez une cuillerée de votre sirop sur une assielte
et laissez-le refroidir; lorsqu’il est froid , le sucre ne coule
plus, il est épais et consistant alors il est cuitconvenablement.
Retirez votre pollon et mettez de sunite ]a marmelade dans
des bocaux avec les précauiions que nous avons ci-dessus
indiquées. \

Suivez le méme procédé pour les marmelades de mira-
belles , etc.
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Marmelade d'épines-vinelles.

Prenez six livres d’épines-vinelles bien mires que vous
égrenez et faites fondre dans une quantité d’eau proporlion-
née ; ¢gouttez-les sur le tamis de crin pour les dessécher en-
suite sur un bon feu, en les remuant avec la spatule. D'un
autre ¢Oté , faites cuire au soufflé six livres de sucre clarifié ;
quand il a atteint ce degré de cuisson , versez vos cerises

dedans et mélez bien le tout ; au bout de quelques minutes ,
mettez la marmelade dans des pots.

Autre procede.

Faites bouillir six livres d'épines-vinettes dans trois livres
de sucre ; aprés quelques bouillons, retirez-les pour les écra-
ser cn les passant a travers le tamis ; faites cuire alors au
cassé trois autres livres de sucre clarifié, et versez-y vos
épines-vineltes ; le reste comme ci-dessus.

Marmelade de prunes.

Pour faire cette marmelade , prenez six livres de belles
pruncs reine-claude en parfaite maturité, quatre livres et
demie de bean sucre clarifié, et opérez comme pour la mar-
melade d’abricots. Quelle que soit I'espéce de prunes que vous

emploierez , suivez le méme procédé et les mémes propor-
tions. '

Marmelade de framboises.
hMéme procédé que ci-dessus ; ayez soin d’oter toute la ver-
dure de vos framboises avant de les méler avec le sirop ; et
prenez, pour chaque livre de I‘ruit; une demi-livre de sucre.

La marmelade de groseilles se prépare de la méme ma-
niére.

Marmelade de verjus.

Prencz six livres de beau verjus; dégrenez-le et jetez-le
dans une passine d’eau bouillante. Quand les grains sont
7
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montés sur P'eau , couvrez la bassine, Otez-la du feu, et aprés
Pavoir laissée refroidir , mettez-la sur des cendres chaudes ,
pour faire reverdir le verjus en y ajoutant un demi-gros en-
viron de sulfate de cuivre , ou couperose bleue. Lavez en-
suite vos grains A grandes eaux , pour les écraser et les pres-
ser sur un tamis de crin; faites-en sortir le jus que vous re-
cevez dans une terrine de grés, pour éviter I'action de I'a-
cide sur le cuivre; faites cuire ensuile au cassé, six livres
de sucre clarifi¢é que vous incorporerez avec votre verjus;
faites frémir le tout pendant quelque temps sur le feu, et
versez dans des pols que vous ne couvrez que quand la mar-
melade est refroidie.

Marmelade de citrons.

Exprimez tout le suc de plusieurs citrons dont vous odtez
le blanc ¢t mettez les zestes ou écorces jaunes dans de I'eau
bouillantes ; lorsque ces zestes commencent 4 s'amollir, reti-
rez-les du poélon pour les jeter dans de I'ecau fraiche, met-
tez-les sur un tamis pour les faire égoutter; faites cuire au
cassé du sucre clarifié¢, puis opérez comme nous I'avons indi-
qué a l'article marmelade d’abricots.

La marmelade d’oranges se fait par le méme procédé.

Marmelade de fleurs d'oranger.

Aprés avoir bien épluché une livre de belles fleurs d’oran-
ger, faites les blanchir jusqu’a ce qu’elles s’amollissent ; éxpri-
mez-y le jus d’'un citron ; passez-les ensuite dans plusieors
eaux pour les rafraichir ; égoutlez-les et pressez-les le plus
possible dans un linge blanc, pour les piler dans un mortier
en y ajoutant le jus d’un citron; prenez ensuite trois livres
de beaun sucre clarifié , que vous [aites cuire au soulflé , mel-
tez vos fleurs pilées dans un vase & part, pour les délayer,
peu i peu avec le sucre, sans les melire sur le feu; lorsqu’elles
sont toutes bien délayées , versez votre marmelade dans des
pots.



Marmelade de poires.

Prenzz quatre livres de poires bien mires, pelez-les et
coupez-les en quartiers que vous mettez dans 'eau houil-
lante. Lorsqu’elles commencent  s’amollir, retirez-les du feu

pour les plonger dans de I'eau fraiche; étant ainsi blanchies
etrefroidies, laissez- les ¢goutter; faites cuire ensuite denx li-
vres de beau sucre décuil, reduisez le tout en pite, et aprés
I'avoir passé, opérez comme pour lesautres marmelades.

Les marmelades de pommes et de coings se préparent de

la méme maniére. e
GELEES.
Les gelées ont moins de eonsistance que les marmelades.
Gelées de groseilles.

Prenez six livres de groseiiles rouges; enlovez tout ce
qu’il y a de vert, et aprés les avoir mises dans une bassine,
au bain marie, de peur qu’elles n'adhérent au fond du
vase; joignez-y, si vous le voulez, une livre el demie de
cerises aigres , remuez bien jusqu’a ce qu'elles soient crevées
et qu'elles aient commencé a bouillir ; écrasez-les et en ex-
primez le suc & travers un tamis dans une terrine vernissée.
Aprés avoir laissé reposer celle terrine, pendant quelques
jours, dans un lieu frais, décantez; ce que vous opérez
en versant le suc par inclinaison dans un autre vase, et
en jetant ce qui est resté au fond de la terrine, afin que
le suc se trouve parfaitement clair.

Faites ensuite cuire au cassé quatre livres et demie de
belle cassonade martinique ciarifiée . ou de sucre concassé ;
mettez-y volre suc de groseilles que vous aurez soin de bien
¢écumer pendant la cuisson ; quand la gelée est caite a point,
ce que vous reconnaissez , si aprés l'avoir prise avec 'écume
et avoir laissé tomber, elle devient épaisse el consistante
en se refroidissant, ou bien si elle forme une espéce de
nappe. Alors re‘irez la do feu pour la mettre toute chaude

7.



LT

dans des pois de falence que vous ne couvrez que quand la
gelée est refroidie.

La gelée de groseilles blanches se fait de méme ; mais elle
est moins estimée. Celle de groseilles framboisée se fait
en mélant avec les groscilles une quantité égale de fram-
boises. -

Geelée de groseilles sans feu.

Prenez deux livres de groseilles bien mires et les plus
propres possibles sans étre lavées ; exprimez-en le jus sur
un tamis ; joignez quatre livres de beau sucre en poudre;
délayez bien le tout ensemble; passé ensuite par une chausse,
laissez-le reposer, et mettez la gelée dans des pols , que vous
exposez au soleil pendant deux jours. Cetle gelée est d'un
meilleur goQl que celle que T'on fait cuire; mais elle ne
se comserve pas aussi long-temps.

Gelce de framborses.

Prenez trois livres de framboises et une livre de groseilles
rouges que vous égrencz, et dont vous exprimez le jus. Lais-
sez ce jus se clarifier dans un endroit frais pendant deux
ou trois jours. Faites cuire ¢nsuite six livres de sucre con-
cassé , et finissez comme il est dit a larticle Gelée de gro-
seilles. ’

Grelde d'abricots

" Prenez des abricots qui ne soicnt pas encore parvenus a
ane parfaite maturité , Olez-en les noyaux en les partageant
en deux, et faites-les cuire avec une suffisante quantité d cau ;
passez-les au tamis de crain, el recevez-en le jus dans une
terrine vernissée. Failes ensuite cuire au grand cassé du
sucre d'un peids égal & celui du jus d’abricots ; quand volre
gelée est cuite, ajoutez-y , si vous le voulez, quelques mor-
caux d’oranges confites; opérez au reste comme bnur la gé-
1ée de groseilles , el mettez en pots.
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Gelde de coings.

Choisisscz des coings bien jaunes, essuyez-les; cou-
pez-les par quartiers, pelez-les et en enlevez les pépins ,
faites-les cuire dans I'eau, versez-les ensuite, ainsi que leur
jus, sur un famis de crin, au-dessous duquel vous avez
placé une terrine; laissez ¢goutter et passez ce jus ala chausse.
Prenez un poids égal de sucre clarifié que vous faites cuire au
grand cassé; jetez-y le jus des coings ct faites cuire ce mélange
comme ci-dessus. Si vous voulez colorer cette gelée en rouge,
mettez-y un peu de cochenille préparée comme nous I'avons
dit au chapitre IV ; écumez-la, et versez-la dans des pots.

Gelées d’oranges.

Apreés avoir exprimé le jus de dix oranges et de cing ci-
trons tournés et coupés par quartiers, faites cuire au perlé
quatre livres de beau sucre clarifi¢. D’autre part, failes fondre
dans un peu d’eau deux onces de colles de poissons , mélex
bien le tout ensemble, faites chauffer , passez a travers un
linge blanc et mettez en pots.

Cette gelée se colore a volonté par les procédés dont nous
avons déja parlé.

(relée de corne de cerf.

Meltez dans un poélon une livie de corne de cerf ripée,
avec trois litres d’'ecau que vous faites réduire de moitié,
pour la verser dans une terrine a travers le tamis de crin.
Apres avoir nettoyé le podlon, mettez dedans un peu d’eau avec
un blanc d’ceuf que vous foueltez en neige ; ajoutez-y la dé-
coction de corne de cerf avec une livre de sucre concassé ;
mélez bien le tout et remettez le poélon sur le feu ; écumez
en temps ulile et ajoutez-y le suc de cinq citrons passé au ta-
mis , plus un demi-litre de vin de Champagne. Faites jeter

-encore quelques bouillons et passez ensuite le tout au tamis
a plusieurs reprises, en vous tenant dans un licu chaud, et
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apres avoir jeté dans le tamis quelques morceaux de can-
relle de Ceylan. Quand votre gelée est trés claire , ce qui a
liea aprés la troisicme filtration , mettez-la en nots.

DES COMPOTES.

Comme ces confitures ne peuvent se conserver , elles ne
sont plus , & vrai dire, du domaine spécial du confiseur. Le
cuisinier et le chef-d’office s'en sont empsrés pour varier
leur dessert. Cependant nous en parlerons ici avec d’autani
plus de raison, que le confiseur seul peut revendiquer les
moyens ct le talent de les bien préparer.

Les compotes se font avec toutes sortes de frnits, si ce
nest qu'ony met une moindre quantité de sucre, et que les
fruits avec lesquels on les appréte n'ont pas le degré de
cuisson nécessaire pour étre tout a fait confits.

On fait anssi des compotes avec des fruils conofits aun li-
quide; mais alorson les égoutte et en ajoute au sirop un
peu d’acide tartrite, ou de jus de citrons. On y méle en
outre telle liquenr que 'on juge convenable.

(S ompote d' abricols verts.

Prenez des abricols verts que vous lavez avec soin, et
prenez-les par le milieu avec une épingle , pour les jeter
dans de l'eau fraiche. Faites bouillir de I'ean et mettez-les
dedans pour les faire blanchir. Quand ils seront ramollis, re-
tirez-les du feu; couvrez-les avec un linge pour les faire re-
verdir ; remetlez-les dans de V'eau fraiche et les égoultez sur
un tamie. D'autre part, faites bouiilir du sucre clarifié; met-
tez-y vos abricots et faites-leur jeter un bouillon couvert.
Retirez les du feu el les laissez dans le sucre pendant une
ou deux heures; égouttez-les, el faites cuire volre sucre un
peu plus fort en y ajoutant le zeste etle jus d’'une orange.
Remuez-y les abricots ponr leur faire jeter un bouillon cou-
vert ; ensuite mettez-les dans une terrine , el lorsqu’ils sont

=
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froids , placez-les dans des compotiers sur lesquels vous pas-
sez le sirop a travers un linge blanc.
Les compotes d’amandes vertes se font par le méme procédé.

C-::rml,rma‘e d’abricots mirs.

Enlevez la peau de vos abricots, dlez-en les noyaux , pas-
sez-les sur le feu comme ceux que I'on veut confire; lorsqu’ils
sont ramollis , retirez-les du fea pour les mettre dans 1'cau
fraiche , faites-les égoulter et jetez-les dars de beau sucre cla-
rifié, cuit a la nappe ; faites frémir, écumez avee soin, lais-
sez refroidir et arrangez dans le compoticr en versant le si-
rop dessus.

La compole de péches se prépare en suivant ce procédé,

Compote d’abricots a la portugaise.

Prenez une douzaine d’abricots milrs , fendez-les en deux,
Olez-en les noyaux, dressez-les sur une assielte d’argent,
mettez-y du sucre clarifi¢ avec un peu d’eau; placez-les sur
le fourneau , sans les couvrir. Quand ils sont cuifs , dtez-les
de dessus le feu pour les saupoudrer de sucre finement tami-
8¢, ruis donnez-leur une belle couleur en les couvrant avec
le couvercle d’une tourticre et des charbons ardens par-
dessus.

Compote de framboises.

Prenez deux livres de belles framboises, bien entiéres et
bien miires , épluchez-les avec soin et les mettez dans de
I'eau fraiche. Faites cuire au boulé deux livres de beau
sucre clarifié , et aprés Pavoir retiré de dessus le feu , jetez-
y les framboises que vous aurez bien égoutiées. Laisscz-les
reposer quelques instans ; puis, apres les avoir doucement
remucées, faites-leur jeter un bouillon couvert pour les dres-
sert ensuite dans le compotier.

Compote de groseilles rouces et blanches.
Prencz deux livres de belles groseilles , égrenez-les , dlez-
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en les pepins et mettez-les dans de Veau fraiche ; égouttez-
les sur un tamis et opérez comme pour la compote de fram-
boises.

Compole de groseilles vertes.

Choisissez de belles groseilles , fendez-les d’un cdlé, dtez-
en les pepins avee le bec d'une plume; faites les blanchir
dans de I'cau chaude, mais qui ne bouille pas. Laissez en-
suite reposer et refroidir, et aprés les avoir bien égouttées ,
mettez-les dans du sucre clarifié cuit au petit lissé; faites-
leur jeter une vingtaine de petits bouillons; puis laissez-les
refroidir ; enlevez légérement 'écome et faites-leur encore
jeter quelques bouillons ; laissez-les refroidir et les versez
dans le compotier. Faites ensuite cuire le sirop & la nappe,
¢cumez-le et le jetez sur les groseilles.

Compote de cerises.

Prenez de belles cerises de Montmorency, coupez-leur la
moitié de la queue, jetez-les dans de 'eau fraiche, et égout-
tez-les. Faites cuire ensuite au perlé de beau sucre clarifié;
mettez-y les cerises, et apres leur avoir faitjeter quelques bouil-
lons a grand feu, retirez-les; remuez-les avec le poélon,
¢cumez-les, et laissez-les refroidir pour les verser dans le
compotier.

Compole de cerises cuiles aw vin.

Aprés avoir fait cuire par denx fois des cerises aun four,
lassez-les 1égérement dans un pot de grés ; le vase élant rem-
pli, versez-y un mélange de vin rouge avec un cinquiéme
d’ecu-de-vie et un sixiéme de sirop de sucre, de raisin ou de
pommes ; si vous désirez conserver celte compote , bouchez
bien hermétiquement le vase. -

Compote de prunes.
Choisissez de belles prunes reine-claude vertes et fermes ,
coupez-leur le bout de la queue, piquez-les et les plongez
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dans une bassine d’eau fraiche ; quand elles sent {oute piquées,
faites les blanchir dans de I'eau chaude , non bouillante.
Lorsqu’elles montent a la surface de 'eau et qu’eiles cédent
a la pression du doigt, retirez-les du feu pour les remettre
dans de l'eau fraiche; une fois rafraichies, remeltez-les
encore dans I'eau chaude a laquelle vous aurez ajoulé un
peu de verjus ou de sulfate de cuivre (couperose bleuce) pour
les faire reverdir. Quand elles sont bien reverdies , remeltez-
les dans I'eau fraiche pendant deux ou trois heures au moins,
puis égoultez-les sur un tamis. Faites ensuite cuire du sucre
au petit lissé; jetez-y vos prunes pour leur y faire prendre
quelques bouillons. Aprés avoir écumé, versez ce mélange
dans une terrine pour le laisser refroidir , ct le dressez dans
le compotier sur lequel vous versez votre sirop cuit au boulé;
on peut aussi faire cette compote avec tout autre cspece de
prunes non tachées et cuceillies peu de temps avant leur entitre
maturité. . |
Autre procede

Otez le noyau de vos prunes sans les faire blanchir ; met-
tez-les dans du sucre clarifi¢ cuit au petit lissé , faites les fré-
mir , et aprés les y avoir laissées pendant quelques temps,
mcttez-les sur le feu pour leur faire jeter un bouillon , puis
arrangez-les dans le compotier.

Compoles de poires. (Procede genéral.)

Choisissez de belles poires qui n’aient pas encore atteint
leur parfaite maturité; toprnez-les, coupez-les en deux on
en quartiers selon leur grosseur ¢t leur espéce, pour les faire
blanchir jusqu’a ce qu’elles deviennent un peu mollettes, puis
les mettre dans de I'eau fraiche; faites cuire ensuite au petit
liss¢ du sucre clarifié dans lequel vous meltez les poires préa-
lablement bien égouttées; donnez-leur quelques bouillons, et
apres les avoir retirées du feu, laissez-les refroidir dans une
terrine pour les dresser dans le compotier. Poussez jusqu’au
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grain perlé la cuitle du sucre dans lequel vous avez mis des
zestes d’orange, el, aprés avoir Oté ces zestes , versezle sirop
SUL VOS poires.

Compotedepoires de bonchrétien.(Procédés spéciaux).
Prenez de belles poires de bom chrétien , coupez-les en
deux , et mettez-les blanchir dans de I’eau bouillante ; quand
elles seront molleltes, retirez-les dans de l'ean fraiche,
dans laquelle vous aurez mis le jus d'un citron ; faites bouil-
lir du sucre clarifié , mettez-y les poires bien égouttées , et
faites-leur jeter plusieurs bouillons jusqu’'a ce qu’elles soient
bien cuites; écumez-les, et dressez-les dans les compoliers.
Si vous voulez qu’elles soient ronges, mellez-y un peun de

vin de Bourgogne et de la cochenille préparée , comme nous
I'avons indiqué au chapitre 1V.

Cﬂm;mr.e de pm}'cﬂ d'éte,

Piquez a 'eeil des poires de rouscelet, des blanquettes ou
autres ; faites-les blanchir jusqu’a ce qu’elles deviennent un
peu mollettes ; mettez-les dans de 1'eau fraiche; pelez-les, et
remettez-les & mesure dans de Veau fraiche; égouttez-les.
Faites cuire au lissé du sucre clarifié, ajoutez-y un peu
de zeste d'orange ou de citron, faites-y frémir les poires;
écamez-les proprement ; attendez qu’elles soiont cuites pnﬁr
les Oler du feu; quand elles seront refroidies, vous les
dresserez dans le compotier.

Compote de poires, dite @ la bonne femme.

On prend des poires de messird-jean ; on nettoie la queue
et on Ote I'eeil . on les lave bien et on les fait_égu&tier:;
ensuite on les met dans un poédlon avec du sucre , un mor-
ceau de cannelle, deux ou trois clous de girofle, du vin
rouge et un peu d'eau; on les laisse cuire a pelit_ feu ,
en ayant soin de les écumer,ct on les arrange dans le
compoltier. |
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On fait encore, avec des poires de messire-jean, une
compote qui a la couleur rouge. On les péle et on les met
dans un pot bien vernissé, avec un verre de vin , un peu de
cannelle, du sucre convenablement, et un peu d'eau;
I'on met dans le pot ume cuiller d’étain; on bouche bien
le pot, et on les met cuire doucement sur de la cendre
chaude. .

Compote de poires.

Jetez des poires de bon chrétien sur un fourneaun bien
ardent , faites-en griller la peau; lorsqu’elle sera grillée,
jetez-les dans de l'eau fraiche , nettoyez-les bien , mettez-les
dans un poédlon avec du sucre clarifié, un pen d'eau et
un peu de cannelle, et laissez-les cuire ; ensuite dressez-les
dans un compoticr.

Les péches qui ne sont pas mires se font cuire de la
méme maniére.

C ompole de pommes de reinettes avec la peaun.

Coupez en deux de belles pommes reinettes dont vous
Otez les eils et le cceur ; piongez-les & mesure dans de 'eau
fraiche en piquant la peau avec la pointe d'un couteau;
aprés les avoir retirées de I'eau, mettez-les dans un poélon
avec du sucre clarifié; faites-les cuire a petit feu jusqu’a
ce quelles cedent A la pression du doigt; dressez-les dans
le compotier et jelez lc cirop dessus en le passant a travers
le tamis. |

Compete dles pommes farcies.

Choisissez de belles r-inctles que vous percez d'un bout
a laulre avec une videlle; pigquez-leur la peau comme
ci-dessus, et les emplissez de marme'ade de fleurs d’oran-
ger, d’abricots ou autres dont nous avons parié au com-
mencement de ce chapitre; faites ensuite cuire vos pommes
au four, en les couvrant avee une légére couche de marme-
lade de pomnmes.
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Compole de pomines a la portugaise.

Aprés avoir coupé des pommes en deux, les avoir pelées
et en avoir suprimé les cceurs, mettez-les dans une assietle
d’argent dont le fond est préalablement garni de sucre cla-
rifié; recouvrez vos pommes avec du sucre en poudre,
et faites-les cuire au four pour les retirer quand elles seront
d’une belle couleur,

Compote de pommes en gelce.

Coupez en deux de belles pommes reinettes; pelez-les
et Otez-en les ceurs pour les jeter dans de 'eau fraiche
coupez-en une couple par petits morceaux ; mettez-les toutes
dans du svcre clarifié avec un verre d’ean. Lorsqu’elles
seront cuites, dressez-les dans le compotier. Laissez ensuite
réduire le sirop en gelée que vous passez au tamis sur une
assiclte d’argent; et lorsque cette gelée est refroidie et bien
prise , étendez-la sur volre compote.

(.-'ﬂﬂqmﬂé e verjus.

Prenez une livre de beau verjus que vous fendez par
le cOté pour en extraire les pépins avec le bec d'une plume,
et que vous jetez & mesure dans de l'eau fraiche; faites
bouillir de I'’cau dans un poélon, et aprés les avoir égout-
tées, mettez-y votre verjus en y ajoutant un peu de sulfate
de cuivre pour les faire reverdir. Quand ils seront montés a
la surface de l'cau, Otez-les de dessus le feu pour les cou-
vrir et les laisser refroidir. Faites ensuite cuire au lissé une
demi-livre de sucre clarifi¢, dans lequel vous jetez vos
verjus bien égouttés; aprés quelques bouillons, retirez-les
du feu, ¢gouttez-les et les dressez dans le compotier ; puis
faites cuire au grand perlé votre sirop que vous versez sur
les verjus.

Compole de coings.
Prenez de beaux coings que vous coupez par quarliers, .
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pelez , et dont vous supprimez les ceeurs, jetez-les & mesure
dans de l'eau fraiche; faites-les blanchir, et quand ils sont
mollets, vous les remeticz dans I'eau fraiche et les égouttez
aprés. Cela fait, vous les jetez dams du sucre clarifié que
vous avez fait cuire au pefit lissé ; faites-leur jeter quelques
bouillons puis les égouttez et les arrangez dans le compo-
tier. Faites cuire le sirop & la nappe en y ajoutant un peu
de cannelle et de girofle, passez-le au tamis, et versez-le sur
VOS coings.
' Compote d'oranges.

Tournez et meltez par quartiers plusicurs oranges que
vous faites blanchir & 'eau chaude, apris les avoir jetées
dans de 'eau frajche. Lorsqu’elles sont ramollies, ce que
vous reconnaissez quand la téte d’une ¢pingle pénctre aisé-
ment au (ravers de leur tissu, remefllez-les dans de 'eau
fraiche pour les méler dans du sucre clarifié cuit au lissé, et
opérez ensuite comme pour les compotes ordinaires

!-l'i- L]
Dt’?! .

Epluchez des fleurs d'oranger bien blanches; jelez-les
dans l'eau bouillante pour les faire blanchir; lorsqu’elles
s'écrasent sous le doigt, retirez-les pour les mettre dans
I'cau fraiche, dans laquelle vous avez exprimé un jus de
citron ; aprés les avoir successivement jetées dans plusicurs
caux semblables, égoultez-les et mélez-les dans du sucre
clarifi¢ qui ne soit que tiéde; couvrez-les pour les laisser
prendre le sucre pendant quelques hcures, et les versez
ensuite dans le compotier.

Gumpafe dﬂﬂmu's d oran

Com pote de marrons.

Prenez un cent de beaux marrons dont vous enlevez la
premiére peau pour les faire griller au four. Quand ils sont
grillés, retirez-les pour les mettre dans une serviette et leur
enlever la seconde peau; metlez-les dans une assielle d’ar-
gent, avee du suere clarifié ; faites-les mitonner; ajoutez-y
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le zeste et le jus d’ane bigarade ; saupoudrez-les de sucre et
glacez-les avec une pelle rouge.

Aulre prﬂﬂe’de'.

Fendez vos cent marrons pour les faire cuire sous la
cendre; ensuite pelez-les et les mettez cuire a petit feu avec
une demi-livre de sucre et deux verrées d’eau. Cela fait,
dressez les dans le compotier , en y ajoutant des zestes d'o-
ranges ou de citron, et en les saupoudrant de sucre fin.

Compole d’épines-vinettes.

Epluchez avec soin des épines-vineltes grosses et bien
miires; faites cuire au lissé du sucre clarifié pour y jeter en-
suite vos épines-vinettes; aprés leur avoir fait jeter sept &
huit bouillons, écumez ¢t versez dans le compotier.

Compote de J’}‘afses.

Aprés avoir épluché et lavé de belles fraises, mettez-les
dans le compolicret jetez par dessus une gelée de groseilles
toute bouillante. (Voir article ci-dessus Gelée de groseilles.)

Raisine,

Mettez dans une bassine du vin blanc qui n’ait point en-
core fermenté , auquel vous mélez des poires de rousselet et
autres , préalablement tournées et coupées en quartier ; faites
cuire ces poires dans le suc deraisin. Quand elles sont cuites
Otez-les pour les égoulter. Faites cuire ensuite le suc de rai-
sin a grand feu, en ayant soin d’écumer; quand il commence
a s'épaissir, remettez-y les poires el remuez sans cesse avec
la spatule. Quand votre raisiné est cuit a point , dtez-le du
feu, laissez-le refroidir et versez dans des pols que vous re-
couvrez avec soin,
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CHAPITRE XIIL.

DES FRUITS CONFITS ET CANDIS.

C'est avec les fruits confits quon fait les fruits aucandi ; en
conséquence, nous réunirons dans un méme chapitre tout ce
qui concerne ces deux modes de préparations.

Pour confire des fruits tant au sec qu'au liquide, il faut
choisir des fruits de belle qualité, et qui ont acquis le degré
de maturité nécessaire pour étre employés avec avantage par
le confiseur. On sait que pour les compotes ils doivent &tre
plus mirs que pour étre confits, et que pour les marmelades
ils doivent étre parvenus au dernier degré de maturité. Il
est nécessaire de blanchir les froits convenablement; car
s'ils ne 'étaient pas assez , le sucre ne pénétrerait pas dans
lear intéricur. Avec un peu d’atiention on évile ces deux in-
convéniens , et on prend garde aussi que le sucre dans lequoel
‘on veut confire ne soit pas trop cuit, parce qu’il ne pour-
rait plus s’incorporer avec les fruits, et né Jes garantirait
pas d’une fermentation qui empécherait de les garder. S'il
arrive que ces précauvtions n'ont pas ¢té prises, et que les
fruits aient pris un petit gotit, onle leur die en faisant bouil-
lir de nouveau le sucre clarifié , et en le faisant cuire au de-
gré qu’il aurait da avoir d’abord. Nous ne devons pas cepen-
dant dissimuler que les fruits, dans ce cas , n'onl jamais une
aussi belle apparence que si 'on avait bien opéré en premier
lieu. Le confiseur n’oubliera pas qu'un fruit mal confit ne
tarde pas a fermenter, a devenir acide , 4 noircir, & moisir,
et enfin & n'étre plus propre a rien. Nous parlerons d’abord
des fruits confits, en observant que tous les fruits susceptibles
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de sc confire,, peuvent &tre conservés dans le sirop, et servir
a garnir des boites aprés avoir ¢1é séchés a I'étuve pendant
deux heures environ.

A bricots verts confits.

Prenez des abricots cueillis avant que le noyau soit formé,
brossez-les el remuez-les dans un linge avec du sel pour en-
lever le duvet qui les recouvre; mettez-les dans de l'eau
fraiche en les piquant préalablement avec une épingle, et
quand ils sont tous piqués et trempés, faites-les blanchir
dans de I'cau chaude sans éire bouillante ; faites-les reverdir
au moyen du sulfate de cuivre ou couperose bleue, par
les procédés indiqués ci-dessus ; mettez les abricots dans du
sucre trés décuit et bouillant; aprés quelques bouillons , re-
tirez du feu ct laissez reposer dans une terrine; le lende-
main égouttez les abricols et faites-les bouillir légérement
comme la veille, dans du sucre cuit au lissé ; répétez la
méme opération pendant les trois jours suivans jusqu’a ce que
le sucre soit cuil an grand perlé ; alors égoutlez les abricots,
et aprés quelques légers bouillons dams le sucre que vous cui-
rez jusqu'an soufflé; et mettez ensuite dans des terrines. On
doit, pour confire les abricots verts, choisir de beau sucre
de 'Inde de préférence & celui de la Marlinique qui est plus
sujet @ candir.

Abricots en quarticrs confits.

Faites blanchir et bouillir ensuite dans du sucre décuit des
abricots, cueillis quelques jours avant leur maturité, et
coupés en quartiers; répétez la méme opération le lendemain,
et le jour suivant faites,, comme dans la préparation précé-
dente, bouillir Iégérement dans le sucre cuit jusqu’au perlé;
le quatriéme jour, égouttez et faites cuire deméme au grand
perlé; et le cinquiéme , égouttez et donnez quelques bouil-
lons aux abricots dans le sucre que vous pousserez au soufflé. -
On confit de méme les abricots entiers et tournés.
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Coings en quartiers confits.

Coupez en quatre de beaux coings en pleine maturité, et
apres les avoir mondés de leurs pépins, mettez-les ensuite
dans de I’eau fraiche oit vous aurez fzit dissoudre un peu d’a-
lun en poudre; égouttez et procédez les jours suivans comme
pour les abricots. Les coings entiers se confisent de méme
aprés avoir ét¢ tournés.

Péches confites.

Méme procédé que pour les abricots; on doit cependant
augmenter la dose du sucre, parce que ces fruits en absor-
bent beaucoup. On confit de méme les figues, les prunes de
reine-claude , mirabelles et autres.

Ferjus confits.

Prenez de gros verjus que vous fendrez par le ¢dté, pour
en oter les pépins ; mettez-les au fur et & mesure dans une
bassine d’eau fraiche, faites-les blanchir dans la méme eau, et
laissez reposer jusqu'au lendemain pour faire reverdir et opé-
rez comme pour les abricots. Quelquefois on ajoute, en met-

tant en pots, un peu de jus de pommes, ct par-dessus une
coliche de gelée de pommes, pour donner la derniére facon.

Angélique confite.

Les tiges d’angélique sont coupées a la longueur de six
pouces environ, ¢t mises sur le feu dans I'eau qui doit &tre
chanffée sans bonillir, jusqu'a ce que les filamens des tizes
ramoilies puissent se séparer facilement avee le couteau;
remetlez-les ensuite dans de P'eau fraiche , puis dans une bas-
sine sur le feu; faites reverdir avec le sulfate de cuivre ou
couperose blene comme pour les autres fruits, et suivez pour
confire les mémes procédés que ci- dessus.

Porres de rousselet confiies.

W . L
Tourne/ de belles poires de rousselet que vous jetterez au
8
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fur et 4 mesure dans de 'eau fraiche, olt sera dissous un peu
d’alun en poudre; ensuite faites blanchir , égouttez, et opé-
rez comme pour les autres fruils en suivant les procédés indi-
qués.

#

Fleurs d'oranger confites.

Faites boui lir Iégérement dans de I’ean, deux ou trois li-
vres de fleurs d’oranger fraichement cueillies; quand elles
commenceront a se ramollir, mettez-les dans un aulre
vase d’eau bouillante ot vous aurez exprimée le suc de deux
citrons ; achevez de les blanchir en les remettant dans de
I'eau fraiche ol vous mélerez le jus d’un autre citron. Faites
tiedir ensuite du sucre clarifié que vous verserez sur vos
fleurs: le lendemain, versez sur elles du sucre cuit au petit
lissé, et senlement tiede , car les fleurs ne doivent pas trop
sentir la chaleur; le troisiecme jour, versez de méme du su-
cre cuit au pelit perlé, et mellez en pots que vous ne cou-
vrirez que le lendemain.

Noix confites.

Prenez des noix vertes avant que la coquille soit formée;
enlevez le brou et jetez les noix au fur et mesure que vous
les ¢plucherez dans de P'ean fraiche ol vous aurez fait dis-
soudre un peu d’alun ; ensuite faites blanchir, égoultez , et
mettez dans du sucre bicn décuit , et pour confire opérez
ccmme pour les autres fruils; il est bon néanmoins de faire
obscrver que pour cetle préparation, le confiseur ne peut em-
ployer les instrumens de fer qui noirciraient la noix, et que,
pour éviter le mtme inconvénient, il doit éviter de faire
bouiilir le sucre, et tepir les fruits retirés de dessus le feu,
constamment baignds dans la ligueur, et couvertsd'une feuille
de papier, a I'abri du contact de L'air. '

Cerises confites.
Prenez de belles cerises aigres dont vous aurez fait sortir
le noyau par le trou de la queue; égoutlez-les sur un tamis

= &
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de crin; faites bouillir légérement dans du sucre cuitl au
lissé , et mettez ensuite en terrine; réitérez la méme opéra-
tion le lendemain et les trois jourssuivans, jusqu'a ce que fe
sucre soit arrivé au soufllé. On peut tirer les cerises au
sec pour les faire candir, les mettre en brochettes , ou pour
garnir des boites de dragées.

Pour confire les cerises & mi-sucre | mellez dans une
livre et demie de sucre ciarilié, et'cunit au sonfllé, cing livres
de cerises aigres dont vous aurez Oié les noyaux par le
procédé ci-dessus indiqué; faites cuire le sucre jusqu'au’
perlé; égouttez el mellez sicher a I'étave sur des tamis
pour passer ensuife dans da sucre pi!é et finement tamisé.
On peut préparer de méme toutes les cerises donces en
y ajoutant un peu d’acide tartrite.

I'ramboises confites.,

Faites cuire dix livres de sucre clarifi¢ jusqu’an soufilé, wt
mettez-y ensuite cinq livres de frambroises choisies et cueil-
lies un pen avant leur parfaite maturité ; donnez quelques
Iégers bouillons, puis laissez refreilir et mettez en pots en
recouvrant d'une couche de gelée de groseilles par-dessus.

_f:.;;ffm,s‘-w'rer:fe’e:; confites en f:f:ru.qrref.-:,

Licz avec un fil de soie, trois & guatre ensemble, de
belles grappes d'épines-vincttes coeiilies sur les vieux pieds
qui donnent des fruits sans pépins ; procédez ensuite comme
pour les framboises.

Groscilles confiies.

Cho'sisscz de belles groseiiles, blanches on rouges, que
vous égrapperez, et dont vous Otercz les pépins, 4 laide
d'un bee de plume; opérez ensuite comme pour les fram-
boises, et recouvrez d'une couche de gelée de pommes
aprés avoir mis en pots.

8,
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Oranges confiles glacées, -

Faites cuire du sucre clarifié au petit bouié que vous tour-
nez autour du poélon jusqu'a ce qu’il blanchisse; quand
il commence a blanchir , metlez-y des oranges tournées,
piquées, blanchies ct confites par les procédés que nous
avons indiqués pour les abricots; roulez-les, I'une aprés
Fautre, dans le sucre jusqu’a ce que le fruit en soit totale-
ment recouvert; puis laissez refroidir pour conserver en
lieu sec. _

Pelites cranges confites,

Les pelites oranges fraiches se blanchissent et se confisent
comme les abricots verls. Les mémes procédés sont applica-
bles aux petits citrons. | '

{ ')j'ru.r.g{;ﬂf.

FFaites blanchir et contire conime les antres froils des écor-
ces d’oranges fraiches, que vous glacerez ensuite comme les
oranges , et conserverez en lieu sec. Mémes procédés pour
le citronat.

Marrons glaces.

Choisissez des marrons de Lyon que vous ferez torréfier
légeérement pour ies dépouniller de leur écorce et des pelli-
cules qui les recouvrent; puis glacez-les comme les oranges,
et si vous voulez les conserver quelque temps , mettez-les en
lieu sec, car 'humidité¢ ferait tomber immédiatement la
glace,

Des fruits candis.

Toutes les espices de fruits confits d’aprés les procédés
que nous avons détaillés plus haut, peuvent se mettre an
candi, el au moyen de candissoires de dimensions convena-
bles, ot 'on place & un pouce de distance, des grilles en fil
de fer ,'ou des mailles d’environ un demi-pouce de largeur.
Sur ces grilles, arrangez les fruits séchés, faites cuire le su-
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cre comme pour les bonbons a liqueur, remplissez les can-
dissoires, mettez-les & I'éluve, au candi de sept heures, et
aprés les avoir égoullés , laissez les [ruits passer une nuit a
Pétuve. Les égouts de sucre cuits et raffinés convenablement
servent a faire des pastilles.

Brochettes de fruits aw candi,

Coupez des tiges de paille de la longueur des candissoires
a bonbons a liqueurs; enfilez avec ces tiges des fruits con-
fits, par exemple des grains de verjus, des cerises, etc,,
de mani¢re a former des brochettes de la dimension désirée ;
fixez ensuite ces brochettes et versez-y ensuite du sucre cuit
convenablement, sans recouvrir ; puis procédez comme nous
avons dit ci-dessus.

CHAPITRE XIII.

DES FRUITS A L'EAU-DE-VIE ET DES LEGUMES AU VINAIGRE.

Quoique les fruits puissent presque tous se conserver dans
I'eav-de-vie, il n'est pas facile de les employer tous avec un
¢gal succés ; nous ne parlerons par conséquent que des fruils
i qui l'expérience & fait donner la préférence , comme les
cerises , les abricots, les péches, les prunes de reine-claude,
les mirabelles, etc., et les recettes que nous indiguerons
pourront servir de modéles pour fes autres [ruits.

Cerises d leat-de-vie,
Mettez dans de Palcool a trente degrés de belles cerises
acides dont vous covperez la moitié de la quene; ajoutez

pour chaque bocal de cerises environ une demi-once de can-
nelle de Ceylan , douze clous de girofle et quelques grains de
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coriandre , aprés avoir lié ces ingrédiens dans un nouvet de
linge; laissez macérer le tout pendant quarante jours environ,
puis ajoutez quantité suffisante de sucre clarifié et cuit au
grand perlé, et passez a la chausse pour conscrver en bocaux.
Nous devons faire observer que la macération s’opére bien
mieux dans unbocal mis A 'ombre que dans un boca! exposé,
comme on le fait communément , aux rayens du soleil qui
volatilisen( et détériorent I'alcool. On peut prépurer de méme

les framboises, 1es cacis , les raisins secs , ele.
L ]

p Abricots a Peau- de-vie,

Prenez des abricots que vous essuierez proprement avec
un linge pour en dter le duvet; piquez-les encuite ; et faites-
les blanchir comme pour les confire (voir chapitre X ile
lendemain faites cuire le sucre au perlé, et meltez-y les abri-
cols pour leur fuire prendre un bouillon ; puis ., retirezles
du feu, et versez dessus de Peau-de-vie blanche, & vingt-
cing degrés; c’est au confiscar qu'il appartient de décider ce
qu’il loi faut de sucre ct d’eau-de-vie pour que les abricots
baignent dans les bocaux , en ayant soin de n’employer que
de Veau:de-vie blanche; car le caramel qui eritre dans l'ean-

de-vie colorée noircirait les fruits,
Peches a leau-de-vie.

Piquez et blanchissez les péches comme pour les confire
el suivez ensuite les procédés indigués ci-dessus pour les abri-
cots.

Autre procéde.,

Choisissez des péches ou desabricots qui soient bien mirs,
essuyez-les Iégirement avec un linge pour enlever le duvet,
faites-leur prendre trois ou gnatre bouillons daps du sucre
clarifié et cuit au grand perlé, en ayant soin de retourner
les fruils en tous seas , afin qu'ils prennent le sucre .partout .
(la dose de sucre est de quatre onces seulement pour cha-
que livre de pches ou d'abricols); arrangez-les ensuite
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un 2 un dans des bocaux ; quand le sirop est a moitic refroidi,
mellez-y a plusienrsreprises, et en remuant tovjeurs, de I'cau-
de-vie blanche & la dose de (rois demi-setiers par livre de
fruits ; le mélange étant fait , versez-le dans les bocaux: les
fruits surnageront d’abord, mais tomberont au fond, a me-
sure qu’ils se pénétreront de sucre et d'ean-de-vie.

Poires e rousselet a l'eau~de-vie.

Piquez de pelites poires de rousselet, diles rousse-
let de Reims; faitvs-les blanchir dans de Peau bouillante
et guand elles seront amollies; jetez-les dans 'cau fraiche?
aprés les avoir pelés, meltez-les dans une autre ean fraiche
oa vous aurez cxprimé le jus de deux citrons; faites-leur
prendre ensuile sepl ou huit bouillons dans suffisanle quan-
tité de sucre clarifié | et versez dans une terrine pour donner
le temps aux fruits de prendre le sucre; le lendemain, réitérez
la méme opération ; le troisicme jour, coulez doucement les
p;:}irc-s dans le sirop, el donnez-levr cing ou six bouiilons,
en prenaot soin d’enlever les écumes ; laissez refroidic le
tout a demi, et arrangez vos poires dans des bocaux ou
vous mélerez le sirop avec égale quantité d'eau-de-vie blan-
che, nous n’indiquons pas la dose de sucre qu’il convient
d’employer , mais le confiseur n’oubliera pas qu’il faut que
le fruit baigne a laise dans le sirop cuil d’abord au lissé,
et le dernier jour, au perlé.

Remes-claude a leau-de-wie.

Piquez , blanchissez et faites reverdir vos reines-claude
avec du sulfate de coivre ou conperose bleue, suivant le
procédé indiqué plus haut pour confire, puis opérer comme
pour les abricots & 'eau-de-vie. On peut préparer de méme
les mirabelles.

Autre procéde.
'

Prenez des reines-claude ou des mirabelles en pleine ma-

turité , essuyez-les légérement avec un linge, pour enlever
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Ie¢ duvet; mettez-les dans du sucre clarifié et cuit au grand
perlé (la dose est de quatre onces de sucre pour chaque livre
de fruits); donnez quelques bouillons en remuant doucement
avec I'écumoire; retirez vos fraoits avee précaution, pour les
arranger dans les bocaux, et le sirop étant & demi refroidi,

ajoutez-y, a plusieurs reprises, de l'ean-de-vie blanche, a-

raison de trois demi-seliers pour chaque livre .de reincs-
claude ou de mirabelles, etle mélange étant fait, versez-le
dans les bocaux que vous boucherez soigncusement avee du
liége et un parchemin mouillé par-dessus. Les fruils ainsi
preéparés , peavent se conserver deux ans.

Noix a Leait-de-vie.
Faites blanchir, comme pour les confire (voir chapilre
XII) de belles noix vertes fraichement cueillies et assez peu
avancées pour qu'une épingle puisse les traverser; quand

elles sont blanchies, opérer comme pour les reines-claude ,
d’aprés les procédés indiqués ci-dessus.

Oranges fines a l'eau-de-vie.
FFaites confire vos oranges d’aprés les procédés indigqués
au chapitre X1II, el opérez ensuile comme pour les noix oun
les reines-claude a 'eau-de-vie.

Chinois ou cttrons a leau-te-vie.

Choisissez , bien avant leur maturité , de petits citrons ou
de petites oranges, que vons piquerez et jetterez dans I'cau
bouillante avec nne poignée de cendre enfermée dans un
nouet de linge ; aprés quelques légers bouillons , laissez in-
fuser sans donner toutefois aux [ruits le temps de cuire; je-
tez-les ensuite daps de I’cau fraiche que vous renouvellerez
trois ou quatre fois, de quart d’hcure en quart d’heure , en
lavant avec soin; ¢goutlez bien vos fruits et faites-les cuire
dans un sirop léger; faites ¢goutter de nouveau sur des ta-
mis pendant vingt-qualre henres; réunissez le sirep quiils

il
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rendent avee celui dans lequel ils ont cuil 3 clarifiez et ré-
duisez & une consistance convenable; puis npn‘:s' avoir ar-
rangé vos fruits dans des bocaux, versez par-dessus le sirop
mélangé avec deux fois son poids de bonne eau-de-vie blan-
che. On prépare de la méme maniére les tiges d’angélique
qu’on a fait préalablement blanchir.

Procede pour mettre a Ueau-de-vie des fruit confits,

Faites égoutter sur un tamis , des fraits confits ; placez-les
ensuite dans des bocaux, et versez dessus de 'cau-de-vie a
vingt-deux degrés. Trois ou quatre mois apres, les fruits
seront trés agréables. Cette méthode est préférée par quel-
ques confiseurs, pour tous les fruifs susceptibles d'étre mis
a 'eau-de-vie.

Des légumes confits aw vinaigre.

Nous pouvons répéter relativement aux légumes conlils au
vinaigre, ce que nous avons dit en parlant des compotes.
Qucique cette partie de P'office ne soit pas spécialement du
domaine du confiscur, il est néanmoins des recettes généra-
lement usitées que nous ne devons pas lui laisser ignorer.

Cornichons au vinaigre.

Prenez un panier. ou environ un boissean de cornichons
de moyenne grosseur, que vous brosserez avee soin ; coupez
ensuite les deux extrémités, piquez les fruits neltoyés, et
versez dessus & peu prés huit litres de vinaigre blanc trés
fort, el mieux d’acide acétique que vous aurez fait bouillir
avec sept parties d’eau; réitérez cclte opéralion les deux
jours suivans, puis faites reverdir les cornichons dans le vi-
naigre que vous chaufferez sur le feu sans le faire bouillir,
en ayant soin de remuer de temps en temps. Quand les _cor-
nichons seront bien verts, mettez-les dans des bocaux on des
pots de grés avec de nouveau vinaigre, en y ajoutant une
poignée de passe-pierre, autant d’estragon, un pea de haume,
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une dizaine d’échaiolles, six gousses d’ail, deux ou trois poi-
vres longs, nne vinglaine de clous de girofle, un peu de persil

et de cannelle, si F'on veul, et deux petites poignées de sel.
Les pois ou bocaux doivent étre conscrvés en lieu frais.

Haricots wverts an -.”r}uu'g;'cf.

Prenez des haricots verts, petits et tendres, dont vous
casserez les deux extrémités pour en Oter les fils, et procédez
ensuite comme pour les cornichons, en observant néanmoins
de ne point y metire de sel ni d’aromates. Avant d’employer
les haricots préparés de cette maniére , on les fait tremper

quelque temps dans Peau fraiche pour faire disparaitre la
trop grande acidité,

} 'Y "
Pelteraves aut vinatgre.

Coupez par tranches minges des betteraves cuiles au four,
versez par-dessus assez de bon vinaigre pour les recouvrir,
et ajoutez-y un peu de sel. On ne confit qu'une petite quan-
tité de betteraves a la fois, parce qu’au bout d'une vinglaine
de jours, le vinaigre a perdu son acidilé ; dans ce cas, on est
obligé de le renouveler, et cette précaution est indispensable
pour tous les fruits que I'on confit au vinaigre.

Cc?pres ai vina r'grcz-.

Choisissez de belles cApres bien vertes, el suivez pour les
confire , e méme procédé que pour les cornichons. On pré-
pare de la méme manicre les jeunes épis de muis, les petites
tétes de choux-fleurs, les petits ognons, ct géntralement
tous les fruits susceptibles d’étre confits au vinaigre. Les lé-
gumes qui ne sont pas verts , n'out pas & la rigueur besoin
d’'étre mis dans de nouveau vinaigre, puisqu'ils ne doivent
pas severdir; il sera bon néanmoins de changer le vinaigre,
si 'on veut ajouter a leur qualité.
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CHAPITRE XI1V.

DES GLACES ET DES SORDETS.

Avant de traiter de chaque espéce de glaces en particulier,
nous devons parler des ustensiles et du procédé en général,
qui est le méme pour toutes. Les moules a glaces, ou sor-
betiéres 4 charaiéres, sont en ferbiane ou em élain. Les
sorbeticres en ferblanc font prendre ies glaces en moins de
temps ; mais la composition gelant trop vile, se convertit
en grumeaux semblables & la gréle, surtout si 'on n’a pas
soin de remuer convenablement avec la spatule. Les sorbe-
ticres d’étain cotutent plus cher, mais elics durent plus long-
temps, et la eréme qu'on y met n’y gelant que peu a peu,
y deyient beaucoup plus douce et plus a@réable; on se mu-
“nit en outre de seaux ou de cuves profondes, de bois de
chéne , garnies au bas d'un robinet, ou perecfes d’wn trou,
qu’'on bouche avec du liége. Aprés avoir préparé la créme
que l'on se propose de glacer, on remplit un scau ou une
cuve de glace pilée en quantité suffisanle pour enlourer de
tous cOlés les sorbeticres; on répand ensuite quelques poi-
gnces de sel sur la elee que l'on aura d’abord mélangée
avec quoatre poignées de sel par chaque cuve ou seau;
on laisse reposer pendant un quart d’heure ; on ouvre ensuite
les sorbeticres, et, sans les retirer du seau, on enléve et
I'on repousse avec la spatule de bois la eréme qui se sera
glacée au fond et aux parois du moule ; on remue et on
méle avec soin , pendant un demi-quart ’heure , la partie
gelée avec la partie liquide, et 'on réitére la méme opéra-
tion, apres avoir agité constamment les moules pendant
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guinze minutes environ, jusqu'a ce quela eréme soit par-
faitement lide et sans aucun grumeau de glace; on réduit
alors la créme 4 une consistance assez compacte, en pre-
nant soin de faire ¢couler, en Otant le bouchon, ou l'eau
qui se sera amassée au fond du seau ou de la cuve, et

de rassembler la glace mélée avec le sel autour des sor-
betiéres.

L

Quand on veut donner aux glaces la forme d’un ifromage
ou d’un fruit, on met la créme dans des moules en ferblanc,
fermds ensuite de leur couvercle, et mastiqués, comme
dans les opérations précédentes, avec une composition dont
nous alions donner la recette. Prepez une livre de poix
résine , une livre de cire jaune, environ six onces de suif;
faites fondre et mélez bien le tout ensemble, et servez-vous
de la composition refroidie pour boucher les trous des
sorbetiéres et empécher que I'cau formée par la glace pilée
avee le sel ne pénétre dans les moules. Tenez ces mounles
dans la glace pilée en les agitant continuellement avec la
spatule ; ct quand.\-'mls voudrez servir vos fromages ou vos
fruits, trempez Ms sorbetieres dans de Veau chaude pour
avoir Ia facilité deretirer vos glaces que vous mettrez promp-
tement sur table avant qu’elles ne commencent a fondre. Ce
procédé s’applique a toutes les sortes de glaces, qui ne
différent que par la naturc des crémes et des ligueurs qu’on
y méle, et aussi par la maniére de les préparer ; nous allons

maintenant indiquer les recettes les plus usitées pour les
confectionner. .

&

{claces a la créme.

Faites bouillic environ deux livres de bon lait et douze
onces de créme; ajoutez-y & peu pres une livre de beau suere
b!'am:, "en lournant continuellement jusqu’a ce que le
mélange soit suflisamment épaissi ; retirez du fea aprés une
forte ébullition , passez au tamis, et metlez la créme refroidie
dans les sorbeliéres ponr faire glacer.,
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Glaces a la rose.

Faites infuser pendant denx ou trois heures deax poignées
de pélales de rose, que vous aurez préalablement net-
toyés dans un lilre de créme épaisse , et dans un vase soi-
gneusement bouché. Quand la créme est refroidie, passez
dans un tamis pour enlever la pulpe des fleurs; délayez
cnsuite dix ou onze jaunes d’ceuf dans cette créme, et chauf-
fez-la a feu douxgsans faire bouillir et en agitant continuel-
lement, jusqu'a ce qu’elle ait acquis la consistance con-
venable ; passez a I'étamine, colorez avec da suere ol vous
aurez fait dissoudre un peu de carmin (voirchapitre XVII)
enfin versez dans les sorbetiéres pour faire glacer.

Glaces a la ﬂezﬁl' d’oranger.

Délayez dans un litre de créme dix jaunes d’ceufls avee
trois quarterons de sucre pulvérisé et une poignée de fleurs
d’oranger pralinées, ct faites cuoire le tout a fea doux en
remuant continucliement jusqu’a ce que la créme ait pris Ia
consistance convenable ; passez ensuite d I'éfamine et mettez
dans les sorbetiéres pour faire glacer d’aprds les proeddés in-
diqués ci-dessus. ;

Gilaces a la vanidle.

Failes bouillir un litre de lait, ot vous ajouterez une livre
de sucre environ ; laissez refroidir ; versez dans le lait quel-
ques gouttes de teinture de vanille, passez dans un tamis et
meltez dans les sorbetiéres poar faire glacer.

Glaces au séphir.
On fait bouillir, a feu doux, environ deux livres de lait,
douze oncesdecréme, les rapares de zestes d'un citron, d’one
orange et d’un cédrat, un biton*de vanille pulvérisée ou con-

cassce, ¢t trois cuillerées & bouche d'ean de fleurs d'oranger
avee quantité sufiisante de sucre; laissez refroidir ot passez
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% la chausse ou au tamis, avant de verser dans les moules
pour faire glacer.
Glaces a la cannelle.

Prenez la méme quantité de lait et de créme que ci-des-
sus ; faites-y bouiilir, avec une livre de sucre environ , une
once de cannelle de Ceylan pilée dans un peu de sucre; pas-
sez ensuile la crime au tamis et laissez refroidir pour mettre
dans les sorbeti¢res 2t glacer.

Glaces au girofle.

Dans Ia quantité de lait et de créme indiguée ci-dessus,
faites bouillir trois quaterens de sucre et un gros de girofle
pil¢ grossicrement avec un peu de sucre; quand le tout
est arrivé a la consistance convenable , passez a I'étamine et
versez dans les formes pour faire glacer.

Grlaces a la jonquille.,

Failes infuser pendant six heures, dans un vase de porce-
leine ou de faience, dix a douze onces de lleurs de jonquille
fraichement cueillics , dans deux litres d’eau bouillante, o
vous aurez fait fondre (rois quarterons de beau sucre blanc
et que vous couvrirez soigncusement : passez au lamis
et mellez ensorbetiéres pour glacer,

(Glaces a Uaeillet.

Faites infuser pendant yualre heures, dans un vase de
faience ou de porcelaine bien bouché, une livre de fleurs
d’e@illet rouge, mondces de leurs calices et de leurs onglets,
dans un litre et demi d'eau bouillante ot vous aurez fait
fondre & peu pres trois quaterous de sucre; passcz easuile a
la chausse pour flaire glacer.

Glaces d (o rose muscade.

On fait infuser pendant six heures , dans un vase de porce-
Jaine ou de faience, une livre et demie de pétales de roses
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muscades on d’aulres especes aromaliques et parfomées, dans
trois livres d’cau beuillante , ot vos aurez fait fondre a peu
prés une livre de beau sucre blanc ; passez ensuite au tamis,
et opérez d’aprés les procédés ci-dessus indiqués.

Glaces au safran.

Faites bouillir dans cinq ou six livres de lait, environ une
demi-once de safran du Gatinais, avec une iivre de sucre a
peu prés, et une demi-once d’angélique; proccédez ensuile
comme ci-dessus pour faire glacer.

Glaces a la tubéreuse.

Faites infuser, pendant cinq heures environ, une demi-
livre de fleurs de tubéreuse dans trois litres d’eau bouillante,
en ayant soin de boucher soigneusement le vase ; passez en-

suile la liqueur dans un linge, sans exprimer; mettez dans
les sorbetitres et faites glacer,

Gelaces a (a violette,

Pilez dans wn mortier de marbre unc livre de fleurs de
violetle; faites bouillir vos fleurs a feu doux en ajoutant a
. peu prés deux livres de sucre; laissez inluser pendant cing
heures et mettez pour glacer dans les sorbetiéres.

Glaces aux 'ﬂenr‘x r.-:”m'ng{’f'.

Sur une livre de fleurs d’oranger [raichement cueiilies, jetez
trois litres d’eau bouillante ou vous a2urez fait fondre & feu
c¢oux, une livre el un quart enyviron de beau sucre blanc;
bouchez soigneusement le vase, aprésy avoir ajoulé le suc
de trois ou quatre citrons ; laissez infuser pendant cing ou
six heures; puis passez a I'étamine, et pour glacer suivez les
procédés indiqudés plus haut,

Claces au marasquin,
Faites chauffer deux litres de lait mélé avec un demi-litre
de créme , ¢t une livre de sucre blanc concassé ; fuites houii-
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lir jusqu’a ce que le mélange ait pris la consistance convena-
ble; passez ensuile au tamis, ajoutez six blames d'ceuf
fouettés en neige et un demi-litre environ de marasquin avant
de mettre dans les sorbetiéres pour glacer.

Autre procéde.

‘Faites infuser dans deux litres d’eau a la température or-
dinaire , les zestes coupés cn tranches minces dé cing ou six
citrons ; au bout de quelques heures d’infusion, ajoutez le
suc des cilrons exprimé et environ une demi-livre de beau
sucre blanc concassé; faites fondre en remuant avec une
cuiller de bois , passez au tamis , fouettez en neige six blancs
d'eof que vous mélerez a la liqu{tur' ¢éclaircie ; puis ajoutez
le marasquin , etYaissez refroidir , pour glacer. Cette méthode
nous parait préférable & la premiére, parce qu'au marasquin,
il est facile de substituer toute autre espéce de liqueur aro-
matique , suivant les godts.

Glace au the.

Pulvérisez unc once de thé vert avec deux livres de
lait, douze onces de créme, et une livre de sucre ; faites bouil-
lir pendant quelques minules en remuant avec la cuiller de
bois ; versez le mélange dans wne terrine ou vous laisserez
reposer pendant une heure au bain-marie ; passez ensuite au
tamis de soie ou a la chausse, et ajoutez dans la liqueur fil-
trée deux onces environ de sirop de violelte; laissez relroi-
dir ei mettez dans les moules pour faire glacer.

{(zlaces an Cr.rﬁf.

Versez sur une demi-livre de bon café torréfié Iégérement
ct moulu, deux livres de lait et douze onces de eréme; re-
muez el agitez avee une cuiller de bois, jusqu'a ce que la
créme commence a s'épaissir; passcz ensuile an tamis ou &
travers un linge, et faites glacer dans les sorbeticres,
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, Glaces au café a Uitalienne.

Faites infuser pendant deux ou {rois heures environ , une
livre de bon café moulu, dans un litre de créme double
préalablement bouillic ; foueltez ensuite douze blancs d’ceuf;
passez la créme au famis, aprés y avoir melé les blancs
d'euf; foucttez de nouveau en y ajoutant & peu prés trois
quarterons de sucre; laissez ensuile épaissir, puis metlez
dans les sorbeli¢res, pour glacer.

Glaces auw café a Ueau.

Prencz une livre de café pour une livre d’ean bouillante ;
faites le café & 'ordinaire; passez & la chausse, puis versez
le café dans un litre de créme double, ol vous aurez délayé
douze jaunes d’euf; ajoutez a peu prés une livre de sucre,
faites épaissir sur le feu a consistance convenable, laissez
refroidir, passez au tamis, et faites glacer d’aprés les procé-
dés ordinaires.

Glaces au chocolat.

Faites bonillir & consistance convenable, une livre de
chocolat n° 9 rapé, dans deux litres de lail et trois quarterons
de sucre; ajoutez, en remuant avee une cuiller de bois, a
peu prés trois quarlerons de sucre; puis versez dans unc
terrine, laissez refroidir, et mettez en sorbeticres pour faire
glacer. Il est préférable de prendre du chocolat a la vanille
qui communique aux glaces, une odeur et une saveur heau-
coup plus suave.

Glaces au vin.

Faites infuser pendant deux heures dans deux litres d'eau

i la température ordinaire , les zestes de douze cilrons cou-

pis en tranches minces avec quantité suffisante de sucre con-

cassé ; faites {onidre en versant dans linfusion huit blancs

d’euf fouctiés & la neige ; passez au tamis , ajoutez enviren

un yerre de hon vin rouge on blanc, par exemple, de Ma-
9
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dere, d’Espagne, de Malaga, de Cote-Rdtie, etc.; laissez
ensuite refioidir, et mellez & glacer. On prépare par les mémes
procédés , des glaces de toutes sortes, en substituant des li-
queurs auw vin g les glaces prennent dans ce cas le nom de
sorbets.

Glaces aux pistaches.

Mondez de leurs ¢corces une livre de pistaches fraiches
que vous aurez fail auparavant tremper pendant quelque
temps daps de leau 4 la température ordinaire ; pilez les
pistaches avec un pen d'eau, dans le mortier de marbre ; dé-
layez ia pate dans un demi-litre de lait, el mettez 4 la presse
pour en exiraire seulement le suc ; faites bouillir ensuvite les
zestes de deux citrons ripés dans un litre de lait et environ
moiti¢ autant de créme y mélez a la décoction le sue des pis-
taches ; passez a travers un tamis; laissez refroidir, et avant
de melire en sorbetiéres pour glacer, ajoutez, si vous le
voulez , un peu de vert d’épinards.

Autre pmca’:‘fﬁ’.

Préparez une créme comme pour les glaces diles a la
créme, suivant le procédé indiqué ci-dessus; pilez dans le
mortier de marbre une livre ae pistaches , avec les zestes de
deux citrons el un peu de sucre; mettez ensuite vos pista-
ches sur un feu trés doux, dans un iitre environ de la créme
indiguée ou vous aurez délayé douze jaunes d’ceuf et fait fon-
dre une livre environ de sucre pulvérisé; quand le tout est
réduit a la consistance convenable, colorez-la, comme dans
le premier procédé , avec un peu de vert d’épinards ; passez
a I'étamine et meltez a glacer.

Glaces d lépine-vinette.

Faites bouillir pendant un quart d’heure, dans uvn litre
d’eau avec deux livres de sucre, environ deux livres de
fauits d'épine-vinette, dont vous aurez Oté les pépins au
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moyen d'un bec de plume; passez ensuite dans un linge ou
an famis en exprimant jusqu'a ce qu’il ne reste plus que la
pellicule du fruit, et verscz dans les sorbetiéres la ligueur
refroidie, a laquelle vous aurez ajouté le sne de quatre ci-
trons et du sucre clarifié en quantité convenable.

Glaces a la fraise.

Choisissez six livres d« fraises bien nitires , dont vous ex-
primerez le suc dans un linge {in; ajoutez la pulpe d’une
demi-livre de groseiiles rouges; verscz sur le méiange devx
litres d’'eau ol vous aurez mis le jus de quatre citrons, et &
peu prés trois livres de sucre clarifié et cuit an lissé; laissez
reposer et versez dans les monles, la liqueur passée ala
chausse , pour faire glacer. ' |

. Glaces a la fambroise.

Prenez quatre livres de framboises bien miires , une demi-
Jivre de fraises, autant de cerises el de groseilles ; écrasez ces
fruits et exprimez-en le jus comme dans l'opération précé-
dente ; ajoulez-y un pen d’eau, trois livres environ de sucre
cuit aun petit lissé , avecle suc de qualre cilrons; et pour le
reste opérez comme ci-dessus.

Glaces aux grenades.

Prencz trente grenades que vous broierez dans un mortier
de marbre, avectrois quarterons environ de gelée de groseil-
les , ¢t deux livres et demie de sucre pulvérisé; le mélange
¢tant fait, ajoutez-y & peu piés six litres d’eaun. en remuint
avec la cuiller de. bois; passez a travers un linge en expri-
mant fortement, et opérez pour le reste comme pour les
glaces @ la fraise. 3

Glaces d la groseille.
Choisissez el égrenez cing livees de belles groscilies rouges
ou blanches et parfaitement midres, deax livres de cerises et

upe livre de frambuises; broyez le tout dans un mortier de
ﬂl
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marbre, et passez dans un linge ou dans un tamis, sans ex-
primer ; ajoutez pour une livre de fruit une livre de sucre
cuit au petit lissé, et le jus de deux citrons; versez ensuite
dans des sorbeticres pour faire glacer.

Glaces a la pe’e.’w.

Prenez de belles péches en pleine maturité, coupez-les en
quartiers, et Otez les noyaux ; faites-les bouwillir dans de I'ean
a feu vif, pendant quelques minutes; écrasez-les ensuite sur
un tamis de crin, et par chaque livre de fruit, ajoutez une
livre de sucre cuit au petit lissé, et le jus exprimé de deux
citrons , et mettez ensuile a glacer.

Glaces a la poire.

Prenez des poires de beurré, de cressane , de Saint-Ger-
main ou de rousselet; pelez, coupez par quartiers et Olez
les pépins ; faites bouiilir les fruits dans une bassine, avec
quantité d’eau suffisante, et pour une livre de fruit, ajoutez
environ trois livres de sucre cuit au pelit lissé , avee le jus
exprimé de deux citrons ; procédez ensuite comme a 'ordi-
naire, pour faire glacer. On prépare de méme les glaces aux
pommes de reinette.

(xlaces ¢ Uananas.

Choisissez six ananas bien miirs, dont vous raperez la
pulpe et que vous metirez infuser pendant trois heures, dans
une livre et demie environ de sucre clarifi¢ et coit d’abord
au pefit lissé; versez dans l'infusion passée au tamis, avec
légére expression, le jus de trois citrons, avec une verrée
d’cau, et pour faire glacer , suivez les procédés indiqués ci-
dessus.

Glaces a loranee.
5

Broyez, dans un mortier de marbre, seize orages bien ma-
res , dont vous aurez Olé Y'écorce et les pépins, avec la rd-
pure de cinq A six écorces d’autres oranges; passez dans un

o e il G e w0
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linge fin en exprimant le plus forlement possible; melez
dans le suc exprimé, environ treis quarterons de sucre, en

ajoutant un peu de jaune (voir chapitre IV) et de carmin; et
versez la ligueur dans les moules pour faire glacer.

Des sorbets.

Nous avons déja parlé des sorbefs en traitant des glaces
au marasquin; nous nous borneroms a direc que dans la
créme préparée comme pour les glaces dites a la eréme,
on fait entrer des amandes douces, du thé, du café,
dela vanille, da chocolat, les sucs de quelques fruits acides,

avec quantité suffisante de sucre, ou bien des liqueurs, des
vins de liqueurs , des spiritucux, ete.

o ———— e ———— e e L RA R AN RN .

CHAPITRE XV,

DU CHOCOLAT.

Le chocolat est une espéce de pite solide dont le cacao est
la base , et dansla composition de laquelle entrent plusicurs
ingrédiens , tels que le sucre, la cannelie, la vanille, le gi-
rofle, le thym, ete.

Nous avons déja dit, au chapitre 1T, en pariant des sub-
stances végcitales employées par les confiseurs, quele cacao
le plus estimé nous vient des cotes de Caracas, dans PAmé-
rigae méridionale. C’est pour cela que nous appelons son
produit chocolat carague. Aprés le caraque, nous avons le
chocolat des iles, que 'on nomme ainsi parce que le fruoit qui
sert a le faire, nous est fourni par les iles de France, de
Bourbon, d Haili, ete.

Les graines de cacao, sortes d’amandes plus grosses que
les pistaches, n’ont le goilt agréable qu'en leur connait,
quapris avoir 616 passées au briloir. Cest avee ces amandes
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aivsi lorréfiées ou roties . combinées avec le suere et les aro -
males qie I'on prépare le chocolat.

Tﬂrrf_'ﬁmn'au du eacao.

Avant de procéder & cette opération, faites tremper le
cacao . pendant trois ou quatre jours, dans un baquet rempli
d’eau; laguelle eau vous renouvelez chaque jour, matin et
soir. Apris ce lavage, retirez le cacao du bajquet, pour I'éten-
dre suc une claie et le faire sécher i l'diuve ou au four.
Lorsgqu’il est sec, mondez-le avec soin de tous corps élran-
gers, et rejelez ce qui esl par trop moisi; mellez-en une
quantité plus ou moins considérable dans une grande podle,
sur un few clair ; remuez-le sans cesse avec une spatule, jus-
qu’ace gue les amandes soient assez roties pour étre facilement
dépouillées de la pellicule qui les recouvre, et qu'elies soient
d’une belle coulenr brune.

Préparation du chocolat.

Lorsque toutes les amandes de cacao sont roties a propos
ct vannées, échauffez un mortier en le remplissant de char-
bons ardcns, essuyez-le bien, et tandis qu’il est chaud, pi-
lez-y promplement les amandes avee un pilon de fer, jusqu’a
ce qu’elles soient réduites en pate un peu lignide. Alors in-
corporez-y du sucre en poudre, livre pour livre, pilez bien le
tout emsemble, tandis que le mortier est encore chaud;
mettez dans une ferrine ce mélange, dont vous prenez une
partie que vous étendez sur la pierre 4 chocolat. Cette pierre
qui ¢st de gramit, est plate et unie, et a environ un pied et
demi de largeuwr, sur deux pieds et demide longueur; elle est
monlée sur un colfre en bois , doublé de fonte, dans lequel
vous placez un fourneau plein de charbon, pour entretenir
la pate dans une chaleur modérée. Placez dans cette armoire
la terrine qui contiendra le reste de la pite. Broyez la pite
qui ost sur la pierre, avec un cylindre ou rouleau de fer poli,
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eny incorporant de la farine on blanc qui 'empéche d'étre
trop liquide.

Lorsque le sucre est bien médlé avec la pite de cacao,
ajoutez-y dela vanille, de la cannelle, d: la mascade ou tout
autre substance aromaltique, snivant le goiit ; lesquelles sub-
tances vo1s avez oréalab'em nt riduites «n pondre trds fine,
et pas=ées au tamis de soie. Peenez garta qua la picree soit
trop chaude, et retirez promplement vo're chocolat, si vous
désirez qu’il ait un beau lustre.

Tablettes de chocolat.

Aprés avoir broyé les amandes de cacao et les avoir bien
mélangées avec le sucre et les antresingrédiens convenables,
arrosez votre chocolat avec quelques gouattes d’ean fraiche ,
afin de le rendre plus ferme et de pouvoir le diviser; roulez-
le sur une feuille de parchemin ; coupez-le par morceanx d’un
quarteron , ou d’'une demi-livre que vous mettez dans des
moules de ferblanc préparéﬁ, a cet effet , et dont le fond est
cannelé, pour marquer le nombre de tasses que contient une
tablette. Agilez ces moules par secousses réilérées jusqu’a ce
que le tout deviennent luisant, poli et ézal dans toute I'éten-
due des moules ; laissez refroidir votre chocolat, et quand il
aura acquis assez de consistance, enveloppez-le dans des
feuilles de papier blanc, ou mieux dans des feuilles d’étain
laminé ; puis conservez-le dans un lieu sec.

Le chocolat en tablettes sert , comme on le sait, 4 compo-
ser une boisson au lait ou a 'eau. On Pemploicaussi a faire des
crémes, des glaces et des dragées.

Formules pour le chocolat.

On prépare ordinairement neuf espéces de chocolats, que
I'on désigne par un numéro d'ordre indiquant leurs qualités
progressives. Nous allons donnericiles formules d’apres les -
quelles on doit proportionner les ingrédiens qui servent a
leur composition.
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Cliocolat commun , w. 1.
Prenez seize livres de cacao des iles dans lequel vous mé-
langez , en broyant, dix livres de farine ou blanc , et vingt-
quatre livres de sucre brat sec.

Chocolat de santé , . 2.

Mélez dans quatorze livres de cacao des iles, vingt livres
de sucre brot bien sec et six livres de blanc.

Chocolat de sante, n.3.

Ajoutez a quatorze livres de cacao des iles, vingt-deux
livres de sucre brut bien sec, ¢t quaire livres de farine en
fécule.

Chocolat de santé, n. 4.

Pour qaatorze livres de cacao des fles, metltez vingt-
denx livres de sucre martinigue n. 2, et une livre et demi de
blanc.

On fait, au méme n. %, une autre chocolat de sanlé dans
lequel vous ajoutez aux quantits, ci-dessus, guarante-huit
grains de vanille, pilée avee un pen de sucre. Ce chocolat
porte alors le nom de demi-vanille,

Chocolat de santé, n.5, ou une vanille.
Pilez et broyez ensemble six livres de cacao caraque et

huitlivres de cacao des iles, pour y mélez deuxlivres de blane,
dix-huit livres de sucre el une once de vanille.

Chocolat , n. 6.

A dix livres de cacao caraque, ajoutez quatre livres de
cacao maragnan dans lesquelles vous mettez guatorze livres
de sucre ,une once de vanille et six gros de storax calamilte,
Cette derniére substance augmente 'odeur de vanille.

Chocolat, n. 7, ou deux vanilles.,
Prenez quatorze livres de cacao caraque dans lesguelles
vous incorporez dix livres de sucre et deux onces de vanille,
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Chocolat , n. 8.

Avec quatorze livres de cacao maragnan, mellez seize
livres de sucre et deux livres de farine. Ce chocolat s’emploie
pour faire des diablotins.

Chocolat , 1. 9.

Broyez ensemble six livres de cacao earaque et huit livres
de cacao desiles; mélez-y quatorze livres de beau sucre et
deux onces de vanille. Cette espéce de chocolat sert a faire
des pastilles.

Outre ces dilférentes espices de chocolat, on prépare
aussi les suivantes.

Chocolat des dames, dit mélomanie.

Prenez de petits moules d’un pouce de longuewr sur huit
lignes de large ; dans ces moules, mettez de la piie composée
avec les ingrédiens indiqués ci-dessus pour le checolat n° 6.
Aprés la confection de ce chocolat, selon les procédés con-
nus, joignez-y une devise et enveloppez le tout avee du pail-
lon ou feuille d’étain laminé.

Chocolat sans sucre.

Broyez six livres de cacao caraque avec six gros de can-
nelle de Ceylan que vous avez d’avance réduite en poudre
trés fine 5 puis opérez comme ci-dessus.

Chocolats analeptiques.

On appelle ainsi tous les chocolats dans lesquels on incor-
pore des sucs ou des fécules , dans le but de fortifier la poi-
trine ou l'estomac. Nous n’indiquerons ici que les princi-
paux; il estinutile de dire que le checeolatier les varie & son
gré , soit pour la quantité du sucre, soit pour les dilférens
aromates dont il veat leur communiquer la saveur ; mais au
lieu du blanc qui sert aux chocolats commun, on y méle du
sagou, du cachou, du salep, du tapioka; on cn prépare
aussi avee du café, de Vangélique, cle.
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Chocolat au sagou.

Broyez ensemble dix livres de cacao caraque et quatre de

cacao maragnap; mélez-y quatorze livres de sucre el une
livre e! demie de sagou.

Chocolat au salep.

Aprés avoir broyé comme ci-dessus, et dans les mémes
proportions , du cacao caraque et du cacao maragnan, in-
corporez-y seize livres de sucre et une livre et demie de sa-
lep pulvérisé.

Chocolat au tapioka.

Prenez pour les broyer ensemble dix livres de cacao cara-
que et quatre livres de cacao maragnan dans lesquelles vous
mélez une livre et demie de tapioka des Inaes en poudre, ct
seize livres de sucre. ;

Choco’at , dit veikaka des Iades.

Pilez avec un peu de sucre , deux onces de cacao choisi,
mondé et torréfié ; autant de vanille et de cannelle de Ceylan
en poudre, et quarante grains de rocou sec; broyez le tout
ensemble, en y ajoutant une livre de sucre el trente grains
d’ambre gris; puis conservez dans un flacon bouché her-
métiquement.

Beurre de cacao.

Mettez dans de I'eau bouillan!e, une certaine quantité d'a”
mandes de cacao préalablement torréfiées, pilées et broyées ;
faites jeter quelques bouillons; puis retirez du feu, laissez
refroidir, et enlevez le beurre qui surnage. On se sert
des résidus du cacao, dort on en extrait le beurre, pour les
mélanger avec du maragnan, et en fabriguer les chocolats
n° i, 2 et3.

Chocolats ouvirages.

Remplissez des moules en étain portant diverses em-
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“preintes d’animaux, de fruits, etc., avec du chocolat n* 6,
que vous faites un peu plus liquide qu’il ne le faut pour
le mettre en tablettes , et dans lequel vous n’ajoutez pas de
sirop.

Chocolats marbrés,

On appelle ainsi les chocolats avec lesquels on imite des
vases ou des boites de marbre. Exposez a l'air, du chocolat
n° 6 pour le faire un peu se liquéfier. Faiies ensuite fondre du
beurre de cacao, que vous incorporez au chocolat. Cela fait,
remplissez vos moules avec celte pate, et finissez la fabri-
cation par le procédé indiqué. Il est inutile de dire qu’il ne
faut retirer le chocolat des moules qu'aprés son entier
refroidissement.

Chocolat en pastilies,

Pétrissez , avec un peu de sirop, da chocolat n. 9 (voir ci-
dessus), dont vous formez de pelits rouleaux, que vous
coupez au fur et & mesure de la grosseur que vous vou-
lez donner aux pastilles ; arrangez-les sur des feuilles de
ferblanc que vous agitez en tous sens sur le feu pour les
faire s’étendre ; laisscz-les ensuite refroidir pour les enlever
de dessus les feuilles sur lesquelles elles ont élé confection-
nées , el les conservez al'abri de 'humidité.

CHAPITRE XVI. -

DES MACARONS, BISCUITS ET AUTRES PATISSERIES FINES.

Comme nous avons donné au public up ouvrage spéciale-
- ment consacré a l'art du palissier, nous ne nous occuperons
ici que des pitisseries fines qui vont de pair avec les bon-
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bens , et que 'on peut désigner sous le nom de confitures au

Jour,

Macarons ordinaires.

Prenez vne livre d’amandes douces que vous jelez dans
I'eau bouillante , mais hors du feu, pour les y laisser trem-
per jusqu’a ce que la peau puisse s’en détacher facilement ;
aprés les en avoir retirées pour les jeter dans 'eau fraiche,
pelez-les ct faites-les sécher dans un linge blanc. Quand elles
sont bien séches, mettez-les par poignées successives dans
un mortier pour les écraser en versant dessus des blancs
d’euf, et en prenant garde d’y laisser tomber la moindre
parcelle de jaune; pilez et remuez bien le tout pour en faire
une pite trés fine; prenez ensuite deux ou trois livres
de beau. sucre pilé et passé au tamis de soie, que vous
mettez dans le mortier avee la totalité de votre pate ; ajoutez-
y les zestes de deux citrons ripés . ou del'essence de citron;
remuez bien le tout avec une spatule, en y mélant 'un aprés
l'aufre, autant de blancs d'cenf qu'il en faut pour que la pite
soil assez déliée; dressez-en des morceaux sur des feuilles
de papier, de maniére qu’ils ne s’y étendent pas trop et
qu’ils n’excédent pas la grosseur d’'une noix; si votre pite
est trop molle, ajoulez-y du sucre. Des que toute celte pate
est ainsi dressée sur le papier, en forme de macarons,
metlez-les sur une plaline de fer au four, et & une cha-
leur modérée. Au bout d’une heure, tout au plus, ils
doivent étre, cuits convenablement et colorés d’'un beau
jaunc. '

Meacarons f:f'affnc’s.

Prenez une livre d'amandes , que vous grillez dans un peu
de sucre apres’les avoir pelées et coupées en filets. Mettez-
les ensuite dans une terrine avec trois ou quatre blancs
d'cul et de la fleur d’orapger pralinée; battez bien ce
mwélange, ¢n y ajoutant par poigade jusqu'a trois livres
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de sucre pilé et finement tamisé; quand votre pite est li¢e
d’une maniére convenable, dressez-la et finissez comme
ci-dessus, |

Macarons aux épices.

Prenez une livre d’amandes douces et deux livres de
sucre trés fin ; faites-en une pate en suvivant le procédé indi-
qué plus haut; cette pite faite, ajoutez-y une cuillerée
de cannelle de Ceylan pulvérisée, cinq ou six clous de
girofle réduits en poudre impalpable, des zestes d'oranges
confites au sucre, et du citronat hachés trés fin, de chacun
une cuillerée; mélez exactement tous ccs aromates avec
votre pate d’amandes dans le mortier, puis dressez-les
sur des feuilles de papier, et faites cuire comme ci dessus.

Macarons aux avelines.

Prenez une livre d’avelines cassées, trois livres de sucre
en poudre trés fine, et snivez le procédé indiqué pour les
macarons ordinaires.

Macarons aux pistaches.

Faites une pate avee une livre de pistaches et trois livres
de beau sucre finement tamisé; puis epércz comme ci-
dessus,

Macarons d la fleur doranger.

Pilez une livre d’amandes douces , pelées et bien séchées,
avec des blancs d’eeuf, et quand elles sont bien pilées,
mélez-y, successivement et par partie, quatre livres de sucre
passé au tamis de soie; remuez avec une spatule, en y
ajoutant une once de fleur d’oranger pralinée ; dressez-
les sur des fenilles de papier, mouiliez et les faites cuire
a four doux. :

Macarons aw chocolat.

Faites une pite d’amandes douces d’aprés le méme procédé,
et dans les mémes proportions indiquées pour les inacarons
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ordinaires; puis mettez quatre onces de chocolat sar une
platine de ferblanc que vous échauffez, afin d’amollir le
chocolat ; apres avoir mis votre chocolat sur une assiette,
ajoutez-y une ou deux cuillerées de votre pite d'amandes, et
remucz bien avec une cuiller; versez ensuite ce mélange
dans le mortier sur la totalité de votre pite d’amandss,
remuez-la fortement aprés avoir versé dessus une cuillerée
de vanille ou de tout autre aromate au choix ; que vous avez
réduit en poudre tres fine ; mélez bien avec la spatule ; dres-
sez el finissez comme ci-dessus.

Macarons amers.

Prenez une livre d’'amandes améres, quatre onces d’aman-
des douces , deux livres et demie de sucre et quinze om
vingt blancs d’ceuf; procédez du reste comme ci-dessus,
pour la confection de la pile et la cuisson.

Robes de chambre.

Prenez une demi-livre d’amandes séches et bien hachées ;
pilez environ deux livres de sucre et le passez au ltamis de
soie; fouetlez en neige une demi-douzaine de blancs d'euf,
dans lesquels vous ajoutez snccessivement les amandes et
le sucre ; faites du tout unce pite bien liée en y ajoutant de
I'écorce de citron finement rdpée ou de l'essence, et opérez
comime ci-dessus pour le reste. |

BISGYITS.

Premez quatre douzaines d'ceuls dont vous séparez les jau-
nes, pour les battre bien dans une lerrine , en y méiant sue-
cessivement jusqu’a deux livres environ de beau sucre pilé
et passé au tamis de soie, plas le zeste ¢’'un citron ripé ou
un peu d'essence de citron ; aprés avoir bien battu les jaunes,
Joignez-y par poignées successives jusqu'a une livre de farine;
fouettez ensnite les blanes en neige et mélangez doucement
avec les jaunes, au moyen d’'une spatule, afin de ne pas faire
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retomber les neiges; cela fait, graissez avec de l'huile ou
du beurre, des moules de ferblanc que vous saupoudrez de
sucre passé au tamis de soie, pour les remplir & moiti¢ avee
votre pite; nous disons &4 moitié, parce que celte pite se
gonfle étant au four ; cela fait, enfermez et faites cuire a une
chaleur modérée , comme les macarons.

Biscuits de Reims.

Faites un mélange , en suivant le procédé ci-dessus, avec
une douzaine d’'ceufs , une livre de sucre passé au tamis de
soie et une livre et demie de farine que vous avez préalable-
ment séchée a 'étuve; avant de meltre cette pate au four,
g acez-la fortement avec du sucre bien sec et finement ta-
misé ; puis, en enfournant, mettez les moules quicontiennent
votre pite dans de grandes boites en tdle trés closes, alin
que les biscuits conservent tout le lustre de leur glace.

Biscuits croquans.

Pilez dans un mortier une livre d’amandes douces pe-
lées et bien séches, en y ajoutant successivement plusicurs
blancs d'ceuf; faites dessécher cette pite dans une bassine
sur un feu modéré | pour I'étendre ensuite sur la table et y
incorporer une livie et demie de beau sucre finement tamiseé,
el trois & quatre gouttes d'essence de cilron ; quand elle est
refroidie , faites-en des abaisses de I'épaisseur d’une pitce
de cinq f[rancs, et découpez-la avec un emporte-piéce. Si
vous désirez, colorez cette péte en rose | servez-vous du car-
min liquide dont nous avons donné la recette au chapitre 1V,
et cela, au moment ol vous y incorporez le sucre. Faites
cuire comme ci-dessus.

Autre procéde.

Foucitez en neige une douzaine de blanecs d’euf anxquels
vous ajoutez une demi-livre de beau sucre pilé et passé au
tamis de soie ; mélez bicn le tout et y joignez trois onces d
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fleur de farine et trois onces de poudre, toutes passées au
tamis , plus I'écorce rdpée d'un citron et la moitié d’une
tasse a café d'eau de fleurs d’oranger ; remuez bien le tout
avec la spatule, mais doucement, afin que la neige ne tombe
pas. Cela fait, remplissez un entonnoir a tuyan large de cette
pite; dressez sur des feuilles de papier des biscotins (voir ci-
apres) que vous saupoudrez fortement avec dusucre pilé et
finement tamisé; faites-les cuire a four doux, et en les sortant
du four, détachez-les du papier tandis qu'ils sont encore
chauds, de peur qu'’ils se brisent.

Biscuits a la vanille,

Méme procédé que ci-dessus ; sinon que vous semez sur les
biscuits de la vanille broyée avec du sucre au lien de fleurs
d'oranger.

Biscuits @ la cuiller,

Apris avoir préparé une pite semblable a celle que nous
avons indiquée plus haut pour les biscuits ordinaires, servez-
vous d’une cuiller pour la dresser en long sur des feunilles de
papier ; chaque biscuit doit avoir la longueur et la grosseur
du doigt, failes les cuire a four doux, apres les avoir placés
sur des feuilles de tole et les avoir saupoudrez de sucre pilé
et passé au tamis de soie. f

Biscuits a .-?r,.r.l ﬂem' d’m'm:ger.

Faites une pite comme ci-dessus, cn mettant autant de
fleur de farine que de poudre. Les moules en capsules étant
remplis de pite , broyez un peu de fleurs d’oranger pralinées
avec du sucre pour les semer sur vos bicuils et mettre au

four.
Biscuits de Savoie.

(Cassez trente @ufs dont vous séparez les jaunes et les
blancs ; battez les jaunes en y ajountant trois livres de sucre,,
douze onces de farine, de la fleur d’oranger pralinée et le
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zeste d'un citron ripé ; foucttez ensuile les blancs jusqu'a
consistance de neige , et aprés avoir bien mélangé le tout
ensemble, graissez vos moules avec du beurre frais, et lessau-
poudrez de sucre fin pour les emplir &2 moitié avec la pite ,
et faites cuire a four doux pendant deux heures.

Biscuits en caisses,

Cassez une douzaine d'ceufs dont vous séparez les jaunes ,
mettez-y une livre de sucre pilé et tamisé , plus le zeste d’'un
citron ripé; battez bien le tout; fouettez ensnite les blancs
en neige pour y méler les jaunes, et une demi-livre environ
defarine ; dressez-les dans de petites caissgs de papier, que
vous poudrez bien avec du sucre pilé et passé au tamis de
soie; mettez ces caisses sur des feuilles de tdle, et faites cuire
a four doux.

Biscuits au beurre.

Aprés avoir préparé une pate comme pour les biscotins
(voir ci-apres), fouettez-la & chaud et a froid en y mélant la
farine , versez dessus une demi-livre de beurre fondu et a
moilié refroidi; mélez encore un peu votre pile avec ce
beurre , au moyen d’une spatule, et mettez-la dans les moules,
frotiés préalablement avec du beurre, que vous ne remplis-
sez qu’au tiers , car celte pite gonfle considérablement dans
le four; faites cuire 4 four doux.

Biscuits aux pistaches.

Suivez le méme procédé que pour les biseuits en caisses, et
ajoutez en mélant les jaunes de douze cenfs avec les blanes,
quatre onces de pistaches préalablement pelées et pilées avec
un blanc d'euf; aromatisez avec de la vanille, et finissez
comme a l'ordinaire.

Biscuits auxr amandes.

Pilez avec un blanc d’euf, guatre onces d’amandes dou-
“ces; quand elles sont bien pilées , suivez le méme proecddé
que pour les biscuits aux pistaches ; ajoutez-y de la fleur d'o-

ranger pralinée et le zeste d'un citron rapé,
10

A ]
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Biscuits aux avelines.

Méme procédé que ci-dessus, si ce n'est que,vous met-
tez deux onces de moins de farine. et an lien d’amandes une
égale quantité d’avelines cassées el mondées. Ajoutez te
aromate qui vous plaira.

Biscuits auxr marrons.

Suivez le procéds® ci-dessus, en ajoutant, au lieu d’aveli-
nes , une demi-livre de marrons cuits et épluchés, eten aro-
matisant avec la répure d’une écorce de citron. Ces biscuils
doivent étre de I grosseur d’un marron.

Biscuits au chocolat.

Cassez une douzaine d’eeufs dont vous séparez les jaunes;
mettez-y une livre environ de sucre et 'écorce d'un citron
rapé; battez-les bicn ; ensuile foueltez les blancs quand iis
sont en neige, mélez-y une demi-livre de farine et quatre
onces de chocolal n® 6 rapé; dressez et faites cuire comme
a l'ordinaire.

Biscuits manqués.

Apres avoir cassé douze e@ufs, mettez-les entiers dans une
terrine , avec quatre cuillerées de sucre en poudre , deux de
farine séchée au four ou i I'éluve, et le zeste d’un citron ripé.
Mélangez et battez bien le toul ensemble; si la pite est trop
épaisse, ajoutez-y la moilié d'un eaf; dressez vos biscuits
en rond sur du papier , glacez-les et faites-les cuire a four

doux.
Biscuits a la fécule de pomme de terre.

Prenez une douzaine d’ceufs, une livre de sucre, trois on-
ces de farine séchée au four, six onces de fécules de pomme
de terre el autant d’amandes pilces avec un blanc d'eenf; cas-
sez vos @uls donl vous séparez le jaune; suivez le mﬁm_e
procédé que pour les biscuils en caisses , ajoulez le zeste
d’un citron ripé¢; dressez et faites cuire a four doux.
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Petits biscuts soufflés.

Fouettez en neige une douzaine de blancs d'euf, puis
mélez-y une livre de beau sucre pilé el passé au tamis de
soie; aromatisez a voire gout. Cela fait , dressez-vos biscuits
sur des feuilles de papier; ils ne doivent pas excéder la gros-
seur d'une noix, et faites cuire a four doux.

Petits Biscuils ou Biscotins.

Prenez une demi-livre de bean sucre, pilez-le bien fin, et
passez-le par un lamis de soie; puis prenez douze ceufs, et
metlez-cn les blancs dans une poéle a confilure , etles jaunes
dans une terrine de faience, foucttez les blancs jusqu'a ce
qu'ils soienl réduits 2 une neige trés-épaisse; versez pour
lors vos jaunes d'ceufs , et ensuite le sucre, dans la poéle sur
la neige; remuez le tout doucement; mettez votre poéle sur
un réchaud, et conlinuez de fouelter le mélange pendant
une demi-heure. Aprés ce temps, retirez-ie du feu; il suffit
que le mélange soit chaud, sans bouillir. Continuez de fouet-
ter jusqn’a ce qu'il soit refroidi. Ajoutez-y alors une demi-
livre de fleur de farine tamisée; remuez le mélange bien
doucementavec unespatule de bois. Lamassese trouvant préte
a étre dressée, prenez un entonnoir dont l'orifice du tuyau seit
assez grand pour pouvoir meltre votre pouce dedans ; fermez
cet orifice avec un bouchon de liege. Remplissez votre en-
tonnoir avec de la pate, et dressez les biscotins denx & denx
sur une grande feuille de papier; saupoudrez-les fortement
avec dusucre pilé; faites-les cuire successivement d une bonne
chaleur sur une platine de ferblanc, retirez-les sitdt qu'ils
sont d'une couleur jaure-foncé, et détachez-les du papier
pendant qu’ils sont encore chauds.

Auire Proceéde,
Mélez ensemble une livre de sucre, six jaunes d’ceuf et une

douzaine d’ceufs ent iers ; remuez cette pate surun feu doux
10.
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lorsqu’elle a de la consistance , metfez-la sug une table pour
en former une masse que vous saupoudrez bien avec du sucre
pilé et trés sec. Cette pate étant refroidie, incorporez une
livre de farine, aromatisez selon votre goiit; failes umne
abaisse de trois a quatre lignes d’épaisseur; découpez vos bis-
colins avec un emporte-piéce de la largeur d’une piéce de
deux francs, dorez-les avec du blanc d’eeaf, placez-les sur des
feailles de tole, et faifes enire & un four chaud.

loses.

Faites une pite avec du beau sucre pilé el finement tamisé ,
fondn dans six blanes d’ceul que vous aurez fouettés presque
en neige ; quand la pate aura acquis la consistance convena-
ble , mettez-la dans une seringue en ferblanc dont I'ouver-
tare doit avoir la grosseur du petit doigt; en poussant le
piston avec force, faites sortir la pite; coupez-en des mor-
caux de la grandeur du doigt, que vous dresserez en rond sur
Cu papier, en forme de rose ; saupouadrez-ies ensuite de pista-
ches hachées ; faites cuire a moitié a four trés doux, aroma-
tisez avec quelques gouttes d'eau de roses.

Corbeilles de roses.

Meltez un morceau de papier entre un poids de denx onces
ctun poids d'un once qui entrentl’un dans 'autre, appuyez for-
tement les deux poids ,coupez avec des ciseaux Pexcédant du
papier ; Otez alors les poids de I'un dans P'autre, et yous aurez
une pelite corbeille de papier que vous remplirez de pite de
roses, et ferez cuire & four tres doux sur des plaques de tole.

Meringues.

Battez des blancs d'ceul en neige, comme pour les biscuits
ordinaires , en ajoutant une forte cuillerée de beau sucre
pulvérisé ; le mélange étant fait , dressez les meringues a la
grosseur d’un ceuf, sur da papier; metlez a glacer, comme
pour les biscuits , et faites cuire sur une planche i feu doux;
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Otez, i l'aide d'une cuiller a calé, ce quin’est pas d'une con-
sistance convenable dans les meringues; faites sécher au four,
ajoutez ensuile quelque confiture au milien et aromatisez
suivant les goits.

\ Tourons.

Méme procecédé que les robes de chambre , exceplé gqu’aux
amandes on substitue les avelines qu’on colore en rose avee
du carmin liquide (voir chapitre IV), et aromatisez suivant
les goiits. On prépare de méme les tourons aux pistaches,
aux amandes, etc.

Nougats.

Meltez sur le fer, en quantité d'eaun suffisante , des aman-
des pilées avec du sucre, a raison d’une livre par chaque li-
vre d’amandes ; quand le sucre a une légére odeur de cara-
mel , versez dans des moules [rottés d’huile d’olive fraiche,
et le grillage te:-miﬁé,, ornez avec la glace royale (chapitre
1X), des confitures, du sucre pulvérisé, ete., et aromatisez
suivant les goils. |

Gimblettes,

Pétrissez deux livres et demie de sucre avec quatre livres
environ de farine ; laissez reposer la pite pendant deux heu-
res; roulez en bande, ou cnlevez les dessins désignés a 'em-
porte-piece; metlez les gimbleltes dans de I'eau presque
bouillante ; agitez avec I'écumoir, et relirez, pour les faire
égoutter, celles qui viennent sur F'can; enfournez-les en-
suite , et quand elles seront & peu prés cuites , retirez-les du
four , trempez-les dans le blanc d’euf fouelié, et remettez-
les au four, ot elles resteront jusqu’a ce qu’elles aient ac-
quis une belle couleur lnisante.

Nids d'oiseaux.

Battez six blanes d’euf avec une livre de sucre fin pulvé-
ris¢ ¢t une liyvre d'amandes douces pilées, avee une demi-
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once de cilronat ou d’orangeat ; dressez ensuite le mélange
sur du papier , faites un trou au milicu de chague nid | en-
fournez , et quand vous retirerez du four, re'mplissez les
trous avec un peu de glace royale , quelques nonpareilles de
coulcur et des anis.

Croquets.

Battez dans vingt-quatre ceufs huit livees d’amandes dou-
ces hachées, environ cing livres de sucre et autant de farine,
en ajoulant un peu d’essence de citron, mélez le toul avee
soin , el formez, en coupant la pite, des cr:nqucts de Ia lon-
gueur du doigt; faites caire A fea doux sur des fenilles de
tole, et dorez avee le blane d’eeuf battu , avant d’enfourner.

.

Adutre procéde.

Pilez quatre livres d'amandes douces avee dounze euls, et
le tout €tunt bien réduil en péte, ajoutez la rdpure d’'une
écorce de cilron, environ six livres de sucre et guatre livres
de farine ; procédez ensuite comme ci-dessus.

C rugzu};‘n oles.

Dans un demi-litre de vin de Champagne ou de Fronti-
gnan, faites fondre sur le feu, trois livres de sucre; meltez
dans le vin retiré du feu, cinq livres de farine environ, en
ajoutant la rdpure d’écorce de deux citrons, une once au
moins d’eaun de fleurs d’oranger , douze eufs frais; pétrissez
le tout , et formez-en une pite que vous roulerez en mor-
ceaux de la grosseur du petit doigt; enlevez les croquignoles
a I'emporte-picce ; jetez-les dans de I’eau presque bouillante;
et & mesure qu’'elles surnagent, prenez-les avec I'écumoire ,
et mettez-les tremper dans I'eau fraiche pendant deux beures ;
faites ensnite égoutter , dorez avec le blanc d’cuf, et faites
cuire sur des feuilles de tdle a four un peu chaud.

(ra qurri:'us.
Pilez une livre d’amandes douces avee douze ceufs dans un
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mortier de marbre; ajoutez I'écorce rapée de quatre ci-
trons , avec une livre de beurre fin, et le mélange étant fait,
pétrissez-le soigneusement dans deux livres de farine. For-
mez avec la pite de petits craquelins ou guirlandes, que vous
dorerez avec du jaune d'eof; saupoudrez d’un peu desucre
et de cannelle; faites cuire an four, a une chaleur modérée,
retirez les craquelins quand ils auront une belle couleur, et
meltez-les en bocaux ou en boites pour conserver dans un
endroil sec.
Gaufres ordinaires.

Délayez deax livres de farine el environ trois quarterons de
sucre dans suffisante quantité d’eau; battez le mélange,
aprés y avoir cassé huit cenfs ; versez-y a peu prés une demi-
livre de bon beurre frais que vous aurez fait fondre ; failes
ensuite chauffer les fers légérement enduits de sain-doux,
meltez-y deux ou trois cuillerées de pite, et faites cuire sur
le feu en retournant de temps en temps ; enlevez du feu les
gaufres qui ont acquis une belle couleur jaune, et enfin
saupoadrez avec dua sucre fip.

Gaufres du Pafm*s-ﬂofaf*

Prenez saizgmu[‘s, deux livres de farine , autant de lait,
deux onces d’ecan de fleurs d’oranger, deux livies de sucre
pulvérisé, délayez le sucre et la farine avec le lait, cassez les
cufs dans le mélange, ot vous ajoutererez 'eau de fleurs
d’oranger et la ripure de deux citrons, et procédez comme
ci-dessus. | ;

Gau 'ﬁ*es mignonneltes.

Délayez une livre de farine, et environ une livre de sucre
dans quantilé suffisante d’eau ; ajoutez deux eufs entiers |
huitjaunes d’'euf, et de huit 4 dix cuillerées d’ean-de-vie de
Cognac, et opérez comme ci-dessus en vo usservant néanmo ins
_ de fers plus pelits.
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Gaufres a la flamande.

Dans de l'eau tiéde, ot vous aurez fait fondre un pen
de beurre, délayez une demi-once de levare de bi¢re et
environ deux livres de fine farine ; ajoutez 2 la pite six wculs
¢t un litre de lait avec un peu de sel ; une livre a peu prés de
sucre fin rendrait ce mélange encore plus agréable ; laissez
reposer pendant deux heures en lien chaud, et procédez
comme ci-dessus.

(:"m#ﬁ'es a a vanille.

Formez une pile comme ci-dessns avee deux livres de
farine , et a peu prés une livre et demie de sucre délayé dans
un peu d’cau; ajoutez ensuile deux onces de beurre frais,
préalablement fondu , douze ccufs, un gros de vanille en
poudre, et opérez d’aprés les procédés ordinaires.

Gaufres avwvin d'Fispagne,

U Prenez deux livres de farine, environ une livre et demie
de sucre pulvérisé, vingt jaunes d’euf, deux litres de
lait, deux verres de vin d’Espagne, écorces de gquatre citrons
ripés; délayez le tout pour en faire une pite comme ci-
dessns, et mélez-y les blanes des vingt euls fouettés a
la neige; puis opérez d’apres les procédés indiqués plus
haut. - 3

Gaufres au chocolal.

Délayez dans deux litres de lait, six jaunes d'eeuf,
une livre de chocolat concassé, et deux livres de farine;
ajoutez a la pile les six blancs d’eeufl batlus, et opérez ensuite
comme nous Pavons dit ci-dessus.

* Plaisir des dames.

Formez avec deux livres de farine et environ trois quarte-
rons de sucre, délayés dans une quantité d’eau suffisante
vne pale ol vous casserez huit ceafs: battez le tont et
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versez-y une demi-livre de bon beurre frais, que vous aurez
fait fondre; la pite étant convenablement préparée, mettez-la
dans des moules sans cannelure; et 4 mesure que vous reti-
rerez de dessus le feu , roulez cn cornets autour d'un mor-
ceau de bois de forme conique.

Pains d'épices.

Pilez, et passez ensuile au tamis, une demi-once d’anis
vert, autant de coriandre, un demi-gros de cannelle de
Ceylan, un demi-gros de girofle; faites dissoudre douze
onces de potasse dans un demi-litre ; ajoutez a la dissolution
une quantité suffisante de miel ou de mélasse avee vingt
livres de farine de froment; pétrissez la pite comme le pain ;
faites-la chauffer ; puis fmtea -y un creux oi vous verserez la
dissolution de potasse, et les aromates ; remaniez la pite
- pour bien mélanger tout ; laissez fermenter ensuite pendant
denx ou trois jours; abaissez a D'épaisseur désirée, ct
cnlevez les pains d’épices avec les emporte-pitce en fer-
blanc ; dorez avec de 'cenf battu, et faites cuire dans
un four bien chauffé , oi: vous laissercz les pains environ un
quart d’heure ; ceux qui ont deux ou trois pouces d’épaisseur
exigent , comme on peut le penscr, un peu plus de temps
pour leur cuisson.

Pains rf'a;m'ﬂes aux um;rp.fu'ei{fﬁs.

Pour les faire, on enduit d’ceufs battus Ies pains d’épices
préparés d’aprés le procédé indiqué ci-dessus, on les couvre
ensuite de nonpareilles sur lesquelles on peut faire différens
dessins avec des couleurs a la gomme comme dans le pastil-
lage (voir chapitre VI). Souvent on glace ces pains d’épices
avee de la glace royale , ou on y ajoute des amandes, lors-
qu’ils sont cuits & moitié.

Pains d’épices fins.,
Méme procédé que pour les pains d'épices ordinaires, ex-
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cepté qu'on 2joule de lorangeat coupé par tranches, deux
onces de sucre par chaque livre de farine, et du miel au lieu
de mélasse.

Massepazn.

Avec la piie de massepain dont nous donnons la recelte ,
on confectionne toutes sortes de pitisserie et de confitures
fines. Le temps etles bornes de nolre volame ne nous permet-
tant pas d'eatrer dans tous les détails de 'emploi qu’on en
peut faire , du reste le godtet les talens du confiseur y sup-
pléreont.

Pour faire la pdte de massepain.

Prenez quatré livres d’amandes douces, jetez-les dans de
I'eaun bouillante , mais hors dufeu; il faut les y laisser tremper
jusqu’a ce que la peau s’en sépare facilement; versez les
pour lors dans de I'eau fraiche, aprés quelques minutes,
épluchez-les, el apres les avoir lavées dans de I'eau froide,
versez-en une poignée dans un mortier de marbre , ajeutez-y
deux cuillerées d’cau, pilez cette poignée d’amandes, et
faites-en une pite extrémement fine. Cela fait, vous relirerez
volre pdte du mortier, pour y verser une scconde poignée
d’amandes , que vous pilerez comme les premiéres, puis une
troisitme, et ainsi e suite, jusqu’ice que toutes vos aman-
des soient réduites en pite déliée. Versez ensuite cette pite
dans une grande poéle , ajoutez y quatre livres de beau sucre
réduit en poudre; metlez votre poéle sur un feu de charbon,
travaillez votre pite sur le femavec une grande spatule, conti-
nuez ce travail pendantdeux bonnes heures,en remuant et net-
tuyan;toujours le fond etles bords e la poéle. Siau bout dece
temps vous pouvez loucher la pate sans qu'elle s’attache & vos
doigts, vous jugerez qu’elle est assez grillée; en conséquence,
meltez toute votre pite sur un ¢dié de la poéle, nettoyez bien
le fond et le bord de I'autre coté, et semezle avec de la fa-

¥y
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rine. Versez pour lors votre pite surle ¢dté poudré, nettoyez
aussi ce cdté comme le premier , et semez-le de méme avec
de la farine. Cela fait, prenez votre poéle par les deux anses
el man@uvrez-la comme un van, afin que la pite s'unisse en
un seul morceau et ressemble 4 un grand pain oblong.
Mettez pour lors ce pain sur une feuille de papier oun sur une
table semée de farine, pour la conserver, c’est-a-dire jus-
qu’a ce que vous vouliez en couper des morceaux pour en
faire des confitures. Cette pate étant faite avec toute la pré-
caution que nous avons indiguée, et étant surtout bien gril-
lée et évaporée, se conserve pendant six mois; mais si elle
n’est pas bien desséchée , et qu'elle contienne encore beaucoup
d’humidité, elle nese conserve guére au-dela de dix jours
sans s'altérer et devenir aigre. Si cependant vous voulez en
faire usage tout de suile, il n’est pas besoin gu’clle soil aussi
stche. On peut faire une pate d'une qualité inférieure en y
ajoutlant de la farine.
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DISTILLATEUR.

CHAPITRE PREMIER.

LABORATOIRE DU DISTILLATEUR. — PRINCITES GENERAUX
DE DISTILLATION.

La construction du laboratoire est chose importante pour
le distillateur, car une construction vicieuse peut avoir de
facheuses influences sur la qualité des produits et sur le temps
nécessaire pour les obtenir. Nous allons donc entrer a ce su-
jet dans quelques détails qui nous semblent indispensables.

Le laboratoire du distillateur-liquoriste doit étre construit
en pierres ou en moellons, voiité ousolidement plafonné. Il est
écessaire qu'il soit a portée d'un puits ou d’une source d’eau
quelcongue sulfisante a ses besoins. On y construit une che-
min¢e dont le manteau doit étre en forme de hotte renverscée,
et dont le tuyau doit &tre élevé aussi haut que possible, et
suflfisamment ré{réci, pour pouvoir bien tirer. Le laboratoire
doit étre ouvert de maniére a ce que la cheminée soit bien
¢clairée. On établit, au-dessous du manteau de la cheminde,
des fourneaux de briques , liés au moyen de terre a four. Ces
fourncaux, qui se forment dans un massif appelé paillasse,
sont faits en forment de tour creuse, cylindrique, & laquelle
il y a deux porles ou principales ouvertures , I'une tout en

&
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bas, qu’on appelle la porte du cendrier, et I'antre immédiate-
ment au-dessus de celle-ci, qui se nomme porte du foyer.
Entre I'uce et Cautre de ces portes, le fourneaun est traversé
horizonlalement , dans son intérieur , par une grille qui le
divise en deux parlies ou cavites : la partie inférieure s’ap~
pelle cendrier, parce gqu'elle recoit les cendres qui tombent
continuellement du foyer. La porte de cetle cavité sert a
donner entrée a 'air nécessaire pour entretenir la combus-
tion dans lintérieure du fourneau : la cavité supérieure se
nomme le foyer, parce qu'elle contient les mafiéres combus-
tibles. La porte du foyer sert a y introduire de nouveau char-
bon, & mesure que celui qui a été mis d’abord se consume. Si
I'on n'y bralait que du bois, le foyer et le cendrier devraient
¢lre réunis; mais si i'on veut les avoir a double fin , il faut
avoir une plaque de fer dont on recouvre la grille, quand on
se sert de bois. Les portes se ferment et s'ouvrent a volonté,
suivant que l'on veul donner de lair au fourneau ou l'en
priver.

Les constructeurs ménagent un rebord d'un pouce oua
deux , saillapt, en briques, 4 la hauteur ot la cucurbite
descend , pour la recevoir el la soutenir. Sur le derriére du
fourneau, et 4 la méme hauteur du rebord, on ouvre un
soupirail pour former un tuyau de cheminée, dont le dia-
meétre doil étre proportionné a celui de la porte du cendrier.
Le tuyau doit se prolonger circulairement dans le massif,
autour du fourneau, el jusqu'a sa parlie supérieure. A clle
ouverture supérieure s'applique ordinairement un tuyaa de
fonte ou de tole, qui doit sélever assez haut pour que l:
fourneau ne fume pas. :

L’alambic & bain-marie est le seul vaissean distillatoire
dont ait besoin le distillateur-liguoriste. Cet alambic est com-
posé de qualre pitces principales : la cucurbite, le bain-marie,
le chapiteau, et le serpentin.

La cucurbile, qui doit son nom a son ancienne forme allon-
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gée, élevée, sc rétrécissant beaucoup dans sa partie supé-
rieure, et dégénérant en une espéce de col, ce qui la faisait
ressembler & une calebasse ou courge, est ordinairement de
cuiyre ¢tamé. Cette piece est aujourd’hui une espice de chau-
diére aussi large qut profonde , qui n'est rétrécie par le haut
qu'autant qu'il est nécessaire pour donner & son collet la
force de soutenir le chapitean dont elle est surmontée. Im-
médiatement au-dessus du collet, se trouve ce qu’on appelle
bouillon, c’est-a-dire qu'a cet endroit, la cucurbite est
bombée de maniére d former une espéce de rebord ou bourelet
saillant , sur lequel elle repose quand elle est dans son four-
neau. Sur la partie la plus bombée de ce rebord, se trouve
un petit tuyau que 'on bouche a volonté , et qui sert a intro-
duire de I'eau ou autre liquide & mesure qu’il s'évapore , sans
discontinuer la distillation. Celte piéce est garnie de deux
anses pour en faciliter 'usage, et elie doit aussi I'étre d’'un
double fond en forme de crible gu de grille, tel que celui que
nous avons décrit en parlant de Falambic du brileur de vin.

La piéce nommée vulgairement bain-marie (et qui devrait
s’appeler cucurbite , puisque celte derni¢re fait réellement
I'office de bain), la pi¢ce, dis-je, nommée improprement
bain-marie , doit &tre toute d'étain, et de forme & pouvoir
entrer dans la cucurbite. Son extrémitlé supérieure doit étre
renforcée d’'un collet de méme mélal, assez saillant pour
poser sur celui de la cucurbite, et 8’y trouver de niveau. Ce
collet, qui est armé de deux anses, doit étre tourné dans
Vintérieur, et suffisamment creusé pour recevoir le col du
chapiteau , lorsqu’il est question de distiller, et un couvercle
d’¢tain lorsqu’il s’agit de faire certaines infusions.

La troisi¢me picce de I'alambic est celle qu'on nomme
chapiteau , parce qu'elle lui sert de tie : celle pitce, qui est
d’étain, a la forme d'une calotte ou d'un cdne creux, dont
les parois doivent étre inclinées, de maniére a former un
angle de 70 a4 75 degrés, parce que celte inclinaison facilite ’
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| ¢coulement des goultes de liquide qui s’;‘;f conduisent , dans
la rigole ou goultiére qui régne dans son contour intérieur
et inférieur : ce chapileau est aussi garni, dans sa partie in-
{¢érieure , d'une espéce de collet qui doit entrer trés juste dans
I'une ou dans l'autre des deux premiéres pitces, smivant
qu’on veut distiller & feunud ou au baif-marie. Ce chapiteau
doit ayoir un tuyau qu'on nomme le bec, qui s’ouvre inté-
rieurement dans la_’gdulliérc , et se prolonge a I'extérieur, de
15 a 18 pouces.

Cette troisitme piéce est ordinairement entourée d’une
esptce de scau de cuivre étamé, avec lequel elle est exacte-
ment soudée dans son pourtour inférieur, et au bas duquel
est ajouté un robinet. L’'usage de cet ajoutoir , qui s’appelle
réfrigérant, est de contenir de I'eaun fraiche pour faciliter la
condensation des vapeurs qui circulent dans le chapiteau;
son robinet sert a vuider I'eau , quand clle est devenue trop
chaude , pour en subslituer de la froide. Indépendamment
de ce chapiteau, il en faut#n second qu’on appelle aveugle ,
parce qu’il n’a point d'ouverture, et qui sert a faire des infu-
sions au bain-marie. _

La quatriéme piéce ou le serpentin , est un long tuyau d’é-
tain, tourné en spirale , et arrangé dans un sean de cuivre,
de manicre que ses extrémités inféricure et supérieure sor-
tent de ce seau par deux lrous, aulour desquels elles sont
exaclement soudées : 'extrémité supérieure du serpentin re-
coit le bee de l'alambic, et son extrémilé¢ inférieure entre
dans un récipient qu'on y ajuste. On emplit d’ean froide le
seau qui contient le serpentin, et on la renouvelle a mesure
quelle s’échaulfe, au moyen d’un entonnoir de ferblanc fixé
a un de ses bords supéricurs, et dont la douille s’ajuste dans
un tube assujéti le long de la paroi du seau, et qui, con-
duisant I'eau froide jusqu’au fond, fait refluer vers le haut
I'cau chaude , qui est plus légére; ce qui dispense de la re-
nouveller en entier, Lorsqu’aprés avoir ainsi versé de I'cau
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dans cet enlonnoir, le volume ne peat &tre contenu dans le
seau , la portion surabondante s’¢coule par un tuyaun de dé-
charge pratiqué a son bord supérieur, et dirigé de maniére
a la conduire hors du laboratoire.

L’alambic qu'on vient de décrire est celui qui convient
pour la distillationdes esprits recteurs que U'on retire des végé-
taux, soit au moyen de l'esprit de vin, soit au moyen de
I'eau, il est préférable pour en obtenir les Luiles essentielles
et ¢’est parconséquent celui qui convient au distillateur-liquo-
riste.

Son laboratoire doit étre encore muni de flacons ou
de grandes bouteilles de verre, qu’il bouche exactement, pour
meltre ses esprits ou ses eaux aromatiques a mesure qu’il
Yes oblient, ainsi que de vases propres a la clarification
de ses liqueurs, tels que des tonneaux de bois blanc,
cerclés en fer, et recouverts extérieurement de plusieurs
couches de peinture a T'huile pour empécher I'évaporation a
travers les pores du bois. Il lui faut des bassines de cui-
vre ou d’argent pour la clarification et la cuite des sucres
qui entrent dans la composition de ses liqueurs ; des chausses
ou blanchets de draps trés fins et trés serrés; des en-
lonnoirs , des siphons, etc.

|

CHAPITRE II.

PRINCIPES GENERAUX DE DISTILLATION.

Les liqueurs composées qui concernent la profession des
distillateurs ou marchands de liqueurs , sont ou spiritueuses
ou aqueuses ; eiles sont toules plus ou moins impré
gnées du principe essentiel des plantes, des fleurs, des

11



R T el

graines, etc., et du sucre des fruits aromatiques qu’on retire
par le moyen de Vinfusion ou macération , el ensuite par la
distillation , comme aussi par celui d'une simple infusion
dans Fesprit de vin rectifié, dans les eaux distillées de
pluie ou de riviére ainsi que par le moyen de 'expression.
Quoique la bonté de ces liqueurs dépende non senlement
de la pureté des principes spirituenx, et acqueux qui sont
- destinés a en &tre la base, mais encore de la bonne qualité des
substances aromatiques qui doivent y entrer comme parties
constlituantes , nous observerons que 'artiste ne doit négli-
ger aucun des moyens qui sont nécessaires , et qui peuvent
concourir a diriger le choix qu’il doit faire de ses fruits.

Rectification de Lesprit de vin ou alcool.

Pour rectifier l'esprit de vin, on mettra vingt-quatre
litres d’esprit de vin commun en dissolution pendant quinze
- jours, dans douze litres d’eau de riviere non filtrée, mais
limpide. On fait distiller ce mélange , ¢t quand on a obtenu
vingt litres de liqueur, on change de récipient , et on conti-
nue la distillation jusqu’au degré de chaleur de I'eau bouil-
lante; on met le premier produit en réserve; on y ajoute
huit litres d’eau: et quinze jours aprés ce mélange , on fait
également distilier au bain, qu'on est convenu d’appeler de |
vapeur, parce que le degré de chaleur doit étre moins con-
sidérable; et lorsqu'on a obtenu seize litres d’esprit, on
change de récipient; on laisse couler le surples comme il a
été dit; on méle ce dernier produit avec celui de la premiére
opéralion , et on met ce mélange en réserve pour le porter
au méme degré de rectification par de nouvelles distil-
lations.

Choix de fleurs et de fruits,

On choisira les fleurs et les fruits qui ont le plus d’odeur,
de saveur et de couleur : chacune de ces espéces se distin-
gue aussi par la couleur qui lui est particuliere, comme le
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safran , par sa couleur jaune tirant sur le rouge foncé;
la canelle par sa couleur jaune un peu rougedtre ; la vanille,
par sa couleur brune tirant sur le noir; la violette , par sa
conleur bleu deroi; les fraises, par leur couleur rouge tirant
sur le cramoisi; le citron, par sa couleurjaune-claire, et les
oranges, par leur couleur aurore. Lorsqu’on fera provision de
ces derniers fruils, ainsi que des cédrats, bergamoles , etc.,
A dessein de les conserver pour en user au besoin , il fau-
dra choisir ceux dont les écorces sont bien fines, lisses, et
qui sont plus ahundammt‘:ul pourvues d’huile essemleue,
car quand les peulcs celiules qui renferment les particules
huileuses , ne sont pas suffisamment remplies de ce principe
essenliel , les interstices qui les séparent les unes des aulres,
¢tant plus laches, se remplissent d'une quantité surabon-
dante d'eau qui produit la fermentation putride, laquelle
péneétre dans lintérieur du [ruit, ce qui fait que l'usage du
suc qu’il renferme n’est plus applicable qu’aex teintures des
¢toffes.

On donnera la préférence aux simples , aux graines et aux
fruits dont les pellicules qui leur servent d'enveloppes se-
ront bien tendues, parce que ce signe extérieur est une
marque certaine que ces fruits contiennent plus de principes,
qu’ils n'ont été cueillis qu'aprés av. ir recu tous les degrés de
coclion nécessaire.

Quand les fruits ne sont pas asez abondamment pourvus de
princip: s esseniiels , ce qui peut étre occasioné, seit par la
mauvaise culture des plantes, soit aussi par l'intempérie des
saisons, l'artiste peutréparer ce defaut de gualité en augmin-
tant les quantilés proportionneiles de ces fruils ; mais lorsque
leur saveur naturelle a é1¢ aitérée ou dénaturée, soit par quel-
que cause accidentelle, soil parce que ies plantes qui les
ont produits n'ont poiut €té paturalisées , ces fruits doivent
étre rejeteés comme inuliles; car on pe conngil encore aucun
moyen assez puissant pour corriger ces défeclucsités. Le dis-

i1,
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tillateur doit &tre d’autant plus sur ses gardes pour le choix
des fruits et des graines, qu'il y en a une infinité d’espéces
dont la saveur désagréable ne se développe que pendant on
aprés la manipulation, telles que la graine du eafé qui aurait
été conservée dans*un magasin trop humide , ou dzns quel-
que autre lieu ot il y aurait des caisses de citrons, dc savon,
ou toute autre substance odoriférante ; les oranges ¢! les ci-
trons qui auraient été affectés de la gelée , ou cueillis sur des
arbres qui n’auraient pas été greflés, ont une saveur si désa-
aréable , qu’un seul de ces citrons suffit pour gater cinquante
pintes de limonade. Les amandes du cacao qu'on garderait
trop long-temps aprés avoir ¢été réduites en pite et sans ad-
¢ tion de sucre, contracteraient un goiit de savon tel que
colte saveur absorberait celle des aromates qu’on ferait en-
trer dans le chocolat qui aurail été fabriqué avec ce cacao.
La vanille et la cannelle gui auraient contracté un gotit de
noisi ou de savon, lequel serait, a la vérité, impercepti-
bie, parce qu'il serait masqué en partlie par le principe aro-
matique de ces froits, produiraicnt une saveur désagréable
d:ns Pesprit de vin, les sirops , ou la liqueur du chocolat.

l.es amandes douces, les pistaches, les avelines, elc., sont
susceplibles de contracter un goit de rance, mais il faut pour
bicn juger de ces fruits, les ¢craser ct les délayer avec de
I'c w1 en ajoutant un peun de sucre.

Juand on emploiera les fleurs d’oranger, des willets , des
ro es,des violettes,des jonquilles, des jasmins d’Espagne,etc.,
il faudra non seulement choisir ces fleurs nouvellement
cueillies, mais encore bien nourries et bien s¢ches ; car quand
elies ont été cueillics immédiatement aprés la pluie , ou quel-
les ont été mouillées & dessein d'en augmenter le poids, et
de les faire parailre plus nourries ou plus fraichement cueil-
lies , Yhumidité surabondante dont elles sont remplies fait
qu'il se produit un mouvement de fermentalion assez consi-
dérable pour que la saveur acerbe ou herbacée de leurs ca-
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lices et de leurs pistiles, se méle et absorbe la majeure par-
tic du parfum des pétales et des étamines de la fleur, qui y
sont adhérentes.

Nous avons encore remarqué que les fleurs qui ont été
cneillies 4 propos , et dans le temps de la premiére pousse ,
élaient plus odorantes que celles qu’on cueille dans le temys
de la seconde, troisieme ou quafriéme pousse; et on trouve: a
aussi que celies qu'on recueille en automne contiennent
plus de moitié de moins de principes aromatiques que cell 's
qui ont été cueillies au printemps.

On ne doit employer les fleurs de safran, de tilleul et (e
surcau que quand clles auront é(¢ arlistement desséchées a
V'ombre, parce que ces flenrs sont imprégnées d’un sel volas
til gni contient la saveur naturelle de la plante, etdonton no
peut se débarrasser qu'en les faisant sécher & un air libre. Les
fleurs du safran sont si fortement imprégnées de cette saveur,
que la teinture quon en retirerait, méme aprés gue ces
fleurs ont été desséchées, aurait encore le goit naturel de 1x
feuille qui forme le résidu de la liqueur, si 'on négligeai.
d’en expulser cette partiepar le moyen d’une opération pré-
liminaire que nous donnerons a Yarlicle du scubac, dont !
safran est la base. :

On n’emploiera les plantes que quand elles auront acquis lc
degré e maturit¢ parfaite. On reconnait ce terme quand
les flenrs commencent a s’épanounir. La bonne qualité des
fruits dcsendent ainsi de leur maturité : on ne doit recueilliz
les semences que quand clles sont parfaitement miires, et on
choisira encore dans chacune des espéces celles quii sont
grosses ,bien nourries, bien entiéres, d’'une odeur forte,
d’unc saveur pénéirante ct agréable.

Leshaies et les semences aromatiques séches seronl conser-
vées dans des boites bien fermées, garnies de papier blane, et
elles seront employées daps le courant de Pannée; car si
les unes el les autres élaient conscrvées plus long- temps ,
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elles perdraient une grande partie de leur parfum, et on
serait non seulement obligé d’augmenter les doses , mais les
esprits aromatiques qu’on en retirerait seraient encore bean-
coup nioins agréables.

Quoiquelesliqueurs fraiches et les glaces soient susceptibles
d’étre variées A l'infini, les fruits qu'on fait le ples ordinaire-
ment entrer dans ces lignenrs, peavent néanmoins se réduire
aux graines de melons d’'ltalie, aux aman ‘es douces , aux
fraises, groscilles, cerises, framboises, a I'épinc-vinelte , zux
pépins de grenades, au suc des citrons, des oranges, ete.; et
les substances qui sont senlement applicables a la compesi-
tion des glaces sont les cédrats,’ananas, lalime douce, la biga-
rade, la bergamote, le poncire, toutes les epices de péches,
les prunes de reine-claude, de mirabelle, le raisin muscat, Ia
fleur d’oranger pralinée ou liquide , les poires de rousselet ,
les avelines , la créme blanche , la créme briaiée, celle aux
pistaches, a la vanille, a la cannelle , an choeolat, ete.

On choisira des amandes de Provence , grosses, bien ren-
flées, et qui soient de Pannée, parce qu’elles se rancissent en
vieillissant.

On choisira la graine de melons d'Italie qui soit bien
nourri¢ et bien monddée de son enveloppe.

On prendra les {raises rondes, un pea allongées, d'nne
belle couleur rouge, vive, animée, et fraichement cueil-
lics. On doit encore observer que les fraises qu'én cueille
dans les bois contiennent plus de principes vineux, aroma-
tiques , que celles qui sont exposées a lardeur du soleil,
parce que la trop grande chaleur développe et fait évaporer
le sel acide quni contient la majeure partie du parfum de ce
fruit. Tous cenx qui cultivent le fraisier dans nos jardins
conviennent que la qualité de fruit qui provient du plant
quilsont levé dans les bois , est supérieure pendant quelques
années ; mais ces cultivateurs n’unt pas encore remarqué que
cette plante réussirait également bien élant plantée sous les
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arbres de leur jardin, et que ce fruit ne dégénére qu'en rai-
son de ce qu’ils exposent leur plant de fraisiers a la trop
grande ardeur du soleil.

On donnera toujours la préférence aux framboises qui au-
ront une belle coulear rouge, qui ont plus d’ndeur, et qui
seront mieux remplies : quoique les principes qui constituent
ce fruit ne soient pas plus intimement liés ensemble que
ceux gui constituent les fraises, comme les baies de fram-
boises sont entassées el joinles les unes aux autres, que les
feuilles du framboisier sont plus larges que celles du fraisier,
et que ces feuilles sont encore disposées de maniére que les
rayons du soleil ne tombent pas directement sur le fruit, ces
arbrisscaux peuvent étre cultivés en plein champ, sans que
ce (ruit éproave aucune altération , pourvu, toutefois , qu'on
le cueille sitdt qu'il aura atteint le degré de maturité.

Les groseilles qui viennent des groseillers cultivés en plein
champ doivent é&tre préférées a celles qu'on recueille dans
nos jardins , A moins que les arbrisseanx qui produisent cel-
les-ci ne soient bien exposés au soleil ; car nous avons re-
marqué que tous les grains de ce fruit qu'on cueille sur des
groseillers qui sont exposés & 'ombre , étaient plus gros que
ceux qui sont au soleil , mais que ceux-ci étaient plus savou-
reux; ainsi, on choisira la groscille dont les grains ne seront
ni trop gros ni trop petits, d'une belle couleur rouge, claire,
transparente, et d’une acidité agréable; et celle qu'on ap-
pelle vulgairement groseille blanche , quoique le suc qu'on
en retire soit un peu moins acide , est plutdt une variété du
fruit précédent, qu’une véritable espéce : ainsi on peut I'ap-
pliquer aux mémes usages que la groseille rouge.

On n’emploiera ’épine-vinette que quand elle aura acquis
sa maturité parfaite , parce que la finesse du parfum de ce
fruit ne se développe que lorsqu’il a recu tous les degrés de
coclion nécessaire, et quou y ajoute un peu d’esprit de
citron.
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On préférera toujours les cédrats, citrons, bergamotes,
grenades, ainsi que les autres fruits aromatiques qui vien-
nent d'Italie, parce que le parfum et le suc de ces fruits sont
plus agréables que ceux de Provence; et comme il y a trois
espéces de grenades, on choisira celles qui ont un goiit agréa-
ble, plus vineux , et qui sont plutdl douces que trop aigres,
parce qu’on y fait également entrer Pesprit de citron. |

. Des substances colorantes.

Les couleurs bleues, jaunes, rouges, verles gue l'on donne
aux liqueurs n'ont été imaginées que pour flatter la vue; elles
ne contribuent en rien a la saveur des ligueurs. Le distilla-
teur ne colorera donc ses liqueurs qu’autant que les substan-
ces colorantes dont on peut faire usage n'auront aucune
influence nuisible sur scs produils; par exemple , avec la tein-
ture qu'on tire de la cochenille, on peut colorer 'ean de
cédrat que Solmini a appelée parfait-amour, seulement a
cause de la couleur rouge qu’il s'est avisé d¢ faire entrer
dans celte liqueur. Sigogne et Garus se sont également ser-
vis de la teinture de safran, le premier, pour donrer la cou-
leur jaune & son huile de Vénus; et le second , & I'élixir qu'on
appelle encore du nom de l'anteur. On peut encore faire usage
de cette méme substance pour colorer les différentes espéces
de liqueurs de fanlaisie, qui n’ont aucun caractére dislinc-
tif ; car autrement il arriverait que la saveur du safran absore
berait une partie du parfum des liqueurs qui ne seraient com-
posées que d'une seule espeéce de frait. Or, quand or vou-
dra donner une couleur jaune i celles-c¢i, on fera entrer une
petite quantité de teinture de cochenille dans 'hoile de sucre
qui doit faire partic du mélange de la liqueur. La teinture
qu'on retire dz la cochenille, ainsi que la premiére de celles
gqu’on retire des feuilles de tourneseol, par le woyen de V'es-
prit de vin, étant mélées proportionnellement , servent a
colorer 1'huile d’anis et U'hivile de rose en rouge; ce qui ne
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pourrait avoir lieu sans le mélange de la coulenr violetle que
donne le tournesol, parce que la couleur jaune de lhuile de
sucre communiquerait une teinte jaunatre a celle de la coche-
nille, ct la teinture qu'on relire des pierres de tourncesol,
par le moyen de l'eau, nous donne une belle couleur de
violelte.

Nous n’indiquerons point d’aufres substances colorantes,
parce que toutes celles donton pourrait faire usage tendent
a altérer la qualité des liqueurs : d'ailleurs, comme la pre-
miére , la seconde et la troisiéme teinture u'on retire de la
cochenille et du tournesol différent entre elles, on peut non-
seulement varier agréablement ces couleurs, mais on peuat
encore en créer de nouvelles, en mélant une partie des unes
avec les autres.

Il est nécessaire que la substance sucrante qu'on faitentrer
dans les liqueurs soit clarifiée et cuite en consistance de
sirop pour les liqueurs blanches; et pour les liqueurs hui-
leuses, il faut que ces sirops soient convertis en huile.

CHAPITRE IIIL.

DE L'INFUSION. — DE LA DISTILLATION DES FRUITS.

On appelle infusion Paction de mellre des substances
dans un liquide quelconque, et de les y laisser pendant un
terme donné. Cette opération , qui n’est pas la moins impor-
tante, précéde toujours celle de la distilation : ¢’est aussi
pourquoi nous avons déja prévenu que les premicres liqueurs
spiritueuses , composées de différentes substances aromati-
ques , s'obtenaient par une simple infusion dans le mout du

raisin , puis dans 'espril de vin.
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quoique l'infusion des froits se fasse plus ordinairement dans
un liquide spiritueux , il y en a cependant dont Pinfusion se
prépare avee partie égale d'esprit de vin et d’eau; d'autres
qu’on fait sculement infuser ou macérer et distiller dans 'ean
de piuie ou de riviere, comme les eaux de cannelle , de me-
linot, de fleur d'oranger, de mélisse, de roses, d'eil-
let, etc. :

Toutes les infusions spiritueuses doivent se faire dans un
vaissean bicn clos : or, comme je n’en ai pas trouvé de plus
commodes , et qui remplissent micux cet objet que les alam-
bics avengles, j'ai fait ajuster & chacune de mes cucurbites
d’étain une calotte de méme métal ; cette calotte ou téte de
mort est surmontée d'un collet qui doit avoir six pouces d’é-
lIévation de plus que le chapiteau de 'alambic, de sorte que
le méme ustensiie étant armé de cette calotie, sert non sen-
lement a faire les infusions spiritueuses , mais comme elles
se font encore au bain-marie, et que le degré de cha-
leur qu'on y applique fait qu’il se produit intérienrement un
mouvement circulaire de la liqueur qui est en infusion , celte
opération sert en méme temps & identifier plus inlimement
les principes aromatiques des [ruits avec Pesprit de vin ; cest
aussi ce qui fait que les teintares qu'on retire par ce moyen
sont plus chargees de ces princizes que les fruoifs quon fe-
rait infuser fans le secours de cette addition de plece
dont nous venons de donner la deseription.

De Vinfusion des fruils.

Les ¢écorces de cédrat, de citrons, d’'oranges, de berga-
mote, de limes, de poncires, dont on se propose de retirer
les esprits aromatiques par le moyen de la distiilation, seront
préalablement infusés dans de P'esprit de vin rectifié, et
comme il suit. ‘

On coupe les écorces de ces fruits par petites lames trés
fines; on les jette dans V'esprit de vin rectifié qn’on a versé
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dans une cucurbite d’étain , et lorsqu’on y a fait entrer envi-
ron une omnce et demie d’écorces par pinte d’esprit de vin,
on place la cucurbite dans son bain-marie; on la couvre
- de sa calotte ou chapiteau aveugle ; on lute hermétiquement
la jointure ; on échauffe et on entretient le liquide , pendant
trois jours, a raison de douze heures par chacun des-
dils jours, au cinquantiéme degré du thermométre de Réau-
mur : comme le fruit se précipite toujours au fond du vais-
seau, on l'agile avec un pelit jonc quon fait eptrer par
le teyau de cohobation : cette opération finie, on enléve
la calotte; on coule la liqueur & travers un tamis; on
la met en réserve dans de grandes bouteilles de verre qu'on
ne remplit que jusqu'aux deux tiers de leur capacité; on
remel le fruit dans la cucurbite, et on y verse de l'ean
de riviére par proportion d’un tiers de la quantité d'esprit de
vin qu'on avait employée d’abord ; on place la cucurbite dans
son bain-marie ; on la couvre de sa calotte; on lute la
jointure; on échaaffe et on entretient la liquenr pendant
six heures, au cinquitme degré du méme thermometre;
lorsqu’elle est bien refroidie , on la coule comme i1l a été dit;
on la verse dans les bouteilles qui contiennent la teinture
spiritueuse de la premiére opération ; on agite ces deux
liqueurs ensembley on rejette les écorces de fruits comme
¢tant inutiles , et quinze jours aprés le mélange , on procéde
a la distillation.

A I'égard des graines d’anis des Indes, ou badiane, celles
d’anis d’Espagne, de carvi de Languedoe ou de Provence,
de fenouil , de coriandre, d’angélique, de daucus aromati-
cus, ainsi que du giroiic, poivre de la Jamaique, et des
baies de geniévre, comme toutes ces ces substances peuvent
étre rangées dans la méme classe, et qu’elles exigent une
manipulation différente de celle dont on a [«it usage pour les
écorces des fruils, lorsquon disposera quelques unes de ces
substznces, & l'cffet d'en retirer lesprit aromatique par
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le moyen de la distillation , on en pésera une quantité déter-
minée qu'on lavera dans l'eau froide; on la meltra dans un
mortier; en larrosera avec une petite quantité d’eau, et on
la réduira grossiérement en pite, qu'on jette ensuile dans
une cucarbile d'étain; on délaie cetfe pite avec autant
de chopines d’eau de riviére qu'on a pilé de livres de grai-
nes; on ajoute deux pintes d’esprit de vin ; on place la cucur-
bite dans son bain-marie; on la couvre d’'un chapiteau aveu-
gle; on lute hermétiquement la jointure; on ¢chauffe et
on entretient ce liquide pendant {rois jours, au cinquan-
ticme degré de chaleur, en observant d’agiter le fruit avee
une petite baguette quon fait entrer par le tuyau de cohoba-
tion. Quand cefte opcération est finic, et que la liqueur
cst totalement refroidie, on démonte la calotlte; on agite
encore le liquide; on recouvre la cucurbite de son cha-
pitcau ; on lute les jointurcs, et on procéde a la distillation
suivant les régles de Yart.

Quoique les graines de céleri, d’angélique, et les racines
de celles-ci renferment plus d’huile essentielle que les tiges
de ces plantes , comme cette huile, et plus particulicrement
celle qui réside dans les racines d’angélique , nous donnent
non seulement plus d’dcreté, mais que les esprits aromati-
ques qu'on en retire sont presque toujours desagréables,
et que je me suis trés bien trouvé de la préférence que
jy’ai donnée aux tiges de ces deux espéces de plantes, on
choisira celles qui sont les plus vigoureuses; et, aprés les
avoir mondcées de leurs feuilles, ainsi que de leurs petites
branches, on coupera par morceaux environ une livre
et demie de ces tiges d’angélique auxquelles on ajoutera trois
ou quatre onces de baies de genicvre : on jette le tout
ensemble dans une cucurbite ; on verse neuf pintes d’esprit
de vin et trois pintes d’'ean de riviére sur ces plantes;
on place la cucurbite dans son bain-marie ; on la couvre de
sa calotic; on lule la jointure; on ¢chanffe et on cntre-
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tient la liqueur, pendant quarante-huit heures, an 50° degré
de chaleur. Tout étant refroidi , on enléve la calotte ,
on recouvre la cucurbite de son chapileau, on ajuste le
récipient, on lute les jointures et on procede a la dis-
tillation.

On coupe également deux livres de céleri par morceaux ;
on fait infuser dans la méme quantité de liquide , et on suit
les mémes procédés que ci-dessus.

A l'égard des bois aromatiques, comme les distillateurs
n’emploient. que le bois de Rhodes, on choisit le plus
odorant, on le coupe par petits morceaux, on humecte
avec un peu d’ean, on le pile dans un mortier, on lec
jette dans une cucurbite dans laquelle on verse une par-
lie égale d'esprit de vin rectifi¢ et d’cau de riviére, on
la recouvre de sa calotte, on lute la jointure , on échauffe et
on enfretient le liquide, pendant cing jours, au 50° de-
gré de chaleur, on laisse refroidir, on démonte la calotte, on
ajuste le chapileau et le récipient, puis on procede a la dis-
tillation.

Toutes ces infusions peuvent également se faire a froid , et
dans tout autre vaisseau que celui dont nous avons fait usa-
ge; mais on concevra aisément qu'indépendamment de ce
que ces opérations seraient plus longues, les degrés de cha-
leur que nous avons appliqués & chacun de nos procédés
produisent bien d’autres avantages.

1°. Les teintures qu'on retire par nos procédés contien-
nent ples de principes. :

20, L'action de Desprit de vin qui fait I'office de menstrue,
a la faculté d'altéauer et de se charger d’'unc plus grande
quantité d’hnile aromaltique.

3°. Enfin, le degré de chaleur des ligeides fait encore que
- la quantit¢ d’cau que nous fzisons entrer dans chacun de ces
composcs, ¢lant plus que ticde, a la faculi¢ de se charger
d’une plus grande quantité des sels dcres des fruits ; que ccs
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particules de sel, étant unies avec le flegme, se précipitent
au fond du vaissean, de maniére qu’il est trés-aisé de les
rcconnaitre & Uacrimonie qui se manifeste dans le résidu,
apres la distillation de ces plantes. _

... Quant aux résines, comme la myrrhe, l'aloés, etc., qui
forment la base de I'élixir de Garus, et qu’on fait encore en-
trer en petite dose dans différentes espéces de ligueurs, la
préparation préliminaire de ces substances n’est pas une in-
fusion proprement dite , mais une dissolution.

Distillation des fruits

La distillation des fruits est une opération par le moyen de
laquelle on sépare, & l'aide du feu, des substances volaliles
d’avec les fixes, afin de recueillir et conserver les esprils aro-
matiques que le feu fait évaporer.

Tous les fruits contiennent une quantité de sels dcrcs et
d’huile grasse, qui, quoique moins volatils que ce qui doit
faire le produit de la distillation, auraient néanmoins la fa-
culté de s'élever en forme de vapeurs, et se méleraient en-
semble, si Partiste négligeait d’entretenir le' lijuide sur
lequel il opére , dans le degré de chaleur convenable.

Les corps hé!érogénes, qui résident dans les écorces de
cédrat, de citron, de bergamote, de lime et de poncire,
étant moins fixes, et par conséquent plus suisceptihles d'éva-
poration que ceux qui résident dans les graines, nous distil-
lons, par cette raison, les teinturcs de celles-ci mélées avee
le fruit, et nous rejetons les ¢corces des autres, aprés en
avoir retiré la teinture par le moyen de l'infusion.

Les distillations qui se font avee le [rait doivent étre bien
soutenues; car quand les fruits sont exposés trop long-temps
ala chaleur , l2s liqueurs qui en découlent contractent pres-
que toujours un goit dcre, -désagréable; et c’est aussi a
cause de ces inconvéniens que nous observons qu'il vaudrait
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beaucoup mieux augmenter les doses du fruit, que d’em-
ployer le moyen de la cohobation.

Les liqueurs gqu'on a distillées sont encore imprégnées
d’dcreté étrangeére, on les met en dissolution dans une qua-
trieme partlied eau bien limpide,cton les rectifie au bain-marie.

Le tissu qui renferme les huiles essentielles des végétaux,
n'étant pas le méme dans tous, la maniére de les distiller
doit varier en raison des licns qui les unissent ensemble : par
exemple, si on désirait ne conserver que la partie la plus
subtile, qui est toujours ia plus pénétrante et la plus agréa-
ble, on rectifierait tous les esprits aromatiques qu'on en au-
rait retirés , comme il vient d’étre dit.

Le fea étant le premier principe qui doit agir sur les liqui-
des gqu’on soumet & son action, il est nécessaire que l'artiste
connaisse assez bien les propriétés de cet agenl primordial,
pour n’appliquer sur les végétaux que le degré de chaleur qui
convient a chacun d’eux.

Les différens degrés de chaleur qu'on doit appliquer aux
distillations qui se font au bain-marie, peuvent se déterminer
aisément par le thermométre, que nous avons trouvé moyen
d’assujélir dans le vaiseau qui contient I'cau de bain-marie,
ainsi que par l'organe du godt qui sert & conslater la bonté
de 'opération ; mais il n’en cst pas de méme des opérations
qui ne deivent s'exécuter q*f.':'l feu ouvert, parce que les
différens degrés de chaleur qu'il convient d’appliquer & ces
procédés ne peuvent s'estimer qu’en raison de la grosscur
du filet qui en découle.

La grosseur des filets doit varier , non seulement en raison
du liquide qu'on soumet a la dislil'ation, mais encore rela-
livement & la contenance des vaisseaux distillaloires, ainsi
qu’a la capacité de leurs tétes de mort.

Maniere d' obtenir ff.sprt't ow arome des veégelaux,

L’esprit recteur ou 'arome des végétaux est extrémement
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volalil et susceptible de la plus grande divisibilité. La fuga-
cité de ce principe fait qu'on ne peut 'obtenir seul; mais
comme il est soluble dans I'eau , dans I'esprit de vin et dans
les huiles, on emploie ordinairement 'un ou l'autre de
ces menstrues pour le retirer des plantes qui le constituent.

Lorsqu'on emploie I'eau, on distille 4 feu nu, & moins
pourtant qu’on ne voulit point avoir d’huile essentielle avec
ce principe. Mais, pour l'ordinaire, on désire obtenir en
mime temps l'un et l'autre, car l'huile essentielle en est
abondamment chargée, et comme elle ne s’éléve dans la dis-
tillation qu'au degré del'eau bouillante, 'ean distillée n’en
conliendrait point si elle ¢tait faite au bain-marie. Si le vé-
gétal ou la partie du végétal qu'on distille & feu nu dans ce
fluide en contient plus qu'il n'en peut dissoudre , comme
Iabsinthe, par exemple, 'eau distillée qu’on en retire est sur-
nagce de la portion qu’'elle n’a pu dissoudre, dont on peut
la séparer, et ¢’est de cette manitre qu’on obfient la plupart
des huiles essenticlles.

Lorsqu'en distillant des plantes, on veut en refirer cette
surahondance d’huile essentielle, on procéde de la méme
maniére que si on ne devait pas la retirer, si ce n'cst quon
donne au commencement un coup de feu plus fort, afin de
faire monter plus abondamment 'huile essentielle. On se sert
aussi d'un récipient fait exprés, connu sous le nom de réei-
pient de Florence, (Vesl une espice de cucurbite de verre qui
va en se rétrécissant par le haut, en sorte que son col ou ou-
verture supérienre n'est qu'a peu prés de la largeur conve-
nable pour recevoir le bee du serpentin. Ce récipient est percé
vers le milicu de son renflement ou ventre, et & cette onver-
tare est soudé un tuyau de verre qui se recourbe pour s'éle-
ver verticalement jusqu'a environ deux pouces et demi au-
dessous de son ouverturs supérieure. A eettehauteur, ce tuysu
se recourbe da ¢olé opposé an corps du récipient pour verser
dans un autre vas2 la liquenr quiy monte. On ne peut mienx

L8
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comparer ¢¢ {uyan qu'a ceux qui sont & la plupart des
théicres. Il forme comme eux un S ; on place ce récipient
debout sous le bec du serpentin : a mesure qu'il s'emplit
la liqueur qui prend foujours son niveau monte a égale hau-
teur dans le corps méme du récipient, et dans son tuyau
en 8§, Jorsqu’elle est parvenue a 'endroit le plus élevé de ce
tuyau, alors elle coule hors du n'r-::ipieut par ouverture de
ce tuyau dans un autre vase placé de maniére i la recevoir.
Mais comme les huiles essentielles sont-toutes , ou plus lé-
géres ou plus pesantes que l'eau, elles se rassemblent tou-
jours dans la partie supérieure ou daps le fond du récipient
d’ott on les retire aisément , et tout a la fois , au moyen d’'un
siphon de verre ou de coton pour les premieres, et d'un en-
tonnoir pour les autres.

Lorsqu’on emploie Uesprit de vin comme véhicule de V'aro-
mate des végétaux , on ne peut s’attendre & retirer d’huile
essentielle surabondante parce qu'elle est éminemment solu-
ble dans ce fluide, o elle reste tout en état de combinai-
son. Les végélaux qu'on distille dans Vesprit de vin, doivent
lhujﬂurs' I'étre au bain-marie, & raison de sa grande volati-
lité et de sa propriété dissolvante des huiles essenticlles.

Il y a certaineés substances végétales dont 'arome est si
fugace qu’on ne peut le recueillir dans U'esprit de vin ni dans
I'cau , telles que les fleurs de lis, de jasmin, de tubéreuse, etc.
Dans ce cas on a recours a 'huile fise; on préfére celle de
Behen , parce qu'elle est beaucoup moins sujette & rancir
que Ies autres. On met ces fleurs dans une cucurbite d'étain
avec du coton imbibé de cette huile ; on dispose le coton et
les fleurs couche par couche ; on couvre la cucurbite, et on
I'expose & une chaleur dounce pendant quelques heures : a ce
moyen , Pesprit recteur se combine cu se fixe du moins avec
I'huile, et quand on veut Uemployer dans guelque composi-
tion, on verse de Iesprit de vin sur celte huile, on agite le
mélange, on Vexpose a4 une température assez froide pour

12



— 178 —

faire congeler 'huile au fond du vase; on décante 'esprit de
vin qui se trouve imprégné de 'arome de la fleur.

Les distillateurs, et plus particulierement les parfumeurs ,
emploient un quatricme dissolvant de I'arome des végétaux :
c’est le vinaigre. En distillant certaines plantes dans ce fluide,
on obtient un vinaigre aromatique en grand usage pour la
toilette. Nous en parlerons plus loin.

Degreés de chaleur nécessaires aux distillations.

Lorsqu'on veut convertir de l'eau-de-vie en alcool pur,
on remplit la cucurbite jusqu'aux deux tiers de sa capacité;
on la place dans son bain-marie, on la couvre de son cha-
piteau, on ajuste le récipient, on lutte les jcintures, et on
place le thermométre dans 1'étui destiné a le contenir. On
échaufie le liquide, et quand la liqueur du thermométre a
monté jusqu’au The degré, on remarque que I'esprit com-
mence a couler goutte a goute : alors on tient en main une
cafetiére remplie d’eau froide , on verse pea a peu dans le
réfrigérant, et en proportion de ce que les gouttes devien-
nent plus fréquentes , et jusqu’d ce qu’elles forment le filet ;
on remplit pour lors le réfrigérant, qu'on rafraichil autant
de fois que I'eau devient tiéde ; et quand le filet est totale-
ment établi, on remarque que la liqueur du thermométre est
montée jusqu’aun 75¢ degré. Nous devons encore faire re-
marquer ici, que celte opération doil s’exdécuter depuis ce
terme jusqu’au 81°¢ degré de chaleur, aprés lequel on change
de récipient, et on laisse couler jusqu'au degré de l'eau
bouillante ; mais comme cetle derniére liqueur est plus dcre
qu’elle ne devrait étre, et qu’elle a un goit plus désagréable,
on la met en réserve, et on la rectifie séparémeat, apres
I'avoir mise en dissolution dans I'eau.

11 faul remarquer cn outre, gue les gouttes d’esprit com-
mencent A couler fréquemment au 73° degré, et qu'elles
forment le filet au 74¢; or , comme celte opération doit s’exé-
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cuter depuis ce terme jusqu'au 77¢ degrd§ on aura latlen-
tion de gouverner le feu de maniére que la liqueur du ther-
mométre ne monte pas au dessus, car on remargue qu'une
partie du phlegme monte avec l'esprit, quand le mercure
est monté jusqu’au 78 degré ; et lorsqu’on a retiré les denx
ticrs du premier produit , on change de récipient et on con-
tinue la distillation jusqu'au 85¢ ou 85¢ degré, puis on met
ce dernier produit en réserve, pour ¢n faire usage comme
cau-de-vie rectifiée.

Les distillations des aromatiques qu’on retire des écorces
de ecédras, d’oranges, de bergamotes, de limes et de pon-
cires, qui commencent a s'elfectuer au 75 degré, doivent
s'exécuter depuis ce terme jusqu’au 80°; puis on change de
récipient, on laisse couler le surplus jusqi’au degré de l'eau
bouillante, et en met ce dernier produil en réserve, pour
n'en faire usage qu’aprés avoir é(¢ rectifié.

Toutes les plantes mucilagineuses et les graines, comme
celles de lanis , qui soat susceptibles de se gonffer, se dis-
tillent d'abord depuis le 75° jusqu'au 77¢ degré de chaleur,
puis on augmente le feu par degrés jusquau 83¢, et on laisse
couler la liqueur jusqu’a celui de 'eau bouiliante.

ﬂec:hﬁcutimz des eslun'fs f.'mmﬂn'gues.

Quand on veut rectifier les esprits quon a relirés des fruits
aromatiques , on y ajoute une guatricme partie d’esu de ri-
vitre, et quinze jours aprés ce mélange, on procéde 4 la
rectification. Ces opérations doivent s'exdéeuter depuis le 73¢
ou The degré que la liqueur commence a couler, jusqu’an 78¢,
t: rme auquel on change de récipient ; on laisse couler la li-
quenr jusqu’au degré de 'eau bouillante ; on met les derniers .
produits en réserve pour &tre distillés de nouveau dans une
seconde opération, eu bivn ou les rectific séparément, quinze
jours aprés les avoir mis en dissolution dans un tiers d'ecau
de rivicre.

12,
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A I'égard duggegré de chaleur qu'il convient d’appliquer
aux différentes distillations des liqueurs aromatiques simples,
comme les eaux de fleurs d’oranger , d’eillet , de cannelle,
de mélisse , de girofle, de noix-muscade, de roses, etc.;
on ne peul les diriger par le moyen du thermométre , parce
que j'ai remarqué que ces liqgueurs ne se distillaient conve-
nablement qu'a feu ouverl; je dis a feu ouvert , parce que les
bains de sable ou de cendre exigent les mémes soins que le
fea pu. Or . comme on ne peut estimer les degrés de cha-
leur qu'on doit appliquer a ces différentes distillations, qu’en
raison de la grosseur du filet qui en découle, il semble qu'en
averlissanl que ces opérations ne commencent a s’effectuer
quau degré de chaleur ou les distillations spiritueuses finis-
sent, il ne nous reste plus qu'a fairc observer qu'au moyen
des comparaisons qu'on peut shabituer peu a peu a faire,
de Ia grnsséur des filets qui ont ¢t¢ déterminés par le thermo-
métre , avec ceux des distillations & feu ouvert, on parvient
a eslimer*avec autant de précision les degrés de chaleur
qu’on doit appliquer & ceux-ci.

CHAPITRE IV.

DES ESPRITS, — EAUX SPIRITUEUSES ET COMPOSEES,

e

De la composition des liqueurs.

Un appelle composition , le mélange assorti des esprils
aromaliques qu’on associe , et auxquels on ajonte une quan-
tit¢ déterminde de sucre clarifié, et de I'eau la plus douce et
la plus limpide. :

Quelquefois aussi on emploie, dans la cémpasiliﬁn des
liqueurs, des eaux distillées de planies aromatiques.
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Je ne m'arréterai point a faire 'histoire naturelle du su-
cre, et encore moins a d’écrire les propriétés de cette sub-
stance , non plus que celles qui ont été attribuées a Vean élé-
mentaire pure, parce qu'indépendamment de ce que leurs
vertus sont généralement connues , ces deax parties ont été
supérieurcment traitées , et je ne ferais ‘que répéter ce qui
a été dit sur 'un etlauntre sujet; mais j'observerai que, pour
réussir parfaitement dans la composition des liqueurs ;

1° Il faut que le distillateur ait toujours son laboratoire
garni d'une assez grande quantité d’esprit de vin rectifié sui-
vant la méthode que nous avons indiquée ci-dessus ;

2° De chacune des différentes espices d’esprits ou teiniu-
res aromatiques , pour n’'en faire usage que six mois aprés
l'infusion ou la distillation ;

3° 11 est essentiel que l'artisie connaisse parfailement 1’a-
nalogie et les rapports que les odeurs ct les saveurs peuvent
avoir entre elles, parce que, dans toules les combinaisons
possibles, on doit non senlement avoir pour objet de créer des
odeurs et des saveurs nouvelles, mais encore de perfection-
ner, autant qu’il est possible , celles que la natare a produi-
tes , de maniére «que , par le moyen des combinaisons nou-
velles, il puisse résuller des liguides qui aient la faculté d’af-
fecter nos organes plus sensiblement et plus agréablement.

4e. Les préceptes que nous nous sommes proposés d’établir
pour chacune des formules gue nous donnerons dans la saite,
serviront bien & conduire larliste , de maniére & ne pas faire
de ces associations discordantes, qui tendraient plutdta ab-
sorberqu’aaugmenterl’odeur et lasaveur naturelles des fruits;
mais comme leurs qualités spécifiques ne sont presque jamais
les mémes , et que lart de suppléer au défaut de leur con-
stitution , est un art qui dépend autant du bon goit que dela
théorie et de la pralique, tous ceux qui s‘occuperont de
cette partic, ne trouveront pas également bien le degré de
perfection qui convient a ces différenfes associations ; et il
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n'y aura d’heurzux que ceux qui auront re¢u de la natare
un golit exquis: ceux-ci pourront réformer, augmenter,
ordonner et prononcer sur la juste proportion des mé-
langes.

Clarification des liqueurs.

On ve doit point filtrer les liqueurs, parce que celte opé-
ralion occasione nom senlement la perte réeile d'environ
une seiziéme partie de la liqgueur, mais qu’'elle occasione
encore P'évaporation de la majeure partie de Vesprit recteur;
et on ne peut éviter de tomber dans ces inconvéniens , qu'en
les collant avec le blane d’euf, ou a la colle de poisson : pour
cefte effet , on fouette deux blanes d’cenf, et lorsqu'ils ont
€i¢é réduits en mousse, on y ajoute un demi-setier d'eau de
pluie par proportion de denze ou quinze pintes de liqueur;
on agite le tout ensemble, et on laisse reposer. Or, comme
il arrive quelquefois qu’une partie de ce qui deit former le
dépot des liqueurs qu’on colle dans de grosses bouteilles, se
rassemble sur la superficie , lorsque cet inconvénient arrive ,
on agite levaisseau de quinze en quinze jours, d deux ou trois
reprises différentes ; et si, aprés 1'avoir agité comme il vient
d’étre dit, il arrivait encore que la totalité du dépdt ne se
fat pas précipitée au fond du vaisseau , on laisserait ¢claireir
la liqueur , on la soutirerait avec un siphon, et on rassem-
blerait tous les dépits dans un seul vaisseau ; quand ces dé-
pOts se sont éclaircis, on soutire de nouveau : on filtre ce
qui est resté, au travers d'une pefite chausse de drap blanc
de Lodéve ; on méle la liqueur qui en découle avec celle qui
a é1é soulirée.

Quand on fabrique les liqueurs en plus grande quantité,
on les met dans des tonneaux destinés a cet usage : on laisze
reposer pendant trois ou quatre jours; on les colle comme
ci-dessus ; on les laisse s’éclaircir , puis on filtre également
le dépdt au travers d’une chausse de drap.

On ne doit point coller les ratafiats de cerises , des quatre
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fruits rouges, de framboises et d’eeillets , parce que ces li-
queurs séclaircissent d’elles-mémes.

CHAPITRE V.

DES ESPRITS.—EAUX SPIRITUEUSES SIMPLES ET ( OMPOSEES,

Prenez {leurs de jasmin une quantité queiconque , huile de
Behen , quantité suffisante pour imbiber du coton, en pro-
portion de la quantité de fleurs.

On dispose le coton imbibé d’huile et les fleurs, couche
par couche , dans la cucurbite d'un alambic, on la place dans
son bain-marie , on la couvre de son chapiteau aveugle, ou
de son couvercle plat , que 'on lute exactement , on échauffe
et l'on entretient le mélange au 25° degré de température
pendant 30 heures; par ce moyen, I'arome du jasmin , trop
fugace pour étre obtepu par la distillation , se fixe a 'huile
d’'une maniére assez durable. On exprime le coton A la
presse, on recoit 'huile dans des flacons , qu'on bouche bien;
et quand on veut faire de I'esprit de jasmin ; on réunit dans
un méme flacon une partie d’huile et deux d'esprit de vin
rectifié , on agite le mélange qui se trouble, on 'expose a
une température assez froide , pour que I’huile se fige bien,
et quand elle l'est , on en sépare 'esprit qui s’est emparé de
I'arome du jasmin.

Les esprits de lis , de tubéreuse, de violette, de jonquille,
se préparent de la méme maniére.

Esprit de Fleurs d’Umnger.

Prenez pétales de fleurs d’oranger bien fraiches, neuf
livres; esprit de vin reclifié , neuf pintes.
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On-metles pétalesde fleurs d’oranger dans la cucurbite d’an
alambic, avec l'esprit de vin ; on place la cucurbite dans son
bain-marie, on la convre de son chapiteau, on lute la join-
ture, on assujétit le thermomeétre, on échauffe ¢t on entre-
tient le mélange an 25¢ ou 30 degré, pendant 24 heures; on
ajuste le serpentin avec le chapiteau et le récipient, et on
distille jusqu’'a ce qu'on ait obtenn la méme quantilé de
produit, que 'on a employé d’esprit de vin.

Si 'on veut avoir de I'esprit de fleurs d’oranger, double ou
triple, on redistille ce premier produit une ou deux fois, sur
une égale quantité de nonvelles flears d’oranger.

L’esprit de rose se prépare absolument de la méme ma-
nidre. ;
Esprit de Lavande.

Prenez flenrs récentes de lavande, neuf livres; esprit-de-vin
rectifié, neuf pintes.

On met ces fleurs, mondées de leurs tiges, dans la cucur-
bite d’'une alambic, avec l'esprit de vin; on la place dans
son bain-marie, on la couvre de son chapiteau, on lute la
jointure, on assujétit le thermométre, on échauffe et on
entretient Ie mélange au 30° degré, pendant vingt-quatre
heures. Quand D'appareil est refroidi, on ajustt; le serpentin
avec le chapiteau et le récipient, et on distille jusqu'a ce
qu’on ait obtenu neuf pintes de produit. Si I'on veut avoir
cet esprit double ou triple, on le redistille, une on deux fois,
sur pareille quantité de nouvelles fleurs de lavande.

Les esprits de thym, de romarin, de marjolaine, de ba-
silic , d’hyssope, de réséda, etc., etc., se préparent de la
méme maniére. |

L’esprit de geniévre peut encore s’obtenir, en snivant les
méme proportions et les mémes procédés.

E.?;H'r't de Cochlearia.

Prenez feuilles récentes de cochléaria, dix-huit livres;
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racines fraiches de raifort sauvage, neuf livres; esprit de vin
rectifié, neuf pintes,

On coupe par troncons les racines de raifort sauvage , on
les pile dans un mortier, et quand elles le sont a peu prés,
on y ajoute les feuilles de cochléaria, et puis on donne en-
core quelques coups de pilon ; on ' met le tout dans la cucur-
bite d'un alambic, avec Vesprit de vin; on la place dans son -
bain-marie, on la couvre de son chapiteau, on lute la join-
ture, on ajuste le serpentin avec le chapiteau et le récipient,
on procéde 4 la distillation jusqu’d siccité, on rectifie le
proeduit pour en retirer huit pintes seulement.

Isprit de Framboises.

Prenez framboises bien mires, dix-huit livres; esprit de
vin rectifi¢ , neuf pintes.

On met ces deux substances danc la cucurbile d'un alam-
bic, qu'on place dans son bain, on monte 'appareilie en
entier, et on distille de suite pour retirer dix pintes de pro-
duit. Si I'on veut cet esprit plus odorant, on peut le redistil-
ler sur neof livres de nouvelles framboises, pour n’en retirer
que la quantité employde.

L’esprit de fraises se prépare de la méme maniére.

Fauw cordiale.

Aprés avoir ouvert une caisse de citrons, on choisit et on
met a part les fruits qui paraissent le plus miirs; on les essuie
légérement, et on préfire ceux qui ont lodeur la plus suave :
pour s’en assurer, on ¢gratigne doucement avec l'ongle la
superficie de I'écorce jaune ; et lorsqu’on a fait un bon choix
de trente citrons, on verse huit pintes d’esprit de vin recti-
fi¢ dans une terrine de grés ou de terre non vernissée , puis
on enléve les parties de I'écorce jaune de ces (ruits, comme
il a déjh été dit ; on prend ensuite ces parlies d’écorces I'une
aprés 'autre; on exprime sur Uesprit de vin; onles y plonge
en ligne perpendiculaire, el on les jeife daps une terrine



N

qu'on a placée a cOté de celle qui contient L'esprit de vin.
Aprés cette opération , on verse l'esprit de vin sur les écorces
qui ont été exprimées ; on laisse infuser pendant un heure,
le thermométre élant a 20 degrés au-dessus de la glace, et
pendant deux heures, s'il est a 6 degrés au-dessous du tem-
péré; puis on coule le liguide au travers d’un tamis de crin ;
on lo verse dans un vaisseau, on le met en réserve, on jette
les écorces dans une cucurbite avec quatre pintes d’eau de
riviere, et on fait distiller jusqu’an 78¢ degré. On démonte
I'apparcil, on méle le produit avec esprit qui a été mis enré-
serve, el lorsqu'on passe a la composition, on fait fondre
dix-neuf livres de sucre dans trois ou quatre pintes d’eaun de
mélisse simple, et une pinte d’eau de riviére, dans laquelle
on a fouetté deux blancs d’enf. On fait clarifier suivant les
régles de 'art , et la quantité de sucre doit produire au moins
dix pintes de sirop. On exprime le suc de douze ou quatorze
citrons qu’on choisit dans le nombre de ceux qui ont été dé-
pouillés de leur écorce, on lefiltre a travers le papier joseplh ,
et on le jette dans le sirop : on agite fortement, et quatre
heures aprés, on y ajoute I'esprit arcmatique de citron , on
agite encore , puis on verse le mélange dans de grosses hou-
teilles. On laisse reposer pendant huit jours ; on colle , comme
il a été dit; et lorsquela liqueur est éclaircie, on soutire avec
un siphon, on passe le dépot 4 la chausse , et on met le tout
en réserve , pour n’en faire usage que six mois apres..

Fau divine.

On choisit trente citrons d'Italic ou de Portugal, dont les
écorces soient plus épaisses que fines, d’'une odeur pénétrante
et agréable ; on enléve les écorces par petites lames trés-
minces , qu'on laisse tomber sur une assiette de faience; et
lorsqu'on a dépouillé une demi-douzaine de fruils, on jelle
les parties d’écorces dans uae cucurbite , puis. quand cette
opération est finie, on verse neuf pintes d’esprit de vin rec-
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tifi¢ dans la méme cucurbile , on la place dans son bain-ma-
rie, on la couvre d’'un chapilcan aveugle , onlute la jointure,
on place le thermométre dans le bain, on échauffe et on en-
tretient le liquide pendant trois jours, a raison de douze
heures par jour , au 50° degré de chaleur; et chague fois
que le liquide se refeidit, on agite fortement avec une ba-
guctte qu'on introduit par le tuyau de cohobation. Vingt-
guatre heures aprés , on démonte Vappareil; on coule le li-
quide au travers d’'un tamis de crin, et on met cette teinture
en réserve dans un vaisseau qu’on tient bien bouché ; puis on
jette les mémes parties d’écorces dans la cucurbite , avec six
pintes d’eau de pluie ou de riviere. On la place encore dans
son bain, an la couvre d’un chapiteau aveugle: on late la
jointurd, on échauffe le liquide jusqu’au 50¢ degré de cha-
leur, et on laisse refroidir pendant vingt-quatre heures. On
démonte le vaisscau, on coule leliguide comme ci-devant, on -
rejette les écorces comme inutiles, et on méle cette deuxiéme
teinture avec celle qun’on a mise en réserve; on agite ces deux
liqueurs, on laisse le mélange pendant quinze jours, et on
fait distiller comme il a été dit ci-dessus.

Lorsqu’on veut passer a la composition, on fait fondre
dix-neuf livres de suere blance dans cing pintes d’eaun limpide,
dans I'une desquelles on fouelte deux blancs d'eenf; on fait
clarifier suivant les régles de 'art ; et quand 'écume est blan-
che, on fait caire le sirop jusqu’aw fort boulet ;: on retire le
vaisseau du feu, on y 2joute deux pintes d’eau de fleurs
d’oranger double, bicn limpide, en observant de verser peu
a peu, et d’agiter le liqnide avec I'écumoire. On ajoute en-
core le suc de huit citrons qu'on exprime el qa'on fiitre
comme il a ¢té dii; quand le tout est refroidi, on y fait en-
frer 'esprit de citron , on agite fortement le mélange, on
laisse reposer pendant trois ou quatre jeurs, on colle avec
deux blanes d'eaf, gn'on fouette dans un demi-setier
d’ean de pluic; lorsque le mare s’est précipité au fond du
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vaissean , on soulire, on passe le dépdt a la chausse, puis on
méle le tout, et on met la liqueur en réserve.

On fait encore une autre espéce d’eaun divine, qui doit &tre
d’autant plus salubre, que cette liqueur contient la totalité
de I'esprit recteur qui réside dans les écorces jaunes du citron.

Pour composer cette ean divine , on choisit trente citrons
de la méme qgualité de ceux dont on a fait usage ci-dessus.
On verse huit pintes de notre esprit de vin rectifié dans une
terrine de gris; on enléve par petites lames fines 'écorce
jaune de ce fruit; on prend ensuile ces parties d’écorces
I'une aprés l'autre, on exprime sur 1'esprit de vin, on suit,
en tous points, les mémes procédés que pour notre cordiale ;
puis on fait fondre, clarifier et cuire au fort boulet, dix-neuf
livres de sucre blanc; on retire le vaisseau du feﬁ, on y
verse avec la méme précaution deux pintes d’eau de fleurs
~d’oranger double, bien limpide ; on ajoute le suc de huit ci-
trons ct lesprit aromatique, on verse la liqueur dans de
grosses bouteilles de verre, et on fait éclaircir comme ci-
devant.

Faw de ﬁ'ergcmmm.

La bergamote, si odorante, si cordiale, et si estimée
dans les parfums, dit Lémery, est tirée d’unz espéce de citron
d’Italie, nommée bergamote, dont lorigine vient de ce
qu’un certain Italien s’avisa d’enter une branche de citro- -
nier sur le tronc d’un poirier bergamote, et les citrons qui
en sont provenus, tinrent du citronicr et du poirier. L'inven-
teur fit un secret de cette découverte, et il en fat enrichi.

Ce fruit contient efiectivement une huile essentielle tres
pénétrante et fort agréable , quand il a re¢n sur I'arbre tous
les degrés de coction nécessaire ; mais comme la plus grande
partie des bergamotes qu'on nous apporte a ¢élé cueillie
étant encorce toute verte, le choix qu'on en doit faire, nous
fait, pour ainsi dire , éprouver plus de difficullcs, que celui
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des citrons qui doivent former une partie du composé de no- -
tre eau cordiale; car on pourrait se tromper, si 'on s’en rap-
portait seulement & la couleur jaune des bergamotes, qui
n’ont acquis cette couleur, que parce qu’elles ont été renfer-
mdées dans les caisses qui servent a les transporter ; et souvent
le goiit de verd dont leur écorce était imprégnée, se réper-
cute, se méle, et communique la méme saveur, qui se
manifeste sensiblement dans l'huile essentielle qu'on en
retire. Ainsi, lorsqu'on fera choix des bergamotes , on dé-
tachera légérement avec Pongle une particnle de I'épiderme
de I'écorce , et on ne fera usage que de celles qui donneront
upe odeur suave et agréable. Quand on a fait un bon choix ,
on’enléve par petites lames trés minces, 'écorce jaune de
quatorze ou quinze bergamotes, ainsi que ceile de sept ou
huit oranges , et lorsqu’on a dépouillé une demi-douzaine de
ces fruits, on jetle les parties d’écorces dans une cucurbite ,
aprés quoi I'on y verse neuf pintes d’esprit de vin rectifié,
on la place dans son bain-marie, on la couvre d'un cha-
piteau aveugle, on lule la jointure, on place le thermométre
dans le bain, puis on ¢échauffe et on entretient le liguide
pendant trois jours, & raison de douze heures par jour,
jusqu'au 50¢ degré de chaleur; et & chaque fois que la li-
‘queur se refroidit, on agite fortement avec la baguette qu'on
introduit par le tuyau de cohcbation. Vingt-quatre heures
apres, on démonte le vaisseau ; on coule le liquide au tra-
vers d’'un {amis, et on mel cette premicre teinture ¢n réserve,
puis on jette les mémes parties d'écorces dans la cucurbite,
avec quatre pintes d’eau de rivitre; on échaulle encore ce
liquide jusqu’au 50¢ degré ; on laisse refroidir pendant vingt-
quafre heures , on démonte 'appareil et on coule comme ci-
devant : on rejette les écorces comme inutiles, et on méle
celte seconde teinture avee celle qui a éLé réservée; on agite
le vaisseau, on laisse en dissoiution pendant quinze jours ,
et on procéde a la distillation , comme il suit :
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On verse le mélange dans une cucurbite , on la place dans
son bain, on la couvre d'un chapiteau armé de son réfrigé-
ranl , on ajuste le serpentin avec le récipient , on lute les
jointures , on place le thermomeétre, puis on échauffe le li-
quide, et lorsqu’il commence a couler, on verse de I'eau
froide sur la calotte du chapiteau, & mesure que les gouttes
deviennent plus fréquentes, et jusqu’a ce qu'elles forment le
filet ; alors on remplit le réfrigérant qu’on a soin de rafrai-
chir antant de fois que I'eaun devient ti¢de. Nous observerons
que cette distillation doit s’opérer depuis le T5° jusque et
compris le 80° degré de chaleur, aprés lequel on change de
récipient, et on laisse couler ce qui distille jusqu’au degré de
I'eau bouillante ; on démonte le tout, et on met ce dernier
produit en réserve, pour n'en faire usage qu’aprés avoir été
rectifié dans une seconde opération.

Lorsqu’on passe a la composition, on fait clarifier dix-neuf
livres de sucre, svivant les régles de 'art , et quand I'écume
qui monte est blanche , et que le sirop est cuit auliss¢, on re-
tire le vaisseaux du feu, puis on exprime et on filtre tout le
suc des oranges qui ont été dépouillées, on le jette dans le
sirop , on agite fortement, on ajoute I'esprit aromatique mis
en réserve, on agite encore; on verse le mélange dans un
vaisseau , on laisse reposer trois ou quatre jours, on colle
ensuite avec le blanc d'euf, et lorsque le mare s’est précipité,
on soutire , on passe le dépot a la chausse , et on met la li-
(uer en réserve. \

“au de bergamote, scconde composition.

Quoique nous ayons déja prévenu que huile essentielle
que 'on retire des bergamotes ¢tait susceptible de contrac-
ter un gout de vert , nous avertissons encore quon doit étre
d’autant plus sur ses gardes, lorsqu’on fait choix de ce fruit,
qu'on en relire Uhoile essentielle par le moyen de expres-
sion , et que celte huile est toujours plus chargée de la saveur
paturelle du fruit ; ¢’est aussi ce qui nouns fait observer que
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quand les fruits qu'on exprime a desscin d’en obtenir le
principe huileux, sont chargés de quelque saveur désagréable,
les liqgueurs qui en résullent en sont plus particuliérement
affectées , que celle gqu'on obtient de ces fruits par le moyen
de la distillation , parce que cette opération détruit la ma-
jeure partie du goit de vert dont ils sont imprégnés : de 1a
on concoit aisémeént combien il est nécessaire de faire un bon
choix des fruits qui doivent entrer dans le composé des li-
queurs qui se fabriquent par le moyen de U'expression et de
Finfusion.

Lorsqu’on a fait choix de la méme quantité de bergamotes
et d’oranges qui sont entrées dans notre premiére composi-
tion,on verse huil pintes de notre esprit de vin rectifié dans une
terrine de grés, puis on enléve par petites lames l'écorce
jaune de ces fruils,on prend ensuite,les parties d’écorces I'une
aprés l'autre, et on 'es exprime sur 'esprit de vin ; on les y
plonge enligneperpendiculaire,et on les jette dans une terrine
qu’'on a placée a coté de celle de U'esprit de vin. Quand cette
opération est finie,on verse le méme espritde vinsur les écor-
ces qui ont €1¢é exprimées; on laisse infuser pendant une heure,
si le thermométre est a 20 degrés au-dessus de la glace, ou
bien pendant deux heures,s’il esta 6 degrés au-dessous dutem-
péré;on coule ensuite le liguide au travers d’un tamis,on le met
en réserve, on jette les écorces dans une cucuorbile,avec guatre
pintes d’eau, puis on fait distiller jusqu’au 77¢ degré; on dé-
monte le tout , on méle ie produit avec I'esprit qui a été mis
en réserve ; on passe a la composition , comme il a été dit ci-
devant.

Eau de lime. te.

On appelle lime ou bigarade, une pelite orange aigre.
L’arbre qui produit ce fruit est d’une hauteur médiocre ; sa
racine est épaisse , ligneuse, branchue, élendue aun loin et au
large, jaune en dedans; le bois du tronc est dur, compact,
blanc vers le ceur, odorant, couvert d'une écorce lisse,
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d’an vert blanchitre; ses branches sonl nombreuses, d'un
vert luisant,partagées en des rameaux flexibles, garni de quel-
ques épines; ses feuilles ressemblent beaucoup a celles du lau-
rier a feunilles larges; elles sont toujours vertes ,' épaisses )
lisses, larges et pointues aux deux bouts, portées sur des
queues feuillées, et qui représentent la figure d’un ceeur,
remplies d'une infinilé de petites cellules huileuses, transpa-
rantes , et comme aulant de pelits trous, de méme que dans
le mille-pertuis ; ces flears sont odorantes, en roses, rassem-
blées comme un hﬂu{iuﬂt , composées de cing pétales'hlanusm
disposés en rond : le pistile qui s’éléve du calice de la fleur
est vert , accompagnés de plusieurs filets larges, qui sc ter-
minent insensiblement en pointe, et sont charge d’un sommet
jaune; ils se changent en un frait presque sph_érique-,'. dont
I’écorce est charnue, ¢épaisse de deux, troisou quatre lignes,
blanche en dedans , et couleur d’or ou de safran en dehors,
dans la maturilé ; mais avant que le fruit soit mir, eile est
verte , amére , dere, piquant la lapgue : elle se sépare aisé-
ment de la moelle gui est renfermée dans huit loges qu’on
sépare facilement les unes des-autres, remplies de suc acide,
d’une pulpe vésiculaire, et de noyaux ou graines uhlanéues
d’un jaune blanchitre, dures, remplies d’'une amande amére.

Il n’y a aucune dilférence entre les feuilles et les fleurs des
sortes d’orangers qu'on culiive dans nos jardius; il '\11’3 a que
les fruits qui sont différens par I'écorce et par la moelle.

Les bigarades ou oranges aigres sont d’un jaune pile , ra-
boteuses et parsemées de plusieurs grains dcres et fort amers,
d'un odeur vive; lear moelle est pile , moins foncée et fort
dcre; en quoi elies différent de I'orange douce, dont la peau
est plus mince, pius unie, d’une couleur vive de- safran ,
d’une amertume moins forte et moins odorante, et la moelle
jaunatre, ou tirant sur la couleur de soufre, quelqu_efcii:é in-
sipide, et quelguefois douce ¢t vineuse,, dont I'enveloppe
est d'un tissu plus lache et le suc plus abondant.
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On cultive avec grand soin ces deux espéces d’orangers
dans nos jardins. Ils sont si communs aox iles d’Hiéres et
sur les cOtes de Provence , qu'ils paraissent naturels & ce
pays, ou ils forment des foréts agréables par leur verdure
qui ne change point, et par les fruits dont ils sont toujours
chargés. J :

Par les différentes analyses chimiques qui ont ¢té faites , on
a trouvé que les écorces d’oranges aigres contiennent beau-
coup d’kuile essenticlle et grossiére, mélée avec un sel essen-
tiel tartareux ct austére ; que le suc de ce fruit, quoique fort
acide au goiit , conlient cependant une médiocre quantité de
sel acide, dont une partie considérable se change par le
moyen du feu en un sel alkali urineuox ; mais ce sel est trés
raréfié et entremélé d’un soufre trés subtil : ¢’est pour cette
raison que ce suc récemment exprimé, et gardé pendant
quelque temps dans un lieu froid, se fige et se change cn
une fine gelée, ou en un mucilage léger.

Nous obscrverons que, quand ce fruit a recu sur 'arbre tous
les degrés de coction nécessaires, sen écorce nous donne effec-
tivement plus d'amertume que celle de Porange douce, mais
quc 'odeur de la bigarade est plus vive, plus agréable, et
qu'il y a peu de différence entre 'acidité de ces deux espéees
de fruits; que sile suc d’orange aigre donne d’abord plus
d’acidité, c’est parce que ce fruit a ét¢ cueilli plus vert, a
desscin de le réserver pour l'usage de la cuisine.

(Quand on a fait choix de deux ou trois bergamofes, de
vingt-deux ou vingi-quatre oranges bigarades, dont lesécor-
ces soient tolulement jaunes, et le sue moins aigre, on en-
I¢ve les écorces par petites lames trés fines, qu'on laisse
tomber sur une assiette de faience ; lorsqu’on a dépouillé unc
cerlaine quantité de ces fruits , on jelte les parties d’écorces
dans une cucurbite , aprés quoi I'on verse neuf pintes d’esprit
de vin rectifi¢ dans la cucurbite; on la place dans son bain-
marie , on la couvre d’'un chapiteau avengle, on lute la
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jointure , on place le thermométre dansle bain, puis on
échauffe et on entretient ce liquide pendant trois jours, a
raison de douze heures par jour, jusqu’a ce que le mercure
soit monté jusqu'an 70° degré de chaleur, et chaque fois
que le liquide se refroidit, on agite fortement avee une ba-
guelte qu'on introduit par le tuyau de cohobation. Viagt-
quatre heures aprés , on démonte le vaisscaun, on coule la
liqueur au travers d’un tamis, et on met cette teinture en
réserve : on jette les mémes parties d’écorces dans la cucur-
bite avec six pintes d’ean de riviére , on échauffe encore ce
liquide jusqu'an 50° degré, on laisse refroidir pendant
vingt-quatre heures; on démonte Pappareil, et on coule
comme ci-devant; on rejette les écorces comme inutiles, et
on méle cefte seconde teinture avec celle qui a été mise en
réserve; on agite le vaisseau, on laisse en dissolution pen-
quinze jours , puis on proctde a la distillation svivant la
méthode; je dis en dissolution , parce que la quantité d’eaun
que nous faisons entrer dans celte teinture dissout les sels
Acres qui résident dans le fruit, et s’en charge de telle sorte
que ces corps hétérogénes se retrouvent et font partie du
résidu, lorsque la distillation s’opére suivant les régles de
I'art.

Quand on veut passer a la composition de cette liqueur,
on fait clarifier dix-neuf livres de sucre, suivant la méthode
déja indiquée, et quand l'écume qui monte est devenue
blanche, et que le sirop a été cuit au lissé , on retire le vais-
seau du feu, puis on exprime ét on filtre le suc de douze
oranges bigarades, qu'on choisit dans le nombre de celles
qui ont é1é dépouillées de lears écorces ; on le jetle dans le
sirop qui a été préparé, et qu’on agite fortement avec ce suc;
on ajoute ensuile l'esprit aromatique, on agite encore, et
I'on verse le mélange dans un vaisscau ; on laisse reposer,
on colle avec le blanc d'@uf; et lorsque la liqueur est bien
limpide , on soutire avec un siphon, on passe le dépdt qui
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s'est précipité au fond du vaisseau , au travers de la chausse
de drap, ¢t on met le tout en réserve pour en user au besoin.
Lorsqu’on a fait choix de la méme qualité et de la méme
quantité de fruits que nous avons fait entrer dans eau de
limelte , on verse huit pintes de notre esprit de vin rectifié
dans une terrine de grés; on essuie légérement ces fruits
avec une servietle fine, et on enléve I'écorce jaune par pe-
tites lames fines ; et quand on a dépouillé cimg ou six fruits ,
on place les parties d'écorce, l'une apres lautre, entre le
pouce el 'index, on exprime sur I'esprit de vin en les ployant
de mani¢re a rompre toutes les petites cellules qui ren-
ferment les globutes d’huile essentielle, et on les y plonge
en ligne perpendiculaire ; on les jette ensuite dans une {ter-
rine qu'on a placée a coté de celle de 'esprit de vin. Quand
celle opéralion est finie, on verse le méme esprit de vin sur
les écorces qui ont é1é exprimées , on laisse infuser pendant
une heure el demie, si le thermométre est & 20 degrés au-
dessus de la glace, et pendant deux beures quand il est 2 6
degrés au-dessous du tempéré ; puis on coule le liquide au
travers d'un tamis , on le met en réserve , on jette les écorces
dans une cucurbite avec quatre pintes d’eau, et on fait dis-
titler jusqu’au 78¢ degré ; on démonte I'appareil, on méle le
produit avec 'esprit qui a é1é mis en réserve, puis on passe
a la composition , comme ci-dessus.

Fau de Cédrat.

Quoique I'odeur et la saveur de I'écorce de citron puis-
sent, pour ainsi dire, se confondre avec celle du cédrat, la
finesse et la douceur du parfum gu’exhale 'huile essentielle
qu'on retire de I'écorce de ce fruit, font que les connaisseurs
la distinguent aisément de celle qui provieni du cilron ; mais
comme la plupart de nos distillateurs ont éprouvé qu'il n’y a
que ceux qui ont le palais délicat qui soicnt en élal d'en
faire la différence, ils iui ont subtitué l'écorce du cilron,
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parce que la valeur réelle de ce fruit est presque toujours de
sept, huit on neuf fois au-dessous de celle du cédrat, et
qu’'elle les met plus & portée d’établir cette liqueur & un prix
inférieur.

A V'égard desvertus qu'on peut attribuer a 'un ou a Pautre

de ces fruils, si les liqueurs qui en résultent sont ¢galement
manipulées suivant les régles de 'art, il y a lieu de présumer
que toute la différence réside senlement dans la sensation
plus agréable que le cédrat produit sur nos organes. Au sur-
plus, quand il n’y aurait ancune différence entre les vertus
de ces fruits , I'artiste scrait toujours repréhensible d’en sub-
stituer un autre de moindre valeur, parce qu’il induit le pu-
blic en erreur.

Les cédrats qu'on nous apporte d’Italie ne sont pas sus-,
ceplibles d’¢tre froissés mi c¢crasés dans le transport, parce
qu’ils sont artistement encaissés , étant enveloppés dans du
coton ; mais, quand on tient ce fruit dans un lieu trop ‘see, il
arrive que son ¢corce se dessiche , que 'esprit recteur s’éva-
pore, quela liqueur qui résulte de ce fruit contient plus
d’amertume et beaucoup moins de celte saveur pénétrante,
agréable , qui en fait le mérite.

Quand on a fait choix de douze ou quatorze gros cédrals
dont I'écorce soit bien fraiche, plus épaisse que fine, d'une
belle coulear jaune et vive , on enléve les écorces par petites
lumes fines, on les jette dans une cucurbite, et quand cetle
opération est finie , on verse neul pintes d’esprit de vin rec-
tifi¢ dans la méme cucurbite, on la place dans son bain-
marie, on ia couvre d'un chapiteau aveugle, onlutela jointure,
on assujétit le thermométre dans le bain, on échanffe et on
entretient le liquide pendant trois jours, i raison de douze
heures par jour , jusqu’au 50¢ degré de chaleur, et autant
de fois que le liquide se refroidit, on agite fortement avec
une baguette qu’onintroduit par le tuyau de cohobation : on
laisse refroidir pendant vingtquatre heures. Ce terme élant
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¢xpirés on démonte le vaisseawu, on coule le liquide au tra-
vers d'un tamis, et on met cette teinture en réserve ; puis on
jette les écorces dans la méme cucurbite avee quatre pintes
d’eau deriviére, on la couvre de son chapiteau aveugle, on
échauffe jusqu’au 50° degré, on laisse refroidir pendant
vingt-quatre heures, on démonte Uappareil , on coule le li-
uide comme ci-devant, on rejetle les écorces comme inuti-
les ;'puis on méle la seconde teinture avee celle qu’on a mise
en réserve, on agite le vaisseau', on laisse en dissolution
pendant quinze jours , et on procéde & la distillation.

Quand on passe a la composition , on fait clarifier dix-neunf
livres de sucre blanc, suivant les régles de 'art, et quand
I’écome qui monte sur la superficie du sirop est blanche, on
fait cuire jusqu’a consistance du fort boulet, puis on retire le
vaisseau du feu; on y verse peu a peu une pinte de bonne
cau de mélisse, une chopine d’eau de fleurs d’oranger , qui
n‘ait point ie goit de vert, car cette saveur giterait tout,
On exprime, on filtre, et on ajoute le suc de huit citrons
d’italie; quand tout est bien refroidi , on verse cing ou six
goulles de notre essence d’ambre dans l'esprit aromatique,
on agite fortement Ie vaissean, on méle cet esprit avec le
sirop , on verse dans des bouteilles qu’on laisse reposer pen-
dant trois ou quatre jours, on colle avee le blane d’auf, et
lorsque le marc s’est précipité, on soutire, on passe le dépot
ct on met la liqgueur en réserve pour n'en user que six mois
apres.

Fawd dugel Equc ’

Pour priéparer celte liqueur, on clioisit des tiges d’angé-
lique qui soient bien nourries, et qui aient atfeint tous les
degrds d'acceroissement dont cette plante est susceptible ; on
les monde de leurs petites branches et des feuilles, puis
on en coupe une livre et demie par morceaux, auxquels
on ajoute quatre onces de baies de gepievre récenles;
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on jelte le fout avec neaf pintes d’esprit de vin regtifié ,
et six pinles d'ean de riviére, dans une cucurbite d’étain ;
on la place dans son bain-marie, on la couvre d'un chapi-
tean aveugle, on lute la jointure, on assujettit le ther-
mometre dans le bain, puis on échauffe et on entretient le
liquide pendant trois jours, a raison de douze heures par
jour, au 50°¢ degré de chaleur, et toutes les fois que la
liqueur se refroidit, on agite fortement avec une baguette
qu’on iutroduit par le tuyau de cohobation, on laisse refroi-
dir pendant vingt-quatre heures, et aprés ce terme on
démonte la calotte, on couvre la cucurbite d’un chapiteau
armé de son réfrigérant, on ajuste le serpeniin avec le
récipient , on lute les jointures, on procede a la distillation
suivant les régles de I'art; et quand la liqueur du thermo-
métre est montée jusqu'au 81¢ degré, on change de ré-
pient, et on laisse couler jusqu’an degré de I'ean houillante;
on met ce dernicr produit en réserve, pour n'en faire usage
quiapres avoir €1é rectifié dans une seconde opération ; puis
on jette. quatre ou cing goultes d'essence d’ambre dans
Pesprit d’angélique ; on agite et on le met en réserve pour
n'en f[aire usage que trois ou quatre mois aprés sa dis-
tillation, ou bien on verse cet esprit dans la méme cu-
curbite; on la convre d’un chapitean aveugle, on luie bien
hermétiquement la jointure, on échaunffe et on entretient ce
liquide, pendant trois ou quatre jours, dans le méme degré
de chaleur que pour I'infusion ; et quand on veut passer a la
composilion , on fait clarifier dix-npeul livres de sucre
snivant la méthode; et lorsque I'écume qui monte est
blanche, on retire le vaissean du feu : cette quantité de
sucre doit produire dix ou unze pintes de liguide ; et lorsqu’il
est bien refroidi, on verse I'esprit aromatique dans le méme
vaisseau , on agite forlement le mélange, on le met ensuite
dans de grosses bouteilics de verre, ou dans une cruche
qu'on tient bien bouchée ; on laisse reposer pendant trois ou



— 199 —

quatre jours; puis on colle avec deux blancs d'ceufl quon
fouette dans un demi-setier d’eau de puits; on soutire , on
passe le dépdt par la chausse de drap, et on met la liqueur
en réserve pour en user au besoin.

Teinture d’ Angelique.

On choisit les racines d’angélique de Bohéme les plus
grosses, brunes & l'extérieur, blanches au dedans, entiéres
et non cariées, d'une odeur suave, qui approche un pean de
celle du musc, d'un goit dcre aromalique ; on les monde
de leurs fibres chevelues, on en coupe quatre onces par
morceaux, on les jette dans une cucurbite , avec deux pintes
d’espril de vin rectifié,, on la place dans son bain-marie , on
la couvre d'un chapitean aveugle, on lute bien hermétique-
ment la jointure , on ajuste le thermométre dans le bain-
marie , puis on échauffe et on entretient le liquide pendant
trois jours an 59¢ degré de chaleur ; et quand la liqueur est
bien refroidie, on démonte le vaisseau , on coule au travers
d’un tamis, on ajoute deux cuillerées d’esprit de citron, et
on met celte teinture en réserve pour en user au besoin.

Les racines, les tiges d’angélique pelées et confites an
sucre, sont fort recommandables contre la peste : on en
prend fous les matins a jeun. Cette confiture séche est
encore vantée pour la guérison des maladies froides de
la poitrine et du poumon : on en mange aussi pour corriger
la puanteur de la bouche.

Fau de Geniéore.

Iy a deux espéces de genévriers: un grand et un petit :
le petit, qui se plait sur toutes nos montagnes arides et qui
croit aussi souvent sur la lisicre de nos bois, doit &tre assez
connu pour que nous soyons dispensés d’'en donner la des-
cription.

Le grand genévrier est un arbre ordinairement {ortu, qui
croit a différentes hauteurs , suivant les licux ou on le cul-
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tive. On dit que dans plusiears pays de U'Afrique, il égale en
grandeur les arbres les plus élevds ; son bois est dur et com-
pact : il est employ¢ pour les bitimens; il pousse en haut
beaucoup de rameaux garnis de pelites feuilles un peu
longues , étroites , dures, piquantes ou épincuses, toujours
vertes : ces chatons sont a plusieurs écailles, dont le bas est
garni de quelques bourses remplies de poussicre. Ces chalons
ne laissent aucun fruit aprés eux, car les fraits naissent dans
des endroits séparés , quoique sur le méme piced qui porte les
chatons; ces fruits sont des baies grosses comme des noi-
seltes , un pen charnues, dans chacune desquelles on tronve
ordinairement des osselets durs , veiités sur le dos, et apla-
tis sur les autres faces : ces osselets renferment chacun une
semence alongée.

Les grosses baies de igeniévre ¢tant mires sont noires,
odorantes, aromatiques, d’'un goiit plus doux que les petites :
clles ont néanmoins les mémes vertus. Le grand genévrier
est cultivé principalement dans les pays chauds, comme en
Afrique. On trouve sur des montagnes ¢n Asie de ces grands
genévriers dont le fruit est gros comme une prune de damas
ronge, ¢t rempli d’'une liqueur séche, fougueuse et de la
méme couleur, d’'un golit doux-aigrelet, astringent, agréa-
ble, et de cing ou six osselets plus gros que ceux des pepins
de raisin , durs , rouges , et dela figure de ceux qu’on trouve
dans les fruits du grand genévrier ordinaire dont il a été
parlé. Dans tous ces fruits il n’y a pas d’odeur apparente , ct
I'arbre qui les porte ne s’éléve pas au-dessus de six ou sept
pieds,

L’odeur, la saveur et la vertu da geniévre résident dans la
pulpe, qui est seule composée de principes résineux, gum-
meunx ¢t huileux, agréables et actifs : il faut cependant ob-
server que l'odenr pénétrante et l'acrimonie aromatique
dépendent principalement de la substance résineuse huileuse,
ct que la douceur de la saveur vient de la parlic gommeuse ;
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mais comme la parlie gommeuse n’a aucune aclivité , et que
sa douceur se trouve remplacée par le sucre qui entre dans
notre liqueur, il semble que les principes résineux, huileux
et balsamiques de ces baies , nous indiquent naturellement
la nécessité de les faire infuser et de les faire distiller avee
I'esprit de vin, ou bien d’en tirer la {einture par le moyen
d’une simple infusion dans notre eau-de-vie rectifiée ; mais
comme les baies de geniévre contiennent encore une huile
grossi¢re , dcre , désagréable, il convient aussi d’en dépouil-
ler esprit aromatique par le moyen de la rectification comme
ci-aprés.

On choisit les baies qui sont les plus noires ct les plus
fraiches, ce qui se distingue aisément par la forme des grains,
quand leur épiderme est bien tendun. Comme ces baies sont
encore susceplibles de fermenter et de contracter un gotit
aigre et de moisi, on en miche quelques grains de ceux qui
paraissent le moins remplis, et on rejette tous ceux qui sont
affectés de celte saveur.

Lorsqu’on a fait un bon choix de ces baies, on en jetle
deux livres dans I'eau froide, on les lave en les frottant dans
les mains, on les e¢ssuie avec une servielte, on les écrase
dans un morticr de marbre, et on délaie cetie espéce de pate
avec deux pintes d’eau de riviére : on jette ce liquide dans
une cucurbite avec quatre onces de tiges d'angélique, qu'on
a coupées par morceaux, et sur lesquelles on verse ncuf
pintes d’esprit de vin rectifié¢. On couvre la cucurbite de son
chapiteau aveugle , et on fait infuser pendant quarante-huit
heures au 70° degré de chaleur ; puis on démonte la calolte,
on couvre la cucurbite d'un chapiteau armé de son réfrigé-
rant, on ajuste le serpentin avee le récipient, et on fait dis-
tiller jusqu’'au degré de chaleur de I'ean bouillante; on
démonte I'appareil , on nettoie le vaisscau, on y verse le
produit avec six pintes d’eau, on le couvre d'un chapitean
aveugle, et on échauffe comme ci-devant. On démonte la
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calotte, on couvre la cucurbite d’'un chapiteau armé de son
réfrigérant , on ajuste le serpentin avec le récipient , on lute
les jointures, on assnjétit le thermométre dans le bain, et
on procede a la rectification. Quand la ligneor du thermomé-
tre est montée jusqu’au 81¢ degrd , on change le réci['aient,
on laisse couler jusqu’au degré de I'eau bouillante, et on met
ce dernier produit en réserve, pour n’en faire usage qu’aprés
avoir été rectifi¢ dans une seconde opération.

Quand on veut passer a la composition, on fait clarifier
dix -neuf livres de sucre suivant la méthode, et lorsque
I'écume qui monte est Elanche, on retire le vaisseau da feu :
celte quantité¢ de sucre doit produire onze pintes de liquide;
et lorsque ce sirop est bien refroidi , on verse I'esprit aroma-
tique dans le m¢me vaisseau, on agite fortement le mélange ;
on laisse reposer pendant trois ou guatre jours, puis on [ait
éclaircir cette ligueur suivant la méthode ordinaire, et on
la met en réserve pour en user au besoin.

Eau de noyaux de cerise.

On pise trois livres de noyaux de cerise préparés et dessé-
chés comme il a été dit ci-devan!; on les écrase, on les
jelte , avec huit pintes de noire cau-de-vie rectifice , dans
une cucurbite qu'on place dans son bain ; on la convre d'un
chapiteau aveugle, on lute la jointure ; on assnjétit le ther-
mométre dans le bain, on échaufle, et on cntretient le
liquide pendant six jours, & raison de douze heures par
jour, au 50° degré de chaleur ; et autant de fois que la
liqueur se refroidit , on agite fortement avec une baguelte
qu'on introduit par le tuyau de la cucurbile ; on laisse repo-
ser pendant trois ou quatre jours , on soutire par inclinaison,
on met cette teinture en réserve, et on jeite deux pintes el
demie d’eau de riviere sur le marc qui est res'é dans la
cucurbite, on agite fortement avec une cuillére de bois; puis
on fait clarifier et cuire au fort boulet dix-huit livres de
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sucre; el lorsque ce sirop est refroidi, on coule la tein-
lure au travers d'un tamis, on rejette le marc comme inu-
tile; on verse cette liqueur laiteuse dans le vaisseau, et
lorsqu’elle est bien incorporée avec le sirop, on ajoute la
teinture spirilueuse gqu'on a mise en réserve; on agite
le tout ensemble, on verse la ligueur daus de grosses hou-
teilles de verre, et on la fait éclaircir suivant la méthode
ordinaire.

Fau de noyaux dabricot.

Apres avoir choisi vingt onces d’amandes d’abricot bien
nourries , on les jette dans I'eau bouillante; on agite avee
I'écumoire , jusqu’a ce que la peau s’enléve, en pressant 'a-
mande entre les doigts ; alors on retire le vaisseau du feu, on
coule le liquide, on jelte les amandes dans 'eau froide , et
on les monde de leur écorce; puis on les fait sécher, soit a
I'éluve , soit en les exposant a V'ardeur du soleil | jusqua ce
qu’elles soient cassantes; on les écrase grossiérement dans
un morlier de marbre, et on les jette, #vec necufl pintes
de notre eau-de-vie rectifi¢e, dans une cucurbite qu'on
place dans son bain-marie; on la couvre d’un chapiteau
avengle , on lute la jointure, puis on échaulfe et on en-
trefient le lignide pendant six ou sept jours, a raison
de douze heures par jour, au 50° degré de chaleur; et
chaque fois que la liqueur se refroidit, on agite forte-
ment avec une baguette qu’on introduit dans le vaisseau dis-
tillatoire ; on laisse reposer pendant deux ou (rois jours , on
démonte le vaisseau, on soutire par inclinaison , et on jette
deux pintes et demie d’eau de riviére sur le marc qu'on
laisse encore infuser pendant trois ou quatre heures, en
observant d’agiter de temps & autre; on coule ensuite au
travers d’'un tamis , on rejetle le marc comme inutile , «t on
verse la liqueur laiteuse avec I'esprit de noyan qui a été mis
cn réserve.

- Quand on veat passer & la composition, on fait clari-
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fier dix-huit livres de sucre, et lorsque 'écume qui monte
est blanche , on fait cuire jusqu’a consistance du fort boulet ;
puis on relire le vaisseau du feu, on le laisse refroidir, on
y verse une chopine de bonne eau de fleurs d’oranger, on
agite, et on verse ensuite l'esprit aromatique; on agite
encore fortement, et on met le mélange dans de grosses
bouteilles de verre ; on laisse reposer trois ou quatre jours ,
puis on colle, on soutire, et on passe a la chausse tout
lc dépdt qui s’est précipité au fond des vaisseaux.

R Eau de noyaux de péche.

Nous avons rejeté le bois des noyaux d’abricot, parce qu’il
communiquait un gout désagréable a sa liqueur, et nous ad-
mettons au contraire 'usage de celui des noyaux de péche ,
parce que la teinture qu'on tire du bois de ces noyaux est
non seulement plus huileuse, mais on remarque aussi,
quand on jette dans 'eau-de-vie rectifiée ces noyaux sortant
du fruit, que 14 teinture nous donne l'odeur et la saveur
agréable de ce fruit et de la vanmille. Or, comme de ces
principes balsamiques dépendent tout Vagrément et la
majeure partie des propriétés de cette liqueur, pour micux
extraire ces principes, on verse deux pintes d’eau-de-vie rec-
tifice dans une bouteille de quatre pintes, dont le goulot
soit assez large pour laisser passer les noyaux, et danms
laquelle on a soin de les jeter sitot qu'on les tire des péches.
Lorsque ce vaisseau est rempli, on verse la méme quantité
d’cau-de-vie rectifiée dans une autre bouteille, qnon remplit
¢galement de noyaux de péche, et ainsi de suite, jusqu’a ce
quon ait le nombre suffisant pour la quantité qa'on veut
faire de liqueur; puis on laisse infuser jusqu’a ce que l'eau-
de-vie se soit chargée de I'huile essentielle des noyaux. Quand
on veut accélérer opération de V'infusion, on jette le tout
dans ure cucurbile qu'on place dans son bain-marie, on
lute 1a jointure, on échaufic et on entretient le liquide pen-
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dant cinq ou six jours, au 50¢ degré de chaleur, et on agite
autant de fois que la liqueur se refroidit, puis on laisse
reposer ; on démonte le vaisseau, on soutire par inclinaison,
et on verse sur le marc autant de chopines d’cau de riviére ,
qu'on avait de bouteilles remplies de noyaux et d’eau-de-vie,
On fait encore infuser pendant cing ou six heures, on coule
la liqueur au travers d’'un tamis, on rejette les meyaux
comme inutiles, on verse le dernier produit avec la teinture,
et on y fait infuser une quantité suffisante de vanille qu'on a
préalablement coupée par morceaux,

Quand on veut passer a la composition. on fait clarifier
autant de livres ¢t demie de sucre qu'on a de pintes de tein-
ture, et lorsque I'écume est blanche, on fail cuire au jfort
boulet , on retire le vaisseau du feu, on laisse refroidir, on
méle le tout ensemble, et pour le surplus, comme il a été
dit.

On fait encore dc I'eau de noyaux avec loutes les espices
de novaux de prunes; mais comme ces noyaux, par leurs
qualités,sontbieninférieurs & ceuxdontnous avons fait usage,
on ne doit y avoir recours que dans le cas ot on serait dans
Vimpossibilité de s’en procurer d’autres,

Fau de cannelle.

Lacannelle a trois principes actifs : 1'un est spiritueux-hui-
leux, le second résincux, et le troisitme terréo-gommeunx :
on retire ces principes par le moyen de l'infusion dans I'es-
prit de vin, dans 'eau salée, et par la distillation,

La plupart des distiilateurs font I'application de ces moyens
de deux manic¢res, dont l'une consisie a faire infuser dans
I'cau-de-vie commune une quantité déterminée d’écorces
de cannelle, qu'ils font ensuite distiller, a 'effet d’enfretirer
Pesprit aromatique, qu’ils destinent a étre la base de leurs
liqueurs spiritueuses, et Iautre, & faire infuser ou macérer
la cannelle dans 'eau simple ou salée, qu'ils font distiller &



= O e

feu ouvert, i dessein d’en tirer une eau aromatique double
ou simple, qu’il destinent a un autre usage.

L’eau-de-vie et I'esprit de vin dissolvent effectivement une
plus grande quantité du principe résinenx de la cannelle, dont
ils se chargent; mais comme nous avons remarqué que ce
menstrue spiritueux se charge également du sel urineux
ammoniacal , et que cette saveur produisait dans notre li-
queur un gout désagréable, nous avons évité cet inconve-
nient en appliquant d’abord seulement un menstrue aqueux,
comme il suit.

On fait choix de deux livres de cannelle de l'ile de Ceylan,
qu'on appelle communément la lettre rouge , dont les écorces
sont minces , odorantes, piquant la langue lorsqu’'on mache
cette écorce; on la casse par morceaux , on la met dans un
mortier de fonte , on y ajoute quatre onces de sel marin, on
I'arrose avec un peu d’eau de riviére , et on la réduit gros-
sicrement en poudre ; on la jette avec sept pintes d’eau dans
une cucurbite qu'on place dans son bain, et que 'on couvre
de son chapiteau aveugle, on lute la jointure, on ¢chauffe
et on entretient le liquide pendant quarante-huit heures aun
72¢ degré de chaleur, puis on démonte la calotte, on tire la
cucurbite de son bain, on la place sur un fourneau, on la
couvre d’un chapiteau armé d’un réfrigérant, on ajuste le
serpentin avec le récipient, et on fait distiller & feu ouvert.
Quand on a oblenu quatre pintes de liqueur , on change de
récipient , on met le premier produit en réserve, on verse
quatre autres pintes d’eau chaude dans la cucurbite par le
tuyau de cohobation, et on continue la distillation jusqu’a ce
qu’on ait encore obtenu la méme quantité de liqueur ; on met
séparément ce second produit en réserve ; on démonte l'ap-
pareil , on replace la cucurbite dans son bain, et on verse
neuf pintes d’esprit de vin rectifié sur le résidu; on la re-
couvre de son chapileaw aveugle, et on fait infuser comme
ci-devant; puis on démonte la calotte & laquelle on subtitue
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un chapiteau armé de son réfrigérant ; on ajuste le sefpeniilﬁ
avac le récipient, on lute les jointures, on place le thermo-
meélre dans le bain, et on proceéde a la distillation, qui doit
s'exécuter depuis le T4 jusqu'au 79¢ degré. Quand on a ob-
tenu huit pintes d’esprit, on change le récipient, on laisse
couler jusqu’au degré de 'eau bouillante , on démonte I'ap-
pareil, et on met ce dernier produit en réserve pour n’en
faire usage qu’aprés avoir été rectifi¢ dans une seconde opé-
ration.

Si 'on exécute ces différens procédés avec la méme exac-
titude , on obtiendra 1° une eau trés pénétrante, laiteuse,
remplie d’'une partie huileuse spiritucuse , d’'une saveur aro-
matique trés agréable. Cetle huile ou ce liquide, étant spéci-
fiqjuement plus pesant que 'eau, se précipite au fond du
vaisseau ; c’est aussi ce qui nous fait observer gu'on doit
agiter de temps & autre le vaisseau qui contien! notre eau de
cannelle,jusqu’a ceque I'huile essentielle soitintimement unie
avec cette eau; ce qui se connait , lorsque sa couleur de-
vient plus transparente.

2° En faisant infuser le marc de la cannelle dans 'esprit de
vin, comme il a été dit plus haut, ce menstrue dissout la
partie résineuse de cette écorce, et s’en charge de maniére que
le marc ne conlient plus que le sel urineux ammoniacal qui se
manifeste par la saveur du résidu, ce qui prouve que les
produits de ces opcrations ne contiennent que les principes
actifs , agréables et balsamiques de la cannelle.

Quand notre eau de cannelle double, que nous appel-
lerons eau de cannelle orgée, aura acquis la couleur transpa-
renle , on passera a la composition de la liqueur appelée
cinnamomum. Pour cet cffct | on méle cetle cau aromatique
avec les huit pintes d’esprit de vin qu'on a distillées et mises
en réserve ; on agite fortement le mélange , puis on fait cla-
rifier et cuire au fort boulet dix - neuf livres de sucre ; lors-
que ce sirop est refroidi ¢t encore un peu tiéde, on 'y verse
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esprit de cannelle, auquel on ajoute sept ou huit gouttes
d’essence d’ambre ; on agite encore le mélange , on le verse
dans de grosses bouteilles de verre, on laisse reposer pendant
quinze jours, puis on colle; on laisse éclaircir, on soutire
avec un siphon , et on passe le dépot a la chausse.

aun d'eillet distillée el aromatisée de girofle.

Celte opération consiste i séparer la partie aqueuse et
odorante qui réside dans les fleurs d’eillet , par le moyen de
la macération et de la distillation. Pour cet effet, on fait
choix d’eillets qui soient d'une belle couleur rouge foncée,
vive , odorans, cueillis peu de temps aprés le lever du soleil,
et dans un temps sec ; puis on les monde de leurs calices, et
on en pése vingt livres , qu’on pile avec une livre de sel ma-
rin dans un mortier de marbre, jusqu'a ce qu’ils soient ré-
duits ¢n pate : on délaie ensuite dans huit pintes d’eau de
riviére , et on fait macérer jusqu’a ce que Ie liquide se soit
échaull¢ d’un ou deux degrés an-dessus de celui de I'atmos-
phére : alors on exprime fortement, et on verse la liqueur
dans une cucurbite ; on dc¢laie le mare dans six pintes d’eau
tiede et on entretient ce liguide, pendant trois ou quatre
heures , dans le méme degré de chaleur ; on laisse refroidir,
on exprime commeila-6té dit, et on verse celte seconde infu-
sion danslaméme cucurbite,qu’on place ensuite dans son four-
necau : on la couvre d'un chapiteau arme de son réfrigérant,
on ajuste le serpentin avec le récipient, on lute les jointures,
puis on fait distiller jusq’a ce qu'on ait obtenu huit pintes
de ligneur, qu’on met en réscerve ; on change de récipient,
el on continue la distillation jusqu’a ce que ce qui coule ne
donne plus d'odeur : on met séparément ce dernier produit
en réserve, poar n'en faire usage que dans une seconde
opcration.

On choisit ensuite deux onces et demie de clous de girofle
qui soient noirs, pesans, gras, qui bralent presque la gorge,
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d’une odeur excellente ; et quilaissent échapper vne humidité
huileuse lorsqu’on les presse ; et quand on a fait un bon choix,
on les réduit grossiérement en poudre , gqu’on jette dans une
cucurbite , avec les huit pintes d’ean d'wiilet qu'on a mises
en réserve ; on la place dans son fourneau, on la couvre
d’un chapiteau aveugle , on lute Ia jointure, et on entretient
le liquide , pendant trois jours, au 50¢ degré , en observant
d’agiter comme il a été dit ; puis on démonte la calotte, on
la couvre d'un chapiteau armé de son réfrigérant ; on ajuste
le serpentin avec lerécipient, onlute les jointures, et on fait
distiller jusqu’a ce qu’on ait obtenu quatre pintes de liqueur,
au'on mel en réserve ; puis on rallentit le feu, et on verse
une pinte d’eau froide dans la cucurbite , & l'effet d’arréter
la distillation : on démonte le chapitean , on place la cu-
curbite dans son bain et on y verse neuf pintes d’esprit de vin
rectifié , qu'on agite avec le résidu ; on couvre le vaissean de
son chapiteau aveugle , on lute la jointure, on entretient le
liquide , pendant deux jours, au 50¢ degré ; puis on laisse re-
froidir, on démonte la calotle , & laquelle on substitue un
chapitean armé de son réfrigérant; on ajuste le serpentin avec
le récipient et on fait distiller jusqu’au degré de I'eau bouil-
lante; on démonte l'appareil ; on met cet esprit aromatique
en réserve, et on jette ce qui reste comme inutile.

Quoique ces deux différentes espéces d'esprit puissent ac-
quérir plus de qualité en vieillissant , on peut’ néanmoins
passer a la composition trois mois aprés leur distillation.
Pour cet effet , on clarific et on convertit vingt et une livres
de sucre en huile, suivagt la méthode indiquée ci-dessus ;
et quand celte opération est finie , on relire le vaisseau du
fen , on P'expose pendant cing ou six jours a un air libre,
¢t comme ce sirop ne doit &tre décuil qu'en raison des
guatre pintes d’eau d'willet qui doivent y entrer, et qui ser-
vent i I'étendre davantage, nous avertissons, une fois pour

tontes , que ce sirop huileux ne doit s'étendre qu’en raison
; 14
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des eaux aromatiques qui doivent [e porter i son degré de
consistance. Lorsque ce sirop est refroidi, il se convertit , en
partie , en une massesolide, & peu pres semblable aux huiles
congelées. Dans cet état, on y verse i’eau'ammaﬁquﬂ, on
place le vaisseau sur un feu trés doux , el on agite le liguide
jusqu’a ce que le sirop soit dissous : alors on retire le vais-
seau du feu, on laisse refroidir, et on y verse 'esprit aro-
matique de girofle, dans lequel on a préalablement fait dis-
soudre six ou sept gouttes de notre essence d’ambre ; puis on
agite fortement le mélange , onle verse dans de grosses bou-
teilles de verre, on laisse reposer pendant guinze jours, on
fait clarifier suivant notre méthode , et on a, par ce moyen,
une huile de girofle dulcifiée trés agréable.

Eauw de fleurs d'oranger,

Lorsqu’on a fait choix de douze livres de fleurs d’'oranger,
on sépare les calices et les pistiles, qu'on met en réserve
pour en faire l'usage que nous dirons ci-aprés ; on jette les pé-
tales et les étamines dans une cucurbite avec huit pintes d’eaun
de riviére (on sait que la cucurbite ne doit élre remplie
qu’aux deux tiers de sa capacité), on la place dans son four-
neau, on la couvre d’un chapiteau armé de son réfrigérant
on ajuste le serpentin avec le récipient; on lute les join-
tures, et on fait distiller au petit filet, mais bien soutenu.
Quand on a obtenu quatre pintes de liqueur, on change
de récipient , et on verse quatre pintes d’ean chaude dans la
cucurbite par le tuyau de cohobation ; on agite le liquide avee
une baguette , et on continuc I'opération jusqu’a ce qu'on ait
encore obtenu trois pintes de liquéur ; puis on démonte le
tout, et on met ces deux différentes espéces d'eau de fleurs
d’oranger en réserve : savoir, la premicre, sur la superficie
de laquelle (lotte I'huile essentielle, dans un vaisscau de
grais , au bas duquel on fait ajuster un robinet d’étain, pour
n'en faire usage que six mois aprés sa distillation; et la
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seconde , qui est simple , dans un vaisseau de verre , pour ne
I'employer qu'aprés avoir ¢été distiliée sur de nouvelles
fleurs. A

A T'égard des calices et des pistiles, on les écrase légé-
rement , on les jette dans vme potle avec huit pintes d’ean de
riviere , on échauffe ¢t on entretient le liquide pendant (rois
heures au 60°¢ degré, on laisse refroidir pendant douze
heures , puis on jette le tout dans unc cucurbite, et on fait
distiller jusqu’a ce gu’on ait oblenu quatre ou cing pintes de
ligneur, gu'on méle avec de 'ean de fleurs d’oranger sim=
ple, et qu'on desline au méme usage.

Fau de mélisse simnle.

On prend une bonne quantité de mélisse récemment cueil-
lie, et lorsqu'elle est dans towle sa vigueur, on la pile
dans un mortier avec un peu de sel marin qu'on méle ave
chacune des parties qu'on pile a la fois : on la jette dans
un pot de grés ou de terre non vernissée. Quand cette opé-
ralion estefinie, on humecte cette pite avec de l'eau de
mélisse de I'année précédente, ou avec de V'eau de riviere ;
on couvre le pot, on laisse infuser jusqu'a ce que cette
plante ait perdu son godt et son odeur herbacée; alors
on exprime sous la presse, on verse la ligueur dans une
cucurbite qu'on couvre de son chapiteau, et on jelte le mare
dans le méme pot, on le délaie avec de I'eau tiéde, et
on laisse encore en digestion pendant deux jours; on ex-
prime comme ci-devant, on verse le lignide dans la méme
cucurbite par le tuyau de cohobalion, on jette le marc
comme inutile, et on fait distiller jusqu’a ce qu’on ait retiré
la moiti¢ de 'eau qu’on a versée sur la méli-se.

Quand on vent sccéiérer le degré de perfection que doig
avoir cette eau de mélisse , on expose le vaisseau a I'ardeur
du soleil, oun bien on la verse dans une cucurbile qu’on
place dans son bain, on la couvre d'une calotle aveugle,

14.
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pris on échauffe et on entretient le liquide pendant] huit
jours gu 50° degré; mais dans P'un et lautre cas, il
convient de tenir bien exactement bouché le vaissean qui
contient cette liqueur, car 'action du feu ou du soleil dis-
siperait les parties aromatiques, & mesure qu’elle en procu-
rerait le développement.

Faude rose.

Cette opération consiste a séparer les parlies aqueuses
et odorantes qui résident dans les fleurs de rose ; par
le moyen de la digestion et par la distillation.

Il y a des artistes qui font distiiler les roses au bain-
marie, parce que la substance mucilaginéuse de ces fleurs
fait qu’elles s'attachent et se brilent au fond du vyais-
seau, lorsqu’on les distille a feu nu; mais comme nous
avons remarqué que le principe aromatique, qui est un des
principes constitulifs de Ia rose, s'élevait plus facilement
avec l'eau élant distillé & fen ouvert, nous avons cru devoir
préférer cette méthode, en observant néanmoins ce qui
suit.

On choisit vingt-deux livres de roses pales, les plus
otorantes, d’'une belle couleur vive , fraichement cueillies
et avant le lever du soleil (car celles qui sont cueillies aprés
le coucher de cet astre, contiennent moins de principes), on
les monde de leurs calices, on les jelte dans un mortier de
marbre, on les réduit en pite, qu'on verse ensuite dans
un vaissean de grés ou de terre non vernissée. Aprés celte
opération, on fait fondre une livre de sel marin dans
cing pintes d’eau de rivitre, puis on délaie celte pate avee
Veau salée, et on laisse en digestion jusqu'a ce que le
Yiquide se soit échauffé & un degré au-dessus de celui de
Fatmosphére : alors on verse le tout dans un gros linge, on
exprime fortement sous la presse, on verse la liqueu'r dans
une cucurbile , on délaie encore 1 mare dans cing pintes



LD T ol

d’ean tiéde, et on entretient ce liguide pendant qualre
ou cing licures dans le méme degré de tiédeur; puis on
laisse refroidir, on exprime, comme il a ¢été dit, et on
verse celle seconde teinture dans la méme cucurbite qu’on
place ensuite sur fourneau ; on la couvre d’un chapiteaun
armé de son réfrigérant, on ajuste le serpentin avec le
récipient, on lute les jointures, puis on échauffe et on
fait distiller jusqu’a ece qu'on ait obtenu quaire pintes de
ligueur; on change de récipient, et on continue la dis-
tillation jusqu’a ce que la liguzeur qui en déceoule, ne donne
plus d’odeur, et on met ce dernier produit en réserve, pour
n'en faire usage que dans une seconde opcéralion; puis
on fait dissoudre quatre gouttes d’huile essentielle de cédrat
et quatre ou cingq gouttes d’essence éthérée d’ambre, dans
un poisson d’esprit de vin rectifié , qu'on verse dans le vais-
seau qui contient le premier produit, on agite fortement , et
par c¢ moyen on a une excellente eau de rosc qu'on
met en réserve , et dont on ne doit faire usage que six mois

apres.
FEaww de mélisse des Carmes.

Prenez mélisse citronée en fleurs et récente, deux livres
un quart; six beaux citrons d’Italie ; noix muscades , trois
onces ; coriande, six gros; girofle , cannelle de la Chine , de
chague , lrois onces; racines séches d’angélique de Bohéme,
deux onces ; esprit de vin rectifié , neuf pintes.

On prend de la mélisse fraiche et en fleurs, on la monde
de ses liges et on cn pése la quantité prescrile ; on zeste les
citrons, on concasse les aulres substances , et on met le tout
dans la cucurbite d’un alambic, avee lesprit de vin; on la
place dans son bain-marie, on la couvre de son chapiteau dont
on bouche exactement le bec , on lute Ia jointure, on assu-
jétit le thermométre, on échauffe et on entretient le mé-
lange au 50° degré , pendant deux owtreis jours, Quand I'ap-
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parcil est refroidi, on ajuste le serpentin avec le chapiteau
et le récipient, on lute les jointures, et I'on procéde a la
distil’ation, pour retirer huit pintes de produit, que V'on
peat rectifier, et en retirer sept pintes 5" veut 'avoir en-
core plus spiritteuse. _

Fertus: Cetle eau est stomachique, céphalique , vulné-
raire, iuniquc , propre a dissiper les vapeurs et la mélancolie.
La dose ordinaire et d’une cuiller & café , étendue dans un
demi-verre d’eau ; on U'emploie aussi i Uextérieur, comme
Peau vulnéraire, et aux mémes nsages.

Fau vulnéraire spirilueuse.

Prenez fleurs et feuilles récentes de satige, d’angéligae,
d’absinthe, de sariette, de fenonil, de mentastram, d’hyssope,
de mélisse citronnée, de basilic, de rue, de thym, de marjo-
laine , de romarin , de calament, de sernolet, de fleurs de
lavande . do chacune, huit onces; esprit de vin reetifié a
trente-six degrés , ueaf pintes.

On monde toutes ces substances de leurs tiges, on en pése
séparément la dose prescrite, et on met le tout dans la cu-
curbite d’un alambic, avee Vesprit de vin; on place la cu-
curbite dans son bain-marie , on la couvre de son chapiteau
dont on bouche exactement le bee , on luté la jointure, on
assujétit le thermométre, on échanffe et on entretient le
mélange an 50¢ degré, pendant trente-six ou quarante-huit
heures. Quand Uappareil est refroidi , on ajuste l¢ serpentin
avee le chapiteau et le récipient, on procéde a la distillation
pour retirer huit pintes de produit.

Fau de Co.f'ugne.

Prenez esprit de vin rectifié a treate-six degrés, neuf pin-
tes; eau de mélisse des Carmes, trois chopines ; essence
‘i‘_" bergamote , quatre onces ; essence de fleurs d’oranger ou
néroli, deux gro:; essence de cdédrat , trois gros ; essence de
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citron , quatre gros ; essence de romarin, quatre gros ; tein-
ture de benjoin , une once.

On met toutes ces substances dans une grande bouteille ;
on agite le mélange, ét 'eau de Cologae est faite. Cependant,
comme elle peut s’employer intérieurement, il est & propos
de la rectifier. On y procéde comme pour 'eau de mélisse ,
¢t on en retire une pinte de moins gue la quantité employée.

Fau de miel odorante.

Prenez miel blanc, coriandre , de chaque deax livres ;
vanille da Mexique, une once et demie ; écorces récentes
de citrons , quatre onces; girofle , muscade, de chaque,
deux onces; styrax, calamite , benjoin, de chaque, deux
onces ; esprit de rose, de fleurs d’oranger , de chaque , une
pinte ; esprit de vin rectifié a trente-six degrés, neuf pintes,

On concasse toutes les substances séches, on les met avec
le miel et les zestes de citrens , dans la cucurbite d’'un alam-
bic , on verse 'esprit de vin par dessus , on couvre la cucur-
bite de son chapiteau, on lute la jointure, on assujétit le
thermométre , on échauffe et on entretient le mélange au 50¢
degré pendant trente-six ou quarante-huit heures. Quand V'ap-
pareil est refroidi, on ajuste le serpentin avec le chapiteau et
le récipient , on distille jusqu’a siccilé, on démonte I'ap-
pareil , on neltoie la cucurbite, on y remet le produit avec
les e:priis de rose et de fleurs d’oranger, qu’on rectifie pour
en retirer une pinte ou trois chopines de moins que la quan-
tité employée.

FEau royale.

Prenez macis , muscade, de chaque, deux onces ; huile
essentielle de cédrat, deux onces; esprit de vin rectifié,
neuf pintes. _

On concasse la muscade et le macis, on les met dans la
cucurbite d’'un alambic, avec V'esprit de vin, on place la
cucurbite dans son bain-marie, on la couvre de son chapiteau,
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on lute la jointure, on assujétit le thermﬂmglre, “Eu ¢chaufle
et on entrétient le mélange au 50° degré pendant vingt-
quatre ou trente-six heures, Quand 'appareil est refroidi,
on ajuste le serpentin avec le chapiteau et le récipient , eton
distille jusqu’a siccité; on démonte I'appareil, on netioie la
‘cucurbite , on y remet le produit avec I'huile essenticlle de
cédrat , que I'on rectific ensemble , pour en relirer une pinte
de moins que la quantité employée. Celle eaun ne sert ordi-
nairement que pour la toilette.

Lau de beauté,

Prencz fleurs el feunilles de thym récentes , dix-huil onces;
fleurs et feuilles de marjolaine récente, dix-huit onces;
esprit de vin rectifié, neuf pintes.

On met ces trois substances dans la cucurbile d’un alambie,
qu’on place dans son bain marie, on la couvre de son chapi-
teau, on lute la jointure, on assujélit le thermométre, on
¢chauffe et on entretient le mélange au 50° degré pendant
trente heures. Quand lappareil est refroidi, on ajuste le
serpentin avec le chapileau et le récipient, et on distille
jusgu’a siceité , aprés quoi on rectifie le prodait.

CHAPITRE V.,
HUILES, — CREMES. — ELIXIR, etc.

Huiles d'anis et de fenouil.

On trouve denx espéces de graines de fenouil dans les
boutiques , T'une vulgaire, et l'autre , qui est plus douce,
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nous est apportée de Florence : l1a vulgaire est moins estimée,
lautre, plus recherchée, est d'un grand usage en médecine.
Le fenonil ordinaire eroit ¢i et 14 darsla campagne, etle doux
n’est cultivé que dans les jardins ; ce dernier vient en aben-
dance dans I'Etrurie et dans le territoire de Rome, c’est
pourquoi on Lappelle fenouil romain. Ses semences sont
oblongues , verditres, cannelées , spadissées, blanchitres,
ou d’an pile jaundtre , d’'un goiii doux et en méme temps un
peu dcre , d’une odeur gracieuse , aromatique. Les semences
de fenoriil ordinaire ont du rapport avec les précédentes ;
elles sont cependant un peu plus longucs et moins épaisses ,
plus fades et d’'une plus grande acrelé. _

Les semences du fenouil , surtout du romain, sont rem-
plies d’une huile douce et aromatique, d’ou elles tirent
leurs vertus principales. '

Les semences de grand et pelit anis ont beaucoup de rap-
port avec celles du fenouil, relativement a leurs principes
constitutifs | & lear nature, leurs vertus, et a I'usage qu'on
en fait : ¢’est pourquoi nous les comprendrons dans un seul
et méme article ; et la formuie de 'un pourra servir pour
V'autre , parce que les quantités et les procédés qu'on emploie
sont les mémes.

Ces semences sont pelites , arrondies, terminées en poin-
tes, cannelées, verdiires ou d'un verditre spadissé, d'une
odeur graciease, pénélrante et balsamique, d’une saveur
doucinalre et aromatique. On séme beaucoup d’anis dans la
Thuringe et dans le territoire de Pamberg ; ¢’est de 1a qu’on
¢n transporte tous les ans partout une grande quantité ; il
croit néanmoins dans bien d’autres pays, et I'espéce qui vient
de I'ile de Maite est reconnue pour la meilleure.

La semence d’anis étoilé , appelée badiane , nous vient de
I'Inde orientale et de la Russie: la plante dont le caractére
spécifique ne parait pas encore assez connu , s’appelle éloilée,
et creit, a ce qu'on dit, dans la Chine, dans la Tartarie
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orientale et les Philippines. Il y a une trés grande diffé-
rence entre I'anis étoilé ordinaire, et I'anis de la Chine, par
rapport aux principes, et les parties huileuses-résineuses pa-
raissent plus chaudes dans le dernier.

Il n’y a rien de particulier a dire sur les vertus de ce vé-
gétal, si ce n'cst gue son action est plus vive, et absolument
la méme que celles des semences de fenouil et d’anis : or,
comme le principe gommeux qui réside dans ces semences
est pen considérable | et que leurs vertus dépendent unique-
ment de leur huile essentielie éthérée, ainsi que de leur
substance résineuse, il est aisé de voir que l'infusion et la
distillation spiritucuse de ces semences doivent étre préférées
aux infusions et aux distillations aqueuses : ainsi, quand on
a fait choix de quatre livres de graines d’anis, on les pile
dans un mortier, on les réduit grossiérement en pite, qu'on
jette avec neuf pintes d’esprit dé vin rectifié dans une cucur-
bite qu’on place dans son bain-marie, on la couvre de son
chapiteau aveugle, on lute la jointure, on échauffe et on
entretient ce liquide pendant trois joursau 50¢ degré, en
observant d’agiter autant de fois que la liqueur se refroidit .
aprés quoi on démonte la calotle, on ajuste un chapitean
armé de son réfrigérant, avec le serpentin et le récipient ,
on lute les jointures, et on fait distiller jusqu’au degré de I'eau
bouillante ; quand cette opération est environ & moitié faite,
on verse deux ou trois pintes d’cau chaude par le tuyau de
cohobation , ¢t on continue jusqu'a ce que la liquear qui
coule commence a deveuair blanche,. _

Lorsqu’on veut passer & la composition, on fait clarifier
vingt et une livres de sucre, et quand I'écume qui monte est
blanche, on fait cuire ce sirop au cassé, et on le conver(it
en huile, comme il a été dit ci-devant ; puis on retire le vais-
seau du feu, on y verse deux cuiilerées a café d'esprit acide
de citron, on agite ce sirop avec I'écumoire; quand il est
tolalement refroidi et que le godt de cuit ne se fait plus sen-



— 219 —

tir, on y verse V'esprit d’anis , dans lequel on a préalablement
fait dissoudre sept ou huit goutte de notre essence éthérée
d’ambre ; on agite fortement le mélange, on le verse dans
de grosses bouteilles de verre, on laisse reposer pendant
qualre ou cing jours , puis on colle avec le blanc d’euf, on
laisse éclaircir, on soutire, et on passe le dépot a la chausse.

Quand on veut teindre cette liqueur en rouge, on enve-
loppe deux pierres de tournesol dans un linge quon jette
dans deux pintes d’eau avec deux onces de cochenille, on
fait bouillir jusqu’a réduction de moitié, puis on coule au
travers du tamis; on jette le mare dans le vaisseau avec la
méme guantité d’eau, qu’en fait également réduire et couler
au travers d’un tamis, on jette cette teinture dans le sirop
qu’on a observé de n’étendre qu’en raison de la quantité de
liquide colorant qui doit y entrer; on jette le marc dans l'es-
prit aromatique d’anis qu'on a mis en réserve, a Peffet d’en
tirer ce qui luireste de partie colorante, par le moyen de l'in-
fusion -qui peut s’effectuer en vingl-quatre heures, si l'on
emploie le méme moyen dont on a fait usage dans 'infusion
de la grafne d’anis. Cette opération étant finie , on verse I'es-
prit et le marc dans le sirop qui a été préparé, on agite le
mélange , on le mel dans de grosses bouteilles de verre, et
on fait éclaircir.

Huile danis jaune.

Quand on a fait choix de trois livres de graines d’anis
de I'ile de Malte , qui svicnt de 'année, on les jette dans une
bassine bien propre ¢t bien séche; on la met sur un feu trés
modéré, puis on agite et on frotte cette graine avec les
paumes des mains, aussi long-temps qu’il est nécessaire
pour détacher les petites queues, ainsi que les pellicnles
poudreuses qui lui sont fortement adhérentes ; on la jetle en-
suite dans un tamis de crin, qui soit assez clair pour que ces
particules passent au travers , on continue de frotter avec la
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main , et quand celte graine est totalement dépouillée de ses
parties hétérogénes, on la jelte , avec neuf pintes de notre
cau-de vie reclifi¢e , dans une cucurbite qu'on place dans son
bain , on la couvre d’un chapiteau aveugle , on lute la join-
ture, on échaulfe et on cntretient le liquide , pendant trois
ou quatre jours, au 50° degré , en observant d’agiter ce li-
quide avec une baguette, comme il a éte dit; lorsque tout
est bien refroidi, on démonte le vaisscaa , on coule la liqueur
au travers d’un tamis , on y ajoute sept ou huit gouttes de no-
tre essence d’ambre, et on la met en réserve, puis on jette
cette graine dans la méme cucurbite, avec quatre pintes
d’eau de riviere; on la place dans son bain , on la couvre
d’un chapiteau armé de son réfrigérant, on fait distiller jus-
qu’au degré de I'eau bouillante, ct on méle le produit avec la
teinture d’anis. '

Lorsqu’on passe a la eqmposition, on fait clarifier, et on
convertit en huile la méme quantité de sucre que pour I'anis
de la premiére composition, et quand ce sirop est refroidi,
ony verse ensuile la teinture d’anis, on agite le mélange , cn
le verse dans de grosses bouteilles , et on fait éslair"r suivant
la méthode.

Huile de vanille.

Les m&mes raisons qui nous ont portés a placer histoire
naturelle de la cannelle 4 Varticle qui traite de chocolat,
nous ont détermindés a y ranger ¢galement eelle de la vanille,
et nous y renvoyons le lecteur. Nous nous renfermerons a ob-
server ici que la meilleure qualité de vanille vient du Mexi-
que par la voie de Cadix, et qu'elle se distingue par son
odeur, sa saveur et sa couleur qui doit &tre d’'un brun foncé,
brillante sans étre luisante. La couleur de celles qu’'on nous
apporte du Pérou se confond si bien avec celle de la va-
nille du Mexique, qu’on ne peut distinguer celle-ci que par
son odeur, (ui est plus fine et plus pénétrante : ainsi quand
on aura fait choix de Ja vapille dont les gousses soient



longues de six pouces, assez grosses, pesanfes, bicn rem-
plies, d’un bon gout, d'une odeur vive, pénélrante el agréa-
ble, on en coupe quatre onces par pelils morceaux qu'on
jette, avec neuf pintes de notre cau-de-vie rectifie , dans
une cucurbite qu'on place dans son bain, on la couve d’un
chapiteau aveugle, on lute bien hermétiquement la jointure,
puis on échauffe ef on entretient pendant huit jours ce liquide
au 50¢ degré de chaleur; on le laise encore cing ou six jours
dans le méme vaisseau, ¢f pendant ce temps on fait clarifier,
ct on convertit vingt et une livres de sucre en huile : aprés
cette opération , on retire le vaisseau du feu, et on I'expose
pendant quatre ou cing jours a un air libre , & 'effet de faire
perdre a ce sirop hunileux le goiit de cuwit qui absorberait
une partic du parfum de la vanille; le tout ¢tant ainsi disposé,
on démonte le vaisseau , on verse la teinlure et le [ruit dans
le sirop, on y ajoute cing ou six gouttes de notre essence
éthérée d’ambre, on agite fortement le mélange, on le verse
dans des vaisseaux qu’on tient bien bouchés ; on laisse repo-
ser pendant quinze jours, puis on colle; on laisse éclaircir, on
soutire, et on passe le dépot au travers de la chausse de drap.

Par ce moyen, on a une liqueur huileuse, et qui est d’au-
tant plus agréable qu’elle contient tous les principes de la
vanille. Lorsqu’on veut lui donner une belle couleur d’or, on
jette une demi-once de cochenille dans Ie sirop ou dans la
teinture de vanille; et quand on voudra lui communiquer
une belle couleur rouge, on suivra les mémes procédés qui
ont ¢té décrits ci-dessus.

La vanille contient une certaine humeur huileuse-résineu-
se, subtile et odorante, qu'on extrait facilement, par le
moyen de Peau simple, d’un sirop approprié, et par Iesprit
de vin ; si bien qu’aprés avoir tiré la teinture , la gousse reste
sans odeur et sans suc.

Huile d’ceillet.

De toutes les difiérentes espéces d'eillets conpus, nous ne
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faisons usage que de ceunx qui sont de couleur écarlate fon-
cée, qui ont l'odeur de g:ruﬂe et appelés vulgairement cil-
lets 4 ratafiat.

Dans l'analyse chimique de cinq livres de ces fleurs sépa-
rées de leurs calices , et disliliées a la cornue, elles ont donné
neufl onces deux dragmes douze grains de liqueur limpide,,
de l'odeur et de la saveur du {;]ﬂll de girofle, obscurément
acidej trois livres huit dragmes trente-six grains de liqueur
d’abord odorante, un peu acide, ensuite empyreumalique,
manifestement acide et austére ; une once six dragmes qqaé
rante-deux grains d’huile roussitre , imprégnée de sel volatil
urineux , et deux onces (rois dragmes cinquante-trois grains
d’huiie épaisse comme de 'extrait. :

La masse noire restée dans la cornue pesait cing onces
quatre dragmes quarante-huit grains , laquelle étant calcinée
pendant dix heures , a laissé une once sept dragmes quarante- -
sept grains de cendre noiritre , dont on a tiré par la lixivia-
tion, cinq dragmes trente-six grains de sel fixe purement
alkali ; la perte des pariies dans la distillation a éié de qua-
tre onces six dragmes vingt-quatre grains, et dans la
calcination, de trois onces quatre dragmes quarante-deux
grains.

D’aprés cette analyse , on voit clairement que la distillation
de ces fleurs doit cesser lorsque odeur de la liqueur qui ¢n
découle commence a s’affaiblir sensiblement.

Quand on a fait choix des fleurs d'willet, comme il vient
d’étre dit, on les monde de leurs pistiles , on en pése douze
livres qu’on met dans un vaisseau de grés avec neuf pintes
de nolre eau-de-vie rectifiée ; on bouche , on lute bien her-
méliquement ce vaisseau, el on laisse infuser pendant un
mois , on coule la liqueur au travers d’'un tamis de_z crin, on
exprime le marc avec les mains, on jette cé marc dans une
cucurbise avec quatre ou cinq pintes d’eau de riviére, on la
place doos son bain, on la couvre d'un chapiteau, on ajuste
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le serpentin avec le récipient, on lute les jointures, on fait
distiller jusqu’au degré de I'eau bouillante, on démonte l'ap-
pareil , on verse le produit dans la teinture d’'eillet, on y
fait infuser demi-once de cannelle, et un mois aprés cette opé-
ration, on passe a la composition.

Pour cet effet, on fait clarifier et on convertit vingt et une
livres de sucre en huile, qu'on expose pendant cing ou six
jours & un air libre; puis on délaie ce sirop avec deux pintes
de notre eau distillée d’eillet, aromatisée de girofle; on y
verse ensuile la teinture spiritueuse qui a é1é mise en réserve,
on agite fortement le mélange, on le verse dans de grosses
bouteilles de verre, on laisse reposer pendant quinze jours,
on colle et on fait éclaircir suivant la méthode.

Hm'feéc rose.
Celte liquenr est composée avec l'ean distillée des roses
piles, et I'esprit de vin aromatisé par le bois de rose.

Le bois de Rhodes ou de roses est solide, compacle, d’une
couleur brundtre, jaune ou orangée, d’'une saveur huilcuse,
un peu amére, balsamique , d’'une-odeur pénéiranie, rosa-
cée, trés gracieuse. La plante dont les racines, le tronc et
les plus gros rameaux fournissent ce bois, doit étre mise au
nombre des arbrisseaux : il croit principalement dans la Sy-
rie et les iles de Rhodes et de Chypre; le tronc est quelquefois
gros comme le bras d’'on homme ; il faut choisir le bois droit,
pesant , dense, gras, bien résineux, et d'un jaune foncé
tirant un peu sur le roux ou sur le brunitre; il répand un
odeur de roses d’abord forte, et ensuite gracieuse, lorsqu’on
le ratisse avec un couteau; il est rempli de principes hui-
leux , spiritueux , gommeux et résineux. On pe peutl exacte-
ment déterminer le poids de I'huile.lérée substantielle,
parce que la gquantilé qu'on en tire par la distillation humide,
varie considérablement par rapport a la plus ou moins bonne
quantité du bois : en effet, une livre de bois en donne tantdg
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demi-once , tantdt deux ou trois gros, d’autres fois quelques
scrapules seulement. L’huile fraiche est de couleur d’or ; mais
elle rougit un peu avec le temps ; le principe fixe résineux est
er plus grande quantité que le gommeux, et on peut séparer
d’une once du meilleur bois environ trois gros d’extrait spiri-
tueux, et deux gros d’extrait aquenx. La premiére teinture
spiritueuse est de couleur d'orange, tirant sur le rouge, ou
plutot d'un jaune rougeitre, d’'une odeur gracieuse de rose,
un peu dcre, balsamique, et légérement austére-amére , ete. |

Lorsqu’on a fait choix d’une livre de bois de rose, on
le ripe, ou on le coupe par petites lames trés fines; on
le jette dans un morticr, on humecte de temps & auire avee
un pen d’eau, et on pile jusqu'a ce que ces particules de
bois soient grossiérement réduites en poudre , puis on jette
cette poudre dans une cucugibile avec neuf pintes et demie
d’esprit de vin reclifi¢; on la place dans son bain-marie , on
couvre de sa calotte aveugle, on lute la jointure, on
échaulfe et on entretient le liquide , pendant trois jours , au
71¢ degré de chaleur; ensuite on démonte la calotle, a
laguelle on substitue le chapiteau armé de son réfrigérant ,
on ajuste le serpentin avee le récipient, on lute les jointures,
et on fait distiiller jusqu’au degré de I'eau bouillante; on
démonte V'appareil , on rejelte le résidu , on nettoie le vais-
seau, ony verse le produit avec trois ou quatre pintes d’eau
de riviere, ¢t on dchaufle le liguide comme ci-devant;
on démonte la calotie, on couvre la cucurbite de son chapi-
teau , on ajuste le serpentin avec le récipient, et on fait dis-
tiller jnsqu’au 81 degré; on change de récipient, et on
laisse couler la liqueur jusqu’an degré de I'cau bouillante ;
on démonte le tout, on neltoie le vaisseau, on y verse
le produit avec la@éme quantité d'eau, on le recouvre
de son chapileau, on échauffe, et on procéde a la seconde
rectification qui doit s’exécuter depuis le 7T4¢ jusqu’au 79¢ de~
gré; on change de récipient, et on continue la distillation
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jusqu’au degré de l'eau bouillante ; on met ce dernier pro-
duit avec celui qui a é(é mis en réserve, pour n'en faire
usage qu'aprés avoir élé rectifi¢c dans unc seconde opé-
ration.

Au moyen de ces reclifications, on a un esprit de rose
fort agréable, et dépouillé de toute dcreté étrangeére. Nous
observons néanmoins que cet esprit aromatique acquiert plas
de qualité en vieillissant , ou en le faisant circuler pendant
quatre ou cinq jours au 50¢ degré de chaleur.

Lorsqu’on passe & la composition , on fait clarifier, et on
converlit vingt et une livres de sucre en huile, quon
cxpose a un air libre pendant qu'on prépare la partic colo-
rante. Pour cet effet, on mesure trois pintes de bonne eau
de rose, dans lesquelles on jette d’abord deux onces de co-
chenille entiére , et ensuite deux pierres de tournesol enve-
loppces dans un linge; on agite deux ou trois fois chaque
jour, et jusqu’a ce que la liqueur soit fortement imprégnée
de la couleur rouge; puis on la coule au travers un tamis ,
on la met en réserve, et on jette le marc dans le vais-
seau qui contient l'esprit de rose, qu'on agite également
jusqu’a ce que cet esprit se soit chargé de toute la partie co-
lorante; alors on délaie son sirop huileux avec les trois
pintes d’eau de rose colorée, on coule I'esprit aromatique
de rose au fravers d’un tamis, on y fait dissoudre environ
un demi-gros d’essence de cédrat et sept ou huit goutles
de notre essence d’ambre ; on exprime légérement le marc
de cochenille,, qu'on rejette ensuite comme inutile ; on méle
ct on agite fortement ces liquides ensemble, et on verse la
liqueur dans de grosses bouteilles de verre; on laisse repo-
ser pendant huit jours, et on fait éclaircir suivant la mé-
thode déja indiquée.

P Huile de Vénus.

Lorsqu’on a choisi de la vanille, on en coupe deax onces
15
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par petits morceaux ; on les jette dans une cucurbite qu’on
place dans son bain, et dans laquelle on verse huit pintes
de notre eau-de-vie rectifiée; on la couvre d’un chapiteau
aveugle, on échauffe et on entretient ce liquide pendant
sept ou huit jours au 50¢ degré; on le laisse encore dans le
vaissean autani de temps, pendant lequel on fait clarifier,
et on convertit vingt et une livres de sucre en huile;
et quand, 'opération est finie, on retire le vaisseau du feu,
on l'expose pendant quatre ou cing jours & un air libre,
puis or verse une pinte d’eau de cannelle orgée et la
méme qguantité d’eaun d’'willet distillée et aromatisée de gi-
rofle,, dans le sirop qui a élé préparé, el dont la totalité ne
doit produire qu'onze pintes de liquide. Le tout étant ainsi
dispos¢, on démonte le vaissean qui contient la teinture
de vanille; on la verse dans le sirop avec une chopine d’es-
prit d’oranger ; on agite fortement le mélange , on le verse
dans de grosses bouteilles de verre, et on fait éclaircir sui-
vant notre méthode.

Huile de café.

Celte liqueur est composée d’esprit de vin rectifié, de la
teinture qu’on tire de la graine du café grillé , et de sucre ,
dont on commence d’abord la préparation.

Pour cet effet, on fail clarifier dix livres de sucre;
et quand le sirop est cuit an cassé, on le retire promp-
tement du feu, on agite fortement avec une spatule, et
jusqu’a ce que ce sirop soit converli en poudre aussi séche
et aussi solide que le sucre en pain. Quand celte premicre
optration est finie , on expose le vaisseau pendant quatre ou
cing jours dans un lieu sec et a un air libre; puis on
fait choix de dcux livres de graines de calé moka trié,
on le torréfie & un feu modéré, et quand il a acquis une
belle couleur de marron-clair, tirant sur le 'violet, on
le jette dans un vaisscau, on le vanne, tant & I'effet d’ex-
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pulser toutes les pellicules qui s’¢n sont détachées en le
grillant ; que pour faire évaporer:icule la fumée qui s'en
exhale : on jette cetleigraine loule chandé dans une cucur-
bite ; dans laguelie on-a préalabiement versé quatre pintes
d’eau ticde; on la place dams son bain, on la eouvre d'un
chapiteau aveugle , on ¢chaaffe et on centretient le liquide
pendant deux heures au T8¢ degré, on laisse refroidir pen-
dant unc demi-heure, on démonte la calotte, on counle la
lijueur au travers d'un tamis, on rejetie la graine comme
élant sans vertu, et on verse celte teinture de café sur
le sucre qui a été préparé, et quand il est totalement fondu
et refroidi, on le méle avec quatre pintes d’esprit de vin
rectifié, on agite fortement le mélange, on le verse dans de
grosses bouteilles de verre, on laisse reposer pendant qua-
tre ou cing jours, puis on colle; et quand cette liqueur est
éclaircie,, on soutire et on passe le dépdt a la chausse.

Huile des sept graines.

Apres avoir fait choix de qualre onces de graines d’anis
deux onces degraines d’angélique,deux onces degrainescarvi,
deux onces de cumin, six onces de coriandre, qualre onces
de fenoui! et deux onces d'anct, on écrase et l'on jelle ces
semences dans une cucurbite, avec huit pintes d’alcool ou
esprit de vin rectifié , on la place dans son bain, on la cou;
vre d'un chapiteau aveugle, on lute la jointure , on échaufle
et on entretient le liquide, pendant deux jours, au71° degré ;
puis on ajoute trois pintes d’eau ticde quon verse par le
tnyau de cohobation : on agite le mélange avec une baguette
qu’on introduit dans le vaisseau , et on continue 'opération
comme ci-devant; aprés quoi on démoote la calotle, on
ajuste le chapiteau armé de son réfrigérant avee le serpentin
et le récipient , puis on procéde a la distillation , ¢t on laisse
couler la liqueur jusqu'au degeé de 1'sau bouillante; on dé-
monte 'apareil, on jette le résidu, et on met le prodnit en
réserve, |

15,
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Quand on passe i la composition, on fait clarifier et on con-
verlit vingt et une livres de sucre en huile, qu'on expose qua-
tre ou cing jours a un air libre ; puis on verse dans le sirop
I'esprit aromatique qu’on a mis en réserve, on agite forte-
ment le mélange, on le verse dans de grosses bouteilles de
verre, on laisse reposer pendant huit jours, et on i‘alt éclair-
cir suivant la méthode déja indiquée. '

Créme de fleurs d'oranger.

On choisira quatre livres de fleurs d'oranger fraichement
cucillies, bien nourries et bien séches, c’est-a-dire que ces
fleurs soient privées de toute humidité étrangére; car nous
avons remargué que quand elles ont été cueillies peu de temps
apres la pluie , ou qu’elles ont été mouillées & dessein d’en
augmenter le poids, ou de leur donner un nouvel air de
fraicheur, il arrive ce qui a déja été dit au chapitre des prin-
cipes généraux , que Phumidité surabondante dont ces fleurs
sont chargées, produit un mouvement de fermentation assez
considérable pour occasioner non seulement I'évaporation
de I'esprit recteur, mais qui fait encore que le goiit de vert ou
acerbe 'du calice et du pistile se méle et absorbe la majeure
partie du parfum de la fleur.

On doit observer que les premiéres fleurs qui paraissent
sur l'arbre , sont mieux nourries et plus remplies de princi-
pes odorans que les dernicres qu'on recucille , et que celles
qu'on récolle en automne contiennent encore moiti¢é moins
de parfum , que celles qui paraissent au commencement de
I'été,

Lorsqu’on a fait un bon choix de ces fleurs, on délche
avec précaution les feuilles ou pétales du calice, et on les
met chacune séparément en réserve, aprés quoi on pése deux
livres de ces pétales, qu’on fait infuser pendant deux heures
dans huit pintes de notre esprit de vin rectifié; puis on
coule la liqgueur au trayers d’un tamis, on la met en réserve
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dans un vaisscau qu'on tient bien bouché, et on jelte les
pétales dans une cucurbite avec quatre pintes d'ean de ri-
viére ; on la place dans son bain-marie , on la couvre de son
chapitcau, on ajuste le récipient, on lute les jointures, on
place le thermoméire dans le bain, ct on fait distiller au
méme degré de chaleur que pour la rectification de I'esprit
de vin. Lorsque la liqueur du thermométre est meontée jus-
qu’au 78¢ degré, on change de récipient, on verse le premier
produit dans le vaisseau qui contient 'esprit qu'on a mis en
réscrve , on augmente le feu, on continue la distillation jus-
qu'au degré de chaleur de I'eaun bouillante, on met ce dernicr
produit en réserve, a leffet d'étre rectifi¢ dans une seconde
opération. La distillation étant finie , on démonte 'appareil ,
et on commence la composition.

Pour cet effet, on fait fondre dix-neuf livres de sucre en
pain dans cinq pintes d’eau, dans l'une desquelles on a
préalablement fouetté deux blancs d'ceuf; puis on fait clari-
fier suivant la méthode , c'est-a-dire, en ralentissant le feun
lorsque le liguide commence 4 bouillir, et en observant de
jeter peu a peu de 'eau froide sur les bouillons, jusqu’a ce
que toute I'écume soit montée et qu’elle soit devenue blan-
che. Ce sucre étant cuit au perlé, et refroidi, doit produire
neuf & dix pintes de sirop : alors on y ajoute D'esprit aroma-
tique de fleurs d’oranger, et ces deux liquides étant mclés
ensemble , on agite fortement le mélange, on le verse dans
de grosses bouteilles de verre qu’on tient bien bouchées; on
laisse reposer pendant trois jours, et on colle la liqueur avec
deux ou trois blancs d’'cuf quon fouette dans un demi-
setier d’cau de pluie; et lorsque le marc s’est précipité aun
fond du vaisscau, on soutire avec un siphon, et on passe le
dépotau travers d’une petite chausse de drap ; on méle la li-
queur qui en découle avec celle qui a été soulirée, puis on la
met en réserve dans de petites boulteilles, pour en wser au
besoin. y
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A U'égard des boutons de la méme fleur qu'on a réservés
on en sépare les étamines, on les met dans une chopine
d’ean de rivitre , puis on écrase légérement les calices et les
pictiles , on les jette dans une poéle avec cing pintes d’ean
qu’on échaufle el qu’on entretient | pendant trois heures , jus-
qu'au 50¢ degré de chaleur. Enfin, donze heures aprés cette
opiration , on jette le tout ensemble dans wne cuecurbite
~qu'on place dans son fournean ; on la convre de son chapi-
teau , on lute les jointures , ‘et on fait distiller'an petit filet,
jusqu'a ce qu’on ait obtena une pinte ou trois chopines d’eau
de fleurs d’oranger., qu’on trouvera étre encore d’une qua~’
litd supérieure, et qui ne sera point imprégnée du méme
goit de vert que celle qu'on noas apporte de Grasse ou des
iles d'Hyéres, parce que e degré de coction que nous avons
fait subir aux boutons, avant de les soumettre a la distilla-
tion, sert & les murir, et a faire évaporer la majeure parlm
de cetle saveur désagréable.

Autre composition.

On choisira quatre livres de flears d’oranger, comme il a
¢té dit ci-dessus ; on sépare avee précaution les pétales et les
¢tamines des calices et des pistiles , on met ces derniers en
réserve , pour en faire usage que nous dirons ci-aprés. Cette
np\‘ratmn étant finie, on met les pétales et les élamines dans_
une potle, avec six pintes d’cau de riviére ; on place le vais-
seau sur le feu quon a préparé dans unfourneau ; on échauffe
et on entretient le liquide , pendant trois heures, au 50° de-
gré de chalear. On retire le vaisseau du feu , et on I'expose,
pendant vingt-quatre heures, a un air libre ; puis on coule le
liquide au travers d'un tamis de crin, et on le mel en ré-
serve, pour en faire usage avec les calices, comme on le
verra ci-aprés. On jette ces fleurs dans la méme quantité
d’eau froide, et lorsqu'elles y ont séjourné pendant une
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heure, on coule de nouveau au travers d'un tamis, et oun en-
veloppe la fleur dans un gros linge, qu'on met ensuite sous
la presse, a l'effet d’en exprimer tout I'eau. On délaie en-
suite ces {leurs dans huit pintes d’esprit de vinrectifi¢ , on verse
le tout dans une cucurbite qu’on place dans son bain-marie,
on la couvre de son chapiteau aveugle, on lute la jointure ,
on place le thermométre dans le bain, on échauffe et on en-
tretient le liquide pendant trois jours, & raison de quatorze
heures par jour, au 50¢ degré de chaleur, et autant de fois
que la liqueur se refroidit, on ’agile fortement avec une ba-
guette qu'on introduit dans la cucurbite par le tuyau de co-
hobation; puis, vingt-quatre heures aprés, on démonte
Iappareil , on coule le liquide au travers d'un tamis plus
serré que le précédent, on met la liqueur en réserve dans un
vaiseau qu’on tient bien bouché, on jette les fleurs dans la
méme cucurbite, avec quatre pintes d’eau de riviére; on Ja
place dans son bain-marie, on la couvre de son chapiteau,
on ajuste le récipient , on lute les jointures, et on fait distil-
ler jusqu’au degré de chaleur de 'eau bouillante. On démonte
le tout , on verse le produit dans le vaissean qui contient la
teinture, et lorsqu’on veut procéder a la composition, on
suit exactement la méme méthode, et on f&it clarifier la
méme quantité de sucre qui a été preserite ci-dessus.

A l'égard des calices et des pistiles qu’on avait réservés ,
on les écrase légérement, et on les fait mirir comme ci-de-
vanl : on y ajoule le liquide qu’on avait retiré des flears , on
fait distiller au petit filet, jusqu’a ece qu’on ait obtenun une
pinte et demi d’eau de fleurs d'oranger qu'on met en réserve.

Créme des Barbades.

On choisit d’abord vingt citrons d’Italie et huit moyens cé-
drats dont les écorces soient plus épaisses que fines, d’une
odeur pénétrante, agréable ; on enléve ces écorces par peti-
tes lames trés minces qu'on laisse tomber sur une assiette de



— 252 .

faicnce , el lorsqu’on a dépouillé une demi-douzaine de ces
fruits, on jette les parlies d’¢corces dans une cucurbite ;
quand cette opération est finie , on verse neuf pintes d’esprit
de vin rectifié dans la méme cucurbite , on la place dans son
bain-marie, on la couvre d’un chapiteau aveugle, on lute la
jointure, on assujétit le thermométre dans le bain, puis on
échauffe et on entretient ce liquide pendant trois jours, a
raison de douze heures par jour, au 50¢ degré de chaleur, et
chaque fois que le liquide se refroidit, on agilte fortement
avec une baguette qu'on infroduit par le tuyau de cohoba-
tion. On démonte I'appareil , on coule le liquide an travers
d’un tamis de crin, el on met cette premiére teinture dans
un vaisscau qu’on tient bien bouché; on jette les mémes
é¢corces dans la cucurbite avec six pintes d’cau de rivitre, on
la couvre de son chapiteau aveugle , on échaullc encore ce
liquide jusqu’au 50¢ degré ; on laisse refroidir pendant vingt-
quatre heures, on démonte le vaisseau, on coule comme
ci-devant, on rejette les écorces comme inutiles, et on méle
celte seconde teinture avec celle qui a été mise en réserve;
on agite encore le vaisseau, on laisse en dissolution pendant
quinze jours, puis on procéde a la distillation comme il suit,

On verse le mélange dans une cucurbite qu’on place dans
son bain-marie , on la couvre de son chapitcau armé de son
réfrigérant , on ajuste le serpentin avec le récipient , on lule
les jointures, on assujétit le thermométre dans le bain, puis
on échauffe le liquide ; et quant la liqueur commence & cou-
ler goutte A"goutte, on verse peu & peu de 'eau froide sur
la calotte du chapiteau & mesure que les gouttes deviennent
plus fréquentes , et jusqu’a ce qu’clles forment le filet : alors
on remplit le rélrigérant, qu’'on a soin de rafraichir autant
de fois que 'eau devient tidéde. Cette opération doit s'exécu-
ter depuis le 75¢ jusqu’au 80¢ degré de chaleur. On change
de récipient, et on laisse couler jusqu’au degré de l'eau
bouillante ; on démonte I'appareil , et on met le dernier pro-

-

.
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duit en réserve pour n'en faire usage qu’aprés avoir été
rectifié dans une autre opération.

Lorsqu'on passe au mélange et a la composition, on fait
clarifier dix-neuf livres de sucre suivant les régles de 'art,
et lorsque 'écume qui monte est blanche, on fait cuire le si-
rcp au _fort boulet, on retire le vaisseau du feu, on y verse
peu A peu deux pintes de bonne eau de mélisse simple, on
cxprime, on filtre, on ajoute le sue de huit ou dix citrons ,
ct quand tout est bien refroidi, on y fait entrer P'esprit aro-
malique de ces fruits, on agite le mélange , on laisse reposer
pendant trois ou qualre jours, puis on colle avec le blanc
d’euf, ct lorsque le marc s’est précipité an fond du vaisseau,
on soutire, on passe le dépdt a la chausse, et on met la li-
queur en réserve pour en user au besoin.

Creme de menthe.

Prenez frois livres de fleurs et feuilles de menthe poivrée,
douze beau cifrons , neuf pintes d’esprit de vin rectifié, seize
livres de beau sucre et six pintes d’eau de riviere. On zeste
les citrons, on dépouille suffisamment de tiges de menthe
pour avoir trois livres de fleurs et feuilles; on met ces ingr-
diens dans la cucurbite d'un alambic, on verse l'esprit de
vin par-dessus, on place la cucurbite dans son bain-marie,
on la couvre de son chapiteau dont on bouche exactement le
bec, on lute la jointure , on assujétit le thermométre dans le
bain, on échauffe et on entretient le liquide au 50 degré
pendant trois ou quatre jours; on laisse bien refroidir I'ap-
pareil, on le démonte, on sépare les ingrédiens de leur men-
strue au moyen d’un {amis; on met la teinture dans un vase
qui bouche exactement , et les ingrédiens dans la cucurbite
avec cinq ou six pintes d’eau, on fait infuser comme ci-des-
sus, on sépare les ingrédiens de la teinture aqueuse , on réu-
nit les deux teintures, on les laisse digérer dans un vase
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bien bouché pendant quelque jours, et on les distille an
bain-marie pour ¢n retirer dix pintes.

Quand on veut composer sa liqueur, on fail dissoudre une
demi-once de colle de poisson bien blanche dans une pinle
de I'cau de la recelle , ensuvite on fait dissoudre & une cha-
leur trés douce le sucre dans les cing pintes d’ean qui restent.
On introduil ee sirop, la dissolution de colle et 'esprit aro-
matique dans un vaisseau qui bouche exactement, et qui ne
soil pas susceptible de colorer la liqueur ; on agite fortement
le mélange et on le laisse reposer jusqu’a ce qu’il soit par-
faitement clair, alors on le soutire , on filire le dépot a tra-
vers une chausse de drap le plus fin et le plus serré possible;
on réunit les deux produits qu’on met en bouteilles, et qu'on
bouche avec soin.

Créme d absinthe.

Prenez sommités d’absinthe fleurie et récente, deux livres;
six beaux citrons d’Italie; esprit de vin rectifié i trente-six
degrés, neuf pintes; sucre royal, secize livres ; eau de fon-
trine ou de riviére trés limpide, six pintes. '

On procéde absolument comme pour la précédente-

Créme de chocolat.

Prencz cacao karac, trois livres; vanille ; trois onces; can-
nelle de Ceylan , trois gros ; espritde vin rectifi¢ , neuf pintes;
sucre royal , seize livres; eau de fonlaine ou de riviére tres
limpide , huit pintes.

On choisit, sur une plus grande quanlité, trois livres
de belles amandes de cacao karac, on les fait torréfier un peu
moins que pour le chocolat, on les monde de lears coques,
on coupe la vanille par petils morceaux, on la pile un peu
dans un mortier avec la cannelle , on y ajoute les amandes de
cacao qie l'on concasse et que Fon méle bien exactement
avec les aromates; on met le tout dans la cucurbite d'un
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alambic, on yerse Vesprit de vin par-dessus,on place la cucurs
bitedans son bain-marie,onla couyre deson chapiteauaveugle,
on lute la jointure , on assujétit le thermométre, onéchauffe
et on entretient le mélange au 50° degré pendant trois ou
quatre jours. On laisse bien refroidir l'appareil, on le dé-
monte et on jette le mélange dans une chausse de drap trés
fin et trés serré; on recoit le liquide dans une bouteille
au moyen d’'un entonnoir placé sous la pointe de la chausse.
Quand il ne passe plus rien, on bouche la bouteille ; au bout
de trois ou quatre mois on fait la liqueur en faisant dissoudre
la colle de poisson et le sucre séparément dans I'eau de
la recette; quand le mélange est fait, on le colore avec
un gros de cochenille et douze grains d’alun. On agite
fortement le mélange, on le laisse clarifier, on soutire
a clair, on filtre le dépot et 'on met en bouteilles.

Créme de kirsch-wasser.

Prenez bon vieux kirsch-wasser, neuf pintes; eau de
fleurs d’oranger double, une chopine ; eau de riviére ou de
fontaine trés limpide, trois pintes; sucre royal, neuf livres.

Aprés avoir rectifié le kirsch-wasser et 'eau de fleurs
d’oranger ensemble au bain-marie, on laisse le produit, qui
doit ¢tre de six pintes, pendant quelgques mois dans une
bouteilles de verre bien bouchée. Alors on fait dissoudre
deux gros de colle de poisson dans une chopine d’eau
de la recetle, et le sucre dans le reste de cette méme eau ;
on méle I'un et 'autre avec lesprit, dans un vase qui
_ bouche exactement ; on agite le mélange , on le laisse clari-

fier, on le soutired clair, on filtre le dépdt, on réunit les
deux produits et on les met en bouleilles qu'on a soin
de bieu boucher. |

Kosselis de Turin,

Prenez roses musquées (les pétales seulement) , une livre;
pétales de fleurs d’oranger, une livre; cannelle de la Chine ,
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une once; clous de girofle,, deux gros; esprit de vin rectifié,
huit pintes; sucre royale, seize livres; eau de fontaine ou
derivicre tres-limpide, dix pintes; esprit de jasmin, un
demi-setier.

Aprés avoir choisi ces différens ingrédiens de bonne qua-
lité, on les concasse, on les fait infuser quelques jours dans
I'cau, et on les distille dans ce fluide a feu nu, pour en reti-
rer huit pintes. Quand on veut composer sa liqueur, on
fait dissoudre a froid quatre gros de colle de poisson, dans
une pinte de cette cau aromatique ; ensuite on fait aussi dis-
soudre a froid le sucre dans le reste de I'eau, on réunit les
deux dissolutions avec 'esprit de vin, nﬁqucl on ajoute l'es-
prit de jasmin, préparé comme il sera dit au chapitre des
esprits simples aromatiques. On agite le mélange, on le
laisse clarificr, on le soutire a clair, on filtre le dépdt, on
réunit les deux produits, et on met le tout en bouteilles
gu'on a soin de bien boucher.

Créme des quatre fleurs.

Prenez pétales de fleurs d’oranger trés fraiches, douze on-
ces ; pétales de flenrs d’eeillets rouges, douze onces; eau de
fonlaine ou de riviére, six pintes; sucre royale, seizelivres ;
esprit de vinrectifi¢ & 36 degrés , huit pintes; espnt de jas-
min ct de jonquille, de chaque, une chopine.

Aprés avoir choisi des fleurs d'oranger el dmlllels, on
les monde de leurs calices, on pese douze onces de cha-
cune, on les met dans la cucurbite d’un alambic, on verse
I'esprit de vin par-dessus, on place la cucurbite dans son
bain, on la couvre de son chapiteau aveugle, on lute la
jointure, on assujétit le thermométre , on échauffe et on en-
tretient le mélange au 50° degré, pendant trois jours; on
laisse refroidir 'appareil , on sépare les fleurs de leurs men-
strue au moyen du tamis , on remet les fleurs dans la cucur-
bite, on verse par-dessus trois ou quatre pintes d'cau, on
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fait infuser comme ci-dessus, on réunit les deux teintures
qu’on laisse digérer pendant quelques jours, et qu'on distille
ensuile au bain-marie, pour en retirer neuf pintes. Quand
on veut composer sa liqueur, on fait dissoudre trois ou qua-
tre gros de colle de poisson dans une pinte de 1'eau de la
recette, et le sucre dans le reste de cetle méme eau; on réu-
nit ces deux dissolutions avec I'esprit aromatique distillé, on
y ajoute les esprits de jasmin et de jonquille obtenus comme
il sera dit au chapitre des esprits simples aromatiques, on
agite le mélange, on le laisse clarifier . on e soutire a clair,
on filtre le dépdt, et on met la liqueur dans des sbouteilles
qu'on bouche bien.
Elixir de propricte.

On choisit une once de vanille de Mexique , dont les gous-
ses soient longues d’environ six pouces, bien remplies, et
de la couleur brune tirant un peu sur le noir, brillante et
grasse , sans &tre luisante , d'une odeur suave, pénéirante et
agréable.

On choisit également deux onces d’écorce de cannelle
qu'on appelle lettre rouge, qui soit mince, de la couleur
d’'un brun rougeitre, d'une odeur pénétrante, dont la
saveur soit dcre et piquant la langue quand on la méache.

On pulvérise ces deux substances ensemble, jusqu’a ce
qu’elles soient réduite en poudre impalpable , puis on pulyé-
rise huit onces de sucre blanc; on jette le tout dans le
méme mortier, et on fait triturer en roulant pendant un
quart d’heure avec le pilon. Lorsque cette opération est
finie, on fait clarifier neuf livres et demie de sucre en pain,
suivant la méthode, et quand il est cuit au perlé, on retire
le vaisseau du feu, puis environ dix minutes aprés on délaie
les poudres dans ce sirop , et quand le liquide est totalement
refroidi, on y méle quatre pintes de teinture spiritueuse de
notre fleur d’oranger de la deuxiéme composition, et dans



laquelle on a préalablement faiidissoudre quatre ou cing
gouttes d'essence d’ambre éthérée; on verse Ie tout dans un
vaisseau qu'on tient bicn bouché ; on agite I'nrtement cette
liqueur, de deux en deux jours, ]mqu’é six ou sept rEpf:ses
différentes; puis on la colle avec un blanc d’cul qu ‘on
fouetlie dans un demi-sctier d’eau de pmts et Iurtque le
marc s’est totalement précipité au fond du valsseuu on
soutire avec un siphon de -:nstal et on mEl ]a hque::r en:
réserve pour en user au besoin.

R ]

Ea’mu aromatique qu.e'eu.:r ﬁ.'e cannﬁh’e,

Lorsqu'on a fait choix de hait onces de cannelle et de deux
onces de gousses de vanille du Mexique, qu'on cﬁu‘pe par
petit morceaux, on jettele tout avec huit onces de sucre
dans un mortier de fonte, et on triture en pilant , JHS[]II A ce
que ces substances commencent & poudrer; alors on pasm,
au {ravers du tambour de soie, et on verse dans le morlier
ce qui est resté dans le tamis ; un triture comme ci-devant, et
on répéte la méme opération jusqu’a ce que la totalité de ces
substances soit passée au travers du tamis; on met celle
poudre en réserve dans un vaisseau de faience qu'on tient
bien bouché; on fait ensvite clarifier quatorze livres de
sucre suivant les régles de I'art, et quand I'écume qui monte
est blanche , on fait cuire ce sirop au cassé; alors on enfonce
et on roule trés-doucement I'écumoire pendant guatre ou
cing minutes dans le fond de la poéle, puis on enléve
promptement en ligne perpendiculaire; et si 'on remarque
que le sucre qui s’est attaché au boul de cette écumoir est de
couleur d’or, on agite promptement, plus fortement, et
jusqu’a ce que toule la masse ait acquis la méme couleur :
alors on verse, peu & peu, environdeux pintes d’eau tiéde ,
en continuant d’agiter jusqu’a ce que le sirop commence A
bouillir; on retire le vaissean du feu, et on I'expose pendant
trois ou quatre jours dans un air libre ; on le remet sur le

}
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fea; et quand il est titde , on y fait entrer la poudre de ca-
nelle qu'on a mise & part; on agite et on entretientle liquide
pendant un quart d’heure dans le méme degré de chaleur;
on retire le vaisseau du feu; on laisse refroidir; ony verse
ensuite cing pintss d’esprit-de-vin rectifié, avec cingq ou six
gouttes de notre esseace d’ambre, et on verse le mélange
dans de grosses bouteilles de verre ; on laisse reposer pen-
dant quinze jours ou trois semaines, si l'opération se fait
dans méme temps que le thermométre est au tempéré,
avec la précaution cependant d’agiter la liqueur au moins
une fois par jour ; puis on colle , on soutire' et on passe le
dépot au travers de la chausse de drap. Pour le surplus, nous
observons que le degré de cuisson que nous avons donné au
sucre est le seul qu’il convient d’y appliquer , lorsqu’on veut
convertir cette substance sous la forme d’huile : cette opé-
ration doit encore s’exécuter avec d’autant plus de précau-
tion, que le degré de cuisson n’est pas fort éloigné de celui
qu'on emploie quand on a dessein de le comvertir en cara-
mel; car s’il était dans ce dernier état, alorsl'opération se-
rait manquée.

Flivir de Garus.

Cet élixir est composé de myrrhe, d’aloés, qu’on fait préa-
lablementidissoudre dans 'esprit de vinreclifi¢, dela cannelle,
du girofle, de la noix muscade et du capillaire.

On choisit deux onces de myrrhe, de celle qu’on appelle
troglolide, qui, a cause du pays d’ou clle vient, passe pour
la meiileure de toutes: elle est un peu verdatre, transparente,
et semble écorcher la gorge, lorsqu'on la goiite. On nous
apporte un autre espéce de myrrhe blanche qui est la plus
estimée aprés la troglotide, et palit lorsqu’on la touche ; elle
est d'une odeur forte, et croit dams les lieux raboleux.
On doit étre sur ses gardes lorsqu'on fait choix de cette
substance, car les aulres espices sont désagréables et pres-

-



que sans vertu.Comme la myrrhe se dissout trés difficilement,
lorsqu’on a fait un bon choix, on la réduit en poudre, on la
jelte avec quatre pintes d’esprit de vin rectifi¢, dans une
cucurbite qu'on place dans son bain ; on la couvre de sa ca-
lotte aveugle, on lute exaclement la jointure, on échauffe et
on entretient le liquide , pendant deux jonrs, au 70¢ degré;
puis on choisit quatre onces d’aloés succotrin le plus pur
possible, d’un roux tirant sur le rouge, ou jaunitre, bril-
lant et transparant : on le réduit grossicrement en pondre,
on le jette dans le vaisseau o est 1a myrrhe avee deux dra-
gmes de noix muscade, et on laisse le tout en digestion, pen-
dant deux jours, au méme degré de chaleur que ci-devant ;
on verse cnsuite deux pintes d’eau distillée, par le tuyan de
cohobation, et on entretient Ia chaleur pendant le méme
espace de temps; on démonte la calotte, on couvre la cucur-
bite d’'un chapiteau armé de son réfrigérant, on ajoute le
serpentin avec le récipient, on fait distiller , et on continue
l'opération jusqu'au degré de I'ean bouillante : on démonte
I'appareil, on jette le résidu comme inutile, on verse deux
pintes d’eau distillée dans le vaisseau qui contient le produit,
on agite, et huit jours aprés ce mélange, on procéde a la
rectificalion que 'on continue jusqu’'au méme degré de cha-
de chaleur que ci-dessus, et on met le produit en réserve.

* Quand on veut passer ala composition, on jelte deux onces
de capillaire de Canada dans un vaisseau, avec trois pintes
d’eau qu’on entrefient,, pendant deux heures, au 80¢ degré
de chaleur; on reli:e le vaisseau du feu, on laisse refroidir
et on coule le liquide au travers d’un tamis; puis on pise
onze livres de sucre en pain, on le casse par morceaux qu’on
jette dans une poéle, et qu'on fait fondre avec 'infusion de
capillaire , dans laquelle on a fouetté un blanc d’euf; on le
fait clarifier et on le convertjt en huile; et quand ce sirop
est bicn refroidi, on y verse une chopine d’eau de cannelle
orgée, et une chopine d’ean d’eillet distil!'ée avec le girofle ;
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on méle le tout ensemble, et on verse les qualre pintes d'es-
prit de vin aromatique qu'on a mis en réserve , on agite for-
tement le mélange, on le verse dans des vaisseaux de verre
qu'on tient bien bouchés, on laisse reposer pendant huit
jours, on colle, on fait ¢claircir el onsoutiresuivantlamdéthode,

CHAPITRE VI

LIQUEURS FINES ET CLAIRES.—COMPOSITIONS DIVERSES.

—

Eau de la Cote Saint-Andre.

Prenez ammomum, huit onces ; six belles oranges d'Ita-
lie ; girofle, un gros; esprit de vin rectifié i trente-six de-
gris , neuf pintes; sucre royal , douze livres ; eau de fonlaine
ou de riviére trés limpide, huit pintes.

Aprés avoir concassé les trois substances séches, on
les jette dans la cucurbite d'un alambic avec les zestes d'o-
range obtenus de la maniére que nous avons décrife; on
verse dessus les neul pintes d’esprit de vin, on place la
cucurbite dans son bain-marie, on la convre de son cha-
piteau, on lute la jointure, on assujétit le thermometre, on
¢chauffe et on entretient le mélange au 56° degré pendant
trois jours , on laisse refroidir ’appareil , on sépare les in-
grédicns de leur menstrue au moyen d'un tamis, on enferme
la teinture dans un vase que on bouche exactement; on
remet les ingrédiens dans la cucurbite, on verse par-dessus
cinq ou six pintes d’eau, on fait infuser comme ci-des-
sus. Quand 'appareil est refroidi , on sépare les ingrédiens
au moyen d'un famis, on réunit les deux teinfures dans le

16
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méme vase , on laisse digérer pemdant quelques jours ,
on distille au bain-marie, pour en retirer dix pintes. Quand
on veut faire sa liqueur, on fait dissoudre trois ou quafre
gros de colle de poisson dans une pinte de I'ean de la recette,
et le sucre a froid dans le reste de celte méme eaun; on
réunit ces deux dissolutions avec Tesprit aromatique dans
un vase qui bouche exactement, et surtout qui ne soit pas
susceptible de colorer la liqueur; on agile le mélange,
on le laisse clarifier, on soutire & clair, on filtre le dépdt. on
réunit les deux produils qu’on met en bouteilles.

Anisette de Bordeaux.

Prenez anis étoilé, deux livres ; coriandre et fenouil , de
chaque, deux onces; esprit de vin rectifi¢ a trenfe-six
degrés , neuf pintes; sucre royal, douze livres ; eau de fon-
taine ou de riviére trés limpide , huit pintes.

On concasse les trois ingrédiens choisis avec le plus grand
soin ; on les met dans la cucurbite d’un alambic, on verse
par-dessus 'esprit de vin el trois ou quatre pintes d’eau, on
place la cucurbite dans son bain-marie, on la couvre de son
chapiteau dont on bouche exactement le bec, on lute la
jointure, on assujétit le thermomeétre, on échaufie et on
entretient le mélange au 50° degré pendant deux ou trois
jours; on ﬂusu: le serpentin avec le chapiteau et le récipient,
et on proctde a la distillation pour en retirer dix pintes
qu’on laisse vieillir trois ou quatre mois. Quand on veut com-
poser sa liqueur, on fait dissoudre la colle de poisson et
le sucre séparément dans les huit pintes d’eau ; on réunit les
deux dissolutions & Pesprit aromatique, on laisse clarifier,
on soutire et on filtre comme pour les précédentes.

Eau-de-vie d’ Andaye.

‘Prenez anis ¢toilé ,  coriandre , iris de Florence , de
chaqae, trois onees; six belles oranges d’Italie ; sucre royal ,
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huit livres ; eau de fontaing ou de riviére trés limpide , huit
pintes ; eau-de -vie d’'Espagne, dix-huit pintes.

On concasse les trois substances s¢ches , on les met dans
la cucurbite d’un alambic avec les zestes d'orange obtenus a
la maniére que nous avons déciite; on verse par-dessus
l'eau-de-vie d’Espagne , on place la cucurbite dans son buir-
marie; on la couvre de son chapileau, dont on bouche
exactement le bee, on [ute la jointure, on assojétit le ther-
mometre , on échauffe et on eniretient le mélan'ge'p'endant
vingl-quatre heures , au moins , au 50° degré. Quand P'appa-
reil est refroidi , on ajuste le serpentin avec le chapiteau et
le récipient, et on procéde a la distillation pour retirer
dix pintes de produit qu'on laisse vieillir pendant quelques
mois. Quand on vei:l composer sa ligueur, on [ait dissoudre
trois ou quatre gros de belle colle de poisson dans une pinte
de I'2au de la recette; on fait dissoudre a froid le sucre dans
le reste Je cette méme eau , On réunit les denx dissolutions
dans un méme v.se avec lesprit aromatique ; on agite
le mélange , on laisse clarifier, on soutire & clair, on filtre
le déuot, on réunit les deux produits qu’'on met en bou-
teiiles.

Eau dor.

Prenez ving!-guatre beaux citrons d’italie ; macis, quatre
‘gros; esprit d¢ vin rectifié d trente-six degrés , neuf pintes ;
eau de fleurs d'vrenger double, trois pintes; sacre royal,
douze livres, eau de fontaine ou de rivicre trds limpide
huit pinies.

On zcste les citrons , on concasse le macis, on met l'un et
Vaulie dans la cucarbile d'un alambic, on verse dessus Vc¢s-
prit de vin, on place ls cucurbite dans son bain-marie; on
la couvre de son chapiteau , on fute la jointure , on assujétit
le thermomdétre ; on cchaulle et on entretient le mélunge ad
50¢ degré pendant trois ©u guatre jours. Quand Fappareil est
refcoidi , on sépare les ipgrédiens de I'ur menstrac au moycn'

14.
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d’un tamis , on réunit la teinture dans la cucurbile avee I'eau
de fleurs d’oranger et 'on distille au bain-marie pour en reti-
rer dix pintes. Quand on veut composer sa liqueur, on fait
dissoudre la dose ordinaire de colle de poisson et le sucre
dans l'ean de la recelte; on fait Ie mélange, ete. Quand on
veut mettre la liqueur en bouteilles , on prend quelques feuil-
les d’or, qu’on met sur une assietie , ony ajoute un peu de
la liqueur, on les bat légérement avec une fourchette, jus-
qu'a ce qu’elles soient réduites en petils morceaux, de la
grandeur d’'une lentille a peu prés, on en introduit dans
chaque bouateille suffisamment pour que le fond en paraisse
tapissé , en les remplit de liqueur, ct on les bouche exacte-
ment; on colore quelguefois cetle liqueur avec un peu
de teinture de safran faite & chaud dans un verre d’eau pris
sur celle de la recette.

Fau d’m*ge.ur. ,

Prenez dix-huil belles oranges d’Italie; six bergamotes ;
cannelle de la Chine, deux onces; sucre royal, dovze livres ;
cau de fontaine ou de rivitre trés limpide, huit pintes.

On procéde, pour la préparation de cette ligueur, exacte-
ment comme pour la précédente, si ce n’cst quon ne la
colore jamais, et qu'au licu d’or, on y met de 'argent.

Persicot.

Prenez amandes d’abricols, quatre livres ; cannelle de Cey-
10, deux onces; eau de fleur d’orange double, trois pintes;
esprit de vin rectifi¢ & trente-six degrés, neaf pintes ; sucre
royal , douze livres ; cau de fontaine ou de rivitre trés lim-
pide, huit pintes. '

On concasse la cannelle, on monde les amandes de leur
peau , on les pile légérement, et on met 'une et Vautre dans
la cucurbite d’un alambic, avec P'esprit de vin et Veau de
fleurs d’orange; on place la cucurbite dans son bain-marie,
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on la couvre de son chapiteau, dont on bouche exactement
le bee, on lule la jointare , on assujétit le thermométre , on
échauffe et on entretient le mélange an 50° degré , pendant
trois ou quatre jours. Quand l'appareil est refroidi, on ajuste
le serpentin avec le chapiteau et le récipient, on.distille pour
retirer dix pintes de produit. Le reste comme dan? les pré-
cédentes.
Fespetro.

Prenez semences d’angélique, deux onces ; de carvi, deux
onces ; de coriandre , deux onces; de fenouil, deux onces ;
six beaux citrons d’Italie; six belles oranges idem ; esprit de
vin recliii¢ a trente-six degrés, neuf pintes; sucre royal,
douze livres, eau de fontzine ou de riviére trés limpide,
huit pintes.

On zeste les oranges el les citrons ; on concasse les sub-
stances séches, et on met le tout dans la eucurbite d’un alam-
bic, on verse par-dessus I'esprit de vin ; on place la cucurbite
dans son bain-marie, on la couvre de son chapiteau, dont
on bouche exactement le bec ( 4 moins qu’on n’emploie le
chapiteau aveugle,) on lute la jointure, on assujétit le ther-
mométre, on échauffe et on entretientle mélange'au 50 degré,
pendant trois ou gnatre jours. Quand I'zppareil est refroidi,
on sépare les ingrédiens de leur menstirue, au moyen du ta-
mis, on remet les ingrédiens dans la cucurbite avec six
pintes d'eau, on fait infuser comme ci-dessus , on passe V'in-
fusion, on jette les ingrédiens comme inutiles, on réunit les
deux teintures, qu'on laisse digérer pendant quelques jours,
et qu'on distille ensuite au bain-marie , pour en retirer dix
pintes de prodait. Au bout de quelques moir on compose sa
liqueur comme les précédentes.

Fauw de Malte.

Prenez trente-six belles oranges de Malte; caun de fleur
d’oranger double, trois pinles; esprit de vin rectifié a {rente-
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six degrés, neul pintes; sucre royal, deuze livres, eau de
fontaine ou de riviére trés limpide , huit pintes.

On éléve les zestes des oranges, et on les met dans la cu-
curbite d’un alambic avec P'esprit de vin, on place la cucur-
bite dans son bair-mavie, on la convre de fon ehapiteau, on
luie la jointure, on assujétit le thermometre dans le bain , on
échauile et on entretient le mélange au 50¢ degré, pendant
quelques jours. Qnand il est refroidi, on sépare les zestes de
leur menstrue, on les remet dans la cveurbite avee trois ou
quatre pintes d’cau, on fail infuser comme ci-dessus, on
réunit les deox teintures qu’on laisse digérer pendant quel-
(ques jours, on y ajonte U'cau de fleurs d’oranger, el on distille
au bain-marie. ponr retirer dix pintes d’esprit aromatigune,
dont on compose sa liqueur, avec le sucre et 'ean de la re-

celte, en suivant les mémes procédés qne pounr les précé-
dentes. ;i

Fauw de the.

Prenez the hyswin biea odorant, huit onses; esprit de vin
rectifié, a trente-six degrés, neaf pintes ; sucre royal, douze
livres ; ean de fontaine on de riviere trés Iimpidd, huit piuteﬁ.

On met le thé avec Vesprit de vin dans la cucurbite d’un
alambic , on la place dans son bain-marie, on la couvre de
son chapiteaun , on !ute la jointure, on assajétit le thermo-
métre , on échauffe et on entretient le mélange au 50¢ degré,
pendant deux ou trois jours. Quand I'appareil est relroidi,
on sépare les feuilles de thé de leur menstrue , au moyen du
tamis , on les remet dans la cucurbite avee trois ou qual'rg
pintes d’eau, on fait infuser comme ci-dessns , on réunit les
deux teintures qu'on laisse digérer pendant quelques jours,
et qu'on distille ensuite au bain-marie, pour reticer dix pintes
de produit, dont on compose sa ligueur au bout de quelques

mois , en procédant comme pour toutes les liqueurs fines et
blanches.
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Batime hiwmain.,

Prenez baume du Pérou en cogues, deux onces; vanille
du Mexique , trois onces; douze beaux citrons d'Italie; som-
mités d’absinthe séche , une once ; cannelle de la Chine, une
once; coriandre, carvi, marcis, safran, de chaque, une
demi-once; esprit de vin rectifié a 36 degrés, neuf pintes,
eau de fontaine ou de riviére trés limpide, sept pintes; su-
cre en pain, dix-huit livres.

Aprés avoir choisi toutes ces substances de bonne qualité,
on essuie les citrons avec un linge, on enléve avec un cou-
teau la superpeau, de maniére 4 n’en point laisser de jaune,
et a n’en point Oter de blanche; on concasse le reste des
ingrédiens , excepté la vanille et le baume que I'on met de
cOté; on jette le tout dans la cucurbite d’'un alambic (impro-
prement appe!ée bain-marie), on verse par-dessus les neuaf
pintes d’esprit de vin, on place la cucurbite dans son bain-
marie, on la couvre de son chapiteau, dont on bouche exac-
tement le bec, on lute la jointure , on assujélit le thermo-
mcire dans le bain, on échauffe et on entretient le mélange
aun 50° degré, pendant trois ou quatre jours, on laisse bien
refroidir 'appareil , on le démonte, on jette e mélange sur
un tamis supporté par une grande terrine , onmet lateinture
dans un vase qui bouche exactement, puis on remet les
substances restées sur-le tamis dans la cucurbite avec les six
pintes d’eau, onrappareille comme pour lapremiére infusion,
et Ion fait cette seconde de ]a méme maniére. Quand elle est
finie, on réunit les deux feintures, on les distille au bain-
marie pour en retirer dix pintes de produit. On remet cet
esprit aromatique dans la cucurbite avec le baume et la va-
nille coupée par petits morceaux ; on rappareille de nouveau,
et au bout de quelques jours de digestion an 50¢ degré, on
démonte l'appareil, on verse le mélange dans un vase qui
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bouche exactement, et aprés quelques mois , on prociéde a la
composition de la liquenr de la maniére svivante.

On fait dissoudre le sucre dans cing ou six pintes d’eau,
on le clarific avec des blanes d’eeuf et on le fait cuire jusqu’au
grand lissé¢, c'est-d-dire jusqu’a ce qu'il fasse le filet en-
tre le pouce et l'index sans se rempre. On laisse refroidir
ce sirop et on y ajoute Pesprit aromalique aprés 'avoir passé
a la chausse. On enferme la liqueur dans un vase qui bouche
bien ; au bout d’un mois au plus tot, on la soutire au moyen
d’un siphon ou par décantation, on filtre le dépdt a la chausse
de drap, et on la met en bouteilles ; mais cette liqueur n’est
jamais bien claire : pour 'avoir telle, il fandrait supprimer le
baume, et le remplacer par une ou deux onces de vanille de
plus, et alors, en clarifiant la liqueur comme il sera dit ci-
apres , on l'obliendrail transparente.

Nectar des Dieux.

Prenez vanille du Mexique, trois onces; cannelle de Ja
Chine , trois onces ; racine d’angéiique de Bohéme, une onee;
macis , une once ; girofle , badiane, de chaque, quatre gros;
esprit de vinrectifié a 36° degrés, neuf pintes;’sucre en pain,
dix-huit livres; cau de fontaine ou de riviére, six pintes.

Apreés avoir choisi toutes ces substances de la meillenre
qualité possible, on les concasse dans un mortier, excepté la
vaniile; on les met dans la cucurbite d'un alambic, on verse
Vesprit de vin par-dessus, on la place dans son bain, on Ja
couvre de son chapiteau dont on bouche exactement le bec,
on lute la jointure, on assujétit le thermomeétre, on échauffe,
et on entreticnt le mélange au 50 degré, pendant trois ou
quatre jours : on laisse refroidir 'appareil, on le démonle,
on coule le mélange sur un tamis de crin : on met la teinture
dans un vase qui bouche bien, on remet les ingrédiens dans
la cucurbite, avee les six pintes d’eau; on rappareille, on
échauffe et on fait infuser comme ci-dessus; on sépare, par



le moyen du tamis , les ingrédiens qu’on jette comme inuti-
les, on réunit les denx teintures dans un vase qui bouche
exactement, on agite le mélange, onlelaissc digérer pendant
quelques jours et on le distille an bain-marie, pour cn reti-
rer dix pintes. Quand on veut composer sa liqueur, on fait
clarifier et cuire le sucre jusqu’an grand lssé¢ ou petit boulel;
quand il arrive au degré, on y jette la vanille coupée en pe-
tits moreeaux, et aprés quelques bouillons, on retire la bas-
sine, on laisse refroidir 12 sirop , et on y ajoute Pesprit aro-
malique avec une chopine de dissolution de colle de poisson,
on introduit la liqueur dans un vase qui bouche exactement,
ct quand elle est claire , on soutire, on filtre le dépot, ct on
met le tout en bouteilles.
Marasquin.

La liqueur appelée marasquin est composée avec une cs-
péce de cerises sauvages, qui ne croissent que dans la Dal-
matie. Ce fruit est aromalique , et le goit de son amande est
a peu prés semblable & celui de nos avelines.

On ne recucilleges fruits que quand ils ont atteiat ia par-
faile maturilé; on les monde de leurs queues, on écrase {ruits
et amandes, qu'on jette dans une cuve destindée i les faire
fermenter ; on délaic ensuite avec le jus de ce fruit autant
de livres de miel blanc, qu'on a écrasé de quintaux de ce-
rises, puis on le jette dans la cuve; on foule, ¢t guand le
liquide a éprouvé le méme degré de fermentation qu'on fait
subir au raisin, on le verse dans de grands alambics, au fond
desquels on a préalablement placé une grille construite en
deux partics qu'on adapte U'une & cO1é de antre , ct dont les
mailles sont assez serrées pour que le marc ne se précipite
pas au fond du vaisseau qu’on couvre d'un chapitean armé
de son réfrigérant , et on procéde 4 la distillation suivant les
regles del’art. Six mois ou un an apris avoir converti ce vin
en cau-de-vie, on reclifie cette liqgueur an bain-marie, ct an
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répete ceile opération autant de fois qu’on estime devoir le
faire, c’est-a-dire jusqu’a ce que Uespritsoit dépouillé de tout
corps hétérogéwne , ce gu'on connait a 'odeur et & la saveur
agréables de cette liguear : on fait fondre du sucre blanc dans
une suffisanle gnantité d’cau simple , on le méle avee esprit,
et on laisse vicillir le mélange.

Cette ligueur ne paraissait pas de nature a étre fabriquée
en France; cependant un savant distillateur tenta de l'oble-
nir en remplacant le froit qu’il ne pouvait se procurer par
une autre substance, et ses efforts furent couronnés de
succés. Voici en quels termes il s'exprime lui-méme a ce
sujet.

« Celte liqueur , qui me parut d’abord inimitable par I'im-
possibilité de me procurer la méme qualité de fruits , me fit
néanmoins naitre Vidée d’associer d’autres substances que
jestimai devoir étre les plus analogues a I'odeur et & la sa-
veur du marasquin. La fleur du pécher et le noyau de cerise
m’ayant paru les plus propres a remplir les vues que je
m’étais proposées, je mis la main a 'ceuvre, et la premiére
épreuve que j'en fis m’ayant donné licu d’espérer que je réus-
sirais mieux une autre fois , je m’appliquai d’abord & décou-
vrir d’otl provenait le golt acerbe que j’avais remarqué, et
qui absorbait une partie du parfum agréable de ma liqueur :
en conséquence je manipulsi séparément les deux substances
dont j'avais déja fait usage; j emplovai les mémes mq}jens,
et je découvris que cetle saveur désagréable provenmail, au
moins pour la majeure partie, de la pellicule qui sert d’enve-
loppe a 'amande du noyau de cerise; mais comme la fleur
dn pécher était pa:sée quand j'eus fini cetle seconde épreuve,
el que je ne pus la recommencer, je tins note des observa-
tions que j'avais faites sur ce sujet, et je répétai mes opéra-
tions, lorsque je fus a porlée de le faire, comme il suil,

« Lorsque j’eus fait choix de deux livres de fleurs de pé-
cher fraichement cueillies, j’en séparai les pétales et les éta-
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mines que je jetai dans une cucurbite avee cing pintes d'es-
prit de vin rectifié ; pris j'écrasai grossiérement les calices et
pistiles ; je les mis dans une pelite bassine aves deux pintes
®’eau de riviere ; j'échauffai et j'entretins ce liquide pendant
une heure au 80¢ degré de chaleur ; je retirai le vaisseau du
feu, et le laissai refroidir & un air libre : je jetai le tout dans
la méme cucurbite que je placai dans son bain-marie, je la
couvris de son chapileau aveugle, je lufai la jointure, je
chauffai, el j'entretins la ligueur pendant trois jours, & raison
de douze heures par jour, au 71° degré. Je procédai ala
distillation suivant les régles de l'art; et quand la liqueur du
thermomdétre ful montée jusqu'au 81 degré , je changeai de
récipient et laissai couler la liquenr jusqu'au degré de I'ean
bouillante ; puis je démontai 'appareil et mis en réserve le
dernier produit, pour n’en faire usage que dans vne seconde
opéralion. Je nettoyai le vaisseau, j’'y versaile premier pro-
duit avee deux pintes d’cau, je le placai dans son bain, je le
couvris d'un chapiteau aveagle, je lutai la jointure, jé-
chauflai au 71° degré, et je laissai le liquide en digestion
aussi long-temps que pour l'infusion. Quand tout fut refroidi,
je démontai la calolte, je couvris la cucurbite d’'un chapi-
teau armé de son -réfrigérant , j’ajustai le serpentin avec le
récipient , et je procédai a ja rectification. ( Cette opération,
qui commence au Th® degré, doit s’effectuer depuis ce terme
Jjusqu’an 79¢,) Alors je mis le produit en réserve pour en
faire usage comme il sera dit ci-aprés; je changeai de réci-
pient, et laissai couler jusqu’au degré de l'eau bouillante;
je démontai Vappareil , et versai ce dernier produit avec celui
de la premiére distillation. ‘

« Lnrsqfe les cerises furent dans leur parfaite maturité,
je choisis trois livres de leurs plus gros noyaux ; je les jetai
dans une terrine de grés avec une pinte d'cauy je les frottai
les uns contre les autres avec la paume des mains, a leffet

de les dépouiller d’unc pellicule qui est fort adhérente am
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bois ; et lorsque I'cau {ut salie par celle pellicule, je la re-
nouvelai autant de fois qu'il fut nécessaire. Quand ces noyaux
furent totalement mondés , je les mis dans des clayons, et je
lcs fis sécher en les exposant & Uardeur du soleil , jusqu'a ce
que la peau, qui sert d’enveloppe aux amandes qu’ils renfer-
ment, ne donnit plus de saveur quelconque, et lorsque ces
noyaux furent bien desséchés, j’écrasai grossiérement bois et
amandes , que je jetai dans une cucurbite avec quatre pintes
d’esprit de vin rectifié ; je la couvris d’un chapiteau aveugle,
je lutai la jointure, et je fis infuser pendant quarante-huit
hcures au méme degré de chaleur que ci-dessus; je laissai
reposer pendant devx jours, je tirai an clair par inclination,
et je mis cette teinture de noyau en réserve pour en faire
I'usage que je dirai en son temps ; je versai quatre pintes de
mon eau-de-vie rectifiée , sur le marc qui était resté dans la
cucurbite, je la placai dans son bain et la couvris de son
chapiteau aveugle; je luiai la jointure, et je laissai infuser
pendant quatre jours au méme degré de chaleur , j'observai
d’agiter avec une baguette autan! de fois que le liquide se
refroidissait : je laissai reposer pendant vingt-quatre heures
je tirai également par inclination, et mélai cetie seconde
teinture avec Uesprit de fleurs de pécher que j'avais mis en
réserve; je versai deux pintes d’eau de riviére sur le marc
qui était rest¢ dans la cucurbite, je l'agitai fortement de
temps a autre avec une cuillére de bois, je coulai au fra-
vers d’'un tamis, je jetai le marc comme inutile, et mis le li-
quide en réserve pour en faire usage comme ci-aprés (1). Je
versai tout l'esprit aromatique que j’avais réservé, dans une

(1) Ceux qui feront consister le mérite de celte liqucu*ﬂans sa cou-
leur blanelie, feront distiller celle seconde teinture, au lien de la sou-

tirer par inclination. Quant & moi je donnerai toujours la préférence
& son infusion, parce que la liqueur qui en résulte est non seulement

plus savoureuse , mais je suis encore persuadé qu'elle doit étre plus
salubre, & raison de son oléaginité.
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cucurbite que je placai dans son bain; je la couvris d’un
chapiteau aveugle, je lutai bien hermétiquement la jointure

et je fis circuler pcndant quatre jours, en observant d’entre-
tenir le liquide dans le 70¢ degré de chaleur; et pendant que
cette opcération s’effectuait, je fis clarifier dix-huit livres de
sucre suivant la méthode : quand I'écume qui monte fut
blanche , et que le sirop fut cuit, je retirai le vaisseau du feu;
je laissai bien refroidir, et j'y versai les deux pintes de tein-
ture laiteuse provenant des noyaux de cerises , et que j’avais
mis en réserve; j'ajoutai ensuite I'esprit aromatigue qui avait
circulé pendant quatre jours; j'agitai forlement le mélange
ct le versai dans de grosses bouteilles de verr» que je tins
bien bouchées ; je laissai reposer pendant huit jours, en
observant d’agiler le vaisseau une ou deux fois par jour, je
collai et laissai éclaircir, je soutirai, passai le dépdt a la
chausse , et je mélai le tout ensemble.

« D’aprés ce quia éL¢ dit sur cet article, si on exécute nos
procédés avee la méme exaclitude, on trouvera que 'odeur
et la saveur de notre marasquin artificiel sont aussi agréables
que celles du marasquin qui a été fabriqué avec les cerises de
la Dalmatie. »

Parfait Amour.

Cette ligueur, dont toute la célébrité n’était due qu'au nom
el a la couleur que Solmini lui a donnés , ne différe de I'eau
de cidrat que par sa couleur rouge; car, quoique la coche-
nille soit salubre, je suis moralement persuadé quele peu de
verto de cette graine doit étre absorbé par celle des fruits
qui forment le composé de celte liqueur. Ainsi, quand on
veut convertir nos deux liqueurs de cédrat en celle de par-
fait amour, on fait réduire deux onces de cochenille gros-
si¢rement en poudre ; on la jelte dans 'esprit aromatique qui
a é1é préparé comme ci-devant; on laisse infuser pendant
sept ou huil jours, et on agile le vaisseau deux ou trois fois
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par jour; on laisse reposer , on soutire cete premidie tein-
ture par inclination; puis on verse trois chopines d’eau de
mélisse et une chopine d’eaun de fleurs d’oranger sur le marc
de la cochenille : on laisse encore infuser pendant deux ou
trois jours; on agite également ce liquide, on fait clarifier
et cuire au fort boulet ]a méme quantité de sucre que pour
I'eau de cédrat : on retire le vaisseau du feu; on verse peu
a-peu cette seconde (einture avec le marc de la cochenille
dans le sirop ; on ajoute ensuite 1a méme quantité de suc de
citrons; on agite le liquide , et quand le sirop est totalement
refroidi, on le méle avec I'esprit aromatique de cédrat; on
agite fortement le mélange, on laisse reposer pendant trois
ou quatre jours, en colle sculiment avec un blanc dceuf
qu'on fouette dans un verre d’eau.

Scuebac.

On choisit douze onces de fleurs de safran du Galinais, qui
soient de 'année, d’'une belle couleur rougeitre , bien rem-
pliesdu principe résino-gommeux, et d’une odeur balsamique
agréable: on jette ces [leurs dans une poéle a confiture, avec
quatre ou cing pintes d’eau de riviére ; on place le vaisseau
sur un fourneau; puis on échauffe et on entretient le liquide
pendant trois ou quatre heures dans le 60¢ degré de¢ chaleur ;
on verse le tout dans un clayon qu'on a préalablement placé.
sur une terrine non vernissée : on laisse couler la liqueur.
jusqu’a ce qu’il ne tombe plus rien; puis on jetie les fleurs
de safran dans le méme vaisseau avec trois pintes d’eaun, &
I'effet d’en tirer une seconde teinture qu'on échauffe ¢t qw'on.
fait couler comme ci-dessus : on en relire encore une Lroi-
sitme teinture avec trois pintes d’eau qu'on verse dans le
méme vaisseau. Lorsque ces fleurs sont bien égoultées, on.
les jelte dans une cucurbile avec neuf pintes d’esprit de vin
rectifié, puis on tire la teinture au clair ; on jelle le mare
dans la méme cucurbite avec guatre pintes d’eau ; on la place
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dans son bain-marie ; on la couvre de son chapiteau avay-
gle; on lute la jointure , et on entretient le liquide, pendant
quarante-huit heures, au 70° degré du thermométre de Réau-
mur ; on démonte la calotte , on place le chapiteau armé de
son réfrigérant, on ajuste le serpentin avec le récipient, on
lute les jointures , on fait distiller suivant les régles de I'art,
et jusqu’au degré de chaleur de I'eau bouillante ; on démonte
le tout, on met I'esprit en réwrve , puis on passe a la com-
position.

Pour cet effet, on casse vingt et une livres de sucre par
morceaux ; on le jette dans une poéle , avec cingq ou six pin-
tes de la teinture de safran dans I'une desquelles on a préa-
lablement fouetté trois blancs d’ceufl. On fait clarifier, et en
proportion de I’ébullition et du gonflement du sirop, on y
jelte peu a peu de la teinture du safran qu’on a encore en r(-
serve ; et quand la clarification est finie, on verse ce quai
reste de teinture, et on fait cuire jusqu’'a consistance de si-
rop : alors on retire le vaisseau du feu; on laisse refroidir,
puis on fait dissoudre sept ou huit gouttes de notre essence
d’ambre dans L'esprit de safran qu'on a mis en réserve , et
auguel on ajoute une chopine d’esprit Liré des tiges d’angéli-
que : on verse le tout dans le vaisseau qui contient le sirop ,
on agile fortement le mélange, on laisse reposer (rois ou
quatre jours, et on colle avec trois blancs d'eal qu'on
fouette dans un demi-sctier d’eau de puits. Quand la liquear
s'est éclaircie, on soutire avec un sichon ; on met le marc en
réserve, pour en faire usage comme il suit.

‘Dans une seconde opération, quand on a rcliré, par le moyen
de la distillation , I'esprit aromatique des filamens de safran
comme ci-dessus, on verse cet esprit sur le marc qu'on a
mis en réserve ; on agite forteinent pendant trois ou quatre
jours, on laisse reposer, on soulire , on passe i la chausse
ce qui s’est précipité, puis on le méle avec le sirop de
safran qui a ¢té préparé pour la seconde opération.
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Par ces dilférens procédés, on voil clairement que nous
avons non seulement extrait tous les principes de la fleur du
safran , mais que la ligueur qui cn résulte est encore d’autant
plus agréable , que, par le moyen que nous avons employé
A effet d’en retirer la teinture, on fait évaporer le sel vola-
til, qui forme une partic du composé de cette fleur, et qui
est d'une acreté si considérable, que par son évaporation il
blesse les yeux, et communique a la liqueur une saveur
désagréable.

CHAPITRE VII.
DES RATAFIATS.

Ratafiat d oranges.

Quand on a fait choix d’oranges de Portugal, les plus fines
et les plus mires, on les counpe transversalement en deax
partics , on pose un tamis de crin sur une terrine de gris,
on prend ces parties d’oranges 'une aprés lautre, on les
tient d'abord entre Ie pouce etl'index d'une main , et de 'au-
tre on exprime ; puis on les place entre les deux panmes des
mains, ¢t on exprime en sens conlraire, jusgqu’a ce qu'il ne
sorte plus de suc; on rasscmble Tes pepins dans le coin du
famis ; car si on exprimail sur ces pepins, l'acide du suc
d’orange cn détacherait des parlies qui communigueraient &
Ia liqueur une amertume désagréable; et quand il y a une
certaine quantité de ces pepins, ainsi que des filamens qui
se sont détachés en exprimant ces parties d’oranges, on la
rejette comme inutile. Lorsque ceile opération est finie, on
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verse la liqueur dans de grosses bouteilles de verre qu'on
tient bicn bouchées, et on laisse reposer jusqu’a ce que le
dépOt se soit précipité au fond du vaisseau ; on soulire avec
un syphon ; on passe le marc au travers de la chausse de drap;
on mesure la liqueur, a laquelle on ajoute une ncuviéme
partie de bonne ecau de fleurs d’oranger, et on y fzit fondre
douze onces de suicre par pinte; et quand le sucre est bien
fondu, on verse le liquide dans les mémes vaisscaux , qu’on
tient ensuite bien bouchés et qu'on a soin d’agiter pendant
quinze jours, au moins une fois par jour; puis on mesuore
encore , et on ajoute une chopine d’esprit de vin pour chaque
pinte de liquide ; on agite fortement le mélange , et on le met
en réserve dans un tonneau , quand on a une suffisante quan-
tité de liqueur, mais au moins dans un vaisseau qui soil
assez grand pour contenir la totalité, et on laisse reposer.

Le ratafiat d'orange est peut-tre la liqueur la plus agréable
¢t la plus salubre de tous les vins de liqueurs connus ; mais il
a le méme inconvénient que les vins d’Espagne de la meil-
leure qualité, qui ne sont vraiment potables que quand ils
ont plusieurs années de vétusté,

Rﬁtaj?at de Raisin-Muscat,

On choisit le raisin mussat le plus mdr, on le monde de
sa grappe, et on rejette tous les grains verts ou pourris;
puis on Décrase, on y jette deux onces de fleurs de surean
pouar cinquante livres de raisin ; on verse le tout dans une
grande poéle qu'on place sur un fourncau, et quand on a
fait jeter un bouillon couvert & ce liquide, on le verse dans
un vaisseau de bois; puis vingt-quatre heures aprés celte
opération , on place des clayons sur des terrines de grés, on
y jette le marc qu’on enléve d’abord avec une écumoire , puis
on laisse reposer la liqueur pendant guatre ou cing heures,
on la soutire par inclination , on verse le dépdisur le marce,
¢t quand il est bien égoutté, on le jelle dans un gros linge

17
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on exprime sous la presse, on mesure le liquide, puis on y
fait fondre dix onces ‘de sucre en pain pour chaque pinte
de liqueur ; on ajoute ensuite une chopine d’esprit de vin
pour chacune desdites pintes, on met la liqueur en réserve
pour n’cn faire usage qu'un an aprés sa composition.

' Ramfia! de Raisin noir.

On choisit le raisin le plus mir possible,, on ’égraine et on
rejette tous les grains gités ou verts; on écrise dans un
morlier de marbre, en roulant avec un pilon de buis, puis
on fait jeter un bouillon couvertd cetie matiére liquide; on
laisse refroidir pendant vingt-quatre heares; on place des
clayons sur des terrines de grés, on y range le marc qu'on
enléve d’abord avec une écumoire, puis on laisse reposer la
liqueur pendaﬁt quatre ou cinq heures; on soutire par incli-
nation , on verse sur ce marc le dépdt qui s’est précipité au
fond des terrines, ¢l quand il est bien égoutté, on le jette
dans un gros linge et on exprime sous la presse ; on mesure
Ie liquide , on fait fondre dix onces de sucre dans chaque
pinte, a laquelle on ajoute une chopine d’esprit de vin; on
agite le mélange , qu'on met en réserve pour n’en faire usage
que l'année suivanlte,

Ratafiat de Péches.

On fait choix de péches madeleines qui soient mires , dont
la peau soit d'une belle couleur rouge, jauniire et vive; on
rejette toutes celles qui ont une partie de la peau verdatre,
morne et obscure. On Jes sépare en deux parties; on jette
les noyaux sortant de la péche dans un vaisseau qu on
arempli & moitié d’eau-de-vie rectifie, et on place chacune
de ces moitiés de fruit les unes a colé des autres dans une
terrine de grés; on les écrase en appuyant seulement le
pouce sur la peau de chacune de ces moitiés ; et quand on en
a fait trois lits, on arrose avec de I'eau acidalée d'une cuil-
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lerée d’esprit de citron qu'on jette dans une pinte de ce li-
quide pour vingt-cing péches; on continue d’arranger et
d’arroser de trois en trois lits; et lorsque la terrine est
remplie , on laisse infuser pendant quinze ou vingl heures ;
puis on écrase bien exaclement toutes ces parties de fruit
on fait encore infuser vingt-quatre ou trente hevres, et on
enveloppe ensuite celte mati¢re liquide dans un gros linge ,
qu'on exprime d’abord doucement sous la presse , jusqu'a ce
qu’il n’en découle plus rien ; quand le tout a été bien exprimé,
on jette le marc, on mesure la liqueur el on y fait fondre dix
onces de sucre par pinte; et lorsque le sucre est bien fondu ,
on verse le tout dans un vaisscau qu'on ne remplit qu’aux
deunx tiers de sa capacité, et qu'on tient bien bouché ; et
quand il commence i se former dans la liqueur un léger
mouvement fermentatil, ce qui arrive ordinaircment les
huit, neuf on dixiéme jour, on soutire par inclinaison, eton
mesure la teinture qu’on a tirée des noyaux de pézhe par le
moyen de P'cau-de-vie rectifiée ; on verse une partie de cette
teinture dans le vaisseau qui contient le suc des péches, on
agite fortement , on mesure le surplus de la quantité d’eau-
de-vie qui doit encore entrer dans la liqueur, & raison d’une
chopine par pinte, si la premiére quantité n’a pas é1é suffi-
samte ; on verse cette eau-de-vie sur les mémes noyaux, on
laisse infuser pendant un mois , ou bien on jette le tout dans
une cucurbite ,on la place dans son bain, on la couvre
de son chapiteau aveug'e, on lute la jointure, puis on
échauffe et on entretient le liquide pendant quarante-huit
heures au 70¢ degré ; lorsqu’il est refroidi, on démonte
la calotte, on soutire par inclinaison, on verse celle se-
conde teinlure dans un vaisseau, et on jelte une quan-
tité suffisante d’ean de riviére sur les noyaux de péche qui
sont restés dams la cucurbite; on la couvre d’un chapi-
teau armé de son réfrigérant , on ajuste le serpentin avec le
récipient, pnis on fait distiller ¢t on laisse couler la liguenr
87,
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jusquau degré de l'eau bouillante; on démonte V'appareil,
on jette Je résidu commeinulile, et on verse le produit, ainsi
que la teinture qui était en réserve, dans le vaisseau qui
contient la liqueur, on agite fortement et on laisse reposer.

Hamf tat de Cerises.

Lorsqu’on a fait choix de cerises qui sont dans leur plus
grande maturité, on les monde de leurs queues gu’on jette,
et des noyaux qu’'on met en réserve pour en faire I'usage
que nous dirons ci-aprés. On fail également choix de merises
bien noires ; on les monde seulement de leurs queues. Ces
fruits étant ainsi préparés, on pése cing parties de cerises et
une partie de merises, on les jelte dans un mortier de mar-
bre, on les écrase en roulant le pilon de bois, et on les jette
dans une poéle & confiture. Lorsque le vaisseau est rempli,
on le place sur le fourneau, puis on échauffe; et quand
le liguide a fait un bouillon couveri, on le verse dans
un vaisseau de bois qu'on a ¢xposé a un air libre. Aprés cetle
epération , on laisse refroidir ce liquide pendant vingt-quatre
heures ; on place ensuite des clayons sur des terrines de
gros ; on -y jette d’abord le marc qu'on enléve avec une
écumoire, on laisse reposer quatre ou cinq heures la pre-
micre liqueur qui a coulé, puis on soutire par inclinaliga;
on verse le dépot sur le marc, et quand il est bien égoutté,
on le verse dans de gros linges qu’on met I'un aprés lautre
sous la presse, et on exprime [ortement; puis on mesure
la liguneur; on y fait fondre dix onces de sucre en pain, par
pintes de liquide ; quand il est bien fondu, on ajoute
* une chopine d'esprit de vin pour chaque pinte; on agite
le mélange qu'on met en réserve dans un vaisseau pour n'en
faire usage que six mois apres. i

Par ce moyen, on a un ratafiat de cerises qui doit &tre
d’autant plus salubre que les principes constitutifs de ces
fruits sont conservés dans toule leur intégrité.
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A I'égard des noyaux qui ont é1é réservés, on les jelle
dams une terrine avec une petite quantité d’eau ; on les frotte
Ies uns contre les autres avee la paume des mains jusqu’a
cequ’on en ait'détaché toutes les pellicules qui sont fortadhé-
" rentes au bois de ces noyaux; on les fait ensuite sécher,
comme il a été dit précédemment, et on en forme ensuite le
composé de 'eau ou huile de noyaux de cerises, suivant la
formule ci-dessus.

La plupart des particuliers et des arlistes écrasent ces
noyaux fraichement mondés , et non seulement ils les font
entrer dans le ratafiat de cerises , mais ils y ajoutent encore
I'eillet, la cannelle, la framboise, le macis et le girofle. Quoi-
~(que l'association de ces différentes substances ne soit envi-
sagée , au moins par le plus grand nombre , que comme une
affaire de godt, il n’est pas moins évidemment démoniré
que ces substances aromatiques absorbent l'odeur et la sa-
veur du suc des cerises , et il semble que, .dans le cas ou
I'on voudrait communiquer des vertus plus stomachiques a
celte espéce de vin de liqueur, il conviendrait beaucoup
micux de n’y faire entrer que la vanille , parce qu'une quan-
tité proportionnée de cette substance qu’on ferait préalable-
ment infuser dans l'esprit de vin qui doit former partie de ce
composé , produirait de meilleurs effets, Uodeur et la saveur
de la vanille ayant beaucoup plus d’enalogie avec le suc
exprimé des cerises, que toutes les autres substances aro-
maliques,

Ratafiat des quatre Fruits.

Ce ratafiat est composé de cerises, groseilles, framboises,
merises ou mares parmi lesquelles on fait entrer une petite
quantii¢ de vanille. On fait choix de trente livres de cerises
bien miires et d’un gott agréable ; on les monde de leurs
queues, qu'on jette, et de leurs noyaux, qu'on met en ré-
serve pour en faire le méme usage auquel nous venons de
les employer ; on jette ces cerises dans un morticr de marbre,
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avec six livres d2 merises, on les écrase bien exactement
en roulant senlement le pilon, puis on les verse dans une
podle qu'on place sur le fourneau; on 'leur fait jeter un
bouillon couvert, et on transvase le ligaide dans un vaisseau
de bois ou de terre non vernisée : on fait également choix
de six livres de groseilles et huit livres de framboises , qu'on
monde aussi de leurs queues et de leurs grappes : on jeile
d’abord les groseilles dans le mortier, on 1 s écrase, on
ajoute ensuite les framboises , et on continue la méme opé-
ration, en roulant doucement le pilon, mais asscz long-
temps pour que ces deux fruits soient bien mélangés; on
jette ce liquide dans un vaisseau de grés , on laisse reposer
pendant vingt-quatre heures, on le méle cnsuite avec la ce-
rise , on agite fortement et assez long-temps ces deux liquides
ensemble; on laisse reposer pendant six heures; on place des
clayons sur des lerrines de grés, ony jette d’abord le marc
qu’on epléve el qu'on arrange avec I'écumoire, on filtre et on
exprime comme ci-devant ; on mesure la liqueur, et on y fait
fondre dix onces desucre par pinte ; on mesure ensuile au-
tant de chopines d’esprit de vin qu'il ya de pintes de liqueur,
on verse cct esprit dans une cucurbite, on y ajoute une
demi-once de vanille pour huit pintes d’esprit, on place la
cucurbite dans son bain, on la couvre d’'un chapiteau avea-
gle, on lute la jointure, on échaulfe et on entretient le li-
quide pendant quarante-huit heures au 71¢ degré ; on laisse
refroidir, et on verse le tout dans le suc des {ruits qui ont
élé préparés ; on agile fortement le mélange, qu’'on met en
réserve pour n'en user que six mois apreés.

_ﬁ;:r,rzy’ tal de Cacis.

L’arbrisscau qui porte ce fruit est une espice de groseiller
dont le fruit est plus gros que celui du groseiller ordinaire ;
il a'odeur forte de la plante, etil se noircit en mirissant.

Pour composer le ratafiat de cacis, on prend le fruit lors-
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qu’il est dans sa plus grande maturité ; on I'égraine , on I'é-
crase en roulant le pilon dans le mortier ; on ajoule cnsuite
une pinte d’eau sur huit livres de fruits ; on roule encore le
pilon doucement , mais assez long-temps pour que ces deux
liquides soient bien mélangés : on jelte la liqueur dans une .
poéle, et quand ce vaisseau est rempli, on le place sur un
fourneau, on échaufle et on fait jeter un bouillon couvert i
ce liguide ; on le verse ensuite dans un vaissean de bois
qu’on expose a un air libre , et pour le surplus, on suit les
mémes procédés que pour le ratafiat de cerises.

Ratafiat de Framboises.

Ce ratafiat est composé d’une partie de groseilles et d'une
partie de miires, sur cinq de frambroises; mais comme les
mures sont plus tardives,, on compose ce ratafiat en deux
temps différens, et comme il suit.

Lorsqu’on a fait choix de trente livres de framboises d'une
belle couleur rouge, et de six livres de groseilles fraichement
cueillies , on les monde de leurs queues-et de lenrs grappes
qui sont inutiles, puis on jetle dans un mortier une partie
de la groseille, qu'on écrase d’abord , et & laquelie on ajoute
une partie des framboises : on écrase encore en roulant dou-
cement le pilon , mais assez long-temps pour que ces deux
fruits soient mélés intimement, et on continue jusqu’a ce que
tout le fruit soit employé : on jette le liquide dans un vais-
seau de grés , et on laisse reposer pendant vingt-quatre heu-
res, puis on le verse dans de gros linges qu'on exprime,
d’abord trés doucement I'un aprés l'autre sous la presse,
aprés quoi on mesure la liqueur, et on y fait fondre huit on-
~ces de sucre en pain par pintes; on mesure ensuite autant
de chopires d'esprit de vin qu'on verse dans le vaisseau qui
contient le suc de ces fruits ; on agite fortement le mélange ,
et on le met 2n réserve jusqu’a ce que les miires soient en
état d'étre cueillies.
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Alors on pése cing livres de ce fruit, qu'on éerase ; on
ajoute trois chopines d’cau, on fait jeter un bouillion couvert
on laisse refroidir pendant trente-six heares, on verse dans
de gros linges , on exprime sous la presse , on mesure la li-
queur, on y fait fondre huit onces de sucre par pinte, et
on ajoute autant de chopires d’esprit de vin qu’il y a de pin-
tes de liqueur; on verse le mélange dans celle qui a été
mise enréserve ; on agite fortement le vaissean trois ou qua-
tre fois dans le premier mois, et on laisse mirir la liqueur
pendant une année.

Le ratafiat de framboises se conserve aussil ong-temps que
les autres vins de liqueurs : il acquiert méme de la qualité
en vieillissant ; mais le parfum du fruit se trouve tellement
absorbé dans I'espace de sept ou huit ans, que le gout de la
framboise se fait a peine sentir, quoiqu’on ait eu soin de
tenir le vaisseau bouché bien hermétiquement.

Du Curacao.

Prenez vingt-quatre belles bigarades bien saines; six beaux
citrons d’'Italie; bonne vieille eau-de-vie de Cognac , douze
pintes ; sucre , six livres ; eau de fontaine ou de riviére,
trois pintes. ]

Aprés avoir zestd les deux espéces de fruit avec toute la
précaution possible , c’est-d-dire sans enlever de 1'écorce
blanche, on met les zestes dans une grande bouteille de
verre, on verse par-dessus les douze pintes d'eau-de-vie,
on agite le mélange, qu'on laisse infuser pendant quinze
jours , en l'agitant au moins unc fois par jour, Alors on fait
dissoudre le sucre dans l'eau, dans laquelle on a préalable-
ment fouellé un ow deux blanes d'enf ; on passe l'infusion a
travers la chausse de drap, on y réunit lc sirop, on met le
tout dans un vase qui bouche exactement, on agile le mé-
lange, ct au bout d’une quinzaine de jours, on filtre & la
chausse, et on met la liqueur en bouteilles,
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Ratafiat de Grenoble, ou de Teisscr.

Prencz suc de merises noires , douze pintes; suc de belles
cerises, trois pinfes; cannelle de la Chine , quatre gros; gi-
rofle , deunx gros; esprit de vin & trente-six degrés, huit pin-
tes 5 sucre, huit livres.

On commence par [aire infuser les aromates dans I'esprit
de vin et quelques pintes d'cau, on la distille au bain-maric,
pour retirer huit pintes de produit , on choisit des meriscs
et des ceriscs bien mires ; on pése qualre parlies des pre-
micres ct une des secondes , on les monde de leurs queues
ct deleurs noyaux, on les pile Iégérement dans un mortier
de marbre, on leur fait prendre un bouillon dans une
bassine d'argent avec les noyaux qu’on a mondés de leurs
coques; on jette e tout sur des tamis supportés par des ter-
rines; on exprime le marc a la presse, on réanit tout e jus
qu’on laisse déposer, on filire Ie dépdt a Ja chausse de drap
on mesure quinze pintes de jus, on y fait dissondre le sucre,
en échauffantlégérement Ie mélange, on le Jaisse refroidir, on
Pintroduit dans un vase qui bouche bien, avec 'esprit aroma-
tique; on agite le mélange, et au bout de quinze jours, a peu
prés, on le passe a la chausse pour le mettre en bouteilles.

Ratafiat de Coings.

Prenez suc exprimé de coing, douze pintes esprit de gi-
rofle et de cannelle, comme dans le précédent , six pintes ;
sucre , six livres,

On choisit , dans leor saison , de beaux coings bien jauncs
et fraichement cueillis, on les essuic aveec un linge propre
pour Oter le duvet dont ils sont toujours couverls, on les
ripe jusqu’au cceur , en observant de ne point y mettre les
pepins; on laisse ces rdpures & une température moyennc un
ou deux jours, c’est-a-dire jusqu’d ce qu'elles éprouvent
un léger mouvement de [ermentation ; on les introduit alors
dans un sac de toile nenve et forle , on les soumet a la presse
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pour en exprimer le suc qu’on passe a ia chausse, on en
mesure la quantité prescrite, on y fait dissoudre le sucre , on
réunit ce sirop avec 'esprit aromatique , on agite le mélange,
et, au bout d'nne quinzaine de jours, on le passe 4 la chausse
pour le mettre cn bouteilles. Ce ratafiat n’est bon qu’aprés
plusicnrs années.

-
Rataftal, ou Brou de Noix.

Prenez deux cents belles noix vertes; muscade, girofle, de
chaque, deux gros ; bonne eau-de-vie de Cognac, douze pintes;
sucre, six livres; eau de riviére ou de fontaine , trois pintes.

On choisit des noix vers la fin de juoillet, ou au commen-
cement du mois d’aotit, on les piles avec leurs écorces dans
un mortier, on concasse aussi la muscade et le girofle, on
introduit le tout dans un vase qui bouche exactement, ¢n
verse 'cau-de-vie par-dessus , on laisse infuser pendant deux
ou {rois mois ; alors on fait dissoudre le sacre dans l'eau,
dans laquelle on a préalablement fouetté un ou deux blancs
d’ceuf, on égoutte les noix dans un tamis placé sur une ter-
rine , on fait le mélange ; on l'agite, on le laisse clarifier pen-
dant une quinzaine de jours, on le passe a la chausse de
drap, et on le met en bouteilles, pour n’en user qu aprés
quelques années. '

Ratafrat de Genicore.

Prencz baies de geniévre bien saines, deux livres; anis,
coriandre , canunelle, girofle, de chaque, deux gros; bonne
vieille eau-de-vie de Cognac, douze pintes; sucre, six livres;
cau de fontaine ou de riviére, trois pintes. :

On concasse l'anis, la coriandre, la cannelle, le girofle,
et on les met, avec les baies de genitévre, dans un vase qu'on
puisse boucher ; on verse I'eaun de vie par-dessus. Au bout de
trois semaines ou un mois d’infusion , on passe le mélange sur
nn tamis , on fait dissoudre le sucre dans l'cau de la recette,



Y

dans laquelle on a préalablement battu un ou denx blancs
d’ceuf, on méle ce sirop avec la teinlure aromatique, on agite
le mélange , onle laisse clarifier pendant une quinzaine de
jours, on le passe & la chausse de drap, et on le met en bou-
teilles.

CHAPITRE VIIIL.

DES FRUITS A L'EAU-DE—-VIE.

Autrefois , les distillateurs se borpaient a jeter des cerises,
des prunes, des abricots, des péches, elc., dans des vaisseaux
qu’on remplissait & moiti¢, ou aux deux tiers de leurs capa-
cilé, et on faisait ensuite dissoundre du sucre dans une quan-
tité d’cau déterminée, et quand le sucre ¢tait fundu, on le
versail sur le fruil avee partie égale d'eau-de-vie; on agitait
ce liquide , on bouchait les vaisseaux, et on les exposait
I'ardeur du soleil. Or, comme on aremarqgué que l'eau-de-
vie se séparait du sucre, pour pénétrer jusque dans l'inté-
rieur dua fruit, et qu’elle le durecissait de maniére qu'en le
michant on n’éprouvait presque d’autre saveuvr que celle de
cette liqueur; on sentit d’autant mieux la nécessité de remé-
médier 4 cet inconvénient, qu'il n’était pas le seul : car cette
eau-de-vie absorbait encore la couleur naturelle de ees fruits.
C'est aussi ce qui fit naitre I'idée de les faire préalablement
blanchir dans I'eau, & dessein de les faire ensuite confire
dans le sucre. Quoique ces deux moycns fussent les seuls
qui pussent remplir ces objets, nous observons qu'on ne doit
cependant pas les appliquer indistinctement et sans dessein
car nous avons remarqué que les fruits succulens perdaient
une trés grande partie de leur parfum étant blanchis d ans
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'cau pure ; et que si on fait blanchir les pruncs de reine-
claude , de mirabelle, elc., dans un sirop qui ait trop de con-
sistance , ces esptees de fruits se rident ct se racornissent,
Si le sirop qu'on destine a faire blanchir les cerises, les
péches et les abricots, ¢tait étendu dans une aussi grande
quantité d’eau que celui dont on fait usage pour les prunes,
il arriverait au contraire que ces premiers fruils se mel-
traient en marmelade. Aiasi, lorsque l'artiste s'est proposé
d’opérer sur quelqu'un de ces fruits, il doit non sealement
avoir ¢égard a I'espéce, mais encore a la quantité d’eaun que
lc fruit contient, et & son degré de maturité ; car nous ‘avons
remarqué que dans 'une ou l'autre circonstance, il conve-
nait de donner quelques degrés de plus ou moins de cuisson
au sirop qu'on destinait au blanchiment on a la préparation
de ces fruits. C'est aussi pour ces raisons que nous sommes
aulorisés a conclure que la premicre altention de Parliste ,
aprés avoir fait un bon choix du fruit, doit consister a le
s¢parer en {rois parlies, et commencer & faire blanchir celui
qui est le plus ferme, ainsi de suile.

Quoique le degré de chaleur qu’il convient d'appliquer a
chacun de ces fruits, ainsi que le temps qu’ils doivent rester
dans lc sirop qu'on a préparé & dessein de les pénéirer de
cetle subsiance , dépendent presque foujours de lintclligence
de I'artiste, nous ferons cependant ensorte de rendre ces ar-
ticles d'une maniére asscz intelligible , pour que nos éleves
" soicnt plus en état de les condaire a leur degré de perfec-
tion.

Cerises confite ¢ l'eau-de-vie.

Quand on a fait choix de la meilleure dos cerises, on ¢n
pése cing livres, on coupe Ja moitié deleurs quenes, el on fait
quatre on cing piglires au fruit avec une grosse épingle; puis
on fait clarificr quatre livres de sucre, et quand ce sirop est
cuit au filet , on retire le vaisscau du feu; on laisse refroidir
pendant cinq ou six minutes, on y verse demi-poisson d’cau
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d’@illet aromatisée de girofle, ou si on aime mieux, laméme
quantité de notre eau de cannelle orgée : on yjelte ensuite les
cerises qui ont ¢té préparées, et onles roule dans ce sirop
en agitant doucement et long-temps le vaisseau; vingt-quatre
heures‘aprés, on le met sur un feu trés-doux , on échauffe le
liquide jusqu’a ce qu’il soit un peu plus que tiéde, en obser-
vant d'agiter dé temps a autre, de maniére que le tout s'é-
chauffe également : on retire le vaisseau du fen, et qua-
rante-huit heures aprés, on répéte la méme opération ; on
retire encore le vaisseau, on laisse rciroidir pendant vingt-
quatre heures, puis on y verse une peinte d’esprit de vin, on
agite doncement et de maniére & ne pas écraser le fruit; on
enleve le tout avec une grande cuiller d’argent, et on met
en réserm!na un vaisseau a large goulot qu'on tient bien
bouché : deux mois aprés, on y verse encore cnviron une
chopine d’esprit de vin , on agite le vaisseau aprus I'avoir re-
bouché bien exactement.

Par ces moyens , les cerises conservent, pendant deux ou
trois ans, toute la vivacité'de leurs coloris, et on a toujours
des compotes tout apprétées, dont la couleur et la saveur
sont aussi agréables que le fruit doit étre salutaire.

Peéches a leau-de-vie.

On choisit quarante belles péches dites Magdelaine , ou
celles appelées Garance, dont la peau soit d’'une belle cou-
leur vive, rouge et jaundtre : car nous ayons remarqué que
celles dont une partie de la peau est verditre et obscure
sont d'une qualité bien inférieure.

Lorsqu’on a fait un bon choix de ces fruits, on les essuie
I'un aprés l'autre avec une serviette fine, on les incise avec
une grosse épingle, et on sépare celles qui sont mires d’avec
celles qui sont plus fermes.

Le fruit étant ainsi préparé , on fait clarifier cinglivres de
sucre ; et quand il est cuit au filer, on retire le vaisseau du
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feu, quatre ou cing minutes aprés; on y jette d’abord les
péches les plus fermes, on les roule dans le sirop avec une
cuiller de bois , puis on met le vaisseau sur un feu trés
doux, et on continue d’agiter le fruit de maniére qu'il s’é-
chauffe également dans toules ses parties; on enléve et on
met sur un tamis celles qui changent de couleur, car c’est a
ce signe extérieur et au toucher, qu'on connait quand ce
fruit est suffisamment blanchi. :

Aprés cette opération , on retire le vaisseau de feu, et on
. remet les péches 'une aprés 'autre dans le sirop avee le sue
du fruit qui a coulé au travers du tamis : vingt-quatre heures
aprés, on met le sirop sur un feu trés-modéré, on agite le
vaissean en roulant le fruit de temps. & autre , et quand le tout
est passablement chaud, on retire le vaisseau du” feu, ¢t on
répéte la méme opération quarante-huit heures aprés. On
laisse refroidir , on enléve les péches les unes aprés les au-
tres, onles arrange dans des tamis, on verse trois chopines
d’esprit de vin dans le sirop, on agite fortement le mélange ,
on le filtre au travers de la chausse de drap , et on verse cette
liqueur dans un vaisseau destiné a cet effet. On y coule les
piches les unes aprés les autres, et le vaisseau élant bien
bouché, on le met a part, on agite doucement de trois en
trois jours, jusqu'a ce que tous les fruits soieni tombés au
fond. Deux mois aprés, on y verse encore environ une cho-
pine d’esprit de vin.

La péche mignonne, dont le parfum a un degré de supério-
rité sur celles-ci , se manipule suivant la méme méthode.

Les péches ont une saveur douce , vineuse , agréable; elles
contiennent peu de sel essentiel , qui est comme du sucre ou
du miel, tartareux et un pen vitriolique , uni avec une por-
tion médiocre d’huile épaisse, et une trés-petite quantité
d'huile plus subtile et comme spirituense , délayée dans beau-
coup de phlegme.

Ces fruits ¢tant ainsi confits, mnsﬂrvent leur odeur, leur
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saveur et lear couleur naturelles pendant un an; et si I'on
s’en rapporle au sentiment de la plupart des médecins qui
ont éerit sur ce fruit, nos péches confites seraient plus sa-
lubres que les péches crues.

Des Prunes.

Les pranes sont d’'un trés grand secours pour la table :
on les prépare au sucre de différentes maniéres: on en fait
des pites, des marmelades, des confilures seéches, et on en
fait aussi de liquides, qu’'on met ensuite & I'eau-de-vie et
dont ont fait des compotes fort agréables.

Notre dessein n’est pas de décrire ici toutes les diverses
sortes de prunes connues des curieux. Il y a une si grande
quantité , qae si 'on voulait parier de chacune en particulier,
on trouverait de quoi remplir un volume. Ainsi, nous nous
renfermerons a dire seulement un mot de celles qui passent
pour les meilleures et les plus recherchées pour étre confites
a l'eau-de-vie.

La prune de damas blanc, autrement dite, la prune d’a-
bricot ou abricotée, est blanche, grosse, ronde et prend
avec le temps une petite couleur rouge, qui la fait ressembler
& un petit abricot. Elle est d’un gofit agréable , et son parfum
est exquis.

La brune de reinc-claude est une espéce de gros damas
blanc , d’un vert clair, un peu jaunitre , rond , applati sur les
deux bouts , et assez tardif. Elle a la chair ferme et épaisse ;
elle quitte le noyau quand elle est de bonne qualité et cueil-
lie a propos ; elle est des plus sucrées ¢t verte étant con-
fite.

La mirabelle est une espéce de petit damas blanc qui charge
beaucoup. Cette prune quitte le noyau , et est assez sucrée :
crue ou confite , elle est également bonne ; mais dans ce der-
nier état, elle est plus estimée.

Au surplus, il en est des prunes comme des pommes ét
des peires : quclques nombreuses que soient leurs espéces,
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on ne doit les considérer que comme des variétés de laméme
espice. :

Comme les prunes se confisent toutes de la méme ma-
ni¢re , nous prendrons celles de reine-claude pour exemple.

On recucille ces prunes avant le lever du goleil et quand
elles approchent de leur maturité ; lorsqu’on a fait un bon
choix, on en pése six livres, on ies pique avec une grosse
¢pingle, on [ait clarifier quatre livres et demi de sucre qu'on
décuit, c’est-a-dire qu'on élend dans une plus grande quan-
tité d’eau que celui dont on a fait nsage ci-devant, et on y
jelte les six livres de prumes qui ont éL¢ préparées; on
¢chauffe ee liquide au moyen d’un feu trés-modéré, on agite
doucement avec une cuilier de bois, et lorsque ces prunes
commencent a jaunir, on retire le vaisseau du feu, et on
I'expose & un air libre : vingt-quatre heures aprés , on remet
le vaisseau sur le fea, Quand le liquide est plus que ti¢de,
on retire du feu, et on répéle encore celle opération trois ou
quatre fois, de deux en deux jours, en obscrvant alors
d’échauffer le liguide jusqu'au 80¢ degré; et vingl-quatre
heures apris la derniére facon , on enléve les prunes avec
une cuiller, on les arrange sur des tamis, om verse ftrois
chopines d’esprit de vin dans le sirop, on le passe au travevs
de la chausse, on en remplit un vaisseau jusqu'aux deux
tiers de sa capacilé, on y coule doucement les fruits, on
bouche le vaisseau, on le met en réserve, et trois mois
apres on y ajoute une chopine d’esprit de vin.

Poires de rousselet,

Il n'y a guére de poires plus connucs et plus estimées gue
celies de rousselet. Cette poire, médiocre dans sa grosseur,
bien faite dans sa figure qui est plus longue que ronde,
a la queue peu grosse et peu ¢tendue, le colorls gris, rous-
sdtre d’un cdté et rouge-obscur de l'autre avec guelques en-
droits verditres qui jaunissent dans le {emps de sa maturité.
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La chair en est tendre, fine, sans filamens; son suc est
agréable et parfumé, miais d'un parfum gui ne se trouve
quen elle. Ces poires mirissent ordinairement a la fin
d’aoit et dans les premiers jours de septembre. Elle est
bonne en espalier, admirable en buisson, et encore meilleure
cugillie sur de grands arbres. Il ¢st bon de savoir que rien
ne lui est plus contraire qlie I'espalier ; elle y devient plus
belle , plus grosse, et elle y croit abondamment , mais elle y
perd assurément une partie de son parfum. Le rousselet a,
malgré son mérite, Uinconvénient d’étre sujet & mollir dans
son iniéricur : ¢’est son unique défaut, et l'on y est souvent
trompé quand on n’y prend pas garde de fort prés.

+ Lorsqu’on a fail un bon choix de ces poires, on en pése six
livres, on les jeite dans 'eau froide, on met le vaisseau sur
le fourncau et on ¢chaulfe le liquide sans le faire bouillir
jusqu’a ec que les poires mollissent sous les doigts; mais
comme il y a toujours quelques uns de ces fruits qui muris--
sent plas L0t que les autres, quand on apercoit qu’ils chan-
gent de couicur, on les enléve avec une cuilier et on
les jetie daps 'cau froide. Apris cette premicre opération,
on ratisse d'abord les queuces, on enléve la peau par petites
lames, et on jeite le (roit dans un autre vaisseau rempli aux
trois’ quarts d'cau froide bien limpide; on fait cnsuite clari-
fier cing livres de sucre qu'on décuil encore un peu plus que
celui dont on a fail usage pour les prunes, puis on jeite
le ffuit dans ce sirop et ﬂijl le fait bouillir pendant un quart
d’heure; on réplte ceile opération toules les vingl-quatre
heures et pendant trois ou quatre jours; on cnléve ensuaitc
_les fruilsiavec uue cuiller, on les met sur des tamis, et on
verse trois chopines dlesprit de vin et un demi-selicr de
bonne eau de flecrs d'oranger dans e sirop ; on agite forte-
ment le mélange, on le fillre au fravers de la chausse,
on verse la liqucur dans le vaisseau ¢t on y met le fruit;
on bouche le vaisseau qu'on met en réserve, et, trois mois

8
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aprés on y ajoute encore environ une chopine d’esprit de yin.

Autre préparation des poires de rousselet
prep /

On prend la méme quantité de poires, on les enveloppe
dans un brasier ardent, a I'effet d’en faire griller la peau
qu'on enléve, puis on jette ces [ruils dans 1'eau froide;
on fait clarifier la méme guantité de suere qu'on étend dans
une plus grande quantité d’ean et dont on entretient la flui-
dité autant qu’il est nécessaire pour favoriser la cuisson
du fruit, et quand on apercoit que quelques unes de ces
poires mollissent pluldt que les aatres, on les enléve avecune
cuiller, on les arrange sur un tamis, ¢t quand toutes sont
cuites au méme degré,on les remet dans le sirop qui doitavoir
alors beaucoup plus de consistance; et pour le surplus
on suit les mémes procédés que ci-dessus. |

Si ces poires n’ont pas le mérite d’étre aussi blanches que
celles qui ont éi¢ manipulées différemment, elles n’en sont
pas moins agréables.

Des abricots.

fi y a de plusieurs sortes d’abricots, différens par ie gott
et la grosseur ; mais les meilleurs sont ceux qui viennent en
plein vent et qui sont les plus gros, bien colorés, ni trop, ni
trop peu mirs, agréables au goit et dontla chair se sépare
facilement du noyau. '

Lorsqu’on a fait choix de six livres d’abrico!s qui appro-
chent de leur parfaite maturité, on sépare ceux qui paraissent
les plus fermes d’avec ceux qui sont plus mirs, puis en fait
clarifier quatre livres et demie de sucre; quand ce sirop a le
degré de consistance qu’il doil avoir, on y jette d’abord
les abricots lcs plus fermes , et quand ces fruits commencent

A changer de couleur et i mollir faiblement sous les dq@& ,

on les enléve avec une cuailler; on les arrange sur. des ta-
mis , et aprés celte opération, on retire le vaisseau du feu,
on laisse refroidir le sirop, ony verse une pinte et demie

"
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d’esprit de vin et un demi-setier de bonne eau de fleurs
d'oranger, on agite fortement le mélange, on le filtre au
travers de la chausse,, on verse la liqueur dans un vaisseau -
on y counle doucement le fruit, on le bouche bien exac-
tement, on le metl en réserve; et on observe d'agiter de
deux en deux jours jusqu’a ce que le fruit se soit précipité;
alors on y ajoule environ une chopine d’esprit de vin, on
agile, et on réserve pour en user deux ou trois mois aprés.

fRaisin muscal.

On choisit le raisin le plus gros et le plus mar, on 1'égraine,
et on en fait dter les pepins ; on pise six livres de ce fruit,
puis on fait infuser une demi-once de fleurs de surean dans
deux pintes d'eaun : on passe le lignide au travers d'un tamis
ou d'un linge; on casse qua're livres et demie de sucre par
morceaux : on fouetle un blane d’euf dans l'inlusion du su-
reau, on en verse une partie sur le sucre, on met le vaisseau
sur le feu, et & mesure que le sirop jette des bouillons, on
verse peu a peu le surplus de cette infusion ; quand le sirop
est clarifié et cuil an fort boulet, ony jette le raisin, et quand
il est prét 4 bouillir, on retire le vaissean du feu : vingt-qua-
tre beures aprés , on remet le liquide sar le fourncau , et on
échauffe an méme degré; on répéte encore une fois cefle
optration, et quand tout est hien refroidi, on ajoute deux
pintes«d’esprit de vin, on agite doucement et long-temps le
mélange , on le verse ensuite daas un vaisscau qu'on tient
bics bouché, et qu'on met en réserve pour n'en faire usage
que trois ou quatre mois apres.

Ferjus.

On fait choix du verjus le plus gros et avanl sa maturité,
on I'égraine ; on le fait monder de ses pepins , on fait elari-
fier et cuirg cing livres de sucre au fort boulet, et, pour je
surplus , on suit les mémes procddés que pour le muscat,



CHAPITRE IX.

DISTILLATION DE L'EAU-DE-VIE.

Du local et des vaisseauzx necessaires a la distilla-
tion de Peau~de—-vie.

{l
Le batiment ot se fait cetle opération est Et pea prés de

trente-six pieds de longueur sur trente de largeur. il doit
étre bali en pierres, vollté ou solidement plafonné. 1l doit
étre placé a coté d’un vasie cellier garni de foudres ou le vin
puisse se conserver et se perfectionner, et desquelles il puisse
étre conduit par des tuyaux dans 'alambic méme. Des caves
disposées au nord, et a double porte, doivent se trouver
sous la partie du laboratoire ¢loignée des fourneaux et sous
le cellier, dans lesquelles on puisse descendre par des tuyanx,
ou autrement 'eau-de-vie & mesure qu'on 'oblient ; car 'es-
prit ardent , quoique renferm¢ dans des tonneaux, s'évapore
cn partie, et par conséquent diminue de tifre ou dé;fome,
plus particulicrement en été quen hiver a cause de la cha-
leur. 11 est donc essentiel de tenir les eaux-de-vie dans un
lieu frais, peu susceptible des variations de l'atmosphere,
comme dans une cave suflisamment proionde et dlsposce
comme nous venons de le dire.

il faut surtout que cet étabiissement soit placé de mamére
a l’apprnvrsmnncr facilement de toute 1'eau nécessaire & sa
consommation. Il en faut beaucoup pour entrefenir la pro-
preté des vaisseaux, et plus encore pour rafraichir les
alambics. Pour cela une pompe est indispensable, ainsi
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qu’en réservoir assez grand pour contenir toule 'eau dont on
- a besoin dans la journée, et méme davantage. Il doit étre
rempli chaque soir avant quedes ouvriers quittent la bralerie ;
et si on travaille nuit’et jour, il doit I'é{re soir et matin ; sans
cette précaution on aura toujours de mauvaise ean-de-vie :
I'eau du serpentin sera trop chaude , et I'ean-de-vie prendra
un goiit d’empyreume , et souvent de cuivre. Avec ce réser-
voir, cet. inconvénient n’est point a craindre; car éfant a la
hauteur des pipes qui conticnnent le serpentin, I'cau froide
coule continuellement dans leur fond , et chasse ’ean chaude
a la partie supérieure, qui se décharge 4 mesure hors du la-
boratoire , au moyen d’un tuyan placé au bord supérieur de
ces mémes pipes. Avec cette précaution, le filet d’eau-de-vie
qui sort du bec inférieur du serpentin est bien condensé en
liqueur, et il ne s’échappe point ou presque point de Uesprit
ardent par I'évaporation , ce qui n’a pas lieu dans le cas con-
traire. Ainsi Uon gagne et sur la quantité et sur la qualité de
Veau-de-vie , quand on a soin de rafraichir de cette manidre.

Les formes d’alambic adoptées dans les britieries sont des
chauditres plus larges que profondes. Leur fond est bombé
en dedans pour porter Paction du feu également dans toutes
les parties de la liqueur, et rejeter sur les angles, qui repo-
sent sur la maconnerie du fourneau, les matiéres qui peu-
vent se déposer dans le fond de la liqueur, et olt, par consé-
quent, le dépdt est moins dangereux; car lorsque ces dépdls
se forment sur les points soumis immédiatement & l'action
du feu, ils forment une crolite qui empéche le liquide de
mouiller cet endroit de la chauditre, qui en est recouvert ,
et alors la crodte brile et donne au produit de la distillation
le gotit d’empyréume ou de bralé. Cet inconvénient n’est
plus & craindre dans un alambic dont le fond de la chaudicre
‘est bombé en dedans ; car le dépdt est rejeté sur les angles ,
qui, reposant sur la maconnerie, sont soustraits a Iaction di;
recte du feu,
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Ces chauditres ont encore un autre avantage {rés consi-
dérable, c'est de n'étre rétrécies par le haut qu'autant qu’il -
est nécessaire pour donuer 4 léur collet la force de souteair
le large chapiteau dont clles sont surmontées. Le parois
de ce chapileau, qui a la forme d'un cdne renversé , sont
oirdinairement inclinés de soixante & soixante-gquinze degrés
parce yue cetie inclinaison favorise 'écouiement des gouttes
d’eau-de- vie condensées qui s’y appliquent, et qui descen-
dentde 1a dans la rigole qui se trouve dans la parlie infé-
ricure du chapitean, et qui les conduit dans le serpentin.

L’ean de la pipe se renouvelle perpétuellenienit dans le
bas , an moyen d'un’ entonnoir qui y conduit '¢au [roide, et
la chaude s’évacue par le haut , au moyert d’un petil tuyau
qui s'étend & V'extéricur, et gui la porte hors da laboratoire.

Les fonrneaux destinés & recevoir ces alambics sont placés
dans le laboratoire, de manitre A recevoir le joer en face,
ct sous des cheminées assez bien construites pour ne pas
fumer. Ces fourncaux s’élévent jusqu’au cellet de la chan-
diére, qui repose sur leurs bords au moyen de plusicurs
anses clouées a sa partie supérieure et toul auprés du collet,
La cheminée qui part du foyer est construite en spirale,
de maniére a faire circuler la chaleur jusqu'au haut de la
chauditre, qui se trouve par conséquent chauffée dans toute
sa hauteur. La grille du fourncau, dont le bord antérieur ré-
pond au méme bord dua fond de la chaudiére , ne s'¢tend que
jusqu'an milien du fourneaun; par ce moyen, la flamme,
aspirée par la cheminde, leche la partie postéricure du
fond de la chaudiére , et suffit pour I'échauffer autant quela
partie qui domine directement le combustible. Sans cette
précaution , Vonvrier qui dirigele fen pourrait tomber dars
Pinconvénient de pousser du combustible jusqu'au fond
di foyer, qui britlerait en pure perte, ou plutdt au détriment
de laliquéur , qui se trouverait beaucoup plus échauffée du
cdté de la cheminée , que du cdté de la porte du fourneau,
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L.e cendrier de ces fourneaux doit étre moins large que I¢
foyer, Pouverture de un et de Pautre est garnic d’une peorte
qui ferme trés exactement, g,

Les fourneaux deslinés & ne braler que du bois n’ont pas
besoin de foyer, ni par conséquent de grille. Le bois brile
trés bien sans cela; au contraire, une grille affamerait le
fournean et augmenterait inutilement la consommation du
bois. S’il en existait une , on pourrait parer a cet inconvé-
nient au moyen d'une plague de fer dont on la couvrirait
quand le fourneau devrait étre chauffé en bois.

Manicre de gouverner les vaisseaux distillatoires.

La grandeur des vaisseaux que nous venons de décrire
varie presque autant queles fabriques. Ceux qui contiennent
de 90 a 100 veltes bouillent sept & huit heures par ehaque
chauffe. Comme cette c¢hallition est trés forte, et qu'elle
augmente le volume du vin, on 2 soin de ne pas remplir
enticrement la chauditre, autrement les bouillons pour-
raient monter au-dessus, faire sauter les luts, ou du moins
faire passer du vin dans le récipient, ce qui giterait le pro-
duit de la distiliation , et forcerait a la recommencer. Pour
éviter cet accident, on laisse 7a 8 pouces de vide dans la
chaudiére. .

Dés que Vappareil est chargé et luté, on a le plus grand
soin de garnir le fourneau avec du bois le plus inflammable
afin d’échan{ler la chaudiére et de porter le vin & I'état d’ébul-
lition le plus promptement possible.

Une fois que le vin bout, on recharge le fourncau de hms
moins combustible, et en quantité sufisante pour retirer
toute la bonne eau-de-vie. Quand il est en pleine ignition , on
ferme la porte du fourneau, et lorsqu’il est a peu prés réduit
en braise , on pousse la soupape de la cheminée, afin de
concentrer toute la chaleur sous la chaudiére ; au moyen de
la soupape de la cheminée on augmente ou diminue Pactivité
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da feu, suivant que le filet d'eau-de-vie est {rop gros ou trop
petit.

On conduit la distifation jusqu’au moment ot la llqueur
qui passe n’est plus inflammable, ce que P'on reconnait en en
jetant sur le chapiteau briilant de Valambic , et en présentant
une lumiére a I'endroit ou ce fluide s’évapore; s'il se ma-
nifeste une petite lomiére bleudtre, c’est une premve qu’il
reste de Desprit, et 'on continue de distiller; Pabsence
de la flamme annonce que le produit n’est plus que de
l'eau, et 'on arréte V'opération.

Mals avant que d’en &tre la, on a eu soin de changer
de récipient dés qu’elle a commencé a perdre, c'est-a-dire,
suivant le langage des briileurs , dés que 'eau-de-vie seconde a
passé. Cette seconde qualité d’eau-de-vie est mise & part;
olle forme ce que les braleurs appellent repasse, ou ean-
de-vie trés flegmatique, qui ne peut entrer dans le commerce
qu’aprés avoir ¢été déflegmeée par une nouvelle chaufie ou
distillation.

Lors donc que le produit de la distilialion n'est plus
inflammable, on ouvre le robinet de décharge qui se trouve
au bord inféricur de la chaudiére; la vinasse s'écoule, et
dans quelques fabriques on lave la chaudiére ; mais dans
le plus grand nombre on n'en fait rien. |

Quand, par le moyen d'une seconde chauffe on distiliation,
on est parvenn a porter I'cau-de-vie scconde au titre du com-
merce , on la réunit avec 'eau-de-vie premiére et on la met
en vente. C’est 'usage au moins dans une partie des fubriques;
mais dans d'autres, comme dans les déparlemens méridio-
naux de la France , on la converlit auparavant cn can-de-vie
dounble par de nouvelles distillations ou rectifications.

De la ﬁ’[:e’f}?ﬂfit’fnm ddes eaux-de-vie.

La rectilication exige un nombre de chaulfes proportion-
nées a la quantit¢ de fiegme contenu dans P'ean-de-vie et



au degré de déflegmation ot Von veul fa porter. Si les fa-
bricans cherchaient la perfection, ils la reclifieraicnt au bain-
maric. Ce procédé est infiniment supéricur a celui gqu'on
suit ordinairement dans les brileries. L’esprit obienu de
cette manitre contient beaucoup moins d’huile cssentielle
Acre du vin, beaucoup moins d’acide malique, ¢t coniraete
surtout beaucoup moins de godt de feu.

Cependant la méthode la plos usitée dans les fabriques
consiste a redistiller les esux-de-vie a fen nu et dans les
mémes alambics qui ont servi a distiller les vins. La seule
différence enire celie seconde opération et la premiére, ¢lest
de la faire & ples petit fea, afin que Vesprit monte douce-
ment, et coule i petit filet. Mais quelque atiention qu’ils met-
tent & régler le feu, leur pau-de-vie chaufie toujours plus
intgalement ¢u’2u bain-marie, et d’aillcurs son centact
immédiat avee ie feu fait qu'elle ne peut se débarrasser de
Ihuile essenticile acre, de Vacide maligue, et du godt de
brilé gui se forme: nécessairement avee eile deps la com-
bustion du vin.

Du choix des vins.

Les vins fournissent plus on moins d’eau-de-vie selon leur
degré de spirituosité. Un vin trés généreux en fournit jos-
qu’au tiers de son volume. Le moyen terme du produit des
vis dans le midi de la France est d'un quart de la tetalité,
C’est surlout par la proportion différente de ¢ predeil que
les vins différent les plus entre eux. Nos vias du miidi en
contiennent beaucoup plus que ceux d'aunlres provinces, que
ceux éel dunis et deV.dngoumois par exemple qui n’endonneat
qu’un sept ou huiti¢ine de leur volume. 11 y en a dens cortains
pays du nord dont onretirait & peine ug quinzicne. Plus un vin
est riche en esprit, moins il contient d'dcide malique. Aussi les
vins les plus gé-néreux fourniraient-ils les meillenres eavx-de-
vie, 8'ils réu nissaienl les auires qualitésnicessires & cet effet,
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La premicre de ces qualités, ¢’est que les vins soient eatio-
rement fermentés. L'expérience prouve tous les jours qu'un
vin de trois ¢t mdme de six mois donne moins d’esprit
ardent, et de moindre qualité que celai qui n’est distillé
qn’au bout d'un ap.

La limpidité da vin est une autre qualilé qui concourt a
la bonté de Peau-de-vie. Il est démontré que la partie car-
nante et le tartre du vin sur lesquels la chaleur agit dans
l'alambic, donnent un goit dcre i I'eau-de-vie; or ce qui
trouble le vin n’est ordinairement que la lie qui n’est pas
encore précipitée, et dont les principales parties consti-
tuantes sont du tartre et de 'extractif chargés de mati¢re
colorante.

Yoila sans doute la raison de la supériorité des eaux-de-
vie de I'Aunis et de ’Angoumois sur celles des pays méri-
dionaux de la France. A l'occident, on ne distille presque
que des vins blanes, qui contiennent essentiellement moins
de tartre, moins d’extractif et point de matiere colorante. Au
contraire, au midi, on ne distille que des vins rouges tris
foncés en couleurs , et naturellement plus chargés de tartre
et d’extractif que les blancs ; d’ailieurs ces derniers ne fer-
mentent point avec la grappe, ce qui diminue encore leur
dose naturelle. | :

Les brileors qui ont Ja faculté de faire eux-mé&mes les vins
destinés a leurs brileries, y trouvent un grand avantage ; car
la maniére de les faire et de les conserver contribue f?eau-
coup a la quantité et méme a la qualité dua spirituenx. Ceux
qai fermeptent en grande masse dans la cuve prodaisent
davantage ; ceux dont la fermentation de la cuve a été trop
long-temps continuée, sont plus chargés de parties colorantes
et produisent moins digsprit et de moindre gualité que ceux
qui ont cuvé moins long-temps , toutes circonstances égzales
d’ailleurs. La forme des cuves ost encore a considérer. Les
yins qui fermentent daps des cuves plus étroites en haut
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qu'en bas, comme celles de PAunis qui servent cn méme
temps A la vendange et de foudres pour conserver le vin, per-
dent beaucoup moins de spiritueux pendant la fermentation
que ceax qui fermentent dans des cuves construites en rai-
son inverse. Les vins conservés dans de pelits tonneaux , et
qui restent long-temps débouchés, perdent beaucoup plus
que ceax que I'on. conserve dans de (rés grands et tres forts
tonneanx que l'on a bondonnés pen de temps aprés la fer-
mentation. Ceux que V'on garde daps des celliers trop chauds
sont dans le méme cas. Tout vin éventé, qui a une tendance
a l'acidité , donn2 d’autant moins d’eau-de-vie quiil est plus
avancé vers ce genre de décomposition.

Voila les principales considérations d’aprés lesquelles les
brileurs deivent se déterminer dans la préparation ou le
choix des vins destinés & alimenter leurs fabriques.

De 'a distillation des mares de rasin.

L’esprit ardent qu’on relire parla distillation des mares de
raisin , n'y existant pas tout formé , a la sortie du pressoir,
il faut I'y faire naitre avant que de les distiller; pour cet
eifet, des hommes armés d’instrumens a crochets et de
pelles, divisent ce marc et I'émiettent le plus possible. Apreés
cette opération , ils le portent dans la cuve & vendange; ils
jettent de I'cau dessus en quantité suflfisante pour humecter
toute la masse. Les puarticules sucrées, qui restent encore
aux baies et aux grappes du fruit, se trouvant humectées,
fournissent un principe de fermentation vineuse qui s’établit
dans un temps proportionné & la masse, a la température
du licu et aux soins que ow prend de bien opérer. La fer-
mentation s'annonce par une augmentation de chaleur,
et cette angmentation de chaleur détermine la quantité
d’ean qui doit, chaque jour, é&tre ajoutée, afin que la
fermentation de vineuse gu'elle est ne passe pas a lacé-
teuse. Il faut bien prendre garde aussi de trop arroser; une
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vie delie, comme celles de mare, 125 rendent d’uns trés
manvaise qualité. Il y a quelques vinaigriers qui les traiteat
d’une autre manicre. s les placent dans leurs élaves, dans
‘de grands vaisseaux de bois armés d’un robinet dans leur
partie inférieure. La chaleur les divise, el ils en retirent, au
moyen de leur robinet, le vin dont ils font du vinaigre, et
dont on pourrait égalemen! [aire de 'cau-de-vie.

[

De la distillation des IHauz-de vie de gf'czfu&

Quand on vent faire de Veau-de-vic de grains, on com-
mence par faire une liqueur vineuse avec la- semence gu'on
y destine, en lui [uisant subir la fermentation qui produit al-
cohol ou espril. Toutes les substances fermentacées sont
susceplibles de cette Ferme’n@!iﬂn ; mais ¢’est plus ordinaire-
ment l'orge gu'on emploie & cet usage. On la plonge d’abord
pendant une demi-heure dans de Veau ticde; on I'étend en-
suite sur des pailiassons, ol elie se ressuie. L’eau chaude en
la pénétrant la dilate et la fait germer incontinent, (est cette
germination- qui y développe le principe sucré. Quand elle
est bien germée , on 'élend dans une assez grande quantité
d’cau pour qu’elle y nage aisément ; alors Ia fermentation vi-
neuse s'établit et s’Tannonce par la chaleur ef 'ébullition. La

liquenr devient sapide et coloriée. Lorsqu'ele est pavvenue
ace'degré, on la transporte dass Palambic et on la distille,
‘en suivant les mémes procédcs que dans la distillation du
vin. Le cidre et le poiré se distillent de la méme manicre,
et on fait aussi de P'eau-de-vie de pomines de terre daprisles
* mémes procéddés.



CHAPITRE X.

DES VINAIGRES.

Tout corps alcoholisé ou spiritueux est susceptible de se con-
verlir en vinaigre ; aussi en fait-on avec le cidre, le poiré,
la biére, lhydromel, avec le suc vineux de groseilles, d’épine
vineltes , de grenades, et généralement avec toutes les li-
queurs vineuses. Mais, commec nous I'avons dit, I'énergie du
vinaigre ¢tant toujours propertionnelle & la spirituosilé
du fluide vineux qu'on emploie, le vinaigre de vin est tou-
jours supérieur aux auires, et sa supériorité est d’aulant
plus prononcée que le vin employé était ples spiritueux. Ce
qui démontre lerreur ot 'on était autrefois, que les vins
tournant a l'aigre, ct eeux connus sous le nom de piguelle
et de rapée, doivent étre employés de préférence a la fabri-
calion du vinaigre.

Aussi les vins des environs d'Orléans, qui ont de la qua-
lité ot qui sont assez généreux, donnent un vinaigre trés
estimé , et si I'on veut rendre plus énergique celui qu'on fa-
brique avec du vin inférieur, il suffit d'y introduire de l'eau-
de-vie ou alcohol avant la fermentation; mais pour bien faire
le vinaigre, il y a d’autres conditions a observer : il faut d’a-

bord qae la liqueur fermentative soit exposée a une tempé-"

rature de 18 a 25 degrés du thermométre de Réaumur ; il faut
de plus le concours du gaz oxigene , ou de I'air atmosphéri-
que qui en fournit.

Personne n’ignore que les vins placés dans des caves,

dont la température est assez contamment a dix degrés , se .

conservent sans altération | surtout s'ils sont renfermés dans

e Tk I N
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des bouteilles bien bouchées; on sait aussi que ces mémes
vins sont susceplibles d’éprouver la fermentation acéteuse,
s'ils se trouvent dans une atmdsphére plus chaude, et sur-
tout s'ils sont dans des vases mal bouchés ou en partie
vides. Le produit d’une telle fermentation est toujours défec-
tueux, parce qu‘e les lois que nous venons d’établir ne
s’y trouvent pas rigoureusement observées, et qu'en consé-
quence eile n'est qu’imparfaite; mais quand la ligqueur
vincuse est exposée a la température constante de 18 a
25 degrés, dans un local bien aéré , et dans des vases suffi-
samment ouverts pour que 'air y parvienne aisément, alors
la fermentation s’y établit d’'une maniére vigourcuse et
promple; elle se manifeste par un bouillonnement et un:
siffiement trés sensible dans la liqueur, qui s'échauffe et
se trouble; on y voit quantité de filamens et de bulles qui
la parcourent en tcus sens; elle exhale une odeur vive,
acide, sans dégager de gaz carbonique, comme il arrive
dans la fermentation vineuse. Peu apres ces phénoménes
s’apaisent, la chaleur tombe , le mouvement se rallentit, Ia
liqgueur devient claire, aprés avoir déposé un sédiment
en flocons rongeditres , glaireux, qui s’attachent aux parois
des tonneaux , et le vinaigre est fait.

Quant 4 la réunion de ces deux lois générales et essen-
tielles, on a soin d’ajouter le choix de bon vin bien clair
et d’employer un ferment, connu parmi les gens de lart
sous le nom de mire de vinaigre , la {ermentation est encore
plus prompte , et le produit supérieur.

La générosité du vin n’est pas la seule qualité quon doit
rechercher dans celui quon destine a faire du vinaigre.
Les gens de Part ont observé que les vins d’'an an sont pré-
férables aux vins nouveaux, sans doute parce qu’ils sont plus
dépouillés de lies, et que d’aillears la plus grande partie de
la matitre sucrée ayant passé a I'état spiritucux , P'acétilica-
tion s'en fait plus azisément et plus complé¢lement; une
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aulre qualité essenticlle dans le vin destiné i l’acétiﬁgalinn,
c¢'est Ia limptdité; pour la lui procurer, les vinaigriers le
reaferment ordinairement dans des tonneaux, ou ils ont
¢labli un rapé de copeaux de hélre exirément minces, afin
que les surfaces élant plus multipliées, la lie fine puisse
micux y adhérer. C'est de ces tonneaux a rapé qu’ils souti-
rent le vin & mesure qu'ils en ont besoin pour remplir leurs
meres de vinaigre, c'est-a-dire les torneaux dans lesquels
ils le font fermenter. :

Différentes substances, telles que les lies de vinaigre,
le tartre, les rejetons de vigmes, le levain de boulanger,
apres quiil est aigei, les gommes, ete., peuvent sverﬁr
de fermaent & laligueur vineuse destinée & faire du vinaigre ;
mais on y emploi¢ plus ordinairement une peau on espéce
de mombrane qu'on retire des harils conienant du viraigre
depuis long-temps, et qu'on nomme mére Ge vinaigre. On peut
aussi se servir de boa vipaigre bouillant; ¢’est méme Pusage
d'Orldans; mais tous ces fermens ne sont nécessaires que
pour ceux. qui commencent a faire du vinaigre, et dans des
tonneaux gui n’y ont pas encore servi. Car une fois qu'un
atelier est en activité, Parliste a soin de ne jamais vider ses
mires ou tonneaux; ils restent toujours & moitié pleins,
afin gu'en les remplissant suwcssnument la ligueur acide
qu’ils contiennent, détermine Je nouveau vin qu'on y amute
& so convertic en vinaigre. Mais, pour rendre cette theorie
plus claire faisons connailre quelques [i[‘ﬂLL-.lLb parllcuh ors,
et dabord celui d'Orléans.

Vinaigne d i léans.

Le visaigrier qui veut former un élablissement & Orléans,
choisit d’abord un local d’une grandeur convenable et bien
adré; il fait poser un potle dans le milieu, qui ne lpi sert pas -
pendani les chaleurs de 'été, mais qui lui est nécessaire pour
y entretenir le reste de U'année une température au moins de
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18 degrés. Il tiche de se pourvoir de tonneaux qui aient
déja servi a la fabrication du vinaigre , pour lui servir de ce
que les gens de l'art appellert mére de vinaigre. §'il ne peut
s’en procurer, il est obligé d’en faire construire de neufs
qui contiennent a peu prés deux poincons d’'Orléans, ¢'est-i-
dire , quatre cents et quelques pintes. Il place ces tonneaux
de bout , les uns sur les autres, et en forme trois étages,
disposés de maniére a ce que Pouverture , qui se trouve au
fond supériear de chague tonneau, & deux doigts du jable,
et qui a & peu prés deux pouces de diamétre, ne soil pas recou-
verle par le tonneau supérieur. Elle doil rester toujours ou-
verte , afin de laisser un libre acceés & l'air, et pour recevoir,
au besoin, la douille d’un entonnoir courbe, qui sert & vider
le vin dans la mére de vinaigre , et pour en enlever le vinai-
gre quand il est fait, au moyen d’une pompe ou siphon de
ferblanc, si ces tonneaux n’ont pas de robinet dans leur par-
tie inférieure, comme il arrive assez souvent. Cela fait, le
vinaigrier (s’il se sert de tonneaux neufs ) jette dans chacun
d’cux quatre-vingts ou centi pintes de bon vinaigre bouillant,
et I'y laisse s¢journer pendant huit jours. A cette époque il
y ajoute dix & onze pinles de vin; ce qu’il réitére de temps
en temps jusqu’a ce que ses vaisseaux soicnt pleins. Pendant
tout ce temps la liqueur fermente, et les phénoménes que
nous avons décrits s’y manilestent. Le signe auquel les vi-
naigriers reconnaissent que la mére, comme ils disent, tra-
vaille, est la fleur ou ¢cume du vinaigre en fermentation ,
qui se forme a la superiicie ; quand cette ¢cume est abondante,
ce qu'ils reconnaissent i la ligne blanche , bien prononcée,
qui se forme au sommet de la partic mouiilée d'une douve,
qu’ils introduisent dans les méres; quand cette écume, dis-je,
est abondante , la mére travaille bien, et ¢'est alors qu’ils y
meitent de nouveau vin.

Les méres une fois pleines, ils les laissent reposer pendant
une quinzaine de jours, et alors ils les vident & moitié pour

- 19
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les remplir de nouveaun vin , et continuer ams:, tant qu'ils
en ont & converlir en vinaigre. b it
: 1

Proecdé pour faire le vinaigre en petite quantité:

On prend un tonneau de bon vin, ¢i 'on vise & 1a perfection
du vinaigre, ou du vin défectucux, si Uon vise a I'économie.
On le place dans une température approchant le plus possi-
ble de 18 & 20 degrés; on en soutire une portion , un quart,
par exemple ; on Ote le bondon ; on y introduit quelques
pintes de bon vinaigre , et quelques livres de miel, si le vin
est faible ; on recouvre ouverture du bondon avec un mor-
cean de toile seuiement , et bientdt la fermentation s’y :éta*—
blil. Quand on s’apercoit, aux signes que nous avons décrits,
qu’'elle y est en pleine vigueur; on y remet quelques pintes
de vin soutiré ; ce que l'on réitére quand la fermentation re-
monte au méme période , et ainsi de suite jusqu’a ce que le
tonneau soit plein. Alors on laisse la fermentation s’achever,
‘et le vinaigre s’éclaircir. On en soutire pour P'usage, et si
I'on a soin d’y remettre du vin & mesure, ce tonneau four-
nira du vinaigre aussi long-temps que 'on en voudra, et
qui sera toujours d'unc qualité proportionnelle au vin em-
ployé. On peuat remédier a la défectuosité du vin, par 'addi-
tion de quelques substances miires et sucrées, ou Spir:lumses
telles que le miel ou I'eau-de-vie , etc. '

V inaigre de cidre.

On fait un ferment avec huit ou dix livres de levain de
boulanger aigri, qu'on délaie avec pareille quantité de fa-
rine de secigle ou d'orge, dans suffisante quantité d’eau
chaude ; on introduit ce ferment dans un tonneau de cidre
ou de poiré , de la contenance de six cents pots, dans lequel
on a fait un peu de vide, et qu'on a placé dans une tempéra-
ture de 18 a 20 degrés; on couvre l'ouverture du bondon ,
apres avoir bien agité le mélange , avec un moreceau de toile,
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et on le laisse tranquille : bientdt la fermentation s’y mani-
feste, et s’achéve ordinairement dans huit ou dix jours, Tl
faut ayoir soin de soulirer & clair ce vinaigre dés qn’il est
fait, parce qu’il est bien plus sujet & se troubler que le vi-
naigre de vin.

Vinaigre de bicre.

Ce vinaigre se prépare avec le moit de bi¢re non fe:-
menté , qu'on laisse travailler jusqu’a ce qu'il arrive & l'état
de vinaigre, oubienaveclabitre toute faite, qu'on expose & une
température requise, et dans laquelle on ajt}ule , 8i l'on veut,
un ferment comme celui da paragraphe précédent. Ce vinai-
gre, qui est fort en usage dans tout le nord de I'Europe , se
fait ordinairement dans de grandes cuves exposées a4 une
température de 12 a 15 degrés. On le soutire des cuves par

le moyen de syphons et on le conserve dans des tonneaux de
chéne.

Fina igre de g:-u.m:'af.-fe.
i

On prend soixante livres de groseilles blanches, cinqlivres
de cassonade, demi-livre de créme de tartres, et cent pintes
d'eau de pluie; on écrase les groseilles dans un mortier de
bois ou de pierre; on y ajoute un peu de I'eau de la recette
pour en bien dclayer le suc; on tire le mare sur des tamis
de crin , supportés par des terrines; on Jaisse égoutter , on
reunit le jus, Peau, la cassonade el la créme de tartre dans
un tonnean de capnmtu sulfisante, dans une feaillelte, par
excmple 5 on agite le mélange et on expose le lonneau au so-

leil jusqu'a ce gr’il ait fermenté , aprés quoi on le hun{lanne
et on se sert du vipeigre au bu_.um

Maniere de conserver le F "'L*mr;:;rf_

Quand on veul conserver dn vinaigre fort long-temps, le
moyen ¢’y bien réussir est de lui faire jeter un bonillon

dans un vase convenable, c'est-d-dire, d’argent, de terre

19,
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oun de verre. Sans celte précavtion, on peut encore le con-
server bon pendant plusieurs années , en le tenant a U'abri de
toute l'influence de l'air extérieur, dans des vases parfaite-
ment propres, trés bien bouchés, dans un lieu frais , et sur-
tout en ne le laissant jamais en vidanges.

Vi ;.'n.«:ugrfs aromatiques.

Quand on veut faire du vinaigre aromatique quelconque
il faut avoir soin de cueillir les fleurs ou plantes dans leur
état de plus grande vigueur, de les éplucher et monder de
toutes espéces de tiges, de les inciser et de les priver, par
une destruction la plus prompte possible, de toute leur eau
de végétation ; car =i on les employait dans leur élat de ver-
deur , 'ean qu’elles contiennent passerait bientdt dans le vi-
naigre, en échange de 'acide que cclui-ci leur fournirait,
ce qui V'affaiblirait de maniere a le mettre dans le cas de s’al-
térer promptement. Il faut encore avoir attention de¢ n’em-
ployer que du vinaigre blanc, le plus fort possible, et den'y
laisser séjourner les aromates que le temps nécessaire a
Iaromatisation. :
Finaigre a Uestragon. |
" On prend la quantil¢ qu'on veut d’estragon, on le monde
de maniére 4 ne conserver que les sommilés et les tiges, on
le fait sécher & Vardeur du soleil le plus promptement possi-
ble; on en met dans une cu plusieurs cruches 4 peu prés
jusqu’a moiti¢ sans le presser, et onremplit de bon vinaigre
blanc. On fait infuser pendant quinze jours au soleil; on
décante, on exprime le marc, on filtre tout le vinaigre au
papier gris pour &tre conservé dans des bouteilles bien bou-
chées, et placées dans un lieu frais.

Fin aigre de sureau,

On prend des fleurs de sureau dans le moment de leur
plus grande vigueur, on les monde de leurs tiges, on les fait
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sécher a I'ardeur du soleil, on en met dans uné ou plasieurs
cruches a peu prés jusqu’a moitié sans les presser, on rem-
plit les vases de bon vinaigre blanc ; on fait infuser pendant
quinze jours au soleil ; on décante, on exprime fortement le
mare, on filtre tout le vinaigre au papier gris, pour étre
conservé dans des bouteilles bien bouchées, et placées dans
un lieu frais.

On peut préparer de la méme maniére, et en observant
les mémes proportions, tous les vinaigres simples aromati-
ques, tels par exemple que les vinaigres de ficurs de la-
vande, de roses, ete.

f“rfuﬂ.fgre des quﬂfre—queurs.

Prenez sommités d’absinthe major , d’absinthe minor, de
romarin, de sauge, de menthe, de rue, de calamus aromati-
cus , cannelle, gérofle , noix muscade, grousses d’ail, cam-
phre, de chaque demi-once; {leurs de lavande, deux onces;
bon vinaigre blanc, qualire pintes.

On choisit dans leur état de plus grande vigueur, c’est-i-

dire, au moment de leur fleuraison, toutes les substances
' indigénes; on les fait sécher au soleil; on en pése la quan-
tité prescrite et on les incise; on choisit aussi les substances
exotiques de bonne qualilé, on les concasse , et on les intro-
duil avec les précédentes dans une cruche ou dans un ma-
tras, ainsi que l'ail coupé par tranche gque l'on emploie,
verie; on verse le vinaigre par-dessus, et on fait infuser au
soleil pendant trois semaines ou un mois, alors on coule
avec expression, on filtre au travers du papier gris; on
ajoutie le camphre, dissout dans quantité suffisante d’esprit
de vin, et on met le tout en bouteilles, ou dans des flacons
qui bonchent exactement.

Finaigre de lavande distill¢

Prenez fleurs de lavande récente, trois livres; esprit de vin,
{rois chopines; bon vinaigre blane, cing pintes,
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On introdoit 1o fleurs de lavande dans une gi'andﬂ coraue
de verre tubulée; on la place dans une vieille marmile de
fer, ou dans un chaudron de (d'e ou de cuivre , dans lequel
on a préliminairement mis une légdre couche de sable, bien
fin et bien sec; on achiéve de remplir de sable cette espéce
de bain , de maniére que la cornue s’y trouve enterrée {ece
bain doit avoir été d’abord établi sur un fourneaun convena-
ble) ; on ajuste au bec de la cornue une alonge de verre re-
courbée , dont la pointe recourbée doit plonger dans un bocal
jaugé , destiné & servir de récipient; on lute la jointure de
la cornue et de 'alonge avec du papier imbibé de colle de
farine ; on verse 'esprit de vin par la tubulure de la cornue,
on bouche cefte tubulure; on laisse infuser deux ou trois
jours , on ajoute le vinaigre, on laisse encore infuser pen-
dant le méme temps, et on procede a la distillation a feu gra-
dué, pour retirer quatre pintes de produil.

Les vinaigres a la rose, a la fleur d'oranger et autres
fleurs , pruvent se préparer de la méme maniére, et en sui-
vant les mémes proportions; on pourrait aussi disliller le
vinajgre sur d’autres substances aromaliques , telles que la
canoelle , le girofle, cte., mais il faudrait observer de ;f‘eni-
ployer les aromates qu’a la dose d’une once et demie de can-
neile pour pinte de \rinaigré, de deux ou trois gros de gi-
rofle pour la méme quantité de menstrue. On peot encore
distiller les vinaigres avec toutes les huiles essentielles, a la
dose d’un gros & peu prés pour pinte de vinaigre, indépen-
damment de la proportion d’esprit de vin qui doit toujours y
entrer.



NOUVEAU MANUEL

DU LIMONADIER.

CHAPITRE PREMIER.

LIQUEUKRS FRAICHES.

De fﬂf"gﬁﬂh

L'orgeat est une boisson fraiche, qui se fait avec dcs
amandes douces, de I'ecau de fleurs d’orange , de l'eau et du
sucre.

Pelez une livre d'amandes douces avec vingt-quatre
amandes améres ; pilez-les bien dans un mortier , en les ar-
rosant de temps en temps avec un peu d’eau pour lesempé-
cher de se tourner ¢n huile , ensuite délayez-les avec quatre
pintes d’eau, ajoutez-y deux livres de sucre et de l'eau de
fleurs d'oranger , battez bien le mélange ensemble; passez-le
deux ou trois fois par une chausse , en le remuant avec une
spatule , et servez-le dans des carafons.

Limonades et 'Grangeades.

La 'Ii"m_i:lﬁ_.'ide:us_t une liqueur fraiche qui se fait en infusant
dans de I'eau le jus ct'le zeste d’un ou plusieurs citrons.
Pour la faire, on prend quatre citrens dont on coupe les
zestes le plus légérement possible; on Ote la peau blanche
qui se trouve entre les zestes et la chair ; ensuite on ¢xprimg
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le jus de ces citrons dans une pinle d’cau, on y ajoute une
demi-livre de sucre; on laisse infuser le tout pendant deux
ou trois heures, on passe la liqueur 4 la chausse, et on la
sert dans des carafons.
L’orangeade se fait absolument de méme que la linonade,
a I'exception qu'on se sert d’oranges en place de cilrons.

Limonade au vin.

Meltez dans une terrine les zesteset le jus de deux cilrons;
versez par-dessus une chopine d’eau bouillante; metlez-y
une livre de sucre et deux pintes d’excellent vin de Bourgo-
gne; laissez infuser le mélange pendant une demi-heure,
passez-le ala chausse, et servez cetle limonade dans des ca-
rafons.

awe de cerise.

Prenez deux livres de cerises bicn mires, Olez-en les
queues et Jes noyaux, écrasez-les dans une terrine, meltez-y
un demi-setier d’cau; meltez ce jus dans un tamis fin, et
laissez-le égoutter; mélez au liquide huit onces de sucre;
battez bien le tout avec une cuiller, puis remplissez-en
des carafons, que vous mettrez rafraichir dans de I'ean
avec de la glace,

Eau de groseille.

Prenéz une livre et demie de groseilles et une dnmi‘-livi:ﬂ
de framboises bicn mires ; épluchez vos fruits, éerasez- Ies, ;
passez-en le jus & iravers un tamis, mettez-y une pmie d’ean
et trois guartercns de sucre, laissez infuser ce me]anﬂ'e pen-
dant unc demi-beure, passcz-le dans une servictie blanche,
et votre eau de groseilles sera faite ; il ne vous resltra plus
qu’aJa faire rafreichir fh. la méme maniére qua 1a préué
dente. o



CHAPITRE IE.

CATE. — CHOCOLAT. — THE. — BAVAROISES.

Du Cafe.

Le café &tant torréfié comme nous Pavons dit dans la
premiére partie de cet ouvrage (voir le eonfiseur), il ne reste
plus qu’a le moudre et a le faire bouillir. Les bons limona-
diers ne font ordirairement que trente-cing demi-tasses avee
une livre de café torréfié.

On fait aussi le café sans ébullition, et c¢’est la meilleure
méthode, Pour cela il suffit de mettre le café mounlu dans
une chausse, et de verser de 'eau bouillante dessus.

On peut encore se passer de chausse et mettre le café dans
un grand vase, puis verser de l'eaun bouillante desgus; mais
alors il faut y ajouter un pen de colle de poisson concassé, de
méme que lorsqu’on fait le café par ébullition.

On obtient d’excellent café en mélangeant les cspéces,
c'est-a-dire en mettant dans la mdme cafetiére un tiers
de café martinique, un tiers de café bourbon et un tiers
de café moka. '

Ct;zﬁ:'au lait et d la creme,

- Quand on voudra prendre du café au lait ou a la créme ,
on aura soin de faire bouillir I'un et 'autre s¢parément dans
une cafetiére, et on le servira dans des tasses.
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{ff{/ ¢ au jaune d'ceuf.

On mel dans un vase dusicre et un jaunc d’cenf, ony
verse peu & peu une tasse de café; on agite A mesure le sucreet
le jaune d’eeuf, pour les dissoudre et bien délayer ensemble;
on ajoute une tasse d’ecau, et on met ce mélange chauffer an

bain-marie; on l'agite continuellement avec la cuiller, de

peur qu’il ne se coagule; on y met, si 'on veut, une cuille-
rée & calé d’eau de fleurs d'orange, et lorsqu’il est chaud on
le verse dans la tasse.

Du chocolat.

(Yoir, pour la fabrication du chocolat, notre confiseur).
Il ne nous reste  parler ici que de la maniére de préparer le
chocolat au lait ou a I'eau.

Soit que 'on veuille faire cette bmssﬂn au lait ou a h-au
on ‘met une tasse de 'un ou de Pautre de ces liquides da_ns
une chocolatiére , par tablctte d'une once de chocolat. Il y a
des personnes qui font dissoudre le chocolat dans l.l-ﬂ.. peu
d’eau avant d'y meltre le lait. Quand Iean ou le lait com-
mence a bouillir on remue le mélange avec le moulinel ou
moussoir. Lorsque le chocolat est fondu, et qu'il a jeté quel-
ques bouillons, on le retire du feu et on le laisse reposer un
quart d’heure aupn’:s du feu; s bouillait trop long-temps
cela nuirait au chocolat; ensuite on le remue avec le mouli-
net pour le faire bien mousser ¢t on le verse dans les tasses.
Si I'on trouve que le chocolat n’est pas assez sucré, q:p, peut y
ajonter du sucre. 142D
.. On ne fait pas mousser le chocelat que lqn prépa;n; aveg
de ja créme. ikt algs ef

Du the.

Le thé est une petite feuitle Carbrisseau. On nous ap-
porte séche et roulée de la Chine et ‘daJupon: Le plus
estimé st ‘celui ‘quwon 'recucille wu printemps’, “dont’ la
feuille est encoré ‘petite ¢t tendre j'd'une formeoblunguey

RN (S
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pointue , mince , un peu dentelée sur les bords, et de couleur
verte.
Le thé qui vient par ferre, el que les caravanes appnrlcnt
a Moscow, a une odeur de \'IUILH.G et une suavilé que les
thés qui arrivent par mer perdent en chemin.

Maniere de preparer le the et les bavaroises.

Vous faites bouillir une pinte d’ecan dans une bouilloire de
cuivre ¢élamé; vous avez une théiére d’argent, de terre
ou de porcelaine ; vous 'échauffez bien en y passant de I'eau
bouillante que vous jetez aussitdt; vous metlez tout de suite
dans volre théiére une bonne cuillerée a café de thé, et
y versez par-dessus volre eau bouillante ; vous bouchez avec
beaucoup de soin votre théiére et vous laissez l'infusion
se faire pendant dix minutes : étant ainsi bon a prendre,
vous versez ce thé dans des tasses. chaqie personnes j’ me
du sucre suivant son gout.

En mélant du sirop de capillaire avec du thé préparé
comme nous venons de le dire, cette boisson s’appelle bava-
roise & U'eau. Quand on y ajoute encore du lait ou de la
créme, elle s’appelle bavaroise au lait. On peut y verser quel-
ques gﬂu[tes d’eau de fleurs d'oranger.

Lorsqu'on ajoute a la préparation indiquée un peu de
chocelat ¢’est une bavaroise au chocolat ; on fait aussi, mais
rarement, des bavaroises au café.

Meaniéere de Jaire le punch.

* Prencz un beau citron , frottez-en I'écorce sur un morcean
de sucre royal du poids d’une demi-livre; versez dessus
“le sucre emprégné de I'huile essenticlle du citron, environ
‘un demi-setier d’une forte infusion bouillante de (hé vert .
gjoutéz-y un rouleau de sirop de capillaire. Exprimez
Ie jus de deux citrons, dont vous aurez le soin d'dter les
‘pepins , 6t versez par-dessus le tout une pinte d’excellente
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cau-de-vie ; meltez-y le feu, agitez la flamme avec la cuiller
a punch; lorsque lz liqueur sera réduite d’un tiers, éteignez
Ia flamme en la soufflant; puis versez le punch chaud dansles
verres.

Le punch au vin rouge, au vin de Champagne blanc , au
rlium ou au rack, se fait de la méme maniére , a I'exception
que l'une de ces liqueurs remplace 1'eau-de-vie, et que

le punch au vin ne peut se faire briller, quoiqu'on le serve
chaud comme les autres sortes de punch.

Punch aux wufs.

En Allemagne , on aime le punch aux cufs; il se fait de
la manitre suivante : meftez dans un verre a punch un
pelit verre de sirop de punch et le jaune d'un euf, battez
‘bien cela ensemble avec uue cuiller et remplissez le verre
avee de 'eau bouillante en le remuvant un peu. Cette sorle
de punch est fort agréable et échauffante en hiver..

CHAPITRZ IIL

SUCRES INDIGENES,

——

Manicre de faire le sucre de betterave,

Chaque variété de betterave donne dun sucre a I'analyse chi-
migque , mais tontes n’en contiennent pas une égale quantité.
C’est dans la betlerave blanche que ce principe est le plus
abondant et d’'une ecxiraction plus facile. Celle qui mérite
ensuite la préférence est la jaune , puis la jaune veinée de
rouge. -

Lorsigue les betteraves sont arrivées au terme de leur
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maturité, ce qu'on reconnait quand fez feuilles commencent
a se faner, on en fait la récolte, et de szite on enléve le eoliet
de chaque racine avec un couteau. On les met ensuite en
magasin dans un endroit frais. Les racines nouvellement ré-
coltées ont en général une saveur plas suerée que celles qui
-sont anciennement tirées de la terre; ces derniéres fournis-
sent trés peu de sucre, et ce suere se cristallise avec beaucoup
de peine.

Toutes les racines ¢tant rassemblées, on les lavera dans
de grandes cuves remplies d’eau pour les débarrasser du sable
qui salit leur surface.

Une fois nettoyces , on les rape pour les réduire en pulpe.
S'il s’agissait d’unc opération en grand, il faudrait avoir
recours a un moulin & rdper.

La pulpe faite doit étre exprimée le plus promptement
possible , sans quoi l'on risque de la voir s’altérer.

Le suc qui proviendra de l'expression sera déposé dans
des terrines ou vaisseaux de bois placésidans un endroit frais,
pour qu’il puisse s’épurer. Aprés trois ou quatre heures de
repos, on décantera la liqueur , et de suile on procédera &
son évaporation.

A cet effet, on se servira de bassines de cuivre bien pro-
pres , lesqueiles seront placées sur un fourneau qui puisse
donner assez de chaleur pour que la liqueur soit toujours en
¢bullition.

A celte époque, on ajoule a la liqueur de Ia craie pulvé-
risée ; mais cette addition , qui n’est pas tonjours nécessaire ,
ne doit étre faite qu’'avec précaulion.

Pendant 'évaporation; il se sépare beaucoup d'écume,
qu’il faut avoir soin d’enlever avec une écumoire.

Lnrsquﬁ la liqueur est évaporée jusqu’aux trois quarts, on
la laisse un peu refroidir, et on procéde & la clarification de
la maniére suivante.

Prenez dix parlies de la liqueur précédente, et une par-
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tie de sang baeuf (ce sé*g doit étre frais). Faites chaaffer ce
mélange prompfement jusqu'a ce qu’il entre en ébullition.
Aprés quelques minutes , modérez le feu pour que P'ébullition
continue avec moins d'activité. Bientdt vous verrez une
écume épaisse monter a la surface du liquide. Lorsqu’eile
paraitra suffisament rassemblée, enlevez-la avec une écu-
moire ; quelques minates apreés, filtrez la liqueur en la pas-
sant et repassant sur un blanchet.

La liqueur ainsi clarifiée sera sans délai mise dans une
bassine trés propre, ol on achtévera de la cuire, toujours en
bouillant jusqu’a la consistance d'un sirop qui n’est pas tout
a fait cuit.

Arrivée a ce terme, on la jelte toute Louillante sur un
blanchet, et 2 mesure qu'elle filtre , on procéde a sa derniére
évaporation. Pour cela, on distribue cette espéce de sirop
dans des vaisseaux trés ¢vasés et plats, de la conlenance de
deux ou frois litres. On place ces vaisseaux dans une élave,
ct on les couvre négligemment avee des feuilles de papmr
gris.

La chaleur de U'étuve doit &tre porlée de 25 & 25 degrés
(thermométre de leéaunur }, on l'entretient ainsi pendant
plusieurs jours.

Tous les trois ou quatre jours, on s'assure si le sirop
commence a cristalliser, en y plongeant le doigt, et en le
promenant aulour des parois des vaisseaux.

Tl est difficile d’indiquer d’une manitre précise le iem,ﬂ
nécessaire pour que la cristallisation s’opére compléiement.
Quelquefois elle a lieu dans 'espace de cing 4 huit jours,
mais quelquefois elle se prolonge jusqu’d trente jours. Il faut
avoir l'attention d’entretenir la chaleur de Pétave. :

On conpait qu'un sirop est de bonne qualité, quand,
aprés avoir séjourné quelques jours dans I'étave, sa surface
offre une pellicule formée par la réunion d’une fDﬂle'E petits
points cristallisés. »



=y =

Dés qu’on s’apercoit que le sirop ne cristallise plus, on Ie
décante et on laisse égoutter les cristaux.

Le sirop décanté peut étre remis i I'étuve; quelquefois
il fournit de nouveaux cristaux, mais ils sont moins purs
que les premiers.
© On peul aussi essayer de purificr le sirop dans l'intention
d’en séparer encore les cristaux de sucre. Pour cela, onle
délaie dans de I'eau, et, aprés avoir clarifié la liqueur avec
“du sang de beeuf, on 'évapore jusqu’a une consistance con-
venable; enfin on le met a I'étuve comme le premier sirop :
il vauf cependant mieux le réserver pour le soumette i la fer-
menlation, comme il sera dit plus bas.

Tout le sucre obtenu par les différentes cristallisations
élant rassemblé ; on le met sur une toile peu serrée et tendue
sur un cadre ; on l'arrose avec un peu d'ecau froide, qui, en
s'insinvant entre les cristaux, dissout une partie du gros si-
rop qui les colore, et s’égoutte peu a peu a travers la toile.

‘On peut répéter ce lavage, mais en n'employant que la
quanlité d’ean strictement nécessaire pour donner de la flui-
dité au sirop qu'on veut séparer, sans dissoudre les cris-
taux.

Les lavages terminés , les cristaux restés sur la toile sont
moins colorés, mais ils sont encore bien éloignés d'étre
purs. ;

Pour les purifier, on les péltrit avec une pelite auantité
~d'eaun, et Vespéce de pite qui en résulte est introduite dans
un sac de toile , et soumise ensvite a Paction de la presse.

La pression doit étre faite avec beaucoup de modération,
sans quoi on court risque de voir crever le sac.

Le sirop obtenu par cetle derniére opération est tris
épais, trés noir , et sa saveur est trés désagréable. On e
réunit, ainsi que le produit des précédens lavages, au sirop
dans lequel Ius cristaux §’étaient formés. :

Lorsque la pression est terminée , on desserre la presse,
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et on trouve dans le sac un pain d'une cassonnade jaune.

Celte cassonade pourrait étre employée a suerer des li-
quears , a faire des compotes, des confitures, etc. ; mais s!
on veut la purifier poar en faire du sucre blanc, il faut la
soumetlre aux mémes opérations pratiquées dans les raflfine-
ries de sucre de canne, telles que les clarifications , les terra-
ges répétés , ete.

Les procédés pour raffiner la cassonnade étant bien
connus ot décrits dans plusieurs ouvrages, on croit inutile de
les rappeler ici. On peut assurer que si tous ces procédéds sont
suivis avec soin, on obtiendra un sucre d’excellente gualité,
et ne différant en rien du plus beau sucre de canne.

On a dit plus haut que les sirops qui ne donnaient plus
de cristanx devaient étre mis de cOté et réservés, pour les
soumetire a la fermentation. Voici & cet égard comment on
peut procéder.

Prencz telle guantité de ces sirops que vous voudrez;
délayez-les avec assez d’ean pour qu’il en résulte un liquide
ayant & peu prés la consistance du mout du raisin : ajoutez
a ce lignide de la levare de biére dissoute dans I'ean , et placez
le vase qui contiendra le mélange dans une température de
18 & 20 degrés. Couvrez le vase négligemment avec du pa-
pier; bientdt il s’établira une fermentation qui s’annoncera
par des bulles d’'un gaz partant de tous les points du liquide :
il se formera aussi une crotte assez épaisse , analogue & celle
qu'on voit sur le moiit de raisin en fermentation. Au bout de
quelques jours, le mouvement et le dégagement de gaz di-
minueront. Lorsqu’ils auront cessé, et que la liqueur aura
une odeur vineuse, on la passera au travers d'un tamis de
crin , ct de suite on procédera a sa distillation en prenant
toutes les précations usitées lorsqu’on distille du vin; par ce
moyen , on obtiendra un alcohol d’assez bonne qualité , et au-
quel on pourra donner plus de perfection enle rectifiant. Cet
alcohol peut seryir anx mémes usages que celui du vin.
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Oa a dit aussi qu'on pouvait tirer parti du mare prove-
nant de U'expression des betteraves ripées, Iy a des animaux
qui le mangent avee avidité, et il devient pour eux une
bonne nourriture qui contribue & les engraisser.

Man%'e de faire le sirop de magasin.
. -

On prend vingt-quatre pintes de mout, et on en met la
moitié¢ dans un chaudron placé sur le feu , avec la précaution
d’éviter une trop grande ¢ballition. On ajoute de nouvelle li-
queur a mesure que celle du chaudron s’'évapore; on écume
et on agite la surface , pour augmenter I Lvapuratmn Lors-
que la totalité du mout est introduit , on ¢cume, on retire le
chaudron du feu, et on ajoute de la cendre lessivée, enfer-
mée dans une nouet , ou du blanc d’Espagne , ou de la craie
réduite en poudre et délayée préalablement dans un peu de
moit, jusqu'a ce qu’il ne se fasse plus d’effervescence ou
espece de bouillonnement dans la liqueur, qu'on a soin d’agi-
ter. Par ce moyen, on sépare ou neutralise les acides conte-
nus dans le raisin. On s’assure que la liqueur n’est plus acide,
lorsque le papier blen qu’on y plonge n’est pas coloré en
rouge. Alors on place le chaudron sur le feu, aprés avoir
laissé déposer un instant, et on y met deux blancs d’ceuf
battus. On filtre la liqueunr & travers une étoffe de laine fixée
sur un chéssis de bois de douze d quinze pouces can:ésg on
fait bouillir de nouvean, et on continue U'opération.

Pour connaitre si le sirop est cuit, on ¢n laisse tomber
avec une cuiller sur une assiette : si la goutte tombe sans
jaillir et sans s’étendre, ou si, en la séparant en deux, les
parties ne se rapprochent que lenlement, alors on juge qu il
ala mnsmlance requise.

On le verse dans un vaisseau de terre non vernissé, et
aprés qu'il est parfaitement refroidi, on le distribue dans des
bouteilles de médiocre capacité, propres, séches, bien bou-
chies, qu'on porte & la cave. 1l faut qu'une bouteille une

20
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fois entaméc ne reste pas long-temps en vidange, et avoir
I'attention de tenir le goulot renversé chaque fois qu’on s’en
est servi.

Il n’est guére possible de déterminer d’une maniére précise
la quantité de craie ou de cendre qu'il est ng¢cessaire d’em-
ployer : il en faut moins au midi qu’au nordsimais , dans tous
les cas, 'excédant ne saurait nuire , vu qu’il reste confondu
sur le filtre avec les autres sels insolubles et les écumes,

Observation sur les sirops.

Les sirops ayant été préparés avec toutes les précautions
que nous avons indiguées, pourront se¢ conserver plusieurs
années. Quelque temps aprés avoir été faits, on pouorra y
remarquer un léger mouvement de fermentation ; il ne faut
pas toujours s’en alarmer ; si le sirop a été bien préparé, ce
mouvement ne tardera pas a disparaitre. Si les sirops ont été
préparés avec négligence, la fermentation pourra devenir
violente au point de giter enticrement les sirops. Get accident
peut avoir pour causes des sucs mal épurés, une cuisson
trop faible ou trop forte, des doses de sucre excessives on
insuffisantes. Quand ces négligences ont eu lieu, les altéra-
tions ne tardent pas a s’annoncer ; on voit les sirops se trou-
bier, devenir mousseux. lls écument et perdent insensible-
ment toute leur bonne qualité.

J’ai indiqué , a chaque recette, les précautions qu’il fallait
prendre pour éviter ces accidens, auxquels je ne connais
point d’autre reméde que celui de travailler de nouveau les
sirops deés que l'on y remarque quelque défaut essenticl. Il
faudra donc promptement les faire recuire, ou pour diminuer
la dose du sucre, ou pour 'augmenter, ou enfin pour les
épurer des fécules qu'on y avail laissées : ce travail est sou-
vent infructueux, surtout §'il s’est formé une moisissure qui
ait communiqué un mauvais golt au sirop , ou si les sirops
ont passé de la fermentation vineuse & la fermentation acé-
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tense. Quand ils sont parvenus a ce dernier degré d’altéra-
lion, il n’y a plus de reméde. Il n’en est pas de méme d’'une
petite 'pﬂllicule blanche que l'on pourra remarquer sur la
surface des sirops contenus dans des bouteilles entamées ;
c¢’est une espéce de pelite moisissure qui ne provient pas de
ce que les sirops ont été mal faits , mais seulement d’un peun
d’eau qui s’est trouvée dans les bouteilles; ceci n’est qu’un
accident léger. Un excés de sucre, ou de cuisson, peut oc-
casioner des ravages bien plus considérables. Le sirop, dans
I'un et Pautre cas, entre, a la vérité, plus difficilement en
fermentation ; mais elle est tdt ou tard inévitable, et lors-
qu’elle vient 2 commencer, les progrés en sont rapides et les
suites trés ficheuses ; le sirop acquiert une force expansive si
grande, qu’il chasse les bouchons avec violence, et se répand
en dehors en forme de mousse. Si les bouchons sont assez
bien arré¢tés pour résister a3 ce premier effort, il finit par
rompre les bouteilles en mille piéces.

Quoique les sirops aient été préparés avec le plus grand
soii , on ne peut les conserver pendant un temps trés consi-
dérable, excepté le sirop d’orgeat, selon la derniére recette,
a moins gu'on ne prenne de nouvelles précautions.

- 1l ne faudra mettre vos sirops que dans des bouteilles d'un
trés potit diamétre, parce qu’étant en vidange, l’nir ne
pourra agir que sur une petite surface,

FIN.
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de reinelles avee la peau. — Compote de pommes farcies. — Com-
pote de pommes en gelée, — Coiwnpote de verjus. — Compote de
coings. — (ompote d’oranges. — Compoles de fleurs d'oranger.
— Compote de marrons. —Autre procédé. — Compolte d’épine-vi-
nettes. — Compote de fraises. — Raisiné

CHAPITRE XII1. — Page 111,

Des fruits confits'et candis. — Abricols verls confits. — Abricots
en quartiers confits, — Coings en quartiers confits. — Péches con-
fites. — Verjus confits. — Angéligue confite. — Poires de rousselet
confites. — Fleurs d'oranger confites. — Noix confites. — Cerises
conlites. — Framboises confites. — Epines-vinettes confites en bou-
quels. — Groscilles confites. — Oranges confites glacées. — Peliles
oranges confites, — Orangeat, — Marrons glacés. — Des fruits
candis. — Brochicttes de fruits au candi.

CHAPITRE XIII. — Page 117.

Des fruits d Ucau-de-vie et des légumes au vinaigre. — Cerises a
I'eau de-vie. — Abricotsd V'eau-de-vie. — Péches & I'eau-de-vie.
—Autre procédé. — Poires de Rousselet 4 'eau-de-vie. — Reines-
claude & 'eau-de-vie. — Autre procédé. — Noix a I'ean-de-vie. —
Oranges fines & cau-de-vie. — Chinois ou citrons & I'cau-de-vie.
Procédé pour mettre i 'eau-de vie des froits confits. — Des légu-
mes confits au vinaizre,—Cornichons au vinaigre. —Haricots verts
au vinaigre. — Betteraves au vinaigre. — Cépres au vinaigre.

CHAPITRE X1V, — Page 123.

Des glaces et des sorbets. — Glaces & ja créme. — Glaces a la rose,
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_ ria. — Esprit de framboises. — Eau cordiale. — Eau divine. —
Eau de bergamote. — Eau de bergamote , seconde composition.
— Eau de limette. — Eau de cédrat. — Eau d’agélique. — Tein-
ture d’angéiique. — Eau de geniévre. — Eau de noyaux de ce-
rise. — Eau de noyaux d’abricot. — Ean do noyaux de péche. —
Eau de cannelle. — Eau d’willet distillée et aromatisée de girolle.

- — Eau de fleurs d’oranger. — Eau de mélisse simple. — Eau de
rose. — Eau de mélisse des carmes. — Eau vulnéraire spiri-
tueuse. — Eau de Cologne, — Eau de micl odorante, — Eau
royale = Eau de beauté,

CHAPITRE V. — Page 216.

Huiles, = Crémes, — Klizir, etc. — Huiles d'anis et de fenouil,
== Huile d'anis jaune, — Huile de vanilie, = Huile d'®illet. —
Huile de rose. = Huile de Vénus. — Huile de café, — Huile des
sept graines. — Cicme de fleurs d'oranger. — Autre composition,
— Creéme des Barbales., — Créme de menthe. — Créme d’absin-
the. — Créme de chocolat. — Créme de kirsch-wasser. — Kosse-
lis de Turin. — Créme des quatre {leurs. — Elixir de propriété-
— Elixir aromatique huileux de cannelle. — Elixir de Garus.

CHAPITRE VI, — Page 241.

Ligueurs fines et claires. — Compositions diverses. — Eau de la
Cdte Saint-André. — Anisette de Bordeaux. — Eau-de-vie d’An-

daye. — Eau d’or. — Eau d’argent. — Persicot, — Vespétro. —
Eau de Malte, — Eau de thé. — Baume humain, — Nectar des
Dieuy, — Marasquin. — Parfait amour. — Scubac.

CHAPITRE VII, — Page 256.

Des ratafiats. — Ratafiat d’oranges. — Ratafiat de raisin-muscat.
— Ratafiat de raisin noir. — Ratafiat de péches, — Ratafiat de ceri-
ses. — Ratafiat des quatre fruils. — Ratafiat de cacis. — Ratafiat
de framboises. — Du curacao. —Ratafiat de coings. ---Ratafiat, ou
brou de noix. — Ratafiat de geni¢vre.--- Ralalial de Grenoble, ou

de Teisser.
' CHAPITRE VIII. ---Page 267.

Des fruits @ 'eaw-de-vie. — Cerises confites 4 I'eau-de- vie,—Péches
i I’cau-de-vie. — Des prunes. — Poires de rousselet,-~Autre pré-
paration des poires de rousselet, --- Des abrigots, - Raisin mus-
cat, =-» Verjus,
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CHAPITRE IX. — Page 276.

Distilation de l'eau-de-vie. — Du local et des vaisseaux nécessaires
a la distillation de 1'eau-de vie. — Maniére de gouverner les vais-
seaux distillatoires. — De la rectification des eaux-de-vie. — Du
choix des vins. — De la distillation des marcs de raisin, — De la
‘distillation des lies — De la distillation des eaux-de-vie de grains.

"CHAPITRE X. — Page 286.

Desvinaigres. — Vinaigresd'Orléans. — Procédé pour faire le vinai-
gre en pelite quantité, — Vinaigre de cidre. — Vinaigre de biére.
— Vinaigre de groseilles. — Manié¢re de conserver le vinaigre. —
Yinaigre aromatiques. — Vinaigre & I’estragon. — Vinaigre de su-
reau. — Vinaigre des quatre voleurs. — Vinaigre de lavande dis-
tillé.

—
LE LIMONADIER.

CHAPITRE PREMIER, — Page 295.

Liqueurs fraiches. — De 'orgeat. — Limonades et orangeades. —
Limonade au vin. — Eau de cerise. — Eau de groseille.

#

CHAPITRE II, — Page 297.

Café. — Chocolat. — Thé, — Bavaroises. — Du Café, — Café au :

lait et & la créme. — Café au jaune d’euf. — Du chocolat. — Du
- thé. — Maniére de préparer le thé et les bavaroises. — Maniére
_ de faire le punch. — Punch aux eafs.

CHAPITRE III. — Page 300.

Sucresindigénes.—Maniére de faire le sucre de betterave.— Maniére

de faire le sirop de magasin. — Observation sur les sirops.

FIN. "
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