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LE I)IVRE :

DE TOUS LES MENAGES,
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« Elive de la houche de la maison ducale de Christian 1V,
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Savoie , n°. 13.
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L’auteur s'est conformé a tout ce qu’exige
la loi pour assurer sa propriété, il prévient
en conséquence qu’il poursuivra les contre-
facteurs et débitans d’exemplaires contrefaits ;
et que toul exemplaire qui ne portera pas sa
signature , sera réputé contrefacon.




AVERTISSEMENT.

Des circonstances particulieres , dont le dé-
tail seroit inutile , ont fait disparoitre depuis
long-temps du commerce, malgré lesdemandes
réitérées, mon ouvrage sur les moyens de
conserver les substances alimentaires.

Je m’empresse de satisfaire le desir du pu-
blic, en lui en offrant une troisieme édition
corrigée et augmentée de nouveaux procedes,
d’expériences et d’observations nouvelles,

Depuis un an , j’ai fait construire , et je me
sers d’une machine pour appliquer le calori-
que a toutes les substances, soit par le bain-
marie, chauffé et mis en ébullition par la va-
peur de I'eau bouillante, soit par la vapeur
seule , c¢’est-a-dire sans bain-marie : celte ma-
niere d’appliquer le calorique, sur-tout par la
vapeur seule de I'eau bouillante, produit des
résultats étonnans , non seulement par I'éco-
nomie du travail et du combustible, mais en-
core par la célérité des opérations.

Mes procédés surla conservalion des sube-
tances alimentaires ont é1é critiqués aussi-tot
(ue Tmon ouvragea paru :ils ¢loient nouveaus,
ils excitoient un grand intérét, le bhLesoin
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(iv)
en étoit senti, et ils étoient réclamés de toute
part (1).

La critique a ét¢ de deux especes. L'une
imprimée, ce qui m’a fait plaisiv : elle m’a
mis a porlée de donmer les éclaircissemens
et les instructions dont on pouvoit avoir be-
soin : lautre n’a été que verbale, et de peu
d'importance; j'y ai répondu lorsque l'on
s'est adressé a moi.

Depuis la mise en vente de ma seconde
édition, on a imprimé et publié des erreurs
sur application de mes procédés. 11 est im-
portant de faire connoitre ces erreurs : d'une
part’, on a énoncé ma méthode d'une maniere
quine produiroit que desrésultats entiérement
contraires aux miens : de Pautre, on a fait
un rapprochement d’'une méthode qui n'a
absolument aucun rapport avec la mienne.
Voici le fait.

M. Thiébantde Barneaud,dans’Annuaire de
I'Industrie francaise, 1812, n®. 76, aprés avoir
parlé des avantages que peuvent procurera tou-
tesles classesde la société, lessubstances conser-
vées par ma méthode, ajoute : « Le procédé est
» des plus simples,il ne s'agit que de détruireoun
» du moins de neutraliser par 'action du bain-

(1) Voyez pigces justificatives , p. 161,
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» marie les principes fermentescibles que can-
» tiennent les substances que l'on veut con-
» server sans crainte d’altération ou de décom-
» position, et de les enfermer ensuite dans des
» bouteilles ou bocaux que 'on bouche bien
» hermétiquement, de maniere que l'air n'y
» pénétre pas ». .

Cette description est absolument l'inverse
de ce qu’il faut faire, puisque c’est par le par-
fait bouchage qu’il faut commencer avant de
soumettre les subtances an bain-marie, et que
c’est du parfait bouchage, préalablement fait,
que dépend tout le succes de 'opération.

L’auteur de article Conserves, etc. , et autres ,
p-63 dun®. 10g,avril 1812, da Journal d’Eco-
nomie rurale et domestique, ou Bibliothégue
des Propriétaires ruraux, apres avoir fait
I'éloge de mes procédés pour conserver toutes
especes de substances alimentaires, en attri-
bue I'invention au pasteur Eisen, de Torma,
en Livonie: ¢’est une erreur si palpable qu’elle
se corrige d’elle-méme , et qu’il ne faut, pour
§'y méprendre, n'avoir lu que la moitié de
son article. En effet, il commence par dire
que le moyen de conserver les légumes, in-
venté par le pasteur Livonien, consiste i les
faire sécher, dans des fours, a lafin de I'été et

a3
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au commencement de Pautomne : il dit ensuite
gue ma methode consiste a détruire, par I'e-
bullition au bain-marie, les principes fermen-
tescibles que contiennent les substances ani-
males et végétales ; et c’est la-dessus qu’il ob-
serve ue le pasteur Livonien est I'inventeur
de ce procédé. Je demande a l'auteur de cet
article, ce qu'il y a de commun entre les deux
opérations; pas le moindre rapport quant ala
manipulation, et encore moins, quant aux ré-
sultats. Car il est bien évident que des subs-
tancesui ont subi, par la dessiccation,un chan-
gement d’état trés-réel, ne sont pas la méme
chose que des substances conservées avee toute
leur fraicheur, leur saveur, leur arome et
leurs vertus naturelles. Je ne parle pas de la
différence ¢norme que met, entre les deux mé-
thodes, Pavantage (qu’on ne peut contester a la
mienne , d’étre universelle dans les applica-
tions : Pautenr est loin de le contester, et ¢’est
par distraction, sans doute, qu’il a annoncé ce
rapprochement anquel il ne pensoit pas, que
I'idée de conserver les substances appartenoit
originairement au pasteur Livonien; je ne puis
done lui reprocher qu'un défaut de clarté,

Mais J’ai un autre reproche alui faire ; c’est
d’avoir copié la description de ma méthode
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que M. Thiébaut de Barneaud a publi¢e dans
son Annuaire de UIndustrie francoise, 1812,
n°. =6 ; et j’en suis fiché pour ses lecteurs.

Il me semble que, voulant faire connoitre
un procédé dont 'ai publié la description , il
étoit plus stir de recourir a 'ouvrage méme ou
je I'ai consigné, que de copier une rédaction
étrangere et erronce.

Jen suis d’auntant plus étonné que tout me
porte a croire que l'auteur anonyme a eu
connoissance de mon ouvrage, et quil l'a
lu et relu plusieurs fois.

On peut concevoir le danger qu’il y au-
roit de faire , d’apres de pareils copistes , des
expériences qui entraineroient les lecteurs
dans des dépenses et des peines qui tour-
neroient en pure perte pour eux, et dont,
a coup sur, ces copistes ne garantiroient pas
les résultats.

Plusieurs personnes prétendent que des vases de
grés ou de métal, tels que de fer blane on d'étain, et
de forme carrée, seroient moins fragiles el plus com-
modesil'emballage, j'observe que ces matitres, heancoup
plus pésantes que le verre, ont toules des inconvéniens
quon ne pourroit éviter, et que les bouteilles , en
forme de poire, sont plus faciles a emballer » et tiennent
moins de place, lorsqu’elles le sont bien, que des vases
de toute autre forme.

af
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AVANT-PROPOS

DE LA SECONDE EDITION.

i T i s i i i et

SiTon peut juger de Tutilité d’un Livre par
I'accueil qu'il recoit du Public, par I'épuise-
ment rapide d'une premicre édition tirée a six
mille exemplaires, par sa traduction dans plu-
sieurs langues, par analyse qu’en ont faite les
Journaux, par les témoignages avantageux de
plusieurs Sociétés savantes, le Livre de tous
les Ménages est, a coup sur, un livre utile....

Et comment pourroit-il étre considéré autre-
ment, lorsqu’il a pour objet de conserver, pres-
que sans frais et pour plusieurs années, dans
leur fraicheur et avec leurs propriétés natu-
relles, toutes les substances alimentaires, vé-
gt’rlnluﬂ et animales, sans ancune Excepliml?

Sans doute, cette découverte intéressante
n’est pas encore portée a ce degre de perfec-
tion auquel elle doit arriver un jour; cepen-
dantil ne faut pas la ranger dans la classe de ces
théories brillantes qui donnent beaucoup d’es-
poir sans réalité.

Ici la théorie est appuyée sur des faits nom-
breux, sur un grand nombre d’expériences,
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dont le résultat est d’une telle évidence qu’il
ne peut plus étre mis en probléme.

I.a conservation des substances alimentaires
a été, dans tous les temps, considérée comme
un objet desi grand intérét, qu'une foule d’au-
teurs anciens et modernes n’ont pas dédaigné
de s'en occuper; mais si les méthodes qgu’ils
ont publices ont en effet servi a indiguer
quelques procédés utiles, il n’en est pas une
seule qui puisse, comme celle dont il sagit
ici, s‘appliquer généralement a toutes les subs-
tances; il n’en est pas une seule qui soit aussi
simple et aussi facile & mettre en pratique.

On ne peut donc confondre la méthode pro-
posée avec aucune de celles imaginées jusqu’a
ce jour, et qui se réduisoient a la dessiccation,
la salaison ou 'amalgame de substances étran-
geresacelle qu’il s'agit de conserver ; méthodes
dont quelques-unes entrainoient a de grands
frais, telles entr’autres que la conservation des
fruits avec le sucre de cannes, et dont toutes
altéroient, plus ou moins, les qualités natu-
relles des substances conservées (1).

(1) La dessiccation enléve larome des végétaux ,
change le goit des sucs, racornit la matiére fibreuse et
parenchymateuse,

Le sel porte dans les substances qu’il conserve , une

._ {.‘x
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Dans toutes ces méthodes , tout est compli=
qué et altéré; ici les procédés sont de la plus
grande simplicité.

L’auteur ne vous dit pas : le procédé que je
vous indique, je le tiens d’'une bonne ména-
gerve; mais il vous dit : je le tiens de quarante
ans de travaux, et de quarante années d’expé-
rience; je vous en garanlis le succes, bien
entendu toutefois que vous suivrez exactement
tous les moyens qui vous sont indiqueés.

L’auteur ne vous dit pas : vous conserverez
par ce procédé lels ou tels fruits, tels ou tels
légumes ; mais il vous dit : al'aide de ce pro-
cedé vous pouvez, avec sécurité , transporter
dans volre cave Lout ce que produit votre jar-
din, soit au printemps, soit dans I'éte, soit dans
Pautomne ; et apres plusieurs années vous trou=
verez ces substances veégeétlales aussi bonnes,

dcreté désagrdable, détruitla fibre animale........ L'eau
employée pour dessaler ces préparations, entraine , aux
dépens des parties digestives et nutritives de ces subs-
tances , les principes solides qui les constituent,

Le sucre masque oun détrnit en partie Pacidité agréa-
ble des fruits, sans parler de la quantité de ce condi-
ment qu’il faut employer pour conserver la substance a
laguelle on Punit.

Lious ne parlerons pas des effets du vinaigre ct de

Yeau-de- vie ; ils sont trop généralement connus.
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aussi salubres , que lorsque yous veniez de les
cueillir; et , par une sage %vnyance, vous
pouvez ainsi vous garantir des privations de la
disette.

Ce procedé, ajoutera-t-il encore, sappli-
que non-seulement aux substances végétales ,
mais encore a toutes les substances animales,
¢'est-a-dire, aux viandes de boucherie, aux
bouillons, aux consommés, a la volaille, an
gibier, aux poissons, au lait, au petit-lait,
aux ceufs, et généralement a tout.

il vous dira enfin, que les plantes médici-
nales et leurs sucs, si nécessaires a la santé , se
conservent, par le méme procédé, dans leur
fraicheur et leurs qualités primitives.

Ainsi tous les ménages, sans ancune excep-
tion, peuvent se procurer des jonissances ou
des ressources. Mais c'est ici que la décou-
verte dont nous parlons présente un grand
intérét. Les marins, dont la sant¢é est si souvent
altérée par la mauvaise gualité des substances
alimentaires qui leur sont destinées , pourront
aujourd’hui transporter a fond de cale tout ce
qui sera utile & leur existence et & lenr santé;
ils retrouveront, au milien des flots, dans les
voyages de long cours et dans les conirées les
plus ¢loignées, les alimens auxquels ils sont
habitués ; et aussitOt on verra disparoitre le
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scorbut, ce fléan destructeur de la santé de
ceux (ui se dévént au service ou aux spécu-
lations maritimes (1).

S'il en est ainsi , nous dira-t-on peut-étre,
comment auteur d'une telle découverte n’a-
t-il pu encore parvenir a la faire adopter par
tous les établissemens publics, par la marine,
par tous les ménages?

La question est naturelle; mais la réponse
est facile.

Pour qu'une découverte soit ainsi générale-
ment adoptée, il faut qu’elle ait obtenu l'ac-
sentiment d’un grand nombre d'individus. Cet
assentiment ne peut avoir lieu que quand ces

(1) Les viandes salées, dont les équipages se nour-
rissent, paroissent ¢tre une des principales canses du
scorbut ; 1l semble gque les mémes raisons qui font que
les sels empéchent la fermentation des viandes, les ren~
dent de difficile digestion. Quoiqu'une pelite guantilé
de sel pht faire un obstacle & la putréfaction, P'usage
trop abondant et trop continuel que T'on en fait, doit
canser des embarras dans les plus pelils vaisseaux; et ces
embarras ne peuvent manguer de latiguner Pestomac de
gens qui ont i digerer des légumes secs et des biscuits ,
que les matelots igés ne peuvent micher parfaitement,
Les mauvaises digestions , et Pobstruction des petits
vaisseaux peuvent occasionner les ulcéres de la bouche
et les taches qui dénotent le scorbut.

( Santé des Marins , paxr Dunaxer , page 64. )
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individus sont convaincus de ses avantages ;
pour acquérir cette conviction, il fant qu’ils
fassent eux-mémes les expériences nécessaires;
et pour peun (ue ces experiences demandent
quelgu’attention ou présentent quelques dif-
ficultés, la paresse, I'insouciance les ont bien-
1ot abandonnées.

Dailleurs, avant que le procédé fiit mis au

jour, beaucoup de personnes et quelques-unes
méme tres-distinguées par leurs connoissances
en physique et en chimie, ne vouloient pas
croire a la simplicité du procédé. Plus le ré-
sultat étoit extraordinaire, plus elles s'en mé-
fioient; et parmi les personnes instruites dont
nous venons de parler, il s’en est rencontré
qui sont allées jusqu’a prétendre que gquelques
ingrédiens secrets et méme dangereux étoient
le principe et la base de la conservation.
* Aujourd’hui que le procédé est au grand
jour, ces doutes doivent nécessairement dis-
paroiire; et quand on peut par soi-méme, et
avec la plus grande facilité s’assurer de la sim-
plicité du procédé et de I'excellence du résul-
tat, il faut bien céder a I'évidence.

Quel est, au surplus, intérét actuel de 'au-
teur de cette découverte? de vendre les subs-
tances qu’il a conservées? Il en offre, en effet,
aux consommateurs; mais son but est de {aire
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jouir tous les établissemens publics, et parti-
culierement la marine et tous les ménages, du
fruit de ses longs travaux.

Sa méthode n’a plus rien de caché : il I'a
décrite, il entre dans les plus petits détails; il
craint tant (que 'inexpérience ne fasse manquer
ses procédés, qu'il eroit n’en avoir jamais assez
dit pour prévenir jusqu’aux moindres incon-
véniens.

(Vest pour vous particulierement qu’il écrit,
tendres et intéressantes meres, qui étes pour
vos familles une seconde providence. Hatez-
vous de mettre ces procédés en pratique, hi-
tez-vous de recueillir avec soin le superflu de
ces fruits, de ces légumes que les saisons fa-
vorables vous offrent en abondance, et dont
une maturité trop prompte va bientdt vous
priver. Un jour viendra ot dans le triste hiver,
la bouche enflammée de vos enfans malades
sera délicieusement rafraichie par ces snhstan-
cessalutaires.Un jour viendra ot vous offrirez,
avec une douce satisfaction, ces légumes agréa-
bles et ces fruits délicats que voire prévoyance
aura su conserver. Le plaisic commandera la
reconnoissance, le bonheur de votre famille
sera votre récompense, et, pour faire tant de
bien, il ne vous aura fallu que le vouloir.

Mais, dira-t-on , avec quelque impatience,
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quel est donc ce principe conservateur qui
opére tant de merveilles?

(’est la chaleur, le feu.

Ce principe si pur agit de la méme maniére
et opére les mémes effets sur toutes les subs-
tances alimentaires; ¢’est son action bienfai-
sante qui, en les dégageant du ferment tou-
jours destructif de leurs qualités primitives, ou
en le neutralisant, leur imprime ce sceau d’in-
corruptibilité si fécond en heureux résultats.

Ainsi nulle inquiétude sur le principe con-
servateur; il ne peut jamais avoir d’influence
facheuse sur la santé : il le peut d’autant moins,
(ue c’est a ce principe dépuratoire (ue nous
soumettons la plus grande partie des alimens
qui servent a notre subsistance.

Quelques objections ont encore été faites :
d’abord, a-t-on dit, la méthode n’est pas
neuve, elle n’est pas basée sur une nouvelle
propriété du calorique; cette propriété exis-
toit; on 'avoit soupconnée , puisque plusieurs
personnes ont conserve des cerises , des petits,
pois, des haricots, etc.

On lit dans le Bulletin de Pharmacie,n®. 7,
deuxiéme année, 2 juillet 1810, page 328 et
suivantes (1):

(1) Ce Bulletin est rédigé par MM. Parmentier,
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« Nous avons examiné plusieurs objets, tels
» que petit-lait, fruits et sucs de fruits, con-
» serves par M.Appert; I'état de ces substances
» et leur maniere d’étre enfermées dans des
» vases de verre, notis firent soupconner, des
» celte épogue , ains L‘t[uc-: nous 'annoncames
» alors, qu'il employoit une méthode déja usi-
» tée dans plusieurs départemens », _

L’auteur du Livre de tous les Ménages ne
prétend pas étre le premier qui ait conservé
des petits-pois en bouteilles , puisqu’il est a
sa connoissance que depuis plus de cinquante
ans on a fait plusieurs essais de ce genre.

Ces essais se sont multipliés, surtout depuis
seize ans qu'il a formé une nouvelle branche de
commerce des substances alimentaires conser-
vées par sa méthode; mais tous ces essais, ba-
sés sur des recetles routinicres, prouvent qu’on
s’étoit borné a un tres-petit nombre d’objets,
et qu'on ne s'étoit nullement occupé de re-
cherches ou d’expériences propres a dévelop-
per et a eétendre application du principe con-
servaleur.

membre de UInstitut , premier pharmacien des armées,
C. L. Cadet, L. A. Planche, P. F. G. Boullay, J1. P.
Boudet, F. R. Destouches , membres de la Sociéte de
pharmacie de Paris.

Aussi
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Aussi ces essais faits sur quelques objets
futiles de ménage, loin de hater les progrés de
Part, n’ont présenté que beaucoup d’incerti-
tudes et d’avaries. C’est avec ces essais qu’on
a trompé le public, en vendant des légumes
que I'on disoit conservés par lauteur du Livre
de tous les Ménages ; c'est avec ces essais im-
parfaits qu’on a dégouté les consommateurs ,
et qu'on est parvenu a atténuer la confiance
gu’avoient si justement méritées les produc-
tions alimentaires de sa fabrique.

L’auteur a fait des écoles et a recu des le-
cons , comme on peut bien le penser. Le pre-
mier objet qu'il est parvenu a conserver a fixé
son attention. Il n'y a pas d’effets sans cause
s'est-il dit , et si cette cause opere si merveil-
leusement sur une production, elle doit néces-
sairement opérer de méme sur beaucoup
d’autres.

C’est par suite de ce raisonnement qu’il sest
livré & de nouvelles expériences, avec des
tatonnemens et des sacrifices infinis.

Cest alors qu'il fit faire des bouteilles et des
vases en verre, de dimensions propres a ses
expériences ; c’est alors qu’il rechercha le
meilleur liége pour faire des bouchonsde trois
ou quatre pouces de diametre , composés de

trois , quatre et cing pieces.
b
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Cest alors qu’il fit faire des machoires a le-
vier pour comprimer les bouchons, ete. ete.

C'est a I'aide de ces nouveaux moyens , et a
force d’attention , de soins et de surveillance,
qu'il obtint la conviction que linfluence et
P'action du feu opéroient la conservation par-
faite des substances alimentaires.

Le degré de chaleur nécessaire a chacune
de ces substances, fut 'objet de nouvelles re-
cherches ; et les expériences a cet égard ont
¢té tellement multipliées et si souvent répé-
tées , que l'indication qu’en donne Pauteur est
aujourd’hui d’'une certitude compleéte.

Telle est la marche lente , opiniitre et pro-
gressive a aide de laquelle Pauteur du Livre
de tous les Ménages est parvenu , apres vingl
années de sacrilices el de travaux, a trans-
former en méthode certaine et raisonnée un
procédé que le hazard avoit seul découvert,
el dont une routine grossiere et aveugle avoit
retardé le développement , quelle et méme
forcé d’abandonner , par les inconvéniens et
les avaries qu'elle entrainoit avec elle; me-
thode qu’il a mise a la portée de tout le monde,
en la rendant publique.

Il faut donc convenir que, si différens pro-
ceédés ont été anciennement employés dans
plusieurs ménages , pour conserver quel-
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ques légumes et quelques fruits en bouteilles,
ils étoient tellement restreints, tellement bhisés
sur une simple routine, qu’ils n’avoient pu ni
dii fixer attention des gens de l'art, ni celle
des théoriciens , tandis que ceux décrits dans
le Livre de tous les Ménages , sappliquent 4
tout , ont des bases si certaines, quiil est
impossible de s’égarer en les mettant en pra-
tique, et sont d’'une telle simplicite , que toutes
les classes de la société peuvent jouir des
avantages précieux qu’ils présentent.

Cette vérité est a peu-pres généralement re-
connue. Les auteurs du méme Bulletin de
Pharmacie, pages ci-dessus citées, conviennent
que le Livre méme de tous les Ménages prouve
que son auteur a beaucoup perfectionné celle
branche d’industrie, et imaginé une foule de
precautions sans lesquelles il est impossible de
réussir aussi compléternent gue lui.

Ils ajoutent qu’il a, de plus, le mérite d’avoir
cherché etd’étre parvenu, par cemoyen , a con-
server des préparations végétales et animales
les plus susceptibles d’altération, ce qui n’a-
voil pas été fait, ou au moins publié avant lui.

Ils disent qu'ils s'empressent de faire con-
noitre son mode d’opération , en le suivant,
surtout dans ses applications aux objets qui
intéressent plus particulierement la pharmacie,

b 2
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renvoyant , pour le reste, al'ouvrage méme.

Apresavoir parlé de la maniére de conserver
lepetit-lait, et de celle de préparer et conserver
un bouillon pectoral , fait en la présence de
M. Boudet , I'un d’eux, et qui s'est trouvé au
bout de six semaines aussi parfait qu’au mo-
ment de sa confection , ils ajoutent qu’il ena
été de méme des sucs des plantes, tels que cenx
de laitue, cerfeuil , bourrache, chicorée-sau-
vage et cresson, dépurésafroid,introduits dans
des vases convenables et soigneusement bou-
chés, avec la précaution de n’employer qu'un
bouillon au bain-marie. Un seul bouillon,
disent-ils encore , suffitde méme pour les sucs
acides des fruits. Un degré de chaleur plus
prolongé en altéreroit la couleur.

« M. Appert, continuent-ils , est parvenu ,
par son moyen , a conserver des plantes en-
tieres, telles que la menthe poivrée.

» Du mofit de raisin sortant du pressoir, et
du sirop, beaucoup moins cuit qu'il n’est con-
venable pour la conservation, se sont trouvés
dans le meilleur état au bout d'une année et
au-dela.

» Quel parti, ajoutent-ils, convaincus del'ex-
cellence de la méthode dont nous parlons, ne
pourra-t-on pas tirer de ce principe conserva-
teur, pour procurer aux malades , dans toutes



(%)

les saisons et dans tous les pays , les produits
extraits du regne végétal et animal , doués de
toutes les propriétés qu’ils possédoient aun
moment de leur confection, oujouissant dune
énergie toute particuliére et qui nous est in-
connue, en faisant extraire sur les lieux l:s
sucs de certains végétaux , ou partie de vegé-
taux qu’il importeroitde connoitre avant qu’ils
eussent subi aucune préparation capable de les
altérer en aucune manieére ? »

Apres avoir cité Boerrhaave et Jean-Rodol-
phe Glauber qui , avant Pauteur du Livre de
tous les Ménages , sesont occupés de la con-
servation des substances alimentaires , les au-
teurs du Bulletin transerivent, sans aucune
observation critique les avantages qui distin-
guent la méthode de lauteur du Livre de tous
les Ménages ; ainsi ils_se trouvent d’accord
avec tous les savans distingués qui déja'avoient
sanctionnée (1).

Ainsi plus de doute que, comme on l'a
avancé dansla premiére édition, cette méthode
présente , meéme pour les préparations qui in-
téressent plus particuliéerement la pharmacie ,

(1) 1°. Lettre de Son Excellence le Ministre de 'inté-
vieur, pag. 145 ; 2°. Rapport de la Société d'encourage=
ment , pag. 14q.
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de grands avantages sans aucune espéce d’in-
COonveniens.

» Il paroitroit assez curieux et surtout inté-
vessant , lit-on encore dans le méme Bulletin,
d’établir la théorie des phénomenes obtenus
au moyen des procédés de M. Appert, pour
la conservation des substances les plus altéra-
bles ; mais le procédé n'est pas connu depuis
assez de temps , pour qu’il ait été possible de
faire toutes les experiences nécessaires a cet
effet,

» M. Appert , y est-il dit enfin, donne, il
est vrai, son explication ; mais elle ne nousa
pas paru satisfaisante ».

Depuis plus de dix ans, auteur du Livre
de tous les Ménages, qui d’ailleurs a été toute
sa vie employé dans les ateliers relatifs a la
préparation et a la conservation des subslances
alimentaires , tels que les caves de la Champa-
gne, les brasseries, les offices, les magasins
d’épiceries et de confiseurs (1), s’est exclusi-
vement occupé des expériences a laide des-
quelles il pouvoit parvenir a donner le plus
grand développement au principe conservateur
qui avoit fixé son attention. L’application suc-

(1) L’auteur a été quinze ans confiseur, rue des Lom-
bards , a Paris.
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cessive qu'il a faite de ce principe a toutes les
substances alimentaires connues, a constam-
ment produit le méme résultat, la parfaite con-
servation de ces substances , d’on il a conclu
que I'actiondu feu détruisoit ou au moins neu-
tralisoit tous les fermens qui, dans la marche
ordinaire de la nature , produisent ces modifi-
cations qui , en changeant les parties constitu-
tives des substances végétales et animales, en
alterent la qualité.

Si cette explication n’est pas suffisante, I'au-
teur du Livre de tous les Ménages laisse a ces
génies qui, depuis long-temps s’occupent de
I'étude delanature, et qui ont été souvent assez
heureux pour lui surprendre ses secrets, a deé-
couvrir celui dont il s’agit dans cet instant (1).

(1) M. Gay-Lussac, dans un Mémoire lu & PInstitut ,
le 3 décembre 1810, s'est particuliérement occupé de
la question de savoir quel éloit , dans les procédés de
M. Appert, le principe conservateur dessubstances vé-
getales et animales.

Les recherches de ce savant chimiste sont trop pro-
fondes, pour que nous nous permettions d’en tenter
Tanalyse; elles sont, d’an aulre c6té, trop étendues,
pour que nous puissions transcrire ici tout ce qu'il a dit
sur cctte matitre ; nous nous contenterons donc, en ven-
voyant & Pouvrage méme, de reproduire le résumé qu'il
a fait de ses observations,

« Quoi quil en soit ( dit M. Gay-Lussac), aprts avoir

b 4
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En attendant, ces procédés peuvent étre
mis en pratique avec autant d’avantage que

recherché les principes de la fermentation, il me

semble qu'on peut parfaitement concevoir laconserva-

tion des substances animales et végitales par le pro-

cédé de M. Appert.

» Ces substances , par lenr contact avec l'air, ac-
» quitrent pm;n ptement une disposition a la putréfac-
» tionoua la fermentation ; mais en les exposant 4 la
» températore de Peau bouillante , dans des vases bien
» fermés, l'oxigéne absorbé produit une nouvelle com-
» binaison , gqui n'est plus propre a exciter la fermenta-
» tion ou la putrefaction , ou il devient concret par la
» chaleur , de la méme maniére que 'albumine. :

\ »w On remarque en effet , continue-t-il, qu'un suc

' » disposé a la fermentation, et parfaitement limpide, se

» trouble & la température de eau bouillante, et n’est

- ¥ o

» plus susceplible alors de fermenter, 4 moins qu’on ne
» lui donne le contact du gaz oxigéne ; dans ce cas-ci,

— L L

» on le fait bouillir au moment oitla fermentation com-
» mence a 5’y développer ; on l'arréte promplement ,
» et il se fait encore un dépit de nature animale.

» On peut observer en oulre que la levare de bikre
» qu'on a exposée a la température de Débullition de
» Yeau, perd aussi Ja faculté d’exciter la fermentation
» dusnc; or, puisque le moit de raisin qu'on a fait
» bouillir , retient encore en dissolution, du ferment
» quine demande pour produire la fermentation que le
» contact de Vair, il faut en conclure qu'il n’y a que la
H » partie qui a absorbé loxigéne, et qui probablement
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de stireté ; puisque, abstraction faite dela con-
noissance de 'action du calorique, il est géné-

—

»

n

est dans le méme élat que la levure de bikre, qui soit
susceptible de se coaguler Paf la chalenr.

» Clest ainsi que je congois la conservation des subs-
tances animales et végetales; et s1, comme les ex-

» périences que j'ai rapportées semblent le prouver ,

» Pogigene est nécessaire an développement de la fer-
» menftation et de la pulréfaction , il est évident que,
» non seulementilfaut que la chaleur soit suffisamment

n

Jr

prolongée , pour détruire ou rendre concréte la subs-
tance qui a absorbé l'oxigéne, et qui est propre & ex-
citer la fermentation , mais encore que les vases qui

» renferment les substances, soient fermdés assez exacte-
» ment, pour que 'air ne puisse y pénctrer.

¥ B 2 4

n

3

n

n

n

» Il est trés-probable, d’aprés cette théorie, que l'on
conserveroit trés-long-temps toutes sortes de fruits
dans le gaz hydrogéne ou le gaz azote , pourvu qu'ils
n’eussent point absorbé d'oxigtne. On peut aussi en
conclure que si le raisin se conserve long-temps sans
fermenter, c’est parce que P'enveloppe extéricure ne
donne pas accts a l'oxigine , et non , comme 'a sup-
pos¢ M. Fabroni, d’aprés une trés-belle analyse du
raisin, parce que le fermentetla matitre sncrée sont
dans des cellules séparées,

» Je regarde enflin comme possible que si une subs~
tance animale, le lait, par exemple , pouvoit étre
obtenu sans le contact de 1'air, il se conserveroit
long-temps sans altération ».

M. Gay-Lussac termine son Mémoire par des obser-
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I J g i
ralement reconnu d’avance , tant par les chi-
mistes et les pharmaciens, que par les sociétés
savantes, que cette maniere de conserver les
substances alimentaires ne peut jamais avoir
aucun inconvenient, et que ses avantages sont
aussi incalculables que certains.

-

T T

ExXTrAITS de divers Journaux et dwu comple
P

qu’ils ont rendu du Livre de tous les Mé-

nages, ainsi que du procédé de M. ArPERT.

Journal de ' Empire , 22 juin #810.

Depuis plusieurs années on parle des pro-
cédés inventés par M. Appert, pour la conser-
vation des fruits, légumes, viandes, et en
général de toutes les substances animales et
vegelales. Comme la conservation de ces subs-
tances peut devenir de la plus grande utilité,
non-seulement dans I'économie domestique ,
mais encore dans les voyages sur mer et les
hopitaux militaires, Son Excellence le Minis-
tre de I'Intérieur s'est fait rendre compte, par

vation;s relalives anx moyens de faire naitre la fermen-
tation dans le moit de raisin..... Il parle du soufrage et
du mutage des vins., Mais comme ces objets n'ont pas
une relation absolne avecla matiére que nous traitons ,

NOUs ne nous en occaperons pas icl.
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son bureau consultatif des artset manufactures,
des procédés de M. Appert, et, sur le rapport
de ce bureau, a accordé a M. Appert un en-
couragement de douze mille francs, tant commyme
récompense due a uneinvention aussi précieu-
se, qua titre d’indemnité pour les dépenses
qu’a faites M. Appert, en se livrant a de longues
et nombreuses expériences. Son Excellence a
mis au payement de ce prix, une seule condi-
tion, savoir : la publication d’une description
exacte et détaillée de tous les procédes de
M. Appert. Cette description vient de paroitre
sousletitre : Le Livre de tous les Ménages, ou
L' Art de conserver, pendant plusieurs années,
toutes les substances animales et végétales.

M. Appert, dit le Courrier de I’ Europe, 10
fivrier 1809, a trouvé lart de fixer les sai-
sons : chez lui, le printemps, I'été, Pautomne
vivent en bouteilles , semblables a ces plantes
délicates que le jardinier protege sous un dome
de verre contre 'intempérie des saisons.

Apres avoir vanté Pexcellence de ces pré-
parations, les ressources (u’elles offrent a tous
les ménages , sous le rapport de l'agrément,
de l'utilité et de 'économie, le méme journal
s'arréte aux avantages u’elles peuvent procu-
rer aux navigateurs; il les compare, ces avan-
tages, avec les inconvéniens qu'a entrainé jus-
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qu'a présent I'embarquement des animaux....
Les uns, apres quelque séjour a bord, péris-
sent de phthisie; ceux qui survivent exigent de
grands approvisionnemens de vivres, leur pré-
sence vicie l'air et infecte les vaisseaux.

Le Journal du Comnmerce, 28 février 1809,
ne s'explique pas d'une maniére moins satis-
faisante sur les procedés de M. Appert. Comme
le précedent, il reconnoit qu’ils joignent I'u-
tile a 'agréable; il signale les facilités qu’ils
procurent a la pharmacie, pour la conserva-
tion des fruits, des sues, du petit-lait, etc.

Il développe les avantages qu'en peuvent re-
tirer les marins, et discute les objections que
I'on pourroit faire résulter de la place que tien-
droient les vases destinés a la conservation des
substances. Il prouve que cet embarras n’est
rien en comparaison des inconvéniens qui ac-
compagnent I'embarquement des animaux,
embarquement qui ne peut suppléer les pre-
parations dont il s’agit, puisque les animaux
embarqués périssent souvent au bout de quinze
jours; puisque la volaille, au bout d’un mois,
conserve a peine un peu de chair; puisqu’en-
fin les chevres laitieres ne donnent de lait a
bord que pendant quelques semaines.

L’auteur de la Gazette de Santé (M. Marie
de Saint-Ursin ), 22 juillet 1810, apreés avoir

T U e, et .
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parlé avantageusement de ceite découverte
dont I'application seroit, selon lui, infiniment
utile au commerce, a la médecine, a la navi-
gation, a I'hygiéne militaire, aux relations a
établir avec les colonies, ajoute qu'il n’est
rien de plus précieux que d’avoir, dans un
hiver ou la cherté du sucre a empéché bean-
coup de personnes de s'approvisionner de si-
rops, de fruits et de confitures, trouvé le
moyen d’offrir a un malade dégonité, des fruits
ayantleur fraicheur, leur couleur, leur arome
naturels; que de pouvoir, avec moitié moins
de sucre, obtenir sur-le-champ des sirops, des
confitures de cerises , de groseilles, de fram-
boises, de mirabelles, d’abricots, de péches
aussi savoureuses que celles faites dans la sai-
son, et des végétaux aussi frais et aussi actifs
en médecine que s'ils venoient d’étre cueillis.

N’est- ce rien, dit-il encore, d’offrir aux
marins fatigués d’'une longue traversée, aux
soldats harcelés d’une marche forcée, une
viande salubre , un consommé restaurant, tan-
dis qu’il est d’expérience que les animaux em-
barqués dépérissent a bord, et que les opéra-
tions d’une grande armée empéchent de trai-
ner a sa suite de tels embarras.

Le Journal du Commerce , de politique et
de littérature, 13 janvier 1809 et 22 mai 1810,
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parle dans le méme sens de la découverte de
M. Appert, et lui accorde les mémes avanta-
ges, les mémes agrémens et la méme utilité.

Le Journal de Paris, 21 mai 1810, apres
avoir rendu compte de latilité de la décou-
verte de M. Appert, et des encouragemens
qu’avoit bien voulu lui donnér Son Excel-
lence le Ministre de I'intérieur, ajoute: « Ainsi,
» grace a cet heureux concours de la muni-
» ficence d'un ministre éclairé, et du talent
» dun habile chimiste, chacun pourra de-
» sormais préparer lui-méme, dans la saison
» ot la nature nous prodigue ses trésors,
» les fruits et les légumes qu’elle nous refuse,
» et dont nous aimons a jouir dans la saison
» morle.

» Les vovageurs, continue le méme Journal,
» pourront transporter d'un hémisphere al’au-
» tre , du bouillon excellent et du lait aussi
» frais que §'il sortoit de la laiterie....

» Lesmarins ne eraindront plus le scorbut ».

Suivant lauteur du Journal d’Indications ;
1810. « plusieurs personnes ont profité de la
» voie de ce Journal pour rendre hommage
» a la méthode de M. Appert, pour la conser-
» vation des productions, tant du régne ve-
» gétal que du regne animal. Cette méthode
» a €l¢ mise en pratique sous ses yeux; il



( xxxi )
» donne aux avantages qu'elle présente, le
» plus grand développement ».

Les rédacteurs du Moniteur, 17. septembre
1810, n'ont pas vu cette découverte sous un
point de vue moins intéressant : « Parmi les
» modernes et probablement parmi les anciens,
» disent-ils, il n’est personne qui ait porté
» aussi loin que M. Appert, le talent de con-
» server les comestibles ». Apres avoir ensuite
parlé des encouragemens qu’a bien voulu lui
donner Son Excellence le Ministre de I'Inté-
térieur, des rapports, procés-verbaux et au-
tres pieces qui ont constaté I'utilité de sa mé-
thode, ils en développent les avantages sous le
rapport de la santé des marins, sous celui des
relations commerciales et de I'économie do-
mestique.

Nous regrettons que les bornes que nous
Tous sommes prescrites ne nous aient pas per-
mis de donner plus d’étendue a lanalyse de
tous ces Journaux, dont le suffrage ne peut
manquer de convaincre encore les plus incré-
dules, de I'utilité des procédés dont nous leur
recommandons la pratique pour le seul plaisir
de les faire jouir des résultats agréables et utiles
qu’ils présentent,

Les mémes regrets se font encore sentir lors-
que nous arrivons au suffrage si intéressant
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dans cette matiére, de cet auteur gui réunit
aussi I'utile a 'agréable, et qui a su décrirelart
alimentaire d’'une maniére assez ingénieuse
pour faire trouver du plaisir a la lecture de
ces traités fastidieux relégués jusqu’a lui dans
les offices; il est inutile de dire que nous vou-
lons parler de lauteur de I'Almanach des
Gourmands. Nous invilons nos lecteurs a se
reporter aux troisieme, ualrieme, cinquieme,
sixiéme et septieme années de son Almanach ;
ils y verront que M. Grimod de la Reyniére,
apres s'étre occupé del'agrément de nostables,
n’oublie paslasanté des marins.

Aprés avoirainsi exposé sous les yeux de nos
lecteurs tous les suffrages que les procédés de
M. Appert ont obtenus, suffrages que nous
avons cru ne devoir pas négliger, parce qu'ils
sont propres i détruire tous les préjugés qui
pourroient s’élever contre sa méthode , nous
ne devons pas dissimuler ce que la critique a
cru pouvoir se permettre.

Heureusement , un seul antagoniste se pré-
sente dans 'aréne , et encore attaque-t-il de
maniére gu'on peut le regarder plutét comme
un ami (ue comme un ennemi.

Cet auteur d’ailleurs si estimable par les
efforts constans qu’il fait depuis un si grand
nombre d’années pour propager les découver-

tes
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tes utiles, M. Cadet Devaux, en'unmot, s'est
permis, sur le titre du livre de M. Appert, une
petite espiéglerie dont il auroit pu et dont
peut-étre il auroit di se dispenser. :

L’ouvrage de M. Appert a été publié, en
1810, sous le titre du Livre de tous les Mé-
nages : ce livre a eu beaucoup de succes, et
voila tout-a-coup que M. Cadet Devaux en fait
imprimer un autre qu’il intitule : le Ménage ,
ou ' Emploi des fruits.

Le titre n’est pas absolument le méme, il
faut en convenir ; cependant il ¥ a assez de
ressemblance , pour que plusieurs personnes y
aient él¢ trompées, et aient acheté le Ménage
des fruits pour le Livre de tous les Ménages ;
au surplus, I'errear n’aura pas été dangereuse :
tout ce qui en sera résulté , ¢’est que les ache-
teurs , au lien d'un bon livre, en auront eu
deux; car la méthode de M. Cadet Devaux ,
pour étre totalement étrangere & celle de
M. Appert, n’en a pas moins son mérite; c’est
une justice que ce dernier se plait a lui rendre,
tant pour sacquitter envers lui de ce qu’il dit
d’avantageuxsur ses procédés, pages 20 et suiv.
de son livre du Ménage des fruits , que pour
répondre a l'invitation qu’il lui fait, pag. 23,
de se rapprocher plutét que de se heurter.

M. Cadet Devaux,apres avoir rendu, comme

[
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nous venons de le dive, au procédé Appert la
justice qu’il mérite , vient aux opérations , et
prétend qu’elles exigent des soins , de la sur-
veillance, et nécessairement du temps; de plus,
un grand nombre de vases, et de 'emplace-
ment. 1

Il prétend ensuite que les domestiques ac-
tuels , moins moraux , moins religieux que les
anciens , se préteront difficilement aux soins
qu’exigent ces operations, ,
~ Selon lui encore, peu de maitresses de mai-
sons opulentes, dans lesquelles 'économie est
dédaignée, s’occuperont de ces préparations,
et le laboratoire de M. Appert continuera a les
fournir.

Enfin ce sera parmi les méres de famille de
la classe bourgeoise , dans les campagnes, on
I'économie s'est réfugiée , et principalement
en Allemagne, que, selon lui , M. Appert trou-
vera des disciples.

Il y aici un peu d’exagération, involontaire
sans doute , relativement aux obstacles qui
pourront sopposer au développement de la
méthode de M. Appert.
~ Rien de plussimple que ses procédés, rien
de moins embarrassant que leur résultat.

Quant aux domestiques , s’ils ont perdu
quelques-unes des anciennes qualités que re-
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grete en eux M. Cadet Devaux, ce n’est pasa
eux seuls qu'il faut s’en prendre, mais peut-éire
bien al'indifférence deleurs maitves et de leurs
maitresses, qui regardent comme indigne de
leur attention de les diriger , de les encou-
rager , de s'associer en quelque sorte a leurs
travaux ¢conomiques, au moins par leur pré-
sence. :

Quant aux maisons opulentes, il n'y a pasde
mal qu’elles s"approvisionnent chez les artistes
qui s'occupent de leurs jouissances; c’est un
tribut payé autalent, et qui ne peut que tourner
a I'avantage de la classe laborieuse.

Enfin , quant aux meéres de famille de la
classe bourgeoise, classe si nombreuse et si in-
téressante, M. Appert sera enchanté de trouver
parmi elles des disciples, et leur exemple suf:
fira bientot pour que sa méthode soit prati-
quée méme dans les plus petits ménages.

Ecartons donc des obstacles chimériques; et,
au lien de créer des difficultés imaginaires,
réunissons-nous pour triompher de celles que
d’anciens préjugés, d’anciennes routines lais-
sent encore subsister.

De ces observations générales, M. Cadet
‘Devaux passe a quelques autres particulieres.

Selon lui , pag. 46, les sucs acides bien dé-
purés se conservent tout simplement dans des

¢ 2
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bouteilles bouchées, le suc recouvert d’une
légere couche d’huile d’olive.

Ils se conservent mieux encore , dit-il, par
Ie procédé Appert, qui consiste a mettre dans
un bain-marie les bouteilles remplies de ce suc,
apres les avoir exactement bouchées.

il y a, dit-il enfin, dix ans que je publiai ce
moven de conservation du suc de groseilles,
quia eté imprimé depuis dans le journal d’ Eco-
nomie rurale et domestique , ou Bibliotheque
des propriétaires ruraux, n®. 15 et 16 , année
1804.

Il ne résulte de cette assertion de M. Cadet
Devaux, rien autre chose, sinon gue , ¢uant
au suc de groseilles, il avoit eu la méme idée
que M. Appert; mais que cette idée, qui pro-
bablement lui avoit été suggérée par la con-
noissance des procedes de ce dermer, déja
mis en pratique en 1804 et plusieurs années
avant, n’a en qu'un éclat éphémere, tandis que
les expériences de M. Appert, applicables 2
la conservation de tous les sucs, de toutes les
substances vegétales et animales, ont établi un
foyer de lumiere qui ne peut plus s'éteindre ,
et qui donne un nouvean développement a la
science économigue, en Vappliquant a toutes
ses parties. |

M, Cadet Devaux prétend ensuite que 'un
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et 'autre des pt‘ﬂcédéa gu'il vient d'indiquer
ont des inconvéniens; que les sues que l'on
dépure s'alterent par cette opéralion, et que
si on ne les dépure pas, ce qui a lien pour les
sucs de groseilles, la pariie féculente de ces
fruits y excite un germe de fermentation; que,
semblable au vin de Champagne, le suc jaillit
de la bouteille en la débouchant, et qu’il faut
employer sansretard , de peur que l'air ne
Paltere.

Il propose ensuite, pour éviter cet incon-
vénient, d’ajouter au proceédé Appert ce qu’il
appele la défécation du suc de groseilles,
(ui consiste a4 mettre le grain dans la bassine,
a lui faire prendre un bouillon, a le passer sur
un tamis, # le verser dans les bouteilles, et &
leur donner deux ou trois bouillons au bain-
marie.

Nous ne pouvens adopter le moyen indiqué
ici par M. Cadet Devaux, parce qu’il est ab-
solument destructif d'une partie des avantages
du procédé Appert, qui conserve au suc de
groseilles son arome , sa couleur, et sa faculte
de se congeler; il est hon de remarquer d’ail-
leurs qu'un des grands avantages de ce pro-
.cedé, c'est que les sucs préparés et conservés
suivant cette méthode, ne sont pas sujets a la
fermentation, et ne s'altérent méme pas apres

3
&2
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avoir ete debouchés et étre resiés en vidange
pendant huit a dix jours, ce qui n’auroit pas
echappé a M. Cadet Devaux, §'il elit connu la
methode du procédé Appert.

M. Cadet Devaux prétend ensuite, qu’an
lien de coucher les bouteilles, il faut les tenir
renversées, au moyen de, planchcs’ercees a
cet effet.

Ce moyen, qui pourroit peul- élre avoir
quelqu’avantage en petit, seroit impraticable
pour des opérations en grand , telles que des
approvisionnemens pour la marine, et surtout
pour I'envoi, en caisse, de substances conser-
vées, d'un bout de I'univers a I'autre.

Cette observation mérite d’ailleurs d’autant
moins d’attention, que M. Cadet Devaux con-
vient en meme - temps que on obtient le
méme avantage en couchant les bouteilles
ainsi que l'indique e Livre®de tous les Me-
nages , page 28, premiere edition.

M. Cadet Devaux, page 38, apres avoir
parlé des avantages que présente la prune par
sa conservation en pruneaux, ajoute : « Les
» fruits & novaux, tels que Pabricot, la péche,
» le brugnon et la reine - claude, ne se con-
» servent point en entier par le procédé Ap-
» pert, en raison de leur volume et 'impos-
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» sibilité de les tasser, sans compter la guan-
» tité de bocaux qu’ils exigent, en sorte que
» la conservation Appert leur est peu appli-
» cable : en effet, ajoute-t-il, un méme moyen
» ne peut pas I'éire indistinctement a des sabs-
» tances de nature aussi differente que le sont
» des péches et des petits-pois; et rien ne nuit
» plus & un bon proeédé, que d’en faire de
» fausses applications ».

Ici Tattaque de M. Cadet Devaux est plus
directe que les précédentes; mais elle n’est
pas moins facile a repousser. Si, en principe
général , un méme moyen ne peut étre indis-
tinctement appliqué a des substances de nature
différente , ce principe re¢oit une exception
pour les proeédés de M. Appert : ils peuvent ,
sans courir risque de perdre aucun de leurs
avantages , étre employés pour la péche et les
petits pois, et M. Cadet Devaux se seroit €vité
eette objection , §'il etit réfléchi que ce moyen
peut sappliquer, nonseulement auxsubstances
végétales, telles que la péche et les petits pois,
mais encore a toutes les substances animales ,
telles que le lait, les ceufs , le beeuf, la volaille,
le poisson ; §'il se flit rappelé qu’avec ce pro-
cédé, on peut avoir, aux Grandes-Indes un
diner a la francoise, tout préparé a Paris, avec

8 i.
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le potage, le bouilli, les hors-d’ceuvres, les
entrées, le roti, les entreméts, le dessert , et
méme le cafeé a la eréme.

Dira-t-il que, parce que 'on conserve toutes
les substances animales , on ne peut conserver
les végétales, parce quelles sont de nature
différente ? N'importe , nous ne cesserons de
le répéter, la nature des substances, toutes,
sans exceplion , peuvent Ctre conservées par
le méme procédé; et bien loin que cette gé-
néralité de succes nuise a quelques substances
particulieres, ellene fait que confirmer de plus
en plus Vexcellence de la méthode.

C’est done mal raisonner que de dire : Le
procédé de M. Appert conserve des petits pois,
donc il ne peut conserver les péches; ce
proccédé conserve des substances végéiales ,
donc il ne peut conserver des substances ani-
males, etwice versd. Un pareil raisonnement
est completement vicieux ; car c'est préecisé-
ment parce que ce procédé conserve les subs-
tances animales et végétales, quelles qu’elles
soient , que sa découverte et son application i
I'économie sont si intéressantes.

Quant aux abricots, a la péche, au brugnon,
i la reine-claude, et aux autres {ruitsa noyaux,
il n’est pas exact de dire qu’ils ne se conservent
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pas entiers. M. Cadet Devauxadi voir, pages 66
et suivantes de la premiére édition , comme il
pourra le voir dans cette seconde (1), que
M. Appert en a conservé parfaitement entiers ;
mais que les inconvéniens qu’il a détaillés sont
un obstacle a I'économie, par la multiplicité
des vases. Ces fruits, conservés en quartiers
dans les bouteilles, n’ont rien perdu de leur
agrément , et beaucoup d’amateurs leur don-
nent la préférence sur ceux qui viennent d’étre
cueillis.

Ainsi, sans rien contester des avantages que
M. Cadet Devaux croit trouver dans la conser-
vation des fruits en pruneaux, pruneaux qui,
par leur couleur et lenr goiit médicinal, de-
plaisent a beaucoup de personnes, il faut, pour
maintenir le traité de paix proposé par lui et
accepté par M. Appert, qu’il convienne que
le procédé de celui-ci s’applique avee succes
a tous les fruits dont nous venons de parler.

Mais cette paix nouvelle ne sera pas de
longue durée; car bientot M. Cadet Devaux
revenant a la charge , prétend , page 65, qu’il
nefaut pas parler du moyen Appert, pour con~
server abricot. Ce moyen, dit-il, exige qu’il
soit pelé et coupé en quartiers ; le fruit a done

{1) Et dans cette troisiéme, page 83.
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perdn sa forme malgré le blanchiment , qui
d'ailleurs n’est que de quelques minutes ; il
n'a rien perdu de son acide, d’autant plus que
Vabricot ne doit pas étre parvenu a toute sa
maturile.

Cet acharnement de M. Cadet Devaux contre
I'abricot , ne peut rien prouver autre chose,
sinon qu'il n’a pas gotié de ceux qui ont éLé
conserves par le procédé Appert, ou que la
bouteille sur laquelie il est tombé avoit quelque
défaut particulier ; car , s'il est un fruit dont
la qualité saméliore d’'une maniére exiréme-
ment sensible par le procédeé dont il sagit
c’est particulierement Pabricot. H est tellement
ddlicieux en sortant de la bouteille, que beau-
coup de personnes veulent le manger sans
sucre, eb u’en y ajoutant, pour les amateurs;
une petite quantitéde ce condiment en poudre,
on du sivop de raisin, il forme la compote i la
fois la plus salubre et la plus agréable.

Voila sur le méme fruit deux assertions bien
opposées : qui jugera le proces? Le palais des
dégustateurs ; et quoique 'on dise trivialement
que I'on ne peut disputer ni des gotits ni des
couleurs, on est siiv d’avance ¢ue sur cent
convives , quatre-vingt-dix-neuf donneront a
labricot conserve par le procedé Appert ,
la préférence sur tous les autres modes de
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conservation appliqués a cet excellent fruit.

Quel avantage en effet ne doit pas avoir le
mode de conservalion de M. Appert sur tous
les autres ? ladessiccation au soleil ou al’étuve.
M. Cadet Devaux est forcé de convenir, (qu’en
cet état, 'abricot n’est pas agréable, parce qu’il
a fallu le prendre avant sa maturité , et qu’il
conserve une pointe d’acide.

Dans la compote de ce fruit desséché, dans
sa confiture , dans sa marmelade, dans sapite,
M. Cadet Devaux convient qu'il faut employer
du sucre. Ce sucre dénature le fruit ; ce sucre
est ruineux , sur-tout dans le moment actuel ;
tandis que parle procédé Appert, le fruit reste
tel qu’il est, meilleur qu'il n’est lors de sa
maturité naturelle; il reste ainsi pendant des
années , il se mange trés-agréablement et est
excellent sans addition de substance étrangere.

Mais, dit M. Cadet Devaux, pag. 67, vous
voulez des confitures sans sucre, je vais vous
indiquer la maniére d’en faire. Faites cuire
Iabricot a six feux au moins ; car plus on réi-
tere la coction, le refroidissement et le séjour
momentané du fruit a 'air froid , plus on aug-
mente la maticre sucrée qu’a déja développée
lamaturité complete. L’abricot doit éire fondu
de maturité et de toutes les maturités, sur-tout
de celle par coction ; alors, dit-il, vous aurez
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une excellente marmelade sans addition de
sucre.

Il convient qu’il faudra a beaucoup de gens
leur propre expérience pour croire a cette
métamorphose du principe du fruit en maticre
sucrée; car, dit-il enfin, des confitures sans
sucre, cela paroit nécessairement un paradoxe.

Nous nedoutons pas du succes de la méthode
indiquée par M. Cadet Devaux, mais, nous
Iui demandons si cette méthode dont Deffet
nécessaire est I'évaporation de quelques par-
ties constitutives du fruit pour n’y laisser en
quelque sorte que la matiere sucrée, unie anx
parties fibreuses que la chaleur n’a pu diviser
assez pour les faire évaporer, peut étre mise
en paralléle avee un coup de chaleur au bain-
marie , (ui ne donne au fruit (Gue le dﬂgl‘é de
coction qui lui est nécessaire pour sa conser-
vation, sans diminuer, sans altérer aucune de
ses qualités primitives, et sans méme lui faire
perdre son arome.

Avec la méthode de M. Cadet Devaux, on
fera du sucre ou du sirop d’abricots, mais on
n’aura plus le fruit tel que la nature le donne.

C’est une erreur de la part de M. Cadet
Devaux, de prétendre que le feu métamor-
phose les principes du fruit en matiere sucrée;
ces métamorphoses nes'operent que dans I'ima-
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gination des poetes . et non dans les fourneaux
des chimistes.

Les uns, a I'aide d’une imagination ardente,
changent et modifient a leur gré tout ce qui
existe, tandis que les autves ne recherchent
et ne trouvent, par la décomposition, que ce
qui est. A

Les chimistes, qui croyoient i la possibilité
des métamorphoses, étoient les poetes de la
science. Les vrais chimistes recherchent les
élémensdes choses, les reconnoissent, les com-
binent avec d'autres, et arvivent ainsi a des
découvertes aussi utiles que brillantes.

Nous n’entrerons pas ici dans des discus-
sions chimiques; la marmelade de M. Cadet
Devaux est suerée, parce qu’il existe du sucre
dans Pabricot.

Si, au surplus, abstraction faite du sucre qui
se trouve dans le fruit, des confitures sans
addition de sucre étoient autrefois un para-
doxe, le paradoxe a disparu par le procédé
Appert; et a Paide de ce procédé, on fait sans
sucre d’excellentes confitures, non-seulement
d’abricots, maisde péches, de prunes de reine-
claude, de mirabelle et de tous les fruits qui
en sont susceptibles.

Telles sont les objections que dans son livre
du Ménage des fruits, M.Cadet Devaux a faites
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contre les procédés Appert. Nous croyons y
avoir répondu d’une maniére satisfaisante et
propre surtout a ne pas altérer 'harmonie es-
sentielle entre deux personnes concourant au
méme but par des moyens différens, et éta-
blissant des méthodes qui, loin de se nuire, se
corroborent au contraire pour donner a I'é-
conomie domestique les développemens les
plus utiles.

Nous terminerons cette discussion, en invi-
tant M. Cadet Devaux a faire lui - méme, en
homme de 'art et en bon manipulateur, toutes
les expériences qu'il jugera convenables pour
se convaincre de l'utilité ou des inconvéniens
de la découverte dont nous nous occupons,
et a continuer, quels que soient les résultats
deses observations, aleur donnerla plus grande
publicité : ¢’est du choc des opinions que jail-
Lit la lumicre.
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Eaxplication de la Planche.

Lr parfait bouchage étant de la plus grande
importance pour obtenir la conservation de
toutes les substances alimentaires, je me suis
servi , pour y parvenir, des appaveils figurcs
sur la planche suivante , qui, quoique suscep-
tibles de perfection , ont parfaitement rempli
mon objet : en conscquence, je crois devoir
en donner 'explication.

Fig. 1. Dévidoir a deux ailes en fer, ser-
vant a doubler le fil de fer, que I'on coupe
en suite par le milien du dévidowr , pour avoir
deux longueurs doubles, suflisantes pour fixer
les bouchons sur les bouteiiles.

Fig. 2. Petit tour a tordre ensemble, sur
un tiers de leur longueur, les branches des
fils de fer pliés en deux, sur la machine pré-
cedente.

Fig. 3. Machoire en fer , servanta compri-
mer et & micher, au trois quarts de leur rﬂn—

ueur, les bouchons, en commencant par
f’exlrémilé la plus petite.

Fig. 4. Tabouret foncé en paille, muni d’une

etite tablette en bois, sur lmjmﬂ.}e on pose les
Eﬂuteiﬂes pour ficeler et assujétir les bouchons
plus facilement. Ce tabouret peut servir a
s asseoir pres du casae-]muteilles,llm'squ’ii:.’u;;il
de boucher.

Flig. 5. Billot de bois, nommé casse-bou-
teilles, creusé a sa surface supérieure en forme
de cuvette plate, sur le fond de lagquelle on

rose le cul des bouteilles, lorsqu'on veat les
Louche:*.Ce billot est accompagné d’une forte

alette, en bois, servant a faire entrer de
orce les bouchons.
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Fig. 6. Pince plate servant a tortiller en-
semble les deux extrémités du fil de fer, pour
maintenir les bouchons.

Fig. 7. Cisaille servant a couper le fil de
fer excédant sur les bouchons.

Fig. 8. Appareil a vapeur.

A. Chaudiere montée sur son fourneau en
briques dans laquelle on fait bouilliv I'eau
destinée a produire la vapeur.

B. Foyer.

C. Cendrier

D. Robinet pourvider I'eau de la chaudiere
a vapeur.

E. Chapiteau de la chaudiére a vapeur.

F. Soupape de stireté servant d’issue a partie
de la vapeur dans le cas d’une augmentation
subite du feu.

G. Entonnoir pour alimenter la chaudiere
a vapeur.

H. Premier conducteur.

1. Conducteur horizontal.

K. K. K. Tubes de chaleur.

L. L. L. Robinets a deux eaux pour intro-
duire la vapeur de l'eau bouillante dans les
cuviers N. N.N.

M. M. M. Reniflars pour donner issue a l'air
et faciliter la descente de la vapeur dans les
cuviers N. N. N.

N. N. N. Cuviers qui recoivent généralement
toutes les substances que je veux conserver,
pour leur appliquer la chalenr convenable,
soit par le bain-marie, chauffé par la vapeur
de I'eau bouillante , soit par la vapeur seule.

0. 0. O. Robinets pour vider I'cau des cu-

Viers. :
LE LIVRE
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DE TOUS LES MENAGES,

ovuU

LART DE CONSERVER,

PENDANT PLUSIEURS ANNEES,

TOUTES LES SUBSTANCES ANIMALES
ET VEGETALES.

Avaxt d’enter dans les détails d’exéeution
de mon procédé, je dois dire qu’il consiste
principalement ;

1°. A renfermer dans des bouteilles oti bo-
caux les substances que I'on veut conserver ;

2°. Ahoucher ces différens vases avec la plus
grande attention ; car, c’est principalement de
Popération du bouchage que dépend le succes;

3°. A soumettre ces substances ainsi renfer-
mées , a l'action de'eau bouillante d’un bain-
marie , pendant plus ou moins de temps, selon
leur nature et de la maniére que jel'indiquerai

pour chaque espece de comestible;
A

= |
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4°. A retirer les bouteilles du bain-marie au
temps preserit.

Description des Ateliers que j'ai établis pour
Pexécution en grand de mon procédé (1).

Mon laboratoire se compose de trois picces.

La premiéere est meublée d’une batterie de
cuisine , de fourneaux et des appareils néces-
saires a la préparation de toutes les substances
animales destinées a étre conservées, ainsi que
d’'une marmite de deux cents quarante pintes
de capacité, montée en maconnerie, pour la
confection des consommes. Celle marmile en
contient une seconde percée de petits trous
comme une ccumoire, avec des compartimens
destinées a recevoir les viande®et les volailles.
Ceite seconde marmite s'introduit dans la pre-
miére, els’en retire a volonté avec toutes les
viandes. La premiere est armée d’'un fort ro-
binet, auquel est adaptée dans l'intérieur une
petite pomme semblable a celle d’un arrosoir,
recouverte d'un morceau d’étamine. Par ce

(1) On congoit que pour l'usage particulier des mé-
nages et pour les petites opérations, il n’est pas néces-
saire d’établir des ateliers ; il suffit , Poui opérer d’aprés
ma méthode, ’avoir des vases et aulres ustensiles qui se
trouvent partout ott les bonnes ménafires s'occupent de
leurs provisions d’hiver.
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moyen jobtiens le bouillon ou consommé,
clair et tout prét a metire en bouteilles.

Dans celle méme piece se trouve aussi une
moyenne marmite de cuivre étamé, de quatre-
vingt-dix pintes de capacité, et de vingt pouces
de diametre , armée d’un robinet au bas, et
garnie d’un couvercle ayant au milieu une
ouverture de seize pouces de diametre.

Cette marmite est destinée a la confection
des gelées de viandes , a celle du petit-lait , et
au bain de vapeur, aumoyen d’'une poéle de
cuivre ¢tamé qui s'emboite dans 'ouverture
de son couvercle, et qui recoit le lait, la
créme et généralement toutes les substances
qui ont besoin d’étre rapprochées. Cette mar-
mite me sert encore au blanchiment des 1é-
gumes, et pour les petits bains-marie; de plus,
an moyen d’'un couvercle en bois, percé de
trois ouvertures pour recevoir des casserolles
de dimensians différentes, je fais cuire un diné
au bain de vapeur, pendant I'opération du
bain-marie.

La seconde piece est pour boucher, ficeler
et meltre en sacs les bouteilles et autres vases.

Les ustensiles qui meublent cette seconde
piece destinée aux procédés préparateires , se
composent ; 1°. de rayons de planches a bou-
teilles dans le pourtour.

A 2
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9*, D'un dévidoir pour le fil de fer destiné
a ficeler les bouteilles et autres vases. ( fig. 1.)

3°. D’'un petit tour pour tordre le fil de fer,
Jorsqu’il est dévidé et coupé de longueur.
( fig- 2:)

4. De deux machoires A levier pour macher
les bouchons. ( fig. 3.)

5°. D’un tabourel monté sur cing pieds pour
ficeler. ( fig. 4- )

6o, D’un casse-bouteilles , ou billot monte
sur trois pieds, garni d’une forte palette pour
houcher. ( fig. 5.) :

7°. De pinces pour ficeler ( fig. 6.) , et de
cisailles ( fig. 7.)

8°. D'une quantité suffisante de saacs de
treillis pour envelopper les bouteilles et autres
vases.

g°. De deux tabourets couverts de cuir, rem-
bourrés de foin , pour tasser ceux d’entre les
objets renfermeés dans les vases, qui ont besoin
de I'étre.

10°. D'une presse pour les sucs de plantes,
de fruits , d’herbes et le motit de raisin, avec
les terrines, vases, tamis, et tout ce qui y est
nécessaire, (1). '

_

(1) Excepté les michoires a levier, les tabourets pour
tasser, et les sacs pour envelopper les bouteilles , le
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Jai établi dans la troisiéme piéee 1°. une

chaudiére en cuivre monté sur son fournean
en briques; cette chaudiére est munied’un fort
couvercle en bois, assez juste pour entrer dans
Pintérieur et poser sur les vases. Elle est armée
d'un fort robinet au bas pour retirer Veau a
temps utile. Ce vaisseau recoit les objets que
je destine a étre conservés, pour leur appliquer
d’une maniere convenable 'action du calori-
que au baia-marie. Cette chaudiére est des-
tinée"pour les opérations partielles.
#a°. Une deuxiéme chandiére A (fig.8.),
montée sur son fourneau en briques, avec Iap-
pareil figuré, au moyen de laquelle j'applique
le calorique a toutes les substances que je
veux conserver par la vapeur de 'eau bouil-
lante. Cette machine est destinée pour les opé-
rations en grand (1).

——

surplus des appareils ci-dessus cilés sont connus depuis
long-temps, particulitrement en Champagne, ol on a
abitude de boucher parfaitement.
Phabitade de boucher parfait t
{l] Si dans les grandes opérations il est necessaive d’a-
voir de vastes chaudigres armées de forts robinets, c’est
qu'il seroit trop long de laisser refroidir un tel volume
d’ean, restant toujours sur un fourneau échauffe, et que
d'un autre cété la chaleur, appliquée trop long-temps
aux substances, leur feroit beaucoup de tort. On pourra
done se servir sans inconvénient , dans les petites opé-

Ad
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Outre ce laboratoire ainsi composé, jai
etabli trois ateliers ; le premier , pour faire
préparer les légumes ; il est garni de tables au
pourtour. '

Le second , distribué en fruitier , pour re-
cevoir et préparer tous les {ruits.

Le troisicme est un cellier garni de planches
abouteilles, pour rincer, resserrer les bouteilles
et aulres vases en magasin.

Jai la précaution de faire a P'avance rincer

les bouteilles et les vases dont je prévuﬂ' ﬁvi’r

rations et dans les ménages, du premier chandron ou
vase de terre p;mu‘ les bains-marie, pourva que les bou-
teilles puissent baigner jusqu’i la cordeline ( ou bague) ;
on peut méme , a défaut d'un vase assez haut, coucher
les boateilles dans le bain-marie , avee la précaution de
les y bien emballer pour éviter la casse. Plusieurs opeé-
rations de cetle manitre m'ont trés-bien réussi. Les bou-
chons se fatignent un peu plus & V'exterienr ; mais lors-
que les bouteilles sont bien bouchées, il n’y a rien a
craindre. Par {‘ICH.'IIPIE , il ne conviendroit pas d’y cou-
cher ainsi les vases bonchés de bouchons de plusieurs
pitces, parce gue ces sortes de bouchons sont plus tour-
mentés par Paction du fen, et quelque bien bouché que
pourroit étre le vase, il seroit imprudent de I'exposer.

Les petits bains-marie sont d’autant plus commodes,
qn"i]a se placent partout et se déplacent a volonté ; ils
refroidissent promptement , et lorsqu’on peut y tenir
la main , on en retire les bonteilles, et Popération est
ainsi terminée.
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besoin. Je me procure un assortiment de bou-
chons que je fais micher , ainsi que du fil de
fer que je fais disposer ; lorsque tout est ainsi
préparé , les opérations sont a moitié faites.
Le principe conservateur de toutes les subs-
tances alimentaires est invariable dans ses
effets; les résultats dépendent de son applica-
tion d'une maniére convenable a chacune
d’elles, suivant leur nature , avec la privation
de Tair. Cette derniére précaution est de la
plus grande rigueur pour parvenira la parfaite
conservation. Unsiir moyen de priver les subs-
tances alimentaires du contact de lair, c’est
d’avoir uneparfai te connoissance des bouteilles

et des vases qu’on emploie, des bouchons et
de la maniere de bien boucher.

Des bouteilles et des vases.

Ya1 fait choix du verre, comme étant la
matiére la plus imperméable & air (1). Les
bouteilles ordinaires ont généralement des em-
houchures trop petites et mal faites; elles sont
trop foibles dailleurs pour résister sous la pa-
lette et a l'action du fen. ¥ai donc fait faire
des bouteilles exprés, ayant des embouchures

A i 3 o I A R - - -
-

(1) Le verre a l'avantage de ne jamais contracter de
mauvais goit, quelgues substances qu'on y renferme.

A4
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plus grandes avec étranglement, c'est-a-dire
avec un petit filet saillant dans U'intérieur de
I'embouchure, au-dessous de la cordeline ( ou
bague). Mon but étoit que le bouchon, intro-
duit de force sur le casse-bouteilles dont jai
parlé, a laide de la palette, jusqu’aux trois-
quarts de sa longueur, fit étranglé par le mi-
lieu. De cette maniére la bouteille se trouve
parfaitement bouchée a Pextérieur de méme
qu'a 'intérieur. Elle oppose ainsi un obstacle
a la dilatation qu’opére lapplication du calo-
rique aux substances renfermées dans la bou-
teille. Cette maniere de boucher est d’autant
plus indispensable, que j’ai observé plusieurs
fois que la dilatation étoit si forte dans cette
circonstance , qu’elle repoussoit au-dehors de
deux, trois et quatre lignes des bouchens,
quoique maintenus de deux fils de fer en croix.
Les bouteilles et vases doivent étre de matiére
liante, les premieres du poids de vingt-cinq a
vingl-six onces pour une pintede capacité, dont
le verre soit réparti également; autrement elles
cassent au bain-marie a l'endroit le plus chargé
de matiere. La forme de Champagne est celle
qui convient le mieux, elle est la plus belle et
celle qui s'arrange et résiste mieux que toutes
les autres,
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Des bouchons.

C’est généralement une économie bien mal
entendue que celle de 1 franc et méme de 2
sur' un cent de bouchons, parce qu’a I'appit
de quelques centimes que vous croyez gagner
sur un bouchen , vous sacrifiez souvent , par
cette lésinerie, une bouteille de 1 f. , 1 fr. 50 c.
et méme de 3 fr. et plus. On bouche pour
conserver et améliorer I'objet bouché en le
privant du contact de I'air; on ne peut donc
faire trop d’attention a la bonne qualité des
bouchons, qui doivent étre de dix-huit a vingt
lignes de longueur, etduliége le plusfin (1) ; ce
sont véritablement les plus économiques. I.’ex-
périence m’a tellement prouvé cette veérité,
(ue je ne me ders que de bouchons superfins
pour toutes mes opérations. Je prends encore
la précaution de macher chaque bouchon aux
trois-quarts de sa longueur, en commencant
par le bout le plus petit, par le moyen du
michoir ( fig.3.)} en comprimantainsi le bou-
chon, le liége devient plus souple, les pores
du liége se rapprochent ; le bouchon s'allonge

(1) Leliége des montagnes de la Catalogne est le meil-
leur de tous. Celui de plaine est ordinaivement creux
et plein de délants.
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un peu, et diminue de grosseur a l'extrémité
gui doit entrer dans 'embouchure de la bon-
teille, de sorte gu'un gros bouchon peut entrer
dans une embouchure moyenne. L’action du
calorique dans le vase ainsi clos, est telle que
le bouchon grossit dans l'intérieur du vase, et
opere le parfait bouchage. )

Du bouchage.

D’apres ce qui vient d’étre dit, on concoit
la nécessité absolue d’avoir de bonnes bou-
teilles, dont la matiere soit répartie également,
avec un petit lilet saillant dans Pintérieur de
Pembouchuré. Il faut aussi d’excellens bou-
chons superfins, passés au machoir aux trois-
quarts de leur longueur. Avant de houcher,
je fais altention que les buutsﬁes, contenant
des liquides, ne soient pleines qu’a troispouces
de la cordeline (ou bague), afin d’éviter la
casse, qui seroit la suite nécessaire du gonfle-
ment produit par lapplication de la chalenr aun
bain-marie, siles bouteilles étoient trop pleines.
Quant aux légumes, aux fruits, aux plantes,
etc., deux pouces de la bague ou cordeline,
suffisent. Je pose la bouteille pleine sur le
casse-bouteilles déja cité, devant lequel je suis
assis. Cet appareil doit étre garni d’'une forte
palette en bois, d’'un petit pot plein d’eau, ét
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d’un couteaun bien affilé, graissé d'un peu de
suif ou de savon, ponr couper les tétes de bou-
chons, qui doivent rarement se irouver trop
hauts a I'extérieur de la bouteille. Les choses
ainsi disposées , Japproche le casse-houteilles
entre mes jambes; je présente & ma houteille
le bouchon gui lui convient; apres I'avoir
trempé a moitié dans le petit pot d’eau, pour
qu’il entre plus facilement, et en avoir essuyé
le bout, je I'appuye en tournant contre I'em-
bouchure; je le soutiens dans cette position,,
de la main gauche, que je tiens ferme pour
que la bouteille soit d’aplomb. Je prends la
palette de la main droite pour introduire le
bouchon de force. Lorsque je sens au premier
ou second coup de palette, que le bouchon est
un peu entré, je le quitte pour prendre de la
meme main le col de la bouteille, que je tiens
ferme et d’aplomb sur le casse-bouteilles, et a
coups de palette redoublés, je continue d’in-
troduire mon bouchon jusqu’aux trois-quarts
de sa longueur. Le quart du bouchon qui doit
toujours excéder la bouteille, aprés avoir ré-
sisté aux coups redoublés de la palette, m’as-
sure d'une part que le vase est parfaitement
boucheé, et de autre, cet excédant est néces-
saire pour appuyer mon houchon de deux fils
de fer en croix ou de deux ficelles, pour le
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maintenir contre la compression qu'il éprouve
au bain-marie. Onne peut faire trop d’attention
pour parvenir a bien boucher ; aucuns petits
soins ne doivent étre négligés pour que la
substance qu’on veul conserver soit privée ri-
goureusement du contactde I'air, puisque c’est
Pagent destructeur le plus a craindre (1).

(1) Beaucoup de personnes croyent avoir bien houché,
lorsqu’elles ont introduit le bouchon jusqu’an rasde 'em-
bouchure de la bouteille , mais c’est tout le contraire ;
régle générale, lorsque le bouchon ne résiste pas anx
coups redoublés d’une forte palette, et qu'il gFintroduit
totalement dans la bouteille , il est toujours prudent de
le retirer 'p‘uur en substituer un autre plus convenable.
Ainsi, croire quune bouteille bouchée trop bas est bien
bouchée parce qu’elle ne fuit pas en la renversant, c’est
une errcur qgui, jointe & la mauvaise qualité des hou-
chons qu’on emploie, cause bien des avaries. Celui qui
bouche avee attention, sassure du bon bouchage par la
résistaznce du bouchon aux coups de la palette, et il ne
#avise jamais de renverser sa houteille. D'ailleurs il n'est
besoin que de réfléchir anx piqlires qui se rencontrent
dans le liége, et a tous les défants cachés qui peavent
exister dans Vintérieur des bouchons méme les plus fins,
défauts & travers lesquels peut s'introduire l'air, pour
sentir la nécessité indispensable de ne se servir que des
meillenrs bouchons possibles, aprés les avoir bien passés
anmachoir, et de boucher assez fort pour queles bouchons
soient ¢tranglés par lemilien , afin d’éviter une infinité
d'avaries qui n'ont d’autre canse quele manvais bouchage;
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Les bouteilles ainsi bien bouchées, Jassure
encore, comme je viens de le dire, les bou-
chons de deux fils de fer en croix ( ce qui est
trés-facile : il suffit de Pavoir vo faire une
fois ). Ensuite je mets chaque bouteille dans
unsac de treillis ou de grosse toile, faitexpres,
assez grand pour lenvelopper touté entiére
jusqu’an bouchon. Ces sacs sont faits comme
un manchon, ouverts également par les deux
bouts, I'un desquels est froncé par une cou-
lisse et un cordon, qui ne laisse d’ouverture
que de la largeur d’une piece de cinq francs.
L’autre bout est garni de deux ficelles pour
tenir le sac autour du col de la bouteille. Au
moyen de ces sacs, je suis d spensé de me ser-
vir de foin ou de paille pour emballer les bou-
teilles dans le bain - marie, et lorsqu’il s’en
casse dans 'opération, ce qui arrive quelque-
fois, les tessons des bouteilles cassées restent
dans lesac. J’évite ainsi uneinfinité d’embarras
et de petits accidens qu’on éprouve en ramas-

car si une bouteille ne fuit pas an moment ol vous venez
de la boucher avec peu de soin, cest que Iair n’a pas
encore eu le temps de pénétrer par les défauts qui penvent
exister dans votre bouchon; mais aussi , & I'usage , com-
bien de variétés dans la qualité d’un vin tiré d’'une méme
pitce , combien de bouteilles plus ow moins en vi-
dange! efc. >
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sant les éclats de bouteilles confondus dans
la paille ou le foin, dont je me servois autre-
fois.

Apres avoir parlé des bouteilles, de leur
forme , de leur qualité ; des bouchons, de la
longueur du liége fin dont ils doivent étre com-
posés, de la maniere de bien boucher, ainsi
que de celle de ficeler, des sacs, de leur forme
et de leur utilité , je vais donner une idée des
vases a grandes embouchures, c’est-a-dire des
bocaux en verre qui me servent a mettre les
gros objets , tels que viandes, volailles, gibier,
poissons, ceufs, etc., bocaux qui ont des em-
bouchures de deux, trois et quatre pouces de
diametre et plus, avec plus ou moins de capa-
cité. Ces bocaux sont, comme les bouteilles,
garnis d’'une cordeline (ou bague), nonseu-
lement pour renforcer 'embouchure , mais en-
core pour recevoir le fil de fer destiné a con-
tenir les bouchons. Je n’ai pu encore obtenir
des verreries, un petit filet saillant dans Fin-
térieur de 'embouchure comme aux bouteil-
les. Le houchage de ces vases est devenu, par
ce défaut, plus difficile, et demande des soins
particuliers. Le liége, en planches trop minces,
surtout dans le trés-fin, et 4 contre-sens par ses
pores ascendans, apportoit encore un aulre
obstacle. 1l m’a fallu composer des bouchons
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de trois, guatre et cing morceaux de liége de
vingt a vingt-quatre lignes de hauteur, collés
du bon sens, c'est a-dire les pores du liége
placés horizontalement, avec de la colle de
poisson préparée dela maniere suivante.

Colle pour faire de gros bouchons.

Jai fait fondre, sur le feu, quatre gros de
colle de poisson bien battue , dans huit onces
d’ean ; lorsqu’elle a été fondue , je I'ai passée
a travers un linge fin, ensuite je I'al remise sur
le feu pour la réduire a un tiers de son volume,
apres quoi jai ajouté une once de bonne eau-
de-vie, portant vingt-deux degrés. Jai laissé
le tout sur le feu jusqu’aréduction a trois onces
environ; |’ai mis cette colle ainsi préparée, dans:
un petit pot sur des cendres chaudes; jai eu
soin de faire chauffer mes morceaux de Liége ;
ensuite, avec un pinceau, j'ai enduitlégérement
mes morceaux pour les coller ensemble ; lors-
que tous lesmorceaux, composant le bouchon,
ont €té réunis et bien collés ensemble, jai
pass¢, aux deux extrémités du bouchon , une
ficelle bien serrée pour maintenir tous les mor-
ceaux et les laisser sécher, soit au soleil ou a
une chaleur douce pendant environ quinze
jours. Au bout de ce temps , Jai, avee um
couteau de bouchonnier, donné la forme cons
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venable a mes bouchons , etles ai coupés tres
juste, pour chaque embouchure; ilsm’ont tres-
bien réussi. Apres avoir bouché mes bocaux
et fait entrer de force les bouchons 4 I'aide de
la palette et toujours d’aplomb sur le casse-
bouteilles , je me suis servi d’'un lut composé.

Lut pour luter les bocaux.

Ce lut, communiqué par M. Bardel , se fait
avecdela chaux vive qu’on fait éteindre a I'air,
enl’aspergeant d’un peu d’eau, jusqu’a ce qu’él]e
soit bien fusée et réduite en poudre. On la con-
serve ainsi dans des bouteilles ou vases bou-
cheés , pour s’en servir au besoin. Cette chaux,
mélée a du fromage blanc, dit ¢ la pie , en
consistance de pite , produit un lut qui durcit
promptement , et qui résiste 4 la chaleur de
Peau bouillante. De ce lut jai enduit tout le
bouchon a I'extérieur; et j’ai garni le bord des
bocaux de chanvre et de bandelettes de toile ,
par-dessus, bien appuyées contre le bouchon,
et en descendant jusqu’a la cordeline ( ou la
bague ) ; ensuite, afin que les filsde fer puissent
prendre avec assez de force pour maintenir le
bouchon, jai mis un morceau de liege de
sept a huit lignes de haut , de seize a dix-huit
de diameétre, aumilieu du grand bouchon trop
large et sur lequel le fil de fer devenoit de nul

effet.
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effet. Au moyen de ce second bouchon ainsi
appliqué aun milieu du grand , je suis parvenu
a faire prendre de force le fil de fer, et a donner
la solidité convenable aux bouchons.

Lorsque tout est prévu et préparé, bien bou-
ché surtout , ficelé et enveloppé dans les sacs,
il n'y a plus que lapplication du principe
conservateur a donner a toutes les substances
ainsi disposées. C’est ce qui reste de plus facile
a faire.

Bain-marie.

Je range tous les vases ou bouteilles debout
dans une chaudiére , ensuite je 'emplis d’eau
fraiche , de maniere que les vases y baignent
jusqu’a la cordeline ( ou bague ). Je couvrela
chaudiére de son couvercle, lequel je fais
poser sur les vases; j'entoure le dessus du
couvercle d’'un linge mouillé, afin de fermer
toutes les issues, et empécher le plus pos-
sible Iévaporation du bain-marie (1). La
chaudiere ainsi disposée , je mets le feu des-

(1) Le convercle entouré de linge monillé sur le bain-
marie , ne sert qu'a empécher Pévaporation et a dimi-
nuer la consomnmation du combustible ; ainsi il n’est pas
indispensableaux opérations. Je dois cependant prévenir
les personnes qui voudroicnt opérer sans couvercle, qu'il
est essentiel de maintenir tonjours l'eau du bain-marie

B
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sous ; lorsque le bain-marie est au bouilloan ,
ou a I'ébullition , je continue ce méme degré
de chaleur, plus ou moins de temps, suivant
la nature des objets qu'il contient. Le temps
révolu, je retire bien exactement le feu dans
un étouffoir. Un quart-d’heure apres le feu
retiré , je liche I’eau du bain-marie par le ro-
binet ; une demi-heure apres 'eau retirée, je
découvre la chaudiére; je n’en tire les bou-
teilles ou vases , u'une heure ou deux apres
Pouverture , et mon opération est ainsi ter-
minée.

Premiére maniére d’appliquer le calorique aux
diverses substances que l'on veut conserver
par la vapeur de lean bouillante.

Jai rangé cinquante bouteilles de petites
féeves robees debout dans I'un des cuviers N

a-peu-prés a la méme hauteur, etqu'a cet effet, lors-
qu'on opére sur des substances qui exigent une et deux
heures de bouillon , il faut prendre la précaution d’avoir
une bouilloire ou un coquemar au feu, pour remplir lo
bain-marie d’eau bouillante , & mesure qu'elle s'évapore :
je dis bouillante , car il m’est arrivé de remplir avec de
Teau qui pouvoit avoir soixante a soixante dix degrés de
chaleur ; cette différence fit casser moitié des bouteilles
qui étoient dans le bain-marie ; ainsi 'eau bouillante est
de riguenr ponr remplir un bain-marie au bouillon.
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(fig. 8.), ensuite je I'ai rempli d’eau fraiche
de maniere que les vases y baignent a trois
pouces de la cordeline seulement ( parce que
la vapeur en produit de maniére qu’a la fin
de l'opération I'eau monte jusqu’a la corde-
line); y'ai couvert le cuvier de son couvercle
que J'ai fait poser sur les bouteilles. Apres I'a-
voir luté de linge mouillé; j’ai ouvert le ro-
binet a deux eaux L pour introduire dans le
euvier la vapeur de I'eau de la chaudiére A ,
qui ¢toit a I'ébullition : quarante-cing minutes
ont suffi pour mettre 'eau du cuvier au bouil-
lon; j’ai continué ce degré une heure; au bout
de ce temps j'ai fermé le robinet a deux eaux
L pour ouvrir celui du cuvier a coté, dans
lequel il y avoit encore cinquante bouteilles
de rangées , ainsi que dans le troisieme
( il n’est pas besoin de dire que les bou-
teilles et bocaux doivent étre disposés de
la méme maniere que pour le bain-marie) ;
yai liché Teau par le robinet O au bas du
cuvier un gnart-d’heure apres la fermeture
du robinet a deux eaux L, et jai 'découvert
le cuvier une demi-heure apres l'eau reti-
rée, etc.

Jai fait les mémes expériences sur diverses
substances animales et végétales, en donnant

a chacune d’elles le temps convenable a I'ébul-
B 2
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lition, et toutes m’ont réussi de méme qu’au
bain-marie.

On voit déja que cette maniere d’appliquer
la chaleur présente beaucoup d’économie
sur le combustible, en ce qu’il n’est besoin
que d'un foyer qui consomme tres-peu de
charbon de terre; et que, d’'un autre coté, les
opérations peuvent se succéder rapidement.

Mais voici une autre maniere aumoyen de
laquelle j’ai opéré avec beaucoup plus de cé-
lérité et d’avantage.

Deuxiéme maniere d’appliquer le calorique aux
diverses substances que l'on veul conserver
par la vapeur de Peaw boutllante.

Cette deuxiéme maniére est beancoup plus
simple et plus précise que la premiére, comme
on va le voir par les expériences suivantes.

Jai rangé debout trente bouteilles de gros
pois dans I'un des cuviers N que jai couvert
sans y meltre d’eau, comme dans la premiére
maniere. Apres avoir bien luté le couvercle
du cuvier avee du linge mouillé, y’ai ouvert
le robinet a deux eaux L pour introduire la
vapeur de I'eau bouillante. Bientdt le couver-
cle ainsi que le cuvier se sont échauffés; an
bout de trente minutes j'ai entendu une bou-
teille se casser, ensuile une autre et swccessi-
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vement jusqu’a quatre, alors je me persuadai
qu’il n’en resteroit pas une : au bout de qua-
rante-cing minutes que j'avois ouvert le ro-
binet L; j’ai jugé, en portant la mainaurobinet
0, au bas du cuvier, qui ¢toit brilant, quele
degré de chaleur qui se trouvoit dans le cu-
vier devoit étre celui de 'ébullition; pour m’en
assurer j'ai introduit un thermometre dans le
cuvier par un trou que j'avois pratiqué expreés
sur le coté; le thermometre est monté a qua-
tre-vingt degrés, alors j’ai continué le méme
degré encore une heure, au hout duquel temps
jai ferme le robinet a deux eaux L. Une demi-
heure apres)’ai découvert le cuvier,et,lorsque
la vapeur a été sortie, j’ai trouvé vingt-six bou-
teilles au point que je le desirois et quatre de
cassées.

*" D’aprés ce premier succes jai répété cette
expérience sur différentes espéces de subs-
tances en donnant & chacune d’elle le degré
de chaleur nécessaire, et toutes se sont par-
faitement conservées.

Comme dans mes autres expériences qui ont
suivi la premiére je n’ai eu que trés—peu de
casse , J’ai reconnu que la casse extraordinaire
(ue j'avois éprnuvéelaprﬁére fois, venoit
de ce que J'avois ouvert en totalité le robinet

a deuxeaux L, au lieu dene commencer qu'en
B3
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I'ouvrant a moitié comme j'ai fait pour les an-
tres. Il est bien constant, d’apres le compte
que je me suis rendu, que la casse que Jai
éprouvée en opérant de cette deuxieme ma-
niére, est d'un quart moindre que de la pre-
miere qui est égale a celle qu’on éprouve au
bain-marie.

Yai fait une expérience sur des bouteilles
vides; ’en ai couché,dans un des cuviers N,
soixante-dix les unes sur les autres; jai cou-
vert le cuvier sans y mettre d’eau, et aprés
avoir bien luté le couvercle jai ouvert le ro-
binetadeux eaux L pour introduire la vapeur;
je les ai laissé ainsi pendant une heure et demie,
apres quoi j'ai fermé le robinet L pour les
laisser passer la nuit. Le lendemain il ne s’en
est pas trouvé une de cassée, et J'ai remarqué,
en me servant de ces bouteilles ainsi recuites,
qu’elles étoient meilleures et cassoient beau-
coup moins que les autres.

Pour éviter les répétitions a chacune des
expériences contenues dans cet ouvrage, et ne
pas confondre cette derniere maniére d’appli -
quer la chaleur avec celle du bain-marie , que
je regarde et que jindique toujours comme
la plus commode pour tous les ménages, je
vais instruire ici les personnes qui voudront
opérer en grand et faire usage de la vapeur,
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du compte que je me suis rendu sur le plus
ou moins de temps que les diverses substances
que Pon veut conserver, doivent rester exposées
al’action du calorique produit par lavapeur de
I'ean bouillante , & partir du moment de 'ou-
verture du robinet a deux eaux L.

Les petits pois. . . ... deuxheures.
Les petites févesrobées. . unebonneheure
Les petites féves dérobées. une h. et demie.
Lesharicots vertset blancs. une h. et demie.
Les artichaux. . ... .. une heure.

Tous les fruits et leurs sucs tels que gro-
seilles, framboises, cerises, cassis, miires
abricots , péches, prunes de reine-clande et de
mirabelle, poires, etc., trois-quarts d’heure.
De méme toutes les substances animales et veé-
gétales qui ont subi une premiere prépara-
tion sur le feu, comme les tomates, la chicorée,
oseille, etc., les viandes préparées, les con-
somnreés, les gelées, etc., n'ont besoin que de¢
trois-quarts d’heure; comme a ces dernieres
substances on ne leur applique la chaleur an
bain-marie que jusqu’a I'ébullition, il sera fa-
cile de connoitre ce degré de chaleur en in-
troduisant un thermomeétre dans le cuvier, ou
bienenportant la main surle robinet au bas du

¢uvier ; lorsque ce robinet est brilant a ne
B 4
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pouvoir le tenir, on est certain que la chaleur
dans I'intérieur du cuvier est au degré de 'e-
bullition ; ¢’est ce robinet qui me sert de regu-
lateur. Ainsi on pourra opérer de cette ma-
niere , cependant les résultats seront toujours
subordonnés au plus on moins d’attention du
manipulateur a diriger également le feu dé la
chaudiere, ainsi que l'introduction de la va~
peur dans le cuvier par le robinet adeux eaux.
Lorsque le feu est trop fort et que 'on craint
que le trop de chaleur ne provoque la casse,
il faut dans ce cas diminuer lentrée de la va-
peur en fermant plus ou moins le robinet L,
et ensuitesdiminuer le feu de la chaudiere a
vapeur.

Ces diverses expériences, faites par les deux
manicres dappliquer le calorique par la va-
peur de 'eau bouillante , sont suffisantes pour
faire sentir la supériorité de la derniere sous
le rapport de I'économie et de la precision
dans les opérations. La premiere ¢’est un bain-
marie chauffé par la vapeur de I'eau bouil-
lante, et la deuxiéme, c’est la vapeur seule qui
agit de la méme maniére, mais avec plus d'a-
vantage et de précision; 'une et I'autre de ces
deux manieres d’appliquer la chaleur sont pre-
cicuses pour une infinité de circonstances ;
il est & désirer que leur adoption soit propagée
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et fasse jouir la société de tous les avantages
gu’'elles sont susceptibles de procurer.

Cesavantages sont connus depuis long-temps
dans plusieurs établissemens et manufactures
qui ont adopté ce moyen de chauffer les li-
quides par la vapeur de I'eau bouillante. 1ls
ont fait établir a cet effet de superbes appa-
reils, dans les plusgrandes dimensions, qui ont
eu un succes complet. Le haut prix de ces
appareils est, a ce qu’il paroit, la principale
cause que I'usage de ce nouveau procédé ait
été négligé; mais aujourd’hui qu’on a trouvé
le moyen d’établir ces mémes appareils dans
les plus petites dimensions (1) et a des prix
tellement modérés que I'on peut s’en procurer
un pour deux ou trois cents francs, on doit
espérer que I'usage d’appliquer la chaleur par
la vapeur de l'eau bouillante, sera générale-
ment adopté non-seulement pour les arts et
manufactures, mais encore pour la prépara-
tion des alimens. Sous ce rapport ce procédé
est précieux surtout pour les grands établis-
semens ou on prépare a-la-fois des quantités
considérables de comestibles.

(1) Cest M. Iuzet, entreprencur, passage Ste.-Marie,
rue du Bac, qui a fait établir Pappareil dont je me sers,
et dont je suis parfaitement content,
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Je reviens a 'objet qui nous occupe. Le len-
demain ou quinze jours apres (cela est indif-
férent) que les substances ont recu I'applica-
tion du calorique , soit par le bain-marie, soit
par la vapeur de I'eau bouillante de I'une ou
de I'autre maniére , je range mes bouteilles sur
des lattes, comme le vin, dans un endroit tem-
péré et a Pombre ; si je me propose de les
expedier au loin, j'ai soin de les luter avant
de les disposer sur les lattes , autrement
cette derniere opération n’est pas de rigueur;
J'ai encore des bouteilles couchées sous un es-
calier depuis trois ans , dont les substances ont
autant de saveur , que si elles venoient d’étre
préparces, et cependant elles n’ont pas été
lutées.

On vient de voir par tout ce qui précede ,
que totiles les substances alimentaires qu’on
veut conserver , doivent étre soumises , sans
exception, a Papplication de la chaleur au
bain-marie, d’'une maniére convenable a cha-
enne d’elles , apres avoir été privées rigoureu-
sement du contact de I'air , par les soins et des
procedés que 'ai indiqués.

Le principe conservateur est invariable dans
ses effets, comme je Vai déja observe. Ainsi
ioutes les avaries que j'ai éprouvées dans mes
opérations, n’avoient d’autre causé ¢u’une
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mauvaise applicatfon du principe, ou d'oubh
et de négligence dans les procédés prépara-

toires, d’apres le compte que je m’en suis

rendu. Il m’arrive encore quelquefois de ne
pas réussir complétement dans toutes mes opé-
rations; mais quel est artiste qui ne s’est jamais
trompé? Peut-on se flatterd’éviter constamment
une avarie qui peut étre causée par un défaut
existant, soit dans un vase, soit dans l'intérieur
d’'un bouchon? etc. A la vérité, ces cas sont
extrémement rares, lorsqu’on y fait attention.

Il résulte de la description de ces procédes
préparatoires, (ue quelques personnes pour-
roient regarder comme compliqués, qu’ils se
réduisent tout simplement aux quatre objets
mdiqués page 1.

En effet, il est facile de voir que cette nou-
velle méthode n’arien de particulier, que I'ap-
plication de toutes les substances a I'action de
I'eau bouillante du bain-marie.

Sans avoir rien innové, j'ai rappelé a des
principes généraux connus de tout temps, sur
la nécessité¢ et l'attention de se procurer de
honnes bouteilles , de bons bouchons, et par-
ticulierement sur le parfait bouchage, principe
dont on s’écarte trop souvent, faute de réfle-
chir aux inconvéniens qui résultent de cette

&

négligence.
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Jai done dit entrer dans ces détails, parce
que c’est de toutes ces précautions que dépend
tout le succes.

Moyens de distinguer , au sortir de la chau-
diére, les bouteilles ouvases, qui,en raison
de quelque accident causé ow par l'action
du  few, ou par défaut d’attention dans
les procédés préparatoires , pourroient s’a-
varier.

Chaque opération terminée, n’'importe de
quelle espece, j'ai le plus grand soin d’exa-
miner, avec attention, l'une apres l'autre,
toutes les bouteilles sortant de la chaudiére.

Jen ai remarqué, avec des défauts dans le
verre, comme des étoiles, des {élures, ocea-
sionnées par 'action du calorique au bain-
marie, ou par le ficelage , lorsque 'embou-
chure du vase est trop foible ; d’autres qui an-
noncoient par un peu d’humidité autour dun
bouchon, ou par de petites taches a I'embou-
chure , que Pobjet renfermé avoit filtré au-
dehors au moment de la dilatation qu’opére
Papplication de la chaleur aubain-marie: voila
les deux remarques principales que j’ai faites ;
aussitot que j’ai reconnu quelques bouteilles
avec ces défauts, comme j'étois sir qu’elles ne
e conserverojent pas, je lesal mises de cote
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pour en faire usage de suite, afin qu’il n'y efit
rien de perdu.

La premiére cause d’avarie que je viens de
signaler, tient a la qualité et a la mauvaise
confection des bouteilles ; mais laseconde peut
provenir, 1° d’'un mauvais bouchon; 2°. d’a-
voir mal bouché; 5°. d’avoir trop empli la
bouteille ; 4°. enfin, de I'avoir mal ficelée, etc.
Une seule de ces fautes suffit pour perdre une
bouteille, a plus forte raison lorsqu’il y a com-
plication.

Pans Papplication de la chaleur au bain-
marie, j’ai rencontré bien des obstacles , par-
ticuliérement pour les petits pois ; car c’est de
toutes les substances la plusdifficile a conserver
parfaitement. Ce légume cueilli trop tendre ou
trop fin, fond en eau; labouteille setrouve en
vidange de moitié , et celte moilié n'est pas
méme proprea étre gardée ; lorsque jen trouve
par hasard dans ce cas, j'ai le soin de les mettre
de colé pour en faire usage de suite. Si les
petits pois sont cueillis de deux ou trois jours
par la chaleur, ils ont perdu toute leur saveur;
ils durcissent, ils entrent en fermentation avant
I'opération ; les bouteilles cassent avec détona-
tion , au bain-marie; celles qui résistent , cas-
sent successivement , ou sont défectueuses , ce
qui se reconnoit facilement par le suc qui se

s
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trouve dans la bouteille, lequel est trouble,
au lieu que les petits pois bien conservés ont
leur suc limpide.

REMARQUE.

Il vaut infiniment mieux conserver des pois
moyens et un peu wmirs, que des pois trop
tendres : outre que ces derniers trés-souvent
se déforment , produisent beaucoup d’ean de
végétation, et qu’il n’en reste que 'enveloppe,
ils pretent beaucoup plus a la fermentation
que les premiers qui, s'ils sont bien préparés,
ainsi que je I'ai décrit, ne peuvent occasionner
de casse; il en est deméme du gros pois pour
faire des purées, a moins que les bouteilles
n’aient quelques défauts, tels que des petites
étoiles , ou bien que la partie inférieure soit
extrémement épaisse (1).

(1) Dans ce dernier cas, le haut de la bouteille se sé-
pare du bas; mais on peut encore faire usage de ces
bouteilles , si on les colle au moyen du lut indigué par
M. Bardel. Jen aifait U'épreuve sur différentes bouteilles
que yai ensuite emplies d’can et conservées comme
toute autre; mais je ne crois pas qu’elles puissent sup-
porter le bain-marie ou des ligueurs fortes. Elles pour-
roient servir, sans tien craindre , A4 conserver des
légnmes sees, ete.

En vésumé , la perte provenant de la casse et des
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,:'r-Avant de passer aladescription des procédés

‘qui constituent ma methode , son application

spéciale et particuliere & chacunedes substances

que I'on veut conserver, je dois prévenir que
la deseription des procédés au moyen desquels
on préparelesalimens pour I'usage dela table,

n'appartenant pas a mon sujet, je me suis res-

-
L

treint a ne citer que ceux de ces procédés qui

w'ont paru indispensables pour arriver i la

~conservation des substances qui ont besoin de

‘quelques préparations ou précautions particu-

lieres.
 Commeonpourroit craindre que ces mémes

‘procedes ne fussent pas applicables aux objets

~ les phus compliqués comme aux plus sintples ,

Ry el b
jai fait quelques remarques propres a dissiper

tous les doutesa cet égard ; {ai ajoute quelques
‘observations qui feront connottre toute ex-
tension dont est susceptible cette nouvelle ma-
niere de conserver les substances alimentaires,
En effet, on peut sassurer par Uexpérience,
que, sans aucune différence dans application
de la nhaleyr au bain-marie, une garbure, une

—

avaries,, pour Iea_-petits pois
plus difficile 3 consexrver, lors
est a-peu-prés de dix 3 quing

» qui sont la substance la
qu'on les veutlhien tendres,
Huze bouteilles pax cent, tandjs
f € troig 3 Cing pour les antres subs-
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bisque se conservent aussi bien qu’une soupe
a la panade et a l'oignon ; qu'une sauce a l'es-
pagnole composée , un velouté se conservent
comme une sauce au pauvre homme ; que des
filets de soles a aspic, des filets de faisans aux
truffes se conservent comme des cotelettes et
du hachis de bouilli ; que tous les principes
volatils des fleurs se conserveront comme les
plantes inodores, dans toute leur fraicheur et
leur propriété naturelles ; enfin que I'abricot,
la péche, la framboise , etc. ne perdront rien
de leur arome.

Ainsi la chaleur du bain-mavie est, comme
on I'a déja tant de fois répété,le principe uni-
que , le principe universel de la conservation
de toutes les substances (1).

Il n’est pas besoin de recommander la célé-
rité et la plus grande propreté dans les prépa-
rations des substances alimentaires ; elle est de
rigueur , sur-tout pour les objets que l'on
destine a élre conservés.

-

(1) Toutes léngubstances animales ainsi conservées ne
perdent rien de leur poids ni de leur volume.

11 n’en est pas de méme de qaeljues suhstances végi-
tales; l'influence du calorique en sépare l'can de vege-
tation qui * yestant dans la bouteille, devient un jus
excellent. Il diminue d’autant le volume de la substance
conservée, en en améliorant la gualite.

Je
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Je fais a Pavance toutes les dispositions né-
cessaires pour que rien ne reste en retard , et
que Ltout le temps soit mis a profit.

Description des procédés qui constituent ma
méthode ; son application spéciale et parti-
culiére a chacune des substances que lon
veul conserver.

POT-AU-PEU DE MENACE.

J’ai mis un pot-aun-feu a Vordinaire; lorsque
la viande a été aux trois quarts cuite, j'en ai
retiré la moitié que j'avois désossée pour la
conserver. Le pot-au-feu fait, jen ai passe le
bouillon ; apres qu'il a été refroidi, je I'ai mis
dans des bouteilles que j'ai bien bouchées ,
ficelées , et enveloppées chacune dans un sac.
Le beeuf que javois retiré aux trois cuarts
cuit, a été mis en boeaux, baignant dans partie
du méme bouillon. Apres les avoir bien bou-
chés, lutés , ficelés et mis en sacs, je les ai
rangés aveclesbouteilles contenant le bouillon,
debout dans une chaudiére; yai empli cette
chaudiere d’eau froide, de maniére (ue les
bouteilles et les bocaux baignassent jusqu’a la
cordeline ( ou bague ). Jai mis le couvercle
sur la chaudiere, le faisant poser sur les vases,
et ayant eusoinde 'entourer de lingemouillé,

G
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afin de boucher toutes les issues, et empécher,
le plus possible, I'évaporation du bain-marie ;
jai mis le feu sous la chaudiere; lorsque le
bain-marie a été en ébullition ou au bouillon,
j’ai entretenu le méme degré de chaleur pen-
dant une heure, apres quoijai retiré le feu bien
exactement dansun étouffoir. Une demi-heure
apres, j'ai laché I'eau du bain-marie par le ro-
binet qui se trouve au bas de la chandiere; jai

- découvert cette chaudiere au bout d’'une autre

demi-heure ; une heure ou deux apres 'ou-
verture de la chaudicre (le temps n’y fait rien,
cela dépend du plus ou moins de besoin qu’on
peut avoir de cette chaudiere ), jen ai retiré
les bouteilles et les bocaux, dont jai gou-
dronné les bouchons le lendemain avee du
galipot, pour les expédier dans divers ports
de mer. Au bout d'un an et dix-huit mois,
le bouillon et le bouilli ont élé trouvés aussi
bons que faits du jour méme.

CONSOMME.

En T'an 12, ayant espoir de fournir les ra-
fraichissemens des malades a bord des vais-
scaux de Sa Majesté, d’apres diverses expé-
riences déja faites dans les ports de mer par
les ordres de 8. Exc. le ministre de la marine et
des colonies , sur des productions alimentaires
conservées par ma méthode, je fis les disposi-
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t10Nns nécessaires pour pouvoir répondre aux
demandes sur lesquelles avois liea de compter.
En conséquence , pour moins multiplier les
vases, et pouvoir renfermer dans unebouteille
de pinte huit bouillons, je fis 'expérience sui-
vante. Comme généralement I'évaporation ne
peut se faire qu'aux dépens de Pobjet qu’on
veut rapprocher (1), j’ai disposé un consommé
foncé dedeuxlivresde bonne viande et volaille
par pinte. Mon consommé étant fait , passé et
rafraichi, je le mis en bouteilles. Apres I'avoir
bien bouché, ficelé et mis en sacs, je le placai
dans la chandiere. Yavois retiré au quart cuits
les meilleurs morceaux de boeuf et de volaille.
Apres que ces objets ont été refroidis, je les
ai mis dans des bocaux. Jai recouvert ces
viandes du méme consommé. Apres avoir bien
bouchié, luté, ficelé et mis en sacs ces bocanx,
je les ai rangés debout dans la méme chau-
dicre , avec les bouteilles de consommeé. Apres

—n

(1) Les gelées, les essences de viande , les fonds de
glaces et les tablettes & bouillon , qu'on obtient des par-
ties molles et blanches des animaux ; conscrves 4 grands
frais au moyen de Pévaporation , de la dessicationdans
les étuves, & l'aide de la corne de cerf et de la colle de
poisson , ne présenlent que des alimens faclices , sans
saveur et sans antre gout que celui d'empyrenme et
de moisi , etc.

C2
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avoir empli la chaudiere d’eau froide jusqu’a
la cordeline ( oula bague ) des vases , et avoir
couvertet garnile couvercle d’'un linge mouillé,
)’ai mis le feu sous le bain-marie. Lorsqu’il a
¢été au bouillon , jai continué le méme degré
de chaleur pendant deux heures, et jai fini
cette opération comme la précédente. Le boeuf
et la volaille se sont trouvés cuits a propos, et
se sont conservés, ainsi que le consommé ,
plus de deux ans.

Gelée de Folaille, Beeuf, Feau et Mouton.

J’ai composé et conservé , de la méme ma-
niere , pour un capitaine de marine dont I'es-
tomac, fatigué depuis long-temps, ne pouvoit
supporter les alimens d’usage a la mer, une
gelée foncée de sept livres de viande par bou-
teille de pinte , en proportion convenable de
chacune, pour son voyage de I'Inde. Chacune
de ces bouteilles a produit cinquante bouillons
excellens, au moyen d’une cuiller a bouche
pleine de cette gelée dans trois onces d’eau
bouillante et un peu de sel; cette gelée , d’'un
sel léger, a été également bonne a manger sur
le pain , au sortir de la bouteille.

OBSERVATION.

J’ai vendu cette gelée a raison de 7 francs la
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bouteille, contenant cinquante bouillons. Ainsi
le bouillon n'est revenu qu’a 14 cent.; et si
Uopération qui n’a eu lieu que pour quinze
bouteilles , etit été faite en grand , et dans des
vases de quatre ou six pintes de capacité , le
bouillon ne seroit revenu qu’'a 1o centimes,
tout au plus, y compris 25 pour 100 de béné-
fice pour le fabricant.

D’apres cette expérience, quetout le monde
peut répéter, il est facile d’apprécier les avan-
tages d’opérer d’apres cette méthode, non
seulement en petit , mais en grand, particulieé-
rement sur les points de 'Empire ot les vian-
des et les volailles sont abondantes, et par
conséquent a bon compte.

De quelleimportance ne deviendrapas cette
méthode pour le nord et les colonies espa-
gnoles , ou les beeufs sont d’une telle abon-
dance, qu'on ne les tue que pour en avoir la
peau, et ou les restes sont enfouis dans la
terre.

On a tenté en vain de conserver les viandes
en les faisant sécher au soleil; les résultats
n’ont produit que de la fibre privée de tout
son suc , et semblable 4 un morceau de bois.
Fai été invité a une dégustation de ces viandes,
qui s'est faite dans les bureaux de la marine,
il y a dix ans environ. Ces viandes avoient

C3
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été envovées d’Espagne auministre; il fut pré.
paré un pot-au-feu et un miroton; ni 'un ni
Pautre n’étoient supportables, comme on peut
bien le penser.

Riz au gras.

Aprés avoir nétoyé, lavé et fait crever le
riz, je 'ai fait cuireamoitié avec dubon bouilx
lon ; je Tai mouillé ensuite avec de la gelée
préparée comme la précédente , et lorsqu’il a
été bien enit, réduit en pite assez liquide et
assez refroidi pour pouvoir étre mis en bou-
teilles, je les ai bouchées, etc., et lui ai
donné un quart-d’heure d’¢buliition au bain-
marie.

Six mois apros , ceriz a été trouvé tel qu'il
étoit le jour ou je Pavois préparé.

Le riz au maigre se conserve également.

Julienne.

Jai composé une julienne de carottes, poi-
reaux , navets , céleri, oseille, haricots verts,
petits pois , etc., que j'ai préparés par les pro-
cédés d’'usage , qui consistent a couper en pe-
tits morceaux , soit en rond, soit en long, les
carottes, navets, lmiremm, haricots verts et
céleri. Apreés les avoir bien épluchés et lavés,
Jai mis ces légumes dans une casserole sur le
feu , avec un bon morceau de beurre frais; je
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les ai laissé cuire ainsia moitié, aprés quoi
j'ai ajouté loseille et les petits pois : lorsque
iout a été cuit et reéduit, jai mouillé ces lé-
gumes avec du bon consomm¢ que javois pré-
paré expres avec de la bonne viande et de la
volaille. J’ai laissé bouillir le tout une demi-
heure ; ensuite yai retiré du feu pour laisser
refroidir ; j’ai mis en bouteilles, bouché, ete. ,
pour donner a majulienne une demi-heure de
bouillon au bain-marie.

La julienne an maigre se compose de méme,
excepté qu’au lieu de consommé, je mouille
mes légumes, lorsqu’ils sont bien cuits, avee
une purée claire, soit de haricotsblancs, soit de
lentilles ou gros pois verts, que jai conserves,
et je lui donne également une demi-heure de
bouillon au bain-marie.

Coulis de Racines.

J’ai composé et préparé un coulis de ra-
cines par les procédés ordinaires; il a étéfonce
de maniere qu'une bouteille de pinte put faire
un potage pour douze personnes, en y ajou-
tant deux pintes d’ean avant de le faire chauf-
fer pour en faire usage.

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

C 4



( 40)
REMARQUE.

D’apres ces expériences, on voit qu'il est
aussi siir que facile de soumettre aux mémes
procédés, indistinctement, tous les potages
pour les conserver.

On a dtt remarquer que, pour éviter la mul-
tiplicité des vases, ainsi que 'embarras, il est
aisé de ne préparer que des extraits de chaque
espece ; au moyen de moitié ou de deux tiers
d’ean qu'on ajoutera a chaque extrait d'une
bouteille de pinte, par exemple, on pourra ob-
tenir un potage pour huit a douze personnes.
Ainsi, avec deux bouteilles de pinte de bon
consommé el qualre pintes d’eau avec une
bouteille de pointes d’asperges conservées,
on aura un potage aux pointes d'asperges pour
au moins vingt-quatre personnes.

Il en sera de méme des potages aux petits
pois nouveaux, aux laitues émincées, aux
menues herbes, a la purée de gibier on bis-
que, ete. Les potages au maigre, toutes les pu-
vées, soit de légumes, gibier ou poisson , peu-
vent étre ¢galement préparés par extraits, et
donner les mémes résultats. Par exemple, une
bouteille de pinte qui contiendroit des oi-
gnons prépares au beurre, bien cuits et d'un
beau brun foncé, seroit suffisante pour um

-
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potage de trente a trente-cing personnes.

Ainsi, avec vingt-cing bouteilles d’extraits
préparés de cette maniere, on pourroit servir
a la minute un potage pour huit a neuf cents
hommes, potage qui, a coup sir, seroit plus
économique que des potages préparés au fur
et @ mesure des besoins.

BOUILLON OU GELEE PECTORALE.

Jai composé cette gelée d’apres I'ordon-
nance de M. Marie Saint-Ursin, docteur en
medecine, propriétaire rédacteur de la Gazette
de Santé, avec mou et pieds de veau, choux
rouges, carottes, navets, oignons et poireaux,
en quantite suffisante de chacun. Un quart-
d’heure avant de retirer cette gelée du feu, jai
ajouté du sucre candi avec de la gomme de
Sénégal. Aussitot qu’elle a été faite, je l'ai pas-
sée au tamis de soie pour de suite la clarifier
avec des blancs d’ceufs et la passer de nou-
veau a travers une serviette; apres qu’elle a
été refroidie, elle a été mise en bouteilles,
bouchées, ficelées, enveloppées dans des sacs,
et placées au bain-marie pendant un quart-
d’heure, au bouillon, etc. Cette gelée s’est par-
faitement conservée, aussi bonne que si elle
elt été faite du jour.
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Grandes Sauces.

Les grandes sauces, telles qu’aspic blond
de veau, jus, essences de gibier , essences de
légumes, g'aces de vean et de racines, glaces
de cuisson, grandes espagnoles , velouté,
roux blanc et blond; velouté et espagnoles
travaillées, sauces romaines, farces cuites, et a
la béchamel , malgré la créme qui entre dans
sa préparation, se conserveront par les mémes
procédes.

On peut juger, d’apres cela, combien d’avan.
tages trouvera un cwisinier, dans les voyages
de terre et de mer, a avoir avec lui pour le
hesoin, des substances aussi précieuses toutes
disponibles a la minute; et a la maison méme,
de ces grandes sauces préparées a l'avance
pour de grands repas.

FILET DE BOEUF, DE MOUTON, VOLAILLE ET
PERDREAUX.

Fai disposé tous ces objets ecomme pour
I'usage journalier, mais cuits seulement aux
trois-quarts, ainsi que des perdreaux rotis.
Lorsque tout a été refroidi, j’ai mis ces objets
séparément dans des bocaux de grandeur suffi-
sante; apres avoir bien bouché, luté, ficeré
el mis en sacs, j'ai placé le tout au bain-marie
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pour donner unedemi-heure de bouillon, ete.,
Ces objets ont été expédiés pour Brest, ou ils
ont été mis en mer pendant quatre mois et dix
jours, avec des végétaux, du consommeé et du
lait conserve, le tout bien emballé dans une
caisse. A I'ouverture qu’on en a faite, on a
dégusté tous ces objets, au nombre de dix-
huit, Toutes ces substances ont été trouvées
dans toute leur fraicheur, et pas un seul vase
n’a éprouvé la moindre altération en mer.

A ces quatre expériences, je puis en ajouter
deux autres que {’ai faites, I'une sur une fri-
cassée de poulets, et I'autre sur une matelotte
d’anguilles, de carpes et brochets, garnie de
ris de veau, de champignons, d’oignons, de
beurre, d’anchois, le tout cuit au vin blanc.
La fricassée de poulets et la matelotte se sont
parfaitement conservées.

Je préparai un hachis de blanc de volaille ,
de mouton, et viande fraiche de porc, 'y
joignis des champignons, des truffes, du lard
fondu et beurre frais, et apres y avoir mis les
assaisonnemens convenables, je le fis cuire aux
trois-quarts; des qu’il fut refroidi, je le mis
en bouteilles, ete., je lui donnai un quart-
d’heure de bouillon au bain-marie.

Cette substance étoit aussi fraiche six mois
apres, que le jour de sa préparation,



( 44 )
REMARQUE.

Rien n'est si facile, au moyen de ce pro-
cédé, que de conserver, pour le besoin, des
gavnitures, telles que carottes, navetstournés et
préparés de toutes les manieres , concombres,
artichaux, petits oignons, rocamboles, cham-
pignons, fines herbes, etc. comme aussi des
ris de veau, crétes et rognons de coq, laitan-
ces de carpes, queues d’écrevisses, elc.

J’ai conservé des morceaux de boeuf de deux
et trois livres, des poissons, des volailles et
des perdreaux entiers; mais je crois avoir déja
observé que cette maniére n'est pas la plus
économique, tant par rapport aux vases a
grandes ouvertures, qu'aux bouchons conve-
nables; que d’ailleurs il seroit inutile de con-
server des os qqui emportent beaucoup de place.

Il sera donc bien plus économique, plus
facile et plus avantageux de ne conserver ces
substances qu’apres les avoir désossées, d'au-
tant plus qu'un bon cuisinier a mille moyens
de mettre a profit tous les débris, soit en en
tirant des sauces, des jus, des coulis, des
purées, etc., qu’il pourra conserver, comme
nous 'avons déja dit.

Ainsi i1l conviendra mieux, sous tous les
vapports, d’avoir a bord d'un vaisseau, au licu
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d’une piece de boeuf de vingl-cing livres, cette
méme piéce coupeée par morceaux, ou un bon
hachis de cette substance désossée, qui, par ce
moyen, aura éL¢ conservée a peude frais dans
des vases de petites embouchures (1).

Mais ce qui est fort agréable , sans compter
les autres avantages, c’est de pouvoir conser-
ver a peu de frais les substances suivantes ;

3 AYOIRNR:

Du Beuf.

Les palais , langues, cervelles, filets, bif-
teck, entrecotes, etc.

Du Feau.

Les fraises, ris, rognons, foies, frican-
deaux, noix sautées, blanquettes, ete.

Du Mouton.

Les langues braisées, émincés de gigot,
carbonnades , hachis, cotelettes , rognons,
queues , etc.

(1) Desviandes dont je me sers pour faire des consom-
més, 'en fais d’excellens hachis, dont on fait nsage toute
I'année dans ma maison. J'en ai encore depuis dix-huit
mois , qui sont aussi frais que s'ils venoient d’étre faits,
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De U Agneau.

Cotelettes sautées , blanquettes, preparation
de croquettes, ete.

Du Cochon.

Boudins noir et blanc, saucisses, andouilles,
pieds aux truffes, filets mignons, rognons, etc.

Du Sanglier.
Filets piqués, débrisde hure, etc.
Du Chevreuil.

Filets sautés, cotelettes sautées ou braisées ,
etc.
Du Liévre et Levreau.

Filets sautés , civets, etc.
Du Lapreau.

Preparation de eroquettes et filetssautés aux
champignons, hachis , elc.

Du Fuaisan.

Les filets sautés aux truffes, ete,

Dy Perdrecu.

Cotelettes , filets sautés, salmis, hachis,
purees , etc.
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De la Caille.
Filets sautés, préparation, ete.
De la Bécasse.

Filets sautés , salmis, purées, ete.
De la Sarcelle.
Filets sautés , etc.
Des Grives, Ortolans et Rouge-gorges.

Apres un tour de broche, oun sautés anx
fines herbes. |

De la Moviéte.

En coustade aux fines herbes, ou cotelettes,
a la broche , etc.

Duw Canard.
Eguillettes sautées, etc.

Du Dindon.

Les blancs émincés, blanquettes, hachis,
préparations de kenelle , croquette , etc.

LDe la Poularde.

Les filets au supréme , filets piqués, purées,
elc.



(48)
LDe I'Oie.
Les éguillettes , ete.
Du Pigeon.

Les cotelettes sautées , a la broche, etc.

De I Esturgeon, du Thon, du Turbeau , du
Cabillcau, et de I’ Anguille de mer.

Leurs parties désossées , préparées comme
on le juge a propos.

Du Saumon.

Les tranches a moitié cuites sur le gril et au
bleu aux trois quarts cuites, pour en préparer
de telle maniere qu'on voudra, etc.

De la Truite.

Au bleu, ses filels sautés.

De la Sole.

Filets sautés , filets en aspics, filets préparés
pour salade.

De U'Eperlan.
A la bonne eau, etc.
Du Maguereau.

A la maitre d’hotel, filets sautés , etc.
Du
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Du Merlan.
Kenelle de filets , filets saatés, etc.
Du Brochet.
Au bleu, a l'allemande , filets sautés.

De la Matelotte a la Mariniere.

De brochet , d’anguille, carpe et barbeau.
De I Anguille.

A la tartave et a la poulette.

De la Carpe.

Kenelle et a l'allemande , etc.

Des Hui'res.

Préparées pour les coquilles et a la pou-~
lette , ete.

De UEcrévisse.

Préparée a lordinaire , etc.

Tous les objets ci-dessus désignés et autres
n’auront besoin que d’étre disposés 4 demi ou
aux trois quarts cuits pour recevoir 'applica~
tion du bain-marie.

Au moyen des sauces de toute espéce dont

nous avons parlé, ainsi que des garnitures
D

TR R



( S0

conservees , Jointes au lait, a la créme, aux
entremets de légumes et de fruits conservés
pour les charlottes , ainsi que tous les fruits
pour le dessert et pour les glaces, on sera
assure de faire bonne chere partout et en tout
temps avec des substances de toute espece, aussi
et plus fraiches que celles dont on fait usage
dans beaucoup de circonstances.

Par-la on préviendra les inconvéniens que
produisent sur toutes les substances alimen-
taires , les chaleurs, les saisons pluvieuses , les
temps humides et chauds,

Par ces précautions on pourra a I'avance
préparer tousles mets qu'exige un grand repas,
dont les restes, qui tres-souvent sont considé-
rables et seroient perdus, pourront étre con-
serves par le méme procédé jusqu’an moment
de leur consommation.

Ces résultats prouvent suffisamment que le
méme principe, appliqué par les mémes pro-
ccédes preparatoires, avec les mémes soins et
les mémes précautions, conserve genéralement
toutes les productions animales, en observant
seulement de ne donner a chacune d’elles,
dans la préparation , que trois-quarts de cuis-
son au plus, pour lui donner le surplus au bain-
marie. .

Il est beaucoup d’objets qui peuvent, sans
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danger , supporter une heure de bouillon de
plus au bain-marie, tels que le bouillon, le
consomme, les gelées et les essences de vian-
des, de volaille et de jambon, les sucs de
plantes, le moiit et sirop de raisin, etc.....
Mais il en est beaucoup d’autres auxquels un
quart-d’heure, méme une minute de plus, fe-
roient beaucoup de tort. Ainsi les résultats
seront toujours subordonnés a l'intelligence,
a la célérite, et aux connoissances du mani-
pulateur (1).

(1) « On ne parle dans les ateliers (dit le eélebrg
» Cuarrar, Elémensde Chimie, discours préliminaire,

» p-cxxxj ), que des caprices des opérations ; mais il

» paroit que ce lerme vague a pris naissanee de Yigno-
» rance on sont les ouvriers, des vrais prineipes de leur
» art; car la nature n’agil point elle-miéme avec déters
» mination et discernement; elle obéit & des lois cons-
» tantes. Les matiéres mortes , que nous employons
» dans nos ateliers, preésentent des effets nécessaires ot
» la volonté n'a aucune part , et ol par conséquent il
» ne sauroit y avoir de caprice. Connaissez mieux vos
w natieres premiéres , putrroit-on dire anx artistes,
n etudiez mieux les principes de votre art, et vous pourres
w tou! prévoir, toul prédire ef tout caleuler ; ¢'est votre
w seule ignorance qui ffzit de vos epérations unr tdfonne-
» ment conlinuel et une décourageante alternative de
w succés et de revers. »

En effet , le manipulatenr qui optre avee une parfaite

D2
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OEUFS FRAIS.

PlusTceufest frais, plus il vésiste a la chaleur
du bain-marie; en conséquence jai pris des
ceufs du jour, que j'ai rangés dans un bocal
avec de la chapelure de pain pour remplir les
vides, et les garantiv de la casse dans les
voyages. J'ai bien bouché, luté, ficel¢, ete.
Je les ai placés dans un chaudron de grandeur
suffisante (1), pour leur donner soixante-
quinze degrés de chaleur. Ensuite j'ai retiré le
bain-marie du feu; lorsquil a été refroidi a
pouvoir y tenir la main, j'en ai retiré les ceufs,

connoissance du principe de son art, et des résultats de
son application, sera plus surpris qu'étonné d'une avarie
ou d’un revers qu’il éprouvera dans ses opérations ; et
bien loia de s’en prendre an caprice, il tronvera la cause
de cette avarie dans T'oubli de quelgues soins indispen-
sables & I'application de ce méme principe; lereverslui
servira de régulateur pour mieux calculer et pour perfec-
tionner les procédés préparatoires. Commeil a la convie-
tion de l'invariabilité de son principe dans ses effets,
il sait que toute avarie ou revers ne peut provenir que
d’'une mauvaise applicalion,

(1) Cette opération en grand , c’est-i-dire dans une
grande chaudiére, demanderoit beaucoupde précantions,
en ce qu’il seroit plus difficile de maitriser le degré de
chaleur que dans un petit hain-marie, qui se place et dé-
place a volonté,
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que Jai gardés six mois. Au bout de cet in-
tervalle , j’ai retiré les ceufs du bocal; je les
ai mis sur le feu dans de l'eau fraiche, a la-
quelle j’ai donné soixante - quinze degrés de
chaleur. lls se sont trouvés cuits a propos
pour la mouillette, et aussi frais que lorsque
je les ai préparés. Quant aux ceufs durs pré-
parés a la tripe ou a la sauce blanche, ete.,
je leur donne quatre-vingts degrés de chaieur
au bain-marie, c’esta-dire qu’aussitot le pre-
mier bouillon, je retire le bain-marie du feu.

DU LAIT.

J’ai pris douze pintes de lait sortant de la
vache , je I'ai rapproché an bain-marie, et ré-
duit aux deux tiers de son volume en I’'écumant
tres-souvent. Ensuite je 'ai passé a I'étamine.
Lorsqu’il a été froid, j'en ai 01é la peau qui
s’y étoit formée en refroidissant, et je I'ai mis
en bouteilles avec les procédés ordinaires, et
de suite au bain-marie pendant deux heures
de bouillon, ete. Au bout de guelques mois,
je me suis apercu que la créme s'étoit séparée
en flocons, et surnageoit dans la bouteille.
Pour éviter cet inconvénient, je fisune seconde
expérience sur une méme quantité de lait, que
Jal fait rapprocher au bain-marie, de moitié
au lieu d’un tiers, comme le premier. Yimagi~

D3
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nai d'y ajouter, lorsqu’il fut rédnit, huit jaunes
d’ocufs bien frais délayés avee ce mém% lait.
Apres avoir laissé le tout ainsi bien mélé , une
demi-heure sur le feu, jai fini comme a la
premiere expérience. Ce moyen m’a parfaite-
ment réussi. Le jaune d’ceuf avoit tellement lié
toutes les parties, qu’au bout d’un an et méme
dix-huit mois, le lait s’étoit conservé tel que
je Vavois mis en bouteilles. Le premier s'est
également conservé deux ans et plus; la eréme
qui s’y trouve en flocons, disparoit en le met-
tant sur le feu : tous deux supportent de méme
I'ébullition. De I'un et de T'autre on a ob-
tenu du beurre et du petit-lait; dans les dif-
férentes expériences et analyse chimique aux-
guelles ils ont été soumis, on a reconnu que
le dernier, bien supérieur, pouvoit remplacer
la meilleure créme qu'on vend a Paris pour
le café.
REMARQUE.

Le feu nu, le bain de sable et le bain-ma-
rie, trois moyens dont je me suis servi succes-
sivement pour rapprocher le lait avant de le
conserver, avoient plus ou moins l'inconvé-
nient d’atténuer le blanc du lait, et de lui don-
ner un gotit de frangipane.

Le bain de vapeur me parut plus convenable
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pour an moins modifier cet inconvénient ; en
effet f'obtins, par ce dernier moyen, le lait
beaucoup plus blanc , et sans le golit qui me
contrarioit, quoique rapproché de plus de
moiti¢. L'évaporation se f[ait beaucoup plus
rapidement de cette derniere maniere que de
toute autre, par la raison qu'on peut pousser
et augmenter le feu sans nulle erainte, et que
plus on agite I'objet en évaporation et plus
l'opération est rapide.

Je puis donc indiquer ce dernier moyen
comme le meillenr , non-seulement pour le lait
et la créme, mais encore pour les pites de
gu'mauve, de jujubes, et beaucoup d’autres
substances que l'on fait ordinairement éva-
porer lentement a feu nud.

CREME.

J'ai pris cing pintes de créme levée avee soin
sur du lait trait de la veille; je I'ai rapprochée
an bain - marie a quatre pintes sans I'écumer;
j’en ai Oté la peau qui s'étoit formeée dessus,
pour la passer de suite a P'étamine et la met-
tre refroidir. Apresen avoir encore 6té la peaun
qui s’y etoit formée en refroidissant, je l'ai
mise en demi-bouteilles avec les procédés or-
dinaires, pour lui donner une heure de bouil-

lon au bain-marie. Au bout de deux ans, cette
D 4
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eréme s’est trouvée aussi fraiche que si elle etit
éLé préparée dujour. Jen ai fait du bon beurre
frais la quantité de guatre a cing onces par
demi-pinte.

PETIT-LAIT.

Jai préparé du petit-lait par les procedés
d’usage. Lorsqu’il a été clarifié¢ et refroidi,
je 'ai mis en bhouteilles, etc., pour lui donner
une heure de bouillon an bain-marie. Quelque
bien clarifié que soit le petit-lait, lorsqu’on le
met au bain-marie, I'application de la chaleur
en détache toujours quelques parties caseuses
qui forment un dépot; jen ai gardé denx et
trois ans de cette maniere, et avant d’en faire
usage je l'ai filtré pour Pavoir tres-limpide.
Dans un cas presse, il suffit de le décanter avec

précaution pour I'obtenir de méme.
BEURRE-FRAIS.

Jai pris six livres de beurre, frais battu; apres
Pavoir bien lavé et ressuyé sur un linge blane,
je I'ai mis en bouteilles par petits morceaux et
tassé pour remplir tous les vides, de maniére
que la bouteille soit pleine jusqu’a quatre pou-
ces de la bague; apres avoir bien bouché les
bouteilles, etc., je les ai soumises au bain-marie
jusquia I'ébullition seulement . et les ai retivées
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aussitdt que le bain - marie a été assez refroidi
pour pouvoir y tenir la main. Au bout de six
mois ce beurre éloit aussi frais que le jour on
je 'avois préparé.

OBSERVATION.

La fusion du beurre qui s'opére par I'ap-
plication de la chaleur au bain-marie, précipite
au fond de la bouteille les parties caseuses ou
lait de beurre qu’il pouvoit encore contenir
lors de sa préparation, de maniére qu'on ob-
tient un beurre vierge parfaitement clarifié
excellent & manger sur le pain, ainsi que dans
toutes les préparations journaliéres, d’un gott
plus fin que le beurre frais ordinaire et plus
salubre que ce dernier, dont on ne devroit
faire usage qu’apres l'avoir clarifié comme cela
se pratique dans la bonne cuisine.

Jairetire le beurre des bouteilles par petites
parties, au moyen d’une petite spatule de bois
un peu plate et crochue par le bout (1); je l'ai
mis dans l'eau fraiche , puis en motte, apres
I'avoir bien lavé et pelotté dans plusieurs eaux,
jusqu’a ce que la derniere soit bien claire.

(1) On peul se servir da méme instrament pour ex-
traire toutes les substances des bouteilles ot elles sunt
renfermées,



(58)

Jai retrouvé le méme poids que javois mis,
savoir : cinq livres treize onces de beurre, et
trois onces de lail de beurre, ce résidu avoit
un gotit rance un peu amer; comme il restoit
quelque peu de beurre aux parois des bou-
teilles, je les ai mises dans de l'eau chaude
pour 'obtenir.

Le déchet de demi-once par livre sera tou-
jours subordonné au plus ou moins d’atten-
tion qu'on apportera au lavage du beurre en
sortant de la baratte, et il est fort peu de chose
en raison de Pavantage de pouvoir se procurer
en tout temps du beurre aussi frais qu'au mois
de mai et 4 aussi bon marché. Ce moyen de-
viendra des plus précieux pour les pays de
paturage, surtout pour ceux (ui ne peuvent
tirer parti de leur beurre qu’en le faisant fon-
dre, beurre qu’ils sont encore obliges de don-
ner a tres-bon marché, faute de pouvoir le
garder long-temps dans cet état.

D’apres cette expérience sur le beurre, per-
sonne ne douterade la possibilité de conserver,
par les mémes procédés, toutes les substances
grasses et huileuses; toutes substances qu'on
n’a pu jusqu’a ce jour garantir de la rancissure
au bout d’un certain temps. En elfet, j’ai opére
( car yaime a m’assurer d’'un fait avant de I'an-
noncer ) sur du sain-doux ou panne de porc,
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sans autre précaution préalable que celle de
le fondre et de le bien cuire, sur des graisses
d’oie et de chapon ainsi que sur des graisses
de cuisine, apres les avoir bhien clarifiées;
toutes ces substances se sont parfaitement con-
servees : il en sera de méme pour toutes les
aulres sans exceplion.

DES VEGETAUX.

Comme la différence des climats rend leurs
productions plus ou moins précoces, et met
beaucoup de variétés dans leurs qualitésfears
especes et leurs dénominations, on se gouver-
nera en conséquence du sol qu’on habite.

A Paris et dans les environs, c’est en juin et
juillet Ia meilleure saison pour conserver les
petits pois verts, les petites {éves de marais et
les asperges. Plus tard , ces légumes perdent
beaucoup par les chaleurs et la sécheresse.
C’est en aotit et septembre que je conserve les
artichauts, les haricots verts et blanecs, ainsi
que les choux-fleurs. En général tous les vé-
gétaux que l'on destine a la conservation, doi-
vent étre cueillis le plus récemment possible,
et disposés avec la plus grande célérité, de
maniére que du jardin au bain-marie ils ne
fassent qqu’un saut,
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PETITS POIS VERTS.

Le elamart et le crochu, sont les deux es-
peces de pois que je préfere, surtout le dernier,
(quiest le plus moélleux et le plus sucré, ainsi
que le [1]115 hatif, apres le michaux cepﬁml&nt,
qui est le plus précoce de tous; mais ce der-
nier n'est pas propre a étre conserve. Je fais
cueillir les pois pas trop fins, parce qu’ils fon-
dent en eau a l'opération; je les prends un pen
moyens, ils ont infiniment plus de gotit et de
saveur, se trouvant alors plus faits. Je les fais
écosser aussitot qu’il sont cueillis. J’en fais sé-
parer les gros, et ils sont mis de suite en bou-
teilles, avec Pattention de faire tasser les bou-
teilles sur le tabouret déja cité, pour en faive
entrer le plus possible. Je les bouche de suite,
etc., pour les metire an bain-marie pendant
une heure et demie, au bouillon, lorsque la
saison est fraiche et humide, et deux heures,
lorsqu’il y a chaleur et sécheresse, et je finis
Popération comme les précédentes.

+ J’ai mis également en bouteilles les gros pois
qui ont éLé sépares des fins ; je les bouche, ete.,
pour leur donner, suivant la saison, deux

heures ou deux heures et demie de bouillon
au bain-marie.
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ASPERGES.

Je fais nettoyer les asperges comme pour
Pusage journalier, soit entiéres ou aux petits
pois. Avant de les metire en bouteilles ou en
bocaux, je les plonge dans I'eau bouillante ,
et de suite dans I'ean fraiche, pour *M‘r Ia-
creté particuliere a ce légume; les emtiéres
sont rangées avec soin dans des bocaux, la
téte en bas; celles disposées en pelits pois,
sont mises en bouteilles. Aprés que les unes
et les autres sont bien égouttées, je bou-
che, etc., et je les mets au bain-marie pour
y recevoir un bouillon seulement , etc.

PETITES FEVES DE MARAIS.

Ni la féverole, ni méme lajulienne, qui y
ressemble beaucoup , ne sent bonnes a con-
server. Je me sers de la vraie féve de marais ,
de celle qui est grosse et large comme le
pouce, lorsqu’elle est en maturité. Je la fais
cueillir tres-petite , grosse comme le bout dev
petit doigt, pourla conserver avec sa robe.
Comme la robe est sensible an contact de
Iair , qui la brunit , je prendsla précaution,
tout en les écossant, de les faire mettre dons
les bouteilles. Lorsque ces dernieres sont
pleines et tassées légerement sur le tabouret
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pour en faire tenir le plus possible, et rem-
plir tous les vides, yajoute a chaque bouteille
un petit bouquet de sariette; je les bouche
bien vite, ete. , pour les mettre au bain-marie
pendant une heure de bouillon, etc. Lorsque
ce légume est cueilli, préparé et confectionné
avec cél vite, je 'obtiens d’un blanc verditre;
au cofifraire , lorsqu’il languit dans la prépa-
Pal‘atﬁn, il brunit et durcit.

Depuis long-temps )’étois fort contrarié de
ne pouvoir conserver, d’'une maniere sure et
générale , une belle couleur blanche verditre

aux petites feves de marais robées ; malgré les
soins et toutes les précautions que je pouvois
prendre, j'en avois de plus ou moins rembru-
nies, qu'il ne m’étoit plus possible de vendre ,
parce qu'on en avoit eu de plus belles.

Depuis la publication de ma premiére "édi-
tion, j'ai fait de nouvelles tentatives au moyen
desquelles jai obtenu ces petites feves telles
queje lesdésirois; pour y parvenir, )’ai mis les
bouteilles remplies dans I'ean fraiche sortant
du puits, je les y ai laissées une heure au plus,
les ai bouchées et ficelées pour les mettre de
suite au bain-marie.

Avant été une fois obligé d’attendre plus de
deax heures pour pouvoirmettre les bouteilles
au bain-marie, apres qu'elles furent bouchées
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et ficelées, je les remis en attendant & Peau
fraiche, et les ayant ensuite soumises au bainw
marie, j'ai obtenu des féves aussi belles que
les précédentes.

Je me persuade que ce moyen pourra servir
a conserver la couleur de beaucoup d’autres
substances ; exemple , cellesde certaines
fleurs, a la Eﬂeur desquelles la médecine
attache beaucoup de vertus.

FEVES DE MARAIS DEROBLEES.

Pour conserver des féves de marais déro-
bées , je les prends plus grosses, a peu prés
d’'un demi-pouce de long au plus; je les fais
dérober et mettre en bouteilles avec un petit
bouquet de sariette, ete., et je les mets au
bain-marie pour leur donner une heure et
demie de bouillon , etc.

HARICOTS VYERTS.

Le haricot cannu sous le nom de bayolet
(ui ressemble au suisse , est U'espéce qui con-
vient le mieux pour conserver en vert; il
réunit au meilleur gotit Puniformité; jele fais
cueillir comme pour I'usage journalier. Aussi-
1ot je le fais éplucher et meitre en bouteilles ,
lesquelles jai soin de faive tasser sur le ta-
bouret, pour remplir les vides. Je bouche, etc. ,
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et mets au bain-marie , pour leur donner une
heure et demie de bouillon. Lorsquele haricot
se trouve un peu gros, je les fais couper de
longneur en deux ou trois ; de cette maniere,
iln’a besoin que d'nne heure au bain-marie (1).

(1) Aprisavoir parlé du succés qug j'ai obtenu sur
les féves de marais, je crois devoir galement rendre
compte d'une tentative que j'ai faite , et dans laquelle
je n’ai pas aussi bien réussi.

Le haricot vert, apris une heure et demie, et méme
deux heures de bain-marie , se trouve ordinairement
ferme; et quoique ce légume se serve surles grandes
tables presques toujours croquant , plusicurs personncs
m’ont témoigné le désir de les avoir plus cuits ou moins
fermes ; en conséquence j’ai fait Pexpérience suivante :

Y'ai plongé les haricots verts daus I'eau bouillante, a
laquelle j"avois ajouté un peu de sel; je les ai retirds de
suite , pour les replonger dans 'eau fraiche et je les ai
laissé égoutter : je les ai mis en bouteilles bien bouchées,
puis an bain-marie , un quart-d’heure seulement. Cette
tentative n’a pas eun lesucces que j'en altendois , quoique
ce légunme ait eu, au sortir de Popération , la meilleure
apparence_: au bout de quinze jours on trois semaines,
partie de ces haricots ont fondu de moitié dans les bou-
teilles ; plusieurs ont cassé, et enfin il en est vesté peut-
¢tre un quart qui se sont trouvées trés-bien conservées.
Ainsi, ce moyen , qui peut étre bon , demande de la
circonspection de la part de ceux qui voudroient le
tenter. En altendant sa perfection , il sera prudent de
¢ en tenir an premier.

HARICOTS
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HARICOTS BLANCS

Le haricot de Soissons mérite a juste titre Ia
préférence ; a son défaunt , je prends le meil-
leur possible, je le fais cueillir lorsque sa cosse
commence a jaunir, je le fais écosser de suite
et mettre en bouteilles, etc. Je le mets au
bain-marie pour lui donner deux heures de
bouillon, ete.

Je conserve depuis deux ansle haricot flajolet
de la méme maniere ; beaucoup de personnes
le préferent , en ce qu'il annonce plus la pri-
meur, par sa couleur, que le Soissons.

ARTICHAUTS ENTIERS.

Je les prends de moyenne grosseur; aprés
en avoir Oté toutes les feuilles inutiles et les
avoir parés, jeles plonge dans I'ean bouillante,
et de suite dans I'eaun fraiche ; apres les avoir
égoultes, ils sont mis en bocaux, bouchés, etc.
et au bain-marie pour recevoir une heure
de bouillon, etc.

ARTICHAUTS EN QUARTIERS.

Jai cﬂupé de beaux artichauts en huit mor-
ceaux ; j'en ai Oté le foin et ne leur ai laissé
que trés-peu de feuilles. Je les ai plongés dans

E
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I'eau bouillante , ensuite dans 'ean fraiche ;
étant bien égouttés, ils ont été passés sur le
feu, dans une casserole, avec un morceau de
beurre frais , assaisonnement et fines herbes ;
Lorsqu'ils ont été a moitié cuits, je les ai Otés
du feu et mis refroidir ; ensuite ils ont é1é mis
en bocaux , bouchés, lutés, ficelés, ete., et
placés au bain-marie pendantune demi-heure
de bouwllon , ete.

CHOUX-FLEUR S.

Lorsque les choux-fleurs sont bien épluchés,
je les plonge, comme lartichaut, 4 l'eau
bouillante et a Ueau fraiche; lorsqu’ils sont
bien égouttés, ils sont mis en bocaux, je bou-
che, etc.; je les place au bain-marie pour
leur donner une demi-heure de bouillon, ete.

Comme les années varient et sont tantot se-
ches, tantdt pluvieuses, on sentira aisément
qu’il faut également étudier et varier les de-
grés de chaleur qui conviennent dans ces
deux cas ; ¢’est une attention particuliere qu’il
ne faut pas oublier. Par exemple, dans une
année fraiche et humide, les legumes sont plus
tendres , et par conséquent plus sensibles a
I'action du feu; dans ce cas , il faut donner
sept & huit minutes de moins d’ébullition au
bain-marie , et endonner autant de plus dans
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lés années de sécheresse , ot les légumes sont
plus fermes et soutiennent mieux action du
feu , etc

OSEILLE:

Je fais cueillir oseille , belle-dame ; laitue
poirée, cerfeuil , ciboule, etc.; en proportion
convenable. Lorsque le tout est bien épluché,
lavé , égoutté , Lhaché , je fais cuire le tout en-
semble daq& un vase de cuivre bien €tamé. Ces
légumes doivent étre bien cuits comme pour
Pusage journalier; et non pas dessécheés; et sou-
vent bridés ; comme cela se pratique dans les
ménages lorsqu'on veut les conserver. Ce
degré de cuisson est le plus convenable. Lors-
que mes herbes sont ainsi préparées; je les
mets refroidir dans des vases de faience ou de
grés ; ensuite je les mets en bouteilles d’em-
bouchure un peu grande ; je bouche; ete. ; et
je mets au bain-marie, pour donner & mon
oseille un quart-d’heure debouillon seulement.
Ce temps sullit pour la conserver dix ans in=
tagte et aussi fraiche que si elle sortoit du
jardin. Cette maniere est sans contiedit la
meilleure et la plus économiqiie pour les mé-
nages ; les hospices civils et militaires. Elle est
surtout la plus avantageuse pour la marine;
car on pourra rapporter; des grandes Indes,

E z
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Toseille ainsi préparée , aussi fraiche et aussi
savoureuse que cuite du jour.

EPINARDS ET CHICORLE.

Ces deux especes se préparent comme pour
I'usage journalier ; lorsqu’elles sont bien frai-
chement cueillies , épluchées , blanchies, ra-
fraichies, pressées et hachées , je les mets en
bouteilles , ete. , pour leur donner un quart-
d’heure de bouillon au bain-marie; etc.

Les carottes, choux, navets, panais, oi-
gnons , céleri, cardons d’Espagne, bette-
raves , et geénéralement tous les légumes se
conservent également, soit blanchis seule-
ment, soit préparés au gras ou au maigre pour
en faire usage au sortir du vase. Dans le pre-
mier cas, je fais blanchir et cuire 4 moitié dans
I'eau, avec un peu de sel , les légumes que je
veux conserver ; je les retire de I'eau pour les
faire égoulter et refroidir: ensuite je mets en
bouteilles, etc., pour les mettre au bain-marie,
et donner aux carottes, choux, navets, panais,
betteraves , une heure de bouillon , et une
demi-heure , aux oignons, céleri, etc. Dans
I'autre cas, je prépare mes légumes, soit au
gras , soit au maigre , comme pour I'usage or-
dinaire ; lorsqu’ils sont cuits aux trois quarts
el bien prépavés et assaisonnés; je les retire



(69)
du feu pour les laisser refroidir ; ensuite je les
mets en bouteilles, je bouche, etc., pour leur
donner un bon quart-d’heure de bouillon au
bain-marie , etc.

POMMES DE TERRE.

Yai conservé de “ce légume de plusieurs
manieres.

1°.Jaifait cuire au bainde vapeur, de grosses
pommes de terre blanches; apres les avoir
bien épluchées, je les ai réduites comme de
la chapelure de pain, et les ai mises en bou-
teilles de petite embouchure, puis je les ai
tassées , bouchées, ete.

2”. J’ai pris de ces mémes pommes de terre,
réduites comme les précédentes ; je les ai as-
saisonnées de sel , de poivre, de fines herbes,
et de bon beurre frais , ce qui a formé une es-
pece de pate que j’ai mise dans des bouteilles,
et que j'al aussi tassées, bouchées , ete.

3e. Yai epluchédes pommesde terre longues
et rouges , et les ai coupées en rouelles minces
et de la largeur d’'un franc; et les ayant fait
frive avec les assaissonnemens ordinaires , jus-
qua ce qu'elles aient obtenu une belle cou-
leur , je les ai mises en bouteilles deés qu’elles
ant été refroidies, et les ai bien tassées et

bouchées, etc.
E 3
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4’a1 mis toutes les bouteilles contenant ces
diverses preparations dans le méme bain-ma-
rie, et leur a1 laissé prendre seulement un
bon bonillon. Au bout de huit mois, elles ont
toutes été trouvées aussi fraiches que le jour
méme de leur préparation.

On pourroit aussi conserver des pommes
de terre entieres, en lesmettant crues dans des
bocaux, et en leur donnant une demi-heure
de bouillon.

TOMATES OU POMMES DDAMOUR.

Jai fait cueillir les tomales bien mires,
lorsqu’ellesont acquisleur belle couleur. Apres
les avoir bien lavées el fait ¢goutter, je les ai
coupées en moreceaux et mis fondre sur le feu
dansun vase de cuivre bien étamé. Lorsqu’elles
ont été bien fondues et réduites d'un tiers de
leur volume, je les ai passées an tamis clair,
assez fin cependant pour retenir les Pcpinﬁ; le
tout passé, y’ai remis la décoction sur le fen,
et je I'ai rapprochée de maniere qu’il n’en res-
tit que le tiers du volume total. Ensuite jai
fait refroidir dans des terrines de gres, et de
suite mis en bouteilles, ete. , pour leur donner
un bon bouillon seulement au bain-marie, ete.
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Autre mantiére de préparer les tornates pour lex
conserver,

Apres les avoir fait cueillir, comme les pré-
cédentes, bien miires, je les fis exposer; rangees
sur des planches, au grand soleil, pendant
sept a huit jours, pour achever leur parfaite
maturité; ensuite j'ai choisi les plusrougesetles
plus molles que je fis mettre,, par morceaux,
égoutter sur des tamis, apreslesavoirlavées. Le
lendemain matin je les fis fondre sur le feu;
je leur donmnai trois a quatre bons bouillons,
et je les mis'égmttter sur une toile claire ten-
due sur un panier; quatre heures apres, je
les fis passer a I'étamine, pour en avoir toute
la pulpe que je mis ensuite sur le feu; je lui
donnai un bon bouillon, avec le soin de la
remuer pour qu’elle ne s'attachat pas ; ensuite
je mis cette pulpe égoutter, sur des tamis clairs,
jusqu’au lendemain matin : alors elleavoit jeté la
majeure partie de son eau devégélation , mais,

~comme il lui en restoit encore, je la remis sur

le feu; je lui donnai un bon bouillon, tou-

jours en la remuant, et je la remis égoutter sur

les tamis ; le lendemain matin cette pulpe, étoit

comme une pate, je la mis en bouteilles et au

bain-marie aprés 'avoir hien houchée, ete.,

pour lui denner un bon houillon seulement.
5 4
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Cette mani¢ére demande plus de sujétion,
mais aussi on en est bien dédommage; il faut
moins de vases; elle est infiniment plus belle
et meilleure que la précédente.

Je n'ai pas encore fait d’expériences sur les
fleurs; maisil n’y a pas de doute que cette nou-
velle méthode ne donne les moyens d’en obte-
nir des résultats précieux et économigues.

Plantes anti - scorbutiques , et généralement
foutes les Plantes et tous les Sucs d’Herbes
a l'usage de la Pharmacie et de la Méde-
cine. &

RAIFORT.

Apres avoir bien nettoyé, je I'ai rapé et
mis en bouteilles, que j’ai bien tassées et bou-
chées, etc., pour leur donner une demi-heure
de bouillon au bain-marie.

COCHLEARIA , MENTHE POIVREE EN PLEINES
FLEURS , CRESSON DE FONTAINE, ABSINTHE ,
ESTRAGON, FLEUR DE SUREAU, elc., LETOUT |
EN BRANCHES.

Jai rempli plusieurs bouteilles de chacune
de ces plantes, les plus fraiches possibles, je
les ai comprimées un peu dans les bouteilles,
ou moyen d’un petit baton, afin d’en faire
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contenir davantage ; ’ai bien bouché, ctc., et
leur ai donné un bouillon seulement. Elles

ont €L¢ parfaitement conservées (1).

SUCS DHERBES.

J'ai trés-bien conservé des sucs de plantes,
tels que ceux de laitue, de cerfeuil, de bour-
rache, de chicorée sauvage, de cresson de fon-
taine, elc.; je les ai préparés et dépurés par

(1) Lamaniére d’extraire le suc des plantes par U'ean,
a plus ou moins d’inconvéniens ; toutes celles dont le
principe est trés-fugace et tris-évaporable , perdent in-
finiment, méme al'ean ticde; a plus forte raison, lors-
que 'can est poussée & un degré de chaleur plus élevé,
et lorsqu’on laisse long-temps les plantes en digeslion.

L’ébullition qu'en emploie sonvent pour extraire
Yarome des plantes au moyen de la distillation, malgré
tous les appareils fermés dont on se sert, dénature le plus
souvent les produits.

Non - seulement les principes extraits par P'ean ont
déja perdu par cette premiére opérationr, mais il ne
leur reste presque plus de vertn aprés Vévaporation
qu'on a l'usage de lear faire subir pour en former des
extraits. L'extrait ne peut donc repreésenter que appa-
rence des principes solubles et nutritifs des substances
végétales et animales, puisque le fen nécessaire pour
former lextrait au moyen de Pévaporation, détruit
Tarome et presque toutes les propriétés de la substance
qui le contient.
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les procédés ordinaires, j’ai bouché, ete., pour
leur donner un bouillon au bain-marie, ete,

DES FRUITS ET DE LEURS SUCS.

Les fruits et leurs sucs demandent la plus
grande célérité dansles procédés préparatoires,
et particulierement dans I'application de la
chaleur au bain-marie,

Il ne faut pas attendre la trop grande ma-
turité des fruits pour les conserver en entier
ou en quartiers, parce qu'ils fondent au bain-
marie; de méme qu'il ne faut pas prendre
ceux du commencement de la récolte, ni
ceux de la fin, Les premiers et les derniers
n’ont jamais autant de qualité ni de parfum
que ceux qui sont cueillis dans la bonne sai-
son, qui est celle o la majeure partie de la
récolte de chaque espéce se trouve a la fois en
maturite,

GROSEILLES ROUGES ET BLANCHES EN GRAPPES,

Je fais cueillir la groseille rouge et blanche
séparée, pas trop miwe; je choisis la belle,
ct les plus belles grappes bien propres, et je
les fais mettre en bouteilles, avec le soin de les
faire tasser séparé¢ment sur le tabouret, pour
remplir les vides; ensuite je bouche, etc.,
pour les mettre au bain-marie, que jai l'al-
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tention de surveiller; et aussitot qu’il entre en
ébullition ou au bouillon, j’en retire tout le feu
bien vit , et un quart-d’heure aprés je lache
Peau du bain-marie par le robinet, etc,

GROSCILLES ROUGES ET BLANCHES LGRENLES.

Je fais égrener les groseilles rouges et
blanches séparées; elles sont mises de suite en
bouteilles, et je les finis comme celles en grap-
pes; avec les mémes attentions, au bain.marie ;
je conserve beaucoup plus de ces dernieres,
parce que Ja grappe donne toujours une aprete
au suc de groseilles.

CERISES, FRAMBOISES, MURES ET CASSIS,

Je fais cueillir ces fruits pas trop miirs, afin
qu’ils s'écrasent moins a I’upéra{inn. Je les
fais mettre en bouteilles séparément et tasser
sur le tabouret, legerement. Je bouche, etc.,
et je les finis comme et avec les mémes soins
que la groseille.

SUC DE MERISE S.

Pour obtenir le suc et tirer de la merise
toute sa couleur, je la prends trés-miive, jen
fais Oter toutes les queues; apres quoije fais
fondre le fruit sur le feu dans une poéle de
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cnivre : aprés leur avoir donné un bouillon
couvert, je lesmets égoutter sur des tamis; ce
qui reste sur ces derniers est soumis a la presse
pour méler les deux produits ensemble , que
je mets de suite en bouteilles et au bain-marie
apres les avoir bien bouchées, etc.

SUC DE GROSEILLES ROUGES.

Je fais cueillir la groseille rouge bien miire,
je la fais écraser sur des tamis clairs ; jesoumets
a la presse le marc qui reste sur les tamis,
pour en extraire tout le suc qui peut y rester,
et que je méle avec le premier; je parfume le
tout avec un peu de suc de framboises. Je
passe cette décoction aun tamis un peu plus fin
que les premiers(1). Je mets en bouteilles,etc.,

(1) Quoiqu’il n’entre pas dans lesattributions de mon
ouvrage de parler de différens objets qui paroissent n'a-
voir aucun rapport avec lui, cependant je crois deveir ,
pour Vintérét méme du manipulateur , le prévenir des
accidens qui pourroient arriver dans le courant de ses
préparations, etdpnt la pratique et Pexpérience seules
m’ont fait apercevoir.

Par exemple, dans les grandes opérations , on peut se
trouver dans le cas de manquer de vases pour contenir
les sues qu’on doit mettre ensuite en bouteilles. Alors,
il ne faut jamais se servir de vases d’étain et de cuivre
¢lame , ni de fer-blanc , ni méme de fer , parce que les
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et Jexpose au bain-marie avec la méme
altention que pour la groseille en grains, etc.
Jopére de méme pour le suc de groseilles
blanches.

SUC DEPURY. DE GROSEILLES.

4

Apres avoir préparé le suc de groseilles
comme le précédent, et y avoir ajouté un
quinzieme de suc de cerises (1), je le fais dé-

- poser a la cave, dans des terrines; du jour au

.

{ | ]

lendemain il est pris en gelée. Je fais mettre
cette gelée sur des tamis posés sur des vases;
au bout de deux heures au plus la gelée est
fondue; le mucilage reste sur les tamis, et j'ob-
tiens le suc de groseilles limpide , que je mets
en bouteilles pour le mettre de suite au bain-
marie apres I'avoir bien bouché, etc.

SUC DE POMMES.

Je me suis servi de tres-belles pommes rai-

deux premitres espices , de rouge qu'étoit le suc quon
leur avoit confié, le rendent violet, et les deux antresle
rendent noir. En général , il fant bien se garder de se
servir de pareils vases, surtout pour des sucs acides:
ecux de terre, de grés , de faience , ou de bois , n’occa-
sionnent aucun inconvénient.

(1) Ce suc le fait prendre en gelée plas facilement.
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nettes, que j'ai pelées, coupéesen quartiers ;
et dégarnies de leurs pepins; je les ai mis
fondre,avec une quantité suffisante d’eau, dans
une bassine , sur le feu. Etant bien fondues,
J’ai passé cette marmelade au tamis; jen ai
pressuré le marc, que j'ai mélé avec le pre-
mier suc; j’ai mis le tout en bouteilles ; ete.
et lui ai donné un bouillon au bain-marie.

sUCS D'EPINE-VINETTE ; DE GRENADES
D'ORANGES , DE CITRONS ; elc:

Je commence par exprimer ces fruits; jen
passe les sucs au tamis; et je les mets dans des
bouteilles que je bouche légérement; pour les
dépurer au bain-marie ; ouje les laisse jusqu’a
ce qu’ils commencent a bouillir : je les retire
aussitot du feu, pour les laisser refroidir; je les
ote ensuite des bouteilles; et le lendemain
lorsque les sucs sont bien reposés , je les tire
au clair dans d’autres bouteilles , je les bouche
bien, etc. , et jeles remets au bain-marie, pour
un bouilon seulement.

La plus grande célérité doit étre mise dans
la préparation de ces sucs, qui pourroient de-
venir limoneux et tres-difficiles a s’éclaircir 4
particuliérement le suc de citron.
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SUC DE VYERIJIUS.

J'écrase dans un mortier , au moyen d’un
pilon, le verjus le plus gros et le plus ferme
possible; je le passe au tamis, pour en retirer
le pepin ; i’y joins ce que jai pu extraire du
marc, au moyen de la presse ; je mets le tout
dans des bouteilles, bien bouchées, etc. , pour
leur donner un léger houillon au bain-marie.

Ces sucs, ainsi conservés avec leur muci-
lage , peuvent se garder plusieurs jours apres
avoir recu le contact de l'air , sans éprouver
d’altération.

FRAISES.

Jai fait sur la fraise beaucoup d’expériences
de diverses maniéres, sans pouvoir obtenir
son parfum ;il m’afalluavoir recours au sucre.
En conséquence , jai écrasé et passé des
fraises au tamis comme pour faire des glaces;
jai ajouté demi-livire de sucre en poudre,
avec le suc d’'un demi-citron pour livre de
fraises ; le tout bien mélé ensemble , {’ai mis
la décoction en bouteilles , bouché , etc.;
je 'al exposée au bain-marie jusqu’a ce que
Pébullition commengit, etc. Cette maniere
m’a tres-bien réussi, ala couleur pres, qui
perd beaucoup ; mais on peut y suppléer.
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ABRICOTS.

Pour la table, 'abricot commun et 'abricot-
péche, tous deuxde plein-vent, sont les deux
meilleures especes pour conserver, Ceux d’es-
palier n’ont pas, a beaucoup pres , la méme
saveur et le méme arome. Je méle assez ordi-
nairement ces denx especes ensemble , parce
que la premiere soutient autre qui a plus de
suc, et qui fond davantage a laction de la
chaleur. On peut cependant les préparer sépa-
rément , en prenant la précaution de donner
quelquesminutes de moins au bain-marie pour
Pabricot-péche ; c’est-a-dire qu’aussitot que le
bain-marie commence a bouillir , il faut en
retirer le feu, au lieu que pour I'autre je ne
retire le feu quapres que le bain-marie est au
premier bouillon.

Je fais cueillir les abricots, lorsqu’ils sont
mirs, (1) maisun peu fermes, lorsqu’en les

(1) Les confiseurs ne prennent ordinairement, pour
conserver, que des abricots blancs , et qui n’ont, par con-
séquent, pasregn de rayons de soleil; ils veulent qu'ils
aient miirt & Pombre, pour qu'ils n’aient aucnne tache.

Au contraire, par mon procédé , je recherche les
abricots les plus jaunes possible ; a cet effet, j'ai soin
de faire effeuniller les abricotiers, pour qu’ils mirissent
ézalement, Ce fruit , qui sans doute doit étre , lorsqu’il

serrant
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serrant légerement je sens entre les doigts le
novan se détacher. Aussitot cueillis , je les
coupe par la moitié¢ en long, jen die le
noyau et la peau le plus mince possible, avec
un coutean. Suivant 'embouchure des vases ,
je les mets en bouteilles ; soit par moitié ou
en (uartiers; je les tasse sur le tabouret, pour
remplir le vide; jajoute & chaque bouteille
douze a quinze des amandes des noyaux que
yai fait casser ; je bouche, ete. Je les mets au
bain-marie pour lear donner un bouillon seu-
lement , et aussitét j'en retire le feu avec la
méme précaution que celle employée al'égard
de la groseille , etc.

PECH ES.

La grosse mignonne, et la calande, sont les
deux especes de péches qui reunissent le plus
de qualités et de parfum; a délaut de ces deux
especes , je prends les meillenres possibles |
pour les conserver par les mémes procé-

est trés-mUr et coloré parle soleil, bi-n meillsus  que
lersqu’il est resté & l'ombre ; se maintient a Iopération,
soit entier, soit par quartier,

Quant & ceux gui se trouvent trop mirs, on les met
dans des bouteilles 4 part, pour en faire des glaceson des
marmelades pendant 'hiver. i

F
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dés gue ceux employés pour les abrieots (1).
BRUGNONS.

Je prendsle brugnon bien mir, ¢’est-a-dire
plus mir que la péche , parce qu'il soutient
mieux l'action du feu, et d’un autre coté je
lui laisse la peau pour le conserver. Du reste,
jopere de laméme maniére que pour les abri-
cots et les péches, ettoujoursen surveillant le
bain-marie comme pour la groseille. Ayant
remarqué que la peau du brugnon luidonnoit
un peu d’'amertume, je conseilleraide le peler
pour le conserver.

PRUNES DE REINE-CLAUDE ET MIRABELLE.

Vai fait des prunes de reine-claude entic¢res
avee queue et noyau , ainsi que d’autres
grosses prunes, et méme des perdrigons et
des alberges , qui m’ont tres-bien réussi ; mais
l'inconvénient . c’est qu’il ne tient que tres-
peu de ces grosses prunes dans un grand
vase , parce qu'on ne peut remplir les vides en
les tassant, a moins de les écraser totalement,
et que lorsqu’elles ont recu lapplication du

e —

(1) Pour obtenir des péches mires également , etavec
tout leur parfum , il faut , comme pour labricot, faire

eflcuwaller le pécher quinze jours avant la maturitd.

e
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fen au bain-marie , elles sont diminuées , et
que les vases se trouvent amoitié vides. En
conséquence ; jal renoncé a cette maniere
trop dispendieuse; et j'ai pris le parti de ne
conserver toutes les grosses prunes que cou-
pées par moitié , apres en avoir 0té le noyau.
Ce moyen est plus facile et plus économique,
les bouchons de calibre a boucher les gros
objets étant plus chers et trés-raves en liége
ires-fin; d'un autre coté, les vases de petite
ou moyenne embouchure sont plus faciles a
bien houcher, et l'opération par conséquent
plus stire. Pour la prune de mirabelle, et toutes
autres petites pranes , je les prépare entiéres
avec le noyau, apres leur avoir 6té la queue,
parce qu’elles sont plus faciles a tasser , et
qu’'elles ne laissent que tres-peu de vide dans
les vases. Pour toutes ces prunes générale-
ment , enticres ou coupées par moitié , j'em-
ploie les mémes procédes, les mémes soins et
les mémes attentions que pour abricot et la
péche. _

VERIJIUS.

J’ai pris le plus gros verjus, trés-ferme ; je
I'ai ouvert danssalongueur, pour en retiverles
pepins; je I'ai mis en bouteilles , tassé légere-
ment et bien bouché, pour lui donner un

bouillon an bain-marie.
F =
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POIRES DE TOUTES ESPECES.

Lorsque les poires sont pelces , coupées en
quartiers , el nettoyées de leurs pepins , ainsi
(que des enveloppes de ces pepins, je les mets
en bouteilles, ete. , pour les mettre au bain-
marie. Je surveille également le degré de
chalenr qu’elles ne doivent éprouver que jus-
qu'a Iébullition , lorsque ce sont des poires a
eouteau; pour les poires & cuire, je leur donne
cing & six minutes de bouillon au bain-marie.
Les poires tombées ont besoin d'un quart-
d’heure de bouillon, ete.

COING.

Lorsqu’il est bien mir , je lui ote son duvet,
ct le prépare en quartiers, pour lui donner une
bonne demi-heure de bouillonan bain-marie.

MARRON S.

Je pique les marrons a la téte avec la pointe
d'un coutean , comme pour les faire griller ;
je les mets en bouteilles, etc. , pour leur don-
ner un bouillon au bain-marie , ete.

On conservera de méme les marrons prépa-
rés pour garnir des entrées, oupourtelles picces
(qu’on voudra.
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TRUFFES.

Apres avoir bien lavé et brossé les truffes
pour en oOter toute la terve, yen fais enlever
légerement la superficie avee le couteau. Vai
I'attention d’en sépaver les blanches , les mus-
cuées , les véreuses , ainsi que celles attaquées
de la gelée. -Ensuite, selon le diamétre on
I'ouverture de 'embouchure des vases, je les
mets en bouteilles , enticres ou coupées par
morceaux : les résidus sont mis en bouteilles i
part ; le tout bien bouché, etc. , je le mets
an bain-marie, pour recevoir une heure de

‘bouillon , ete. ( I n’est pas besoin de recom-

mander que les truffes soient bien saines etdes
plus récentes. )

De quelque manicre que les truffes soient
préparées, pourvu qu’elles soient bien fraiches,
elles se conserveront parfaitement deux ans,
troisans , et tant qu’on voudra,

CHAMPIGNOMNS.

Je prends les champignons, soriant de la
couche , bien formés et bien fermes. Apres les
avoir épluchés et lavés, je les mets dans une
casserole sur le feu avec un morceaude beurre
ou de bonne huile d’olive, pour leur faire jeter

leur eau; je les laisse sur le feu jusqu’a ce que
F 3
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cette eau soit réduite de moitié ; je les retire
pour les laisser refroidir, dans une terrine, pour
les mettre en bouteilles, et leur donner un
bon bouillon au bain-marie , etc.

Les champignons se conservent également
preéparés de toute autre maniere.,

Le g septembre 1809, j’ai opéré en présence
des Membres de la commission , nommée par
Son Excellence le Ministre de lintérvieur, a
Teffet de constater la nature de mes ]u‘ﬂcédés.

Les expériences furent faites sur les objets
SULVANS :

Bouilli , cuisses et ailes de volailles nageant
dans du consommé ;

Cotelettes et lilets de monton ;

Fricassée de poulets, garnie de champi-
Znons ;

Matelotte d’anguille , de carpe et brochet,
garnie deris deveau , d’anenois et d'oignons;

Des artichauts.

Tous ces objets furent renfermés dans des
bocaux, ainsi qu'un pot-au-feu de ménage.

Du bouillon de mou de vean et de chou
rouge ;

Des champignons , des petits pois , petites
féves de marais , suc de groseilles, framboises
entieres et leur suc ;

Du moit de raisin de Massy, de 'année, (ut
mis en boutetlles ;
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Du lait, du petit-lait, du sivop de raisin
cuit légerement, fait avec du motit de raisin de
Massy , de I'année précédente, furent mis en
demi-bouteilles, dont une pleine et deux en
vidange ; :

Des sucs dépurés d’herbes, tels que de chi-
coréesauvage, bourrache, cresson de fontaine,
mis en bouteilles, ainsi que de la menthe poi-
vrée en branche. .

Au total, soixante-deux tant bocaux que
bouteilles qui furent cachetés, numérotés et
déposés dans un panier, quifut fermé, ban-
derolé et cacheté par les membres de la com-
mission, etdéposé dans un cellier chez Vauteurs
a Massy, pour y séjourner trente jours.

Le 12 octobre suivant, tous les membres de
la commission firent procéder a l'ouverture
du panier, ensuite a celle de toutes les bou-
teilles et vases y contenus.

Apres gqu’ils eurent reconnu la parfaite con-
servation de tous ces objets a froid, toutes les
substances alimentaires furent les unes chauf-
fées simplement, et les autres préparées au
maigre el au gras, comme si elles eusent éLé
fraiches; elles furent toutes reconnues pour
éire d’excellente qualité et aussi bonnes que
lorsqu’on les avoit enfermées.

Cest le vapport de ces expériences, fait, par

¥4
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la méme commission, a Son Fxcellence le
Ministre de 'intérienr, qui a mérité a auteur
les témoignages de bienveillance du Gouver-
nement, avec un encouragement honorable.
( Foyez lalettre de son Excellence le Ministre
de l'intérieur. ) :

Je pourroisajouter ici, que M. Scipion Per-
vier, membre de la société d’encouragement
et du bureau consultatif des arts et manufac-
tures an ministere de Uintérieur , se rappelant
que, deux ans avant, je lui avois remis deux
objels qui, a cette époque, étoient conserves
depuis six mois, I'un, beeuf et volaille bai-
gnant dans du consommé pris en gelée, et
Pautre, du lait, invita la commission dont il
¢toit membre a faire avee lui la dégustation
de ces substances conservées et oublides pen-
dant denx ans et demi.

tl vésulta de cette dégustation, que le beeut
et la volaille dans le consommé, contenus dans
le bocal, le lait contenn dans la bouteille fu-
rent reconnus aussi frais et d'un goiit absol-
ment le méme que celui qu’ils pouvoient avoir
au moment de lenr préparation.

Si, depuis plus de dounze a quinze ans. les
résultats obtenus par les mémes procédés et
soumis aux examens les plus rigourenx des
gens de Part des divers ports de mer, ont €té
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le snjet du plus grand étonnement, on peut
juger de celui dela commission devant laquelle
le sieur Appert a développé tout le secret de
sa méthode inconnue jusqu’alors : la surprise
fut d’autant plus grande , que cette commission
avoit va avec quelle simplicité et quelle f':w:ilil«.—il.1
les procédés avoient éLé mis a exécution.

CAFE.

Aprés avoir donné la description exacte de
I'unique procédé qui, dans un instant, procure
un diner a trois services, les amateurs ne ver-
ront pas sans intérét qu’an moyen de ce méme
procédé, on obtient du café infiniment supé-
vienr a celui préparé par tous les moyens
connus jusqu’a nos jours, malgré les vains
efforts qu’'on a pu faire pour lui conserver
son arome. .

I*f¢. EXPERIENCE.

Ayant mis sur le feu une livre de café jus-
qui ce qu'il soit devenu couleur maron clair,
et I'ayant trituré dans un mortier (1), je I'al
divisé, apres 'avoir passé dans un tamis, dans

(1) Lexpérience m'a convaincn que le calé tritaré
au mortier a beancoup plus de parfum que celui qui est
monlu. Clest sans doute cette yaison qui fait qu'on ne se

sert, dans le Levant, que de caflé triture,
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trois bouteilles de demi-pinte que jai remplies

d’eau fraiche jusqu’a trois pouces de la corde-
line ou bague de la bouteille; je les ai bien
bouchées pour leur donner seulement un bon
bouillon (1) aubain-marie, d’ou je les ai sorties
quand elles ont été refroidies; apreés cette opé-
ration, jai laissé reposer le café deux jours
pour le tirer au clair. Il en a été pris, tel qu’il
sortoit de la bouteille, il en a été mélé avee
de la créme, et il a é1é reconnu de 'une et de
Vautre maniere, renfermer beaucoup plus d’a-
rome que préparé par toute autre méthode.

II™ =EXPILRIENCE.

Jai prépare de nouveau et de la méme ma-
niere une autre livee de calé, que jar aossi
divisée dans trois bouteilles de demi-pinte. An
lieu de les remplix d’eau fraiche, comme dans
la premiere expérience, je me suis servi de la
décoction tirée au clair que j'ai eue en faisant
bouillir, pendant six minutes, dans une cafe-
tiere, le marc qui restoit dans les trois pre-
mieres bouteilles; apres avoir mis ces trois
dernieres bouteilles au bain-marie comme les

—_

(1) Un bouillon est la darée d’une minute , lean
“tant en ¢bullition ; deux bouillons celle de deux mi-
nutes , et ainsi de snite.
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premieres, et les avoir laissé reposer deux
jours, jai obtenu du café infiniment meilleur
que le premier; et plein une cuiller a bouche
sculement, dans deux onces de lait, a suffi
pour en faire une excellente tasse.

III™. ExXPERIENCE.

J'ai prepare une autre livre de café que y'ai
divisée dans quatre bouteilles de demi-pinte ;
je les ai remplies, toujours a treis pouces de la
cordeline , avec le café que j'ai extrait de la
deuxi¢me expérience , mélé avec la décoction
dumare qui en prm'ent)it; etles ayant soumises
au bain-marie jusqua deux houillons, je les
ai, comme les préeédentes, laissé refroidir et
retiré pour les laisser reposer pendant dix
jours; et les ayant tiré au clair, dans trois bou-
teilles que j'ai bien boucheées , etc., je leur ai
donné un bouillon au bain-marie , ete. Jai
gardé ainsi conditionnées ces trois bouteilles
dans ma cave pendant sept mois.

Cet extrail s’est trouvé parfaitement conserve
etplein; deuxatrois cuillerées i café suflisoient
avec I'ean nécessaive, pouar procurer la meil-
leure tasse de calé avec tout arome possible.

On voit par ces expériences, que si on les
poussoit plus loin, on pourroit avoir un extrait
tel, quune cuillerge a café seroit suffisante
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pour en faire une tasse, ce qui deviendroit
extrémement commode dans des voyages de
long cours (1).

Jajouterai qu’une personne qui en faitusage
m’a assuré qu'il y avoit un grand tiers d’'éco-
nomie, et que le calé pris de celte maniere
prite plus a insomnie que tout autre, ee qui
prouve évidemment sa force , qu’on pourra re-
duire en en diminuant la quantite.

s THE.

Rien n’est plus prompt a s’évaporer gue son
arome, anquel les amateurs attachent le plus
grand prix. Voicile moyen de le conserver.

Il consiste & mettre dans une bouteille de
demi-pinte, ou dans une plus petite, si 'on
veul, une once de bon thé, de remplir cetie
bouteille d’ean et de la mettre an bain-marie ,
apresl’avoir bienbouchée, pour I'en retirer six
minutes environ avant U'ébullition : I'y laisser
plus long-temps, il acquiert un gotiit un pen
herbacé qui ne plait pas i tout le monde.

(1) Yobserve gu'on doit fairve usage de cet extrait sans
le faire chanffer , ce qui diminneroit sa qualité sans
¢tre d’aillenrs nécessaire, puisqne Peau on le lait anquel
on lajounte , a ledegré de chaleur qui lui convient pour

etre pris.
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Aubout de vingt-quatre heures, on peut faire
usage de ce thé en en mettant plein une cuiller
a calé, plus ou moins, suivant la force qu'on
désire, dans une théiére remplie d’eaun suffisam-
ment chaade pour le prendre de suite; car si
on prenoit de I'eau bouillante, Varome s%¢-
vaporeroit en grande partie avant qu’on pitle
porter a la bouche. Une bouteille peut servir
un mois et plus, apres avoir été débouchée;
ainsi on pourra opérer suivant la consomma-
tion présumée, soit pour la maison, soit pour
les voyages, elc.

MOUT DE RAITISIN OU VIN DOUX.

En 1808, dansle temps des vendanges, Jai
pris du raisin noir, cueilli a la vigne avec
soin ; apres en avoir fait oter les grains pourris
et ceux qui €toient verts, je l'ai fait égrener,
ensuite ecraser sur des tamis clairs; i’ai mis
sous la presse le marc qui se trouvoit sur les
tamis, pour en extraire ce qui pouvoity rester;
yai réuni le produit de la presse et des tamis
dans une futaille. Apres Pavoir laissé reposer
ainsi vingt-quatre heures, je I'ai mis en bou-
teilles, ete., pour lui donner un bon bouillon

au bain-marie, etc. (1). Lorsque mon opération

(:] ¥ai mis les résiduos dela préce avec les marcs de la
presse, dans ma vendange,

LT
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a é1é terminée, Jai retiré les houteilles de la
chaudiere; 'action du feu avoit précipité le
peu de couleur que le moit avoit pris dans la
préparation, et le mott de raisin s'est trouvé
tres-blanc. Je 'ai rangé dansmon laboratoire,
sur des lattes, comme on place le vin.

A la récolte de 1810, jai répété la méme
. expérience sur environ huit cents pintes de
motit de raisin préparé avec les mémes soins
et attention.

Un quart a été mis en bouteilles sans aucune
préparation.

Un autre quart a été dépuré et mis en bou-
teilles.

Le troisieme quart a été dépuré, désaci-
difié et mis également en bouteilles.

Le quatriéme quart a ¢été dépuré, désaci-
difié, rapproché a vingt degrés de 'aréometre,
et mis aussi en bouteilles : le tout a été bien
bouché, etc., et mis au bain-marie pour y
recevoir un bon bouillon.

Je l'ai déposé ensuite sur des lattes dans ma
cave.

De nouvelles expériences commencées, ainsi
que.: beaucoup d’autres que je me propose de
tenter surdivers objets,seront exposées dansune
instruction que je me propose de publier aussi-
tot que je pourrai compter sur leurs résultats.
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Manidre de faire usage des Substances prépa-
rées et conservées.

VIANDES, GIBIER, VOLAILLES, POISSONS.

Un pot-au-feu ordinaire, dont le degré de
cuisson a été bien calculé dans la préparation,
ainsi (ue Jors de Papplication de la chaleur au
bain-marie, n’a besoin que d’étre chauffé an
degreé convenable pour en obtenir potage et
bouills.

Pour plus grande économie, et moins multi-
plier les vases, un bon consommé, tel que je
Iai indiqué , est plus convenable, parce que
le beeuf, ainsi que le consommé, n’a besoin
¢galement que d’étre chauffé, et qu’aumoyen
de moitié ou deux tiers d’ean qu’on ajoute au
consommeé , on obtient un bon potage.

De méme une bouteille de pinte de con-
sommé , au moyen de deux pintes d’eau bouil-
lante que vous y ajoutez au moment d’en faire
usage, donne douze bons bouillons, en y
mettant un peu de sel. Ainsi on peut avoir
chez soi et a peu de frais une petite provision
de beuillon pour le besoin et les temps de
chaleur, ot il est si difficile de s’en procurer,
surtout dans les campagnes.
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RIZ AU GRAS.

Plein une cnilleri bouche de cette substance
conservée comme il a éié dit, suffit, avee trois
onces d’cau environ, pour faire un excellent
potage.

On pourral’employer de telle autre manicre
qu’on désirera.

Quant & toutes les viandes, volailles, gibier,
poissons, elc., qui ont recu trois ‘quaris de
cuisson dans la préparation et le surplus au
bain-marie, comme je I'ai indiqué, je les fais
chauffer en sortant du vase, au degr’é convena-
ble, pour les servir de suite sur la table. S'il ar-
rivoit, par exemple , qu’au sortir du vase, I'ob-
jet qui y étoit renfermé ne fiit pas assez cuit
par le défaut des procédeés préparatoires, ou
pour n'avoir pas recu suffissmment Papplica-
tion de la chaleur au bain-marie , dans ce cas
on le met sur le feu pour lui donner le de-
gré de cuisson nécessaire. En conséquence,
lorsque lartiste aura bien soigné ses prépara-
tions, qu’elles seront assaisonnées et cuites
propos, 'usage en sera facile et commode dans
tous les cas, parce que , d’'un coté, on n'aura
besoin que de faire chaufler, et que, de I'autre,
on pourra les manger froides au besoin. Les
substances ainsi préparées el conservées n'exi-

.:."IL"H
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gent pas, comme on pourroit le croire, d’étre
consommées aussitot qu’elles sont débouchées.
On peut faire usage des comestibles d’un
méme vase pendant huit et dix jours aprés
qu’il a été debouche (1), avec le soin seule-

(1) Voyez le rapport fait 4 la société d’encouragement
pour U'industrie nationale, par M. Bouriat , au nom de
la commission. Deux demi-bouteilles, Punede lait, Pautre
de petit-lait, débouchées depuis vingt 4 trente jours ,
avoient été rebouchées avec peu de soin ; cependant les
deux substances avoient conservé toutes leurs propriétés.

11 y ahuit ans ; du bouillon simple, resté, aprés avoir
été débouché, pendant quatre a cing mois dans le cabinet
de M. Keraudren , médecin de la marine, s'étoit par-
faitement conserve , et n'avoit contracté d'autre goiit
que celui de moisi.

Le 15 décembre 1810 , j'ai débouché une bouteille de
consommé , et une rempliede hachis de beeufet de vo-
laille préparés depuis trois mois,

Apris avoir vidé ces deux bouteillesanx trois quarts ,
je les ai rebouchées tout simplement, pour les exposer
4 une température de 15 degrés de chaleur environ.

Le 28 mars suivant , jy’ai retrouvé ces substances sans
auncune fermentation, altération ou putréfaction, et
n'ayant contracté d’autre goiit que celui de moisi, a tra-
vers lequel jai encore parfaitement distingué la saveur
et le goiit primitif de ces substances, au point que je
crois que, dans un pressant besoin, I'usage en et encore
été supportable.

D’aprés ces expériences , il paroit que les subslances

G
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ment de remettre le bouchon aussitét qu’on
en a pris pour le besoin; ainsi on pourra ré-
gler la capacité des vases d’une a vingt - cing
pintes et plus, suivant 'importance des con-
sommations présamdées.

HACHIS AUX TRUFFES.

~ On'peut faire usage de cette substance pré-
parée et conservée telle qu'elle sort de la
bouteille ; on peut également en farcir divers
objets et 'employer de toute autre maniére au
gout et a la volonté des consommateurs.

GELEE DE VIANDES ET DE VOLAILLES.

Une gelée bien préparée et conservée, re-
tirée du vase, en morceaux, avec soin, peut
garnir des viandes froides, ou bien on la fera
fondre seulement dans le vase, au bain-marie,
apreés lavoir débouché; ensuite on la coulera
sur un plat pour la faire reprendre sur de la
glace, avant de la servir.

Avec une bouteille de pinte d’essence ou
gelée de beeuf, de veau, de mouton, volaille
etc., préparée commeil estdit page 36, on ob-

animales conservées par le procédé du bain-marie se
conservent trés-long-temps aprés avoir été débouchées ,
et qu'elles ne sont plus aussi susceptibles de décomposi-
tion que celles préparées pour I'usage journalier.
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tiendra cingquante bons bouillons en ajoutant
par cuillerée de cette essence, trois onces d’ean
bouillante , et un peu de sel.

Cette gelée peut étre d’un grand secours et
d’une grande économie dans les voyages, par-
ticulierement ceux de mer; cent bouteilles ne
tiendront pas beaucoup de place dans un vais-
seau, et on aura cinq mille bons bouillons a
volonté, qui, araison de 7 francs par bouteille,
ne reviendront qu’a 14 centimes chacun.

Dans une infinité de circonstances, un cui-
sinier manque des objets nécessaires pour tirer
des sauees, ete. : avec les essences de viandes,
de volailles, de jambon, etc., ainsi qu'avee
desfonds de glaces bien préparés et conservés,
il se les procurera a la minute.

BOUILLON OU GELEE PECTORALE.

Quant a la gelée pectorale , préparée et con-
servée comme je V'ai indiqué, p. 41, 'usage s'en
fait,soit en la coupant en sortantde labouteille,
avec plus ou moins d’ean bouillante, soit
froide telle qu’elle se trouve, dans les propor-
tions que les personnes de l'art jugeront les
plus convenables dans les différens cas.

LAIT ET CREME.

La créme, le lait, le petit-lait, preparés et
G 2
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conserves comme je l'ai indiqué, s'employent
de la méme maniere que ces objets frais, aux
mémes usages journaliers,

Puisque la créme et le lait se conservent
parfaitement de cette maniere, il n'y a pas de
doute qu'on pourra de méme conserver les
crémes d’entremets, ainsi que celles pour des
glaces qui, lorsqu’elles auront été bien pré-
parées et finies avant d’étre mises en bouteil-
les, n'auront besoin gue d’étre chauffées 1é-
gerement au bain-marie, apres avoir ¢té dé-
bouchées pour les faciliter a sortir du vase.
On pourra ainsi se procurer, de suite et a la
minute, des crémes et des glaces (1).

(1) Je crois devoir rapporter ici un fait dautant plus
intéressant, qu'il a eulieu sans préméditation , etqu'il
s'est passé en présence du jury dégustateur, a la table de
PAmphitryon célebre qui en est le secrétaire perpétuel
de service prés I Almanach des Gourmands.

Nous en étionsau café, on le vouloit 4 la créme : elle
avoitsété oublice !111!!

Comment remedier a cet oubli ? La cloche venoit de
Jfaire retentir onze fois ses sons argentins : plus de
CTEmMIETes.. ...

Un heureux souvenir rappelle tout-a-coup a’Amphi-
tryon qu’il devoit avoir chez Iui , depuis deux ans, une
bouteille de eréme conservée par ma methode.

La demander , la chercher , la trouver et la débou-
cher , fut Vaffaire d’un instant.

On sert le café, ma créme y est mélée.....
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LEGUMES.

Leslégumes mis en bouteilles sans étre cuits,
et soumis ensuite a Paction de la chaleur du
bain-marie de la maniere indiquée , ont besoin
d’étre préparés au sortir du vase, pour en faire
usage. Cette préparation est suivant le gott
et la volonté de chacun, et conforme aux
différentes méthodes employées dansla saison.
il faut avoir l'attention de laver ses légumes
au sortir du vase, et méme pour faciliter leur
sortie, Jemplis la bouteille d'eau tiede, et

Mille félicitations, mille éloges me sont prodigués.

Moiti¢ de cette créme restoit encore dans la bouteille.
On veut connoitre la qualité du benrre qu'on pourroiten
extraire; je la manipule.....

Elle est a Vinstant métamorphosée en bearre frais et
excellent.

Nouve! étonnement, nouveaux eloges......

Un plaisant propose d’en [aire une soupe a l'oignon
elle est faite , servie et savource par tous les convives.
1. auteur de la proposition en réclame une donble dose ,
et lejury dégustateur termine sa séance, en donnant i
mes procédés et & ma méthode, les témoignages de la plus
vive satisfaction.

Doutes orgueillenx, défiances injustes, routines aven-
gles, ]-,réjugés vulgaires , 1gnorance meurtriére, intéréts
partimﬂi'ﬂ's, cédez &4 I'évidence , et vendez hommage aw

principe conservatear!!?!

G 3
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apres 'avoir égouttée de cette premiere eau,
je lave les légumes dans une seconde eau un
peu plus chaude, et apres lesavoir égouttés,
je les prépare au gras, ou au maigre.

HARICOTS BLANCS.

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

HARICOTS VERTS.

Je fais blanchir de méme le haricot vert,
lorsqu’il n’est pas assez cuit par les proeédes
conservatoires, ce qui arrive quelquefois ainsi
qu’aux artichauts, aux asperges et aux choux-
fleurs, ete. S'ils sont assez cuils au Sortir du
vase, je ne fais que les laver a 'eau chaude,
pour ensuite les préparer.

PETITS POIS VERTS.

Les petils pois verts se préparent de bien des
manieres. Si, dans la saison,ils se trouvent mal
préparés, cest la cuisiniére qui regoit les re-
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proches; mais en hiver, s’ils ne se trouvent
pas bons, on a grand soin de sexcuser sur
celui quilesaconservés, quoique les mauvaises
préparations tiennent le plus souvent au mau-
vais beurre, al’huile ou & la graisse rance qu’on
emploie sans attention ou par économie; une
autre fois on les prépare deux heures trop
tot, on les laisse languir et attacher au fond
de la casserole sur le feu, et on les sert suant
le beurre tourné en huile, avec le gofit de
caramel, ou bien on les fait sans soin et
avec trop de précipitation; c’est ainsi qu’on
voit servir des pois verts qui se noyent dans
Peau; mais chacun a sa maniére : voici la
mienne.

Aussilot que les petits pois sont lavés et bien
égouttés de suite (car il ne faut pas laisser
séjourner ce légume dans U'eau, non plus que
les petites féves de marais : cela leur bteroit
de leur gualité ), je les mets avec un mor-
ceau de bon beurre frais sur le feu, dans une
casserole; 'y ajoute un bouquet de persil et
de ciboules; apres les avoir sautés plusieurs
fois dans le beurre, je les singe avec un peu
de farine, et les mouille, un instant apres, avec
de I'eau bouillante, jusqu’a fleur des pois;
je les laisse ainsi bouillir un bon quart-d’heure,
jusqu’a ce qu’il 0’y ait plus que tres-peu de

G 4
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sauce; alors j'assaisonne de sel et d’un peu
de poivre, je les laisse sur le feu jusqu’a ce
quils soient réduits, je les en retire aussitot
pour y ajouter, par bouteille de petits pois ,
gros comme une bonne noix de beurre frais
avec plein une cuiller a bouche de sucre en
poudre; je les saute bien sans les remettre
sur le fen . jusqu’a ce que le beurre soit fondu,
et je les dresse en rocher sur un plat que j'ai
eu soin de faire bien chauffer. Jai observé
plusieurs fois, qu’en ajoutant le sucre aux
petits pois . lnrﬂqu’ils sont sur le feu, et leur
donnant senlement un bouillon, les petits
pois €étoient racornis et la sauce allongée , de
maniére a ne peuvoir plus les lier; ainsi on
fera la plus grande attention a ne mettre le
sucre et le dernier beurre aux petits pois,
qu’au moment de les servir, et apres les avoir
retirés du feu ; ¢’est le seul moyen de les bien
finir, car il ne doit jamais paroilre de sauce
aux pelits pois, pas plus en éte que dans hiver.

Il est encore une autre maniere de manger
de bons petits pois, et qui pourra convenir a
plusienrs personnes; elle consiste a faire cuire,
dans de I'ean, les petits pois tout simplement ;
lorsqu’ils sont cuits , on les retire de 'eau pour
les sauter avee un morcean de bon beurre
frais, sel, poivre et sucre tout ensemble , sur
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un feu trés-doux, pour les servir de suite sur
un plat trés-chaud; il faut faire attention que
les petits pois ne doivent pas bouillir avec
I'assaisonnement, autrement le beurre tour-
neroit en huile, et le sucre relicheroit les petits
pois, qui fondroient en eau.

FEVES DE MARAIS.

Je prépare les petites féves de marais, ro-
bées, ainsi que celles qui sont dérobées, par
les mémes procédes et les mémes attentions
que ceux employés pour les petits pois.

Je fais d’excellente purée avec les gros pois
conservés; ils sont egalement tres-hons au
gras. Quant aux asperges, artichauts, choux-
fleurs, etc., ils se préparent a 'ordinaire apres
avoir é1é lavés, etc. On pourra faire cuire aux
trois quarts les petits pois, féves, haricots verts,
et toutes espéces de légumes, les assaisonner
ainsi qu'on le fait, lorsgu’'on veut en faire
usage desuite, les mettre eﬁnuteiﬂes ou autres
vases lorsqu’ils sont refroidis, les boucher, ete.
et leur donner une demi-heure de bounillon au
bain-marie; on aura par ce moyen deslégumes
bien conservés, tout préparés, dont on pourra
faire usage a la minute , sans autre précaution
que celle de les faire chauffer ; et encore il est
bien des cas ou ces légnmes pourroient se
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manger froids : on évitera de cette maniere
tout embarras pour les voyages de terre et
de mer, etc.

POMMES DE TERRE.

Ces substances conservées, peuvent étre
préparées en kenelles, ou quenepes a I'alle-
mande , pour garnir des entrées, etc. On en
fait aussi d’excellens potages, en place de fecule
de cette plante. Avee ces végélanx conserves,
on fait, en hiver, d’excellentes macédoines.

CHICOREE ET EPINARDS.

Je prépare la chicorée etles épinards comme
d’usage , soit au gras, soit au maigre; chaque
bouteille de pinte contient deux ou trois plats,
soit d’épinards, soit de chicorée, suivant qu’ils
sont forts. Lorsque je n’ai besoin que d'un
plat, je rebouche la bouteille, que je garde pour

un autre jour.
] Uli ENN E.

Apres avoir vidé une bouteille de pinte de
julienne conservée , yajoute deux litres d’ean
bouillante, avec un peu de sel, et J’a1 un potage
pour douze a quinze personnes.

COULIS DE RACINES.

Ainsi que la julienne , les coulis de racines,
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les purées de lentilles, de carottes, d’oi-
gnons, etc., bien préparés, fourniront d’ex-
cellens potages a laminute, avec la plus grande
économie.

Tous les farineux, tels que le gruau , le riz,
I'épautre , la semoule, le vermicelle, et géné-
ralement toutes les pates nourrissantes et de
facile digestion, pourront étre assaisonnés et
prépares, soit au gras, soit au maigre , méme
avec du lait, avant de les soumettre aux procé-
dés conservatoires, pour en faciliter I'usage
a la mer, etaux armées, au moment des be-
soins.

TOMATES.

Jemploie les tomates ou pommes-d’amour
conservées , aux mémes usages que dans la
saison ; elles n’ont besoin, en sortant de la
bouteille , que d’étre chauffées et assaisonnées
convenablement.

OSEILLE.

Comme l'oseille conservée par les procédes
que j'ai indiqués, ne différe en rien de celle
du mois dejuin, au sortir du vase, je 'emploie
de la méme maniére que dans la saison.

RAIFORT.

Au sortir de la bouteille, j’ai mis cette subs-
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tance sur le fen avee dubouillon et assaisonne-
ment convenable ; aprés I'avoir laissée bouillir
un quart-d’heure, |’y ai ajouté un morceau de
beurre frais, et on I'a servie dans une sauciere
avec le bouilli. C’est ainsi qu'en Allemagne on
prefere le raifort a la moutarde.

Des Plantes conservées en genéral.

Pour obtenir des extraits de diverses produc-
tions , soit réduites, soit conservees par ma
méthode , on sera dispensé de les rapprocher
jusqua les altérer comme cela arrive souvent :
ilsuffira, aussitot leur confection plus oumoins
consistante, suivant leur nature, de les mettre
en bouteilles, les houcher, ete., et leur donner
un bouillon seulement an bain-marie.

FRUITS.

La maniere de faire usage des fruits con-
serves par les procédes que j'ai indiqués, con-
siste, 1°. a mellre r:huql_lc fruit dans un compo-
tier , tel t[u'il se irouve dans la bouteille, sans
y ajouter de sucre, parce que beaucoup de
personnes, et particulicrement les dames, pré-
ferent les fruits avec leur suc naturel ; on
accompagne ces compotes d'un aulre compo-
tier de sirop de raisin, ou de sucre en poudre,
pour les amateurs. Jai reconnu, par Pexpé-
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rience, que le sirop de raisin conserve, infini-
ment mieux que le sucre, 'arome et lacidité
agréable des fruits. Voila la maniere la plus
simple et la plus économique de préparer
d’excellentes compotes ; maniere d’autant plus
commode, qque chacun peut satisfaire son gott
pour le plus oulemoins desucre. 2°. Pourfaire
des compotes sucrées, je prends une livre de
fruits conservés , n'importe lequel, que je
mets en sortant de la bouteille, avee son suc,
dans un poélon, surle feu, avec quatre onces
de sirop de raisin. Des qu’il commence a
bouillir, je le retire du feu, et yenleve I'é-
cume au moyen d’'un morceau de papier gris
que japplique sur la surface. Aussitot que j'ai
écume , je retire légérement le fruit du sirop,
pour le mettre dans un compotier; apres
avoir fait réduire«le sirop , sur le feu, de
moitié de son volume , je le mets sur le fruit
dans le compotier. Ces fruits ainsi préparés
sont suffisamment sucrés , et aussi savoureux
qu'une compote fraiche faite dans la saison.

COMPOTES A L’EAU-DE-VIE,

3°. Pour faire des compotes a I'cau-de-vie ,
soit de cérises, d’abricots , de prunes de
reine-claude, de poires, de péches et de mira-
belle , etc., je prends indistinctement une



Te—

o —

(110)

livre de fruits avec le sug, que je mets dans un
poélon, sur le feu,avec un quarteron de sirop
de raisin. Lorsqu’il est prét abouillir, jécume ;
apres quoi je retire légerement le fruit du si-
rop, pour le mettre dans un vase ; je laisse le
sirop sur le feu, jusqu’a ce qu’il soit réduit au
guart de son volume ; ensmte je le retire du
feu, pour y ajouter un verre de bonne eau-
de-vie; et aprés avoir bien mélé le tout, je
verse ce sirop chaud sur le fruit que j'ai mis
dans le vase , que jai le soin de bien fermer,
afin que le fruit se pénctre mieux de ce si-
rop , etc.

On fera également avec la poire et la péche
conservées, des compotes grillées, ainsi que
des compotes au vin de Bourgogne, avec de
la canelle , ete.

MARMELADE.

4o. Je fais de la marmelade , soit d’abricots,
de péches, de prunes de reine-claude et de
mirabelle , par le procédé suivant. Je mets
pour livre de fruits conservés , une demi-livre
de sirop de raisin ; je fais cuire le tout ensem-
ble a grand feu, avant soin de bien remuer
avec une spatule, afin d’éviter que le fruit
briile ; lorsque la marmelade est cuite, a une
consistance légere, je la retire , parce que
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les confitures les moins cuites sont toujours
les meilleures. Comme les fruits conservés
donnent la facilité de ne faire des confitures
quau fur et a mesure des besoins, en les
faisant cuire légérement, on aura toujours
d’excellentes confitures fraiches.

Avec les fruits conservés , et surtont avec
I'abricot et la péche, on fait, en hiver, des
charlottes et de la pétisserie délicieuses.

On fera de méme les pites d’abricots, de
coings, etc.,avec ces fruits conserves, en em-
ployant du sucre en place de sirop de raisin.

GELEE DE GROSEILLES.

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

On fera, de la méme maniére , des gelées de
framboises,, de coings, de verjus, de pom-
mes, etc., avec les sucs de ces fruits conservés.
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SIROP DE GROSEILLES.

Pour faire ce sirop , jemploie le suc dé-
puré de groseilles, qui n’est pas susceptible de
gelée comme celui conservé avece son mucilage.
Je mets demi-livre de sirop de raisin, pour
livre de fruit, le tout ensemble sur le feu.
Lorsqu’il est cuit a consistance d’un sirop
léger, je le retire du feu pour le mettre
en bouteilles lorsqu’il est refroidi.

Voici un moyen bien plus simple et plus
économique, de faire usage, non-seulement du
suc de groseilles, mais de celuide tous les fruits
dont on se sert pour composer des boissons
acidules. Ce moyen consiste tout bonnement
a mettre dans un verre d’eau légéreﬁlent SU-
crée, avec du sirop de raisin, plein une cuiller
a bouche de suc de groseilles conservé , ou
de tout autre, tel qu’il se trouve dans la bou-
teille , a survider dans un autre verre, eta
le boire; ce moyen sera d’autant plus facile,
gqu'en tout temps il sera ais¢ d’avoir chez soi,
ou de se procurer, a peu de frais,, de ces sucs
ainsi conserves ; c'est de cette maniére que,
depuis quinze ans , nous nous servons a la
maison , dusuc de groseilles, et le plus sou-
vent nous préparons cette limonade sans sucre
ni sirop.

Tous
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Tous les sirops en général, soit simples, soit
composés , s'obtiendront des substances con-
servées , comme des mémes substances frai-
ches.

Dans les voyages ou les circonstahces exige-
roient de ces sirops, pour éviter 'embarras de
les faire an moment du besoin, on pourra en
préparer,avec la quantité de sucre oude miel,
ou de sirop de raisin nécessaire seulement a la
consommation, une 'provision gquon mettra
dans des bouteilles aussitot leur confection,
pour, apres les avoir bien bouchées, leur
donner un bouillon au bain-marie.

Par ce procédé qui conservera le sirop tant
qu’on voudra, sans fermentation ni altération,
on n'aura plus besoin, comme il est d’usage
par lesautres moyens, d’employer deux livres
de sucre pour une livre de suc de plantes ou
de fruits , etc., etde foreer la cuisson , dernier
moyen qui fait que la majeure partie du sucre
se sépare des substances pour se candir dans
les bouteilles ; encore les substances ne se
conservent-elles que quelques mois.

GLACES.
Jai préparé et fait des glaces de groseilles, de
framboises, d’abricots, de péches, ainsi que

de fraises, conservees, comme je I'ai indique,
H




(114)
par la méthode employée dans la saison de
ces fruits.

Jai fait ces expé‘?‘ien{:es avant qu’il fut en-
core question du sirop de raisin; maintenant
que cette production touche a sa perfection
le sirop de raisin aigrelet ou acide, de la
fabrique de M. Privat, de Meze, remplacera
bientot avee avantage le sucre de canne, pour
la préparation des glaces de fruits. Comme je
'ai déja observé, le sirop de raisin conserve
mieux que le sucre 'arome de tous les fruits.
Le sucre masque tellement le gotit des fruits,
qqu’on est obligé d’ajouter dans toutes les glaces
a fruit, le suc de plusieurs citrons, pour en
faire ressortir I'arome; ainsi, lorsqu’on em-
ploiera le sirop de raisin aigrelet, on sera
dispensé des citrons, et les glaces de fruits en
seront plus moélleuses. Les sirops doux de
raisin s'emploieront avec succes pour toules
les glaces a la créme.

Depuis plusieurs années, les glaciers de Pa-
ris font usage, pour les glaces, en hiver, de sucs
de groseilles rouges et blanches,de framboises,
d’abricots, de péches, ete., conservés par
ma méthede; il n’a éé fait aucune différence
entre ces glaces et celles consommeées en éLé,
et faites avec les fruits eux-mémes.
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SUC DE MNERISES.

Ce suc est lres-précieux dans beaucoup de
circonstances , en raison de sa belle couleur ;
il peut étre employé pour tous les sirops de
fruits qui en ont besoin, pour les liqueurs et
les vins au moment des vendanges : on en
fait aussi de tres-bonnes glaces; il est donc
essentiel d’en avoir toujours de conservé pour
s’en servir au besoin.

LIQUEURS.

Yai composé des liqueurs et des ratafiats
avec des sucs de fruits conservés et sucrés
avec le sirop de raisin. Ces préparations ne
le cédoient en rien aux meilleures liqueurs
de ménage.

Les moyens simples et faciles que je viens
d’indiquer, de préparer tous les fruits conser-
vés, pour 'usage journalier,. prouvent suffi-
samment que cette méthode, aussistive qu’utile,
apportera la plus grande économie dans la
consommation du sucre de cannes. Les con-
sommateurs, et les artistes particuliérement,
qui , par état , sont obligés, pendant 'été, a des
provisions considérables de cette denrée étran-
gere, pour lessirops,les confitures, les liqueurs,
ainsi que pour tous les objets de pharmacie,

: I 2
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seront dispenseés d’en acheter; et , en effet, il
leur suffira de faireleur provision de fruits, a la
récolte, et de les conserver par cette nouvelle
méthode, pour ne les préparer au sucre qu’au
fur et a mesure des besoins. Il en résultera
que la majeure partie de tous ces fruits, ainsi
conserves, seront consommes, sans ou avec
tres-peu de sucre; que beaucoup seront pre-
parés avec le sirop de raisin, et qu'il n'y
aura que pour des objels indispensables et
pour satisfaire de vieilles habitudes ainsi que
le luxe de quelques tables, qu’on emploiera
le sucre de cannes.

Il en résultera que, dans une bonne année,
il ne faudra pas de sucre pour faive des provi-
sions pour les cas de disette, et qu'on obtien-
dra, a peu de frais, avec des fruits conservés
de deux, trois et quatre ans, les mémes jouis-
sances que dans les années d’abondance.

MABRRONS.

Je plonge les marrons conservés dans I'cau
fraiche ; au sortir du vase, je les poudre d’un
peu de sel menu, et je les fais griller dans la
poéle , a grand feu. De cette maniére ils sont
excellens; on peut se dispenser de les mouiller
et Iy mettre du sel, mais il faut toujours
qu’ils soient grillés a grand feu.
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Jemploie les truffes et les champignons con-
servés, aux meémes usages et de la méme
maniére que lorsqu’ils ont été recueillis nou-
vellement.

MOUT DE RA[SIN.

Lorsque je fis mes premieres expériences
pour conserver le mout de raisin dans son état
récent, | Instruction sur les moyens de suppléer
le sucre dans les principaux usages qu’on en
fait pour la médecine et ’économie domestique,
par M. Parmentier, n'étoit pas encore par-
venue a ma connoissance. C'est dans cette pre-
cieuse instruction que j'ai puise les moyens
d’employer, a de nouvelles expériences, deux
cents bouteilles de monit de raisin que yavois
conservées six mois auparavant.

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

PREPARATION DU SIROP DE RAISIN.

« On prend vingt-quatre pintes de moiit, et

» on en met la moitié dans un chaudron placé

» sur le feu, avec la précaution d’éviter une

» trop forte ébullition. On ajoute de nouvelle

» liquenr a mesure que celle du chaudron

» §'évapore; on écume et on agite a la sur-
H 3
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face , pour augmenter I’évaporation. Lors-
que la totalité du moiit est introduite, on
écume, on retire la chaudiere du feu, et on
ajoute de la cendre lessivée, enfermée dans
un nouet , ou du blanc d’Espagne, ou de la
craic réduite en poudre et délayée préala-
blement dans un peu de moit, jusqu’a ce
quil ne se fasse plus d’effervescence on
espéce de bouillonnement dans la liqueur,
qu’on a soin d’agiter. Par ce moyen on sé-
pare , on neulralise les acides contenus dans
le raisin; ons’assure quelaliquenr n’est plus
acide, lorsque le papier blew qu’on y plonge
n’est pas coloré en rouge. Alors on replace
la chandiere sur le feu, aprés aveir laissé
déposer un instant, et on vy met deux blancs
d’ceufs battus. On filtre la liqueur a travers
une étoffe de laine fixée sur un chassis de
bois de douze a quinze pouces carrés, de
manieére a occuper peu de place ; on fait
bouillir de nouveau, et on continue I'éva-
poration.

» Pour connoitre sile sirop est cuit, on en
laisse tomber avec une cuiller sur une as-
sietle : a1 la goulle tombe sans jaillir et sans
s'etendre, ou si, en la séparant en deux, les
parties ne se rapprochent que lenlement,

» alors on juge qu’il a la consistance requise.
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» On le verse dans un vaisseau de terre non

vernissé, et apres qu’il est parfaitement re-
froidi , on le distribue dans des bouteilles
de médiocre capacité, propres, séches, bien
bouchées, qu'on porte a la cave. 1l faut
qu'une bouteille, une fois entamée, ne
reste pas long-temps en vidange, et avoir
I'attention de la tenir le goulot renversé ,
chaque fois qu’on s’en est servi.

» Il n'est gueres possible de déterminer
d’'une manicre précise la quantité de craie
oude cendre qu'il est nécessaired’employer;
il en faut moins au midi qu'au nord: mais
dans tous les cas, Pexcédant ne sauroit
nuire, vu qu’il veste confondu, sur le filire,
avec les autres sels insolubles et les écumes.
» Sidans la vue de conserver plus long-temps
ces sirops, on portoit la cuisson trop loin,
on se tromperoit , car il ne tarderoit pas a
se cristalliser au fond des bouteilles et a se
décuire; dans le cas contraire, si on ne
I'évaporoit passuffisamment, il fermenteroit
bientot : une ménagere n’aura pas fait deux
fois de ces sirops, qu'elle saura saisir le
degré de cuisson qu’il faut leur.donner,
mieux quon ne pourroit lui indiquer le
point ou il convient qu’elle s’arréte. »

H 4
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SIROPS ET RATAFIATS.

C'est avec le méme sirop de raisin que jai
prépare les compotes, les confitures, les si-
rops et les boissons acidules , ainsi que les
liqueurs et ratafiats de tous les fruits dont jai
parlé.

2°. J'ai faitavec le méme mofit, et par les mé-
mes procédes, du sirop, excepté que je n'ai fait
cuire ce dernier que légérement , c'est-a-dire
un quart de moins que le premier , voulant
m’assurer si, au moyen de Iapplication de
la chaleur au bain-marie par les procédés in-
diqués, il se conserveroit. Mon sirop, ainsi
préparé , lorsquil a é1é refroidi, je ai mis
dans trois demi-bouteilles, I'une pleine et les
deux autres en vidange d’un quart et de moi-
ié ; j'a1 bouché , ficelé, ete., et soumis aun
bain-marie jusqu’au beuillon seulement, et je
n’ai remarqué aucune différence de la bou-
teille pleine a celles en vidange ; toutes trois
se sont parfaitement conservées.

Jo. Jai pris six pintes de mout de raisin
conserve, auxquelles J’ai ajouté deux pintes de
bonne eau-de-vie vieille, portant vingt-deux
degrés, avec deux livres de sirop de raisin
que javois préparé. Ceile préparation, que
jai bien mélée , m’a servi & composer quatre
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liqueurs différentes, au moyen d'infusionsde
noyaux d’abricots , de menthe, de fleur d’o-
range el de badiane que javois disposés &
Pavance ; ces liqueurs, bien filtrées, ont été
trouvées fort bonnes et suffisamment sucrées.

4°. Jai prisdeux bouteillesde motit conservé
que jai débouchées et transvasées dans deux
autres bouteilles propres qui ont été de suite
bouchées et ficelées ; j'ai laissé ces deux bou-
teilles, debout pendantdix jours; aprés cet in-
tervalle , cette liqueur fit sauter son bouchon,
comme le meilleur vin de Champagne, et
moussoit de méme.

5°. Vai répéié cette derniere expérience de
la méme maniére ; au bout de douze a quinze
jours , ne voyant aucune apparence de fer-
mentation dans les bouteilles, je les débouchai
pour leur rendre de 'air, et, dans deux, je mis
plein une cuiller a bouche de suc de fram-
boises conservé. Apres les avoir rebouchées et
ficelées, je les ai encore laissé passer huit
jours, debout ; au bout de ce temps, le blanc
et le rosé firent sauter le bouchon ; ils mous-
soient parfaitement et ¢toient fort agréables au
gout , particulierement le rosé parfumé de
frambroises.

Vai fait , depuis, avec le méme moit de
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raisin, de la récolte de 1808, 'expérience
suivante :

Fai pris trois bouteilles de vin blanc de
Chablis de trois feuilles; je Iai coupé avec
autant de mofit , ce qui m’a fait six bouteilles
que j'ai bien bouchées, ficelées, et mises a
la cave,

Au bout de quinze jours, la fermentation
s'¢toit si fert prononcée , que je trouvai deux
de ces bouteilles cassées ; je relevai les quatre
restantes sur le cul , pour leur éviter le méme
sort. J'en débouchai une un mois apres; le
bouchon sauta comme au plus grand mous-
seux de Champagne. Les trois autres furent
debouchées successivement , et produisirent
le méme effet. La mousse suivit le bouchon
jusqu’au plafond.

La qualité de ce Champagne factice étoit
bien supérieure a celle de mes premieres ex-
periences , et bien des personnes 'eussent pris
pour du vrai Champagne.

Les amateurs,qui voudront répéter ces expé=
riences , seront bien dédommagés de leurs
peines, en se procurant , a tres-peu de frais,
le plaisiv de faire eux-mémes des vins, et
méme des liqueurs mousseuses , avee du mott
de raisin de leur récolte.
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Déja y'ai fait diverses expériences avec les
guatres especes de mout que j’ai conservé, en
1810, par mes procédés. Je me propose d’en
faire d’autres , dont je rendrai compte aussitot
(ue j'en connoitrai les résultats. En attendant,
en voici une que j'avoisdéja faite les années
precédentes, et que j'ai répétée aux vendanges
dernieres,

VFins de Liqueur, blancs el rouges.

J'ai pris du raisin tréssmir et bien épluché,
que jai fait égrener et écraser sur des tamis ;
j'ai soumis a la presse le marc qui restoit sur
ces derniers , pour en extraire tout le suc qu
pouvoit y rester, et que je mélai avee le pre-
mier ; le mout ainsi prépare, j'en ai mis dix-
huit pintes dans un baril de vingt-quatre ;j’ai
achevé de le remplir avec six pintes, c’est-a-
dire le quart, de bonne eau-de-vie vieille de
Montpellier , portant 22 degrés a la tempéra-
ture. Apres avoir bien bouché le baril , je I'ai
oublié au cellier pendant six mois , apres le-
quel temps , je I'ai mis en bouteilles, et rangé
sur des lates, a la cave, I'ayant bien bouché
sans le ficeler.

Il est a remarquer, qu’en opérant ainsi, le
moiit de raisin se trouve mulé au moyen du
quart d’eau-de-vie qui y est ajouté, et que
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cette liqueur, aprés avoir précipité tout ce
que le motit pouvoit avoir de fermentescible ,
le maintient trés-limpide , et se combine avec
lui , de maniere a pevdre S011 gﬂﬁt au bout de
six a huit mois, qu’il se convertit en vinosite.

Par ce procédé, jai obtenu, apres huit
mois, du vin liquoreux, trés-agréable , auquel
on auroit donné deux et trois feuilles.

Ce vin qui , tout bien calculé , ne m’est re-
venu qu’a 10 s. la bouteille , est, quant a la
qualité , supérieur au vin cuit qu'on a I'usage
de faire aux vendanges.

D’apres ces expériences, faites avec le raisin
de Massy, il est plus que probable que, dans
le midi, ainsi que dans les bons vignobles, on
obtiendra des résultats infiniment précieux. On
y conservera ainsi le moiut de raisin, pour le
rapprocher a volonté, par la congellation, en
consistance de sirop , apres I'avoir désacidifié,

_pour le sirop doux; ou bien si on rapproche
le motit surle feu, le degré de cuisson, de 25,
30 ou 33, a laréometre, deviendra indifférent
pour conserver ces sirops pendant plusieurs
années, en les soumettant a Papplication de la
chaleur du bain-marie , par les procédés pre-
paratoires que j'ai employés.

Aumoyen de ces procédés, faciles a mettre
en pratique, et surtout peu cotteux dans 'exc-
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cution, on obtiendra des sirops plus clairs,
plus blancs ( fussent-ils faits de raisin noir) et
d'une douceur franche et libre, exempts de
gofit de mélasse et de caramel, ce qu'on n’a
pu encore éviter quand on a voulu donner au
sivop de raisin le degré de cuisson convenable
pour le garder.

C’est ainsi que, conservée dans des bouteilles
ou dames - jeannes de toutes capacités, cette
précieuse production pourra étre exportée a
de longues distances, en toutes saisons, et ve-
nir de Bergerac, de Meze, et de toutes les fa-
briques du midi, bonifier les produits de nos
petits vignobles, et faire jouir toutes les classes
de la société de cette utile ressource.

BILRE.

Toutle monde connoit la difficulté etméme
Pimpossibilité de conserver cette boisson, aussi
utile pour la santé qu’économique [pour le
m enage (1). La casse des bouteilles, occasion-
née par la fermentation fougeuse de ce liquide,
en augmente considérablement le prix. Ajou-
tez qu'enfin elle est presque toujours défec-

S

(1) La bitre qu'on fabrique en France est ordinai-
rement trés-legére ; je crois que cest 1a la principale
cause qui fait qu’elle ne se conserve pas aussi long-temps
qu'en Hollande et en Angletexre, ol elle est infiniment
plus forte et mieux cuite,
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tuense au bout de quelques mois. Pour pre-
venir ces inconvéniens , j'ai fait Iexpérience
suivante :

Jai mis en bouteilles de la biére sortant de
la brasserie; aprés qu’elle a été reposée et bien
claire, jel'ai bouchée, ete., pour luidonner
un bon bouillon aubain-marie, ete; Apres un
an d'intervalle , j’ai débouché une de ces bou-
teilles : la bieére s'est trouvée aussi bonne que
le jour ou je avois préparée.

Apres avoir olé un tiers de cette bouteille
je I'ai reboucheée et laissée sur cul, dans ma
chambre , pour examiner si l'air que je lui
avois rendu la feroit fermenter. Pendant trois
mois , cette biere est restée parfaitement tran-
quille , et aussi potable que le premier jour
que je l'avois débouchée; il ne sy est pas
manifesté la plus légere apparence de fer-
mentation.

Il y a déja quelques années que, pour m’as-
surer plus particulierement de influence du
calorique sur les substances les plus fermentes-
cibles , yai opéré de la méme maniere sur de
la levure de biere , et cette levure est restée
et reste encore, depuis plus de dix-huit mois ,
apres avoir é1¢ débouchée et rebouchée avec
peude soin, sans avoir éprouvé la moindre
apparence de fermentation.
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Il vésulte de ces expériences , qu’au moyen
de ces nouveaux procédés, non seulement on
pourra se procurer partout et en toul temps
d’excellente biére, aussi bonne , an bout de
plusieurs années, qu’en sortant de la brasserie,
mais que les brasseurs trouveront encore, par
ces mémes procédes,les moyens d’en fabriquer
et d’en conserver pour la saison des fruits
rouges , par exemple, saison ou presque tou-
jours elle perd sa qualité.

En effet, il paroit certain que la biere, qui
aura passé au bain-marie , soit en bouteilles,
soit en dames-jeannes , apres avoir ¢té bien
bouchées , pourra, apres un court intervalle,
étre remise en cercle, et se conserver bien
long-temps.

Une seule expérience de ce genre suffira
ponr sassurer d’un fait que jose garantir a
I'avance.

Les amateurs de biére mousseuse pourront
s'alarmer du succes de 'eette méthode ; mais
u’iis se rassurent, on trouvera les moyens de
les satistaire, soit en leur en fabricant expres,
soiten ajoutant quelques parties de cette biere
mousseuse a celle qui auroit été conservée,
pour lui rendre de lafermentation. L.’ industrie
opére tous les jours de nouveaux miracies.

D’apres l'exposé de toutes les expériences

" ,.-1':
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qu'on vient de détailler, on voit que cette nou-
velle methode de conservation est fondée sur
un principe unique, Papplication du calo-
vique a un degré convenable aux diverses subs-
tances, apres les avoir privées, autant que pos-
sible, du contact de I'air (1). Hl ne s’agit point
ici, comme dans les expériences des chimistes
de Bordeaux, de détruire agrégation des subs-
tances alimentaires; d’avoir, d'un cité la gelée
animale, et de I'autre , la fibre privée de tout
son suc et semblable a un cuir tanné. Il ne s’a-
git point, comme dans lestablettesde bouillon,
de préparer, a grands frais, une colle tenace,
plus propre a déranger I'estomac qu’a lui four-
nir un aliment salubre.

Le probléme consistoit a conserver toutes les

-

(1) Au premier apergu, on pourroit croire qu'une
substance, soit crue ou préparée sur le fen, ensuite mise
en houteilles aprés avoir fait le vide , et parfaitement
bouchée, se conserveroit ggalement sans Vapplication du
calorique au bain-marie; ce seroit une erreur, ear
toutes les tentatives que j'ai faites m’ont démontré que
les deux points essentiels , la privation absolue du con-
tact de Vair extérieur { celui qui peut se trouver dans
Pintérieur ne doit pas ingquiéter , parce qu’il est réduit
a Pimpuissance par I'action dn feu ) et Papplication du
calorique an bain-marie , sont indispensables , I'un et
'autre , pour la parfaite conservation des substances
alimentaires,

substances
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substances nutritives avec leurs qualités pro-
pres et constituantes. Clest ce probléme que
jai résolu, comme il est démomtié par mes
expériences (1).

(1) Des hommes trés-éolairés, mais peut-étre trop li-
vrés & lesprit de systtme et de prévention, se sont
prononcés contre ma méthode, alléguant une prétendue
impossibilité. Cependant, d’apres les principes d'une
saine physique , est-il donc si difficile de rendre raison
des causes de 1d conservation des substances alimentaires
par mon procédé ? ne voit-on pas que Vapplication du
caloriqué par le bain-marie, doit opérer doucement une
fusion des principes constituans et fermentescibles , de
manitre quil 0’y ait plus aucun agent de la fermenta-
tion qui domine? cette prédominance est une condition
essentielle pour liue la fermentation ait lien an moins
avec une certaine promptitade. Lair, sanslequel il n’y
a point de fermentation, étant exclu, voild deux causes
essentielles qui peuvent rendre raison du succes de ma
méthode ; dont la théorie paroit naturellement la suite
des moyens mis en pratique.

En effet, si Pon rapproche toutes les méthodes con-
nues , tontes les expériences et les observations qui ont
été fuites dans les temps anciens et modernes, sur les
moyens de conserver les comestibles, on reconnoitra
partout le feu comme lagent principal qui préside, soit
4 la durée , soit & la conservation des productions vé-
gétales et animales.

Fabroni a prouvé que la chaleur appliquée an moiit
de raisin détruisoit le ferment de ce végéto-animal qui

i
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OBSERVATIONS GENERALES.

Jere. OBSERVATION.

La méthode que je viens de publier exige
des frais de manutention, des peines et des
soins; on éprouve, en la pratiquant des ava=
Lies et du déchet; mais si on reéfléchit aux
grands avantages qu'elle procure, ces avaries
et ces déchets sont bien peu de chose, en com-
paraison de ceux qu’entrainent les anciennes
meéthodes qui, oulre les dépenses enormes
qu'elles occasionnent, ne présentent que des
incertitudes dans leurs résultats.

Sans parler des dépenses qu'occasionne I'a-

i ——

est lelevain par excellence. M. Thénard a fait desembla-
bles experiences sur des groseilles, des cerises et autres
fruits. Les expériences de fen Vilaris et de M. Cazalés ,
cavans chimistes de Bordeaux , qui ont fait dessécher
des viandes par le moyen des étuves , prouvent ¢gale-
ment que Papplication de la chaleur détruit les agens
de la putréﬁlcliun.

La dessiccation , 1a coction , Pévaporation , ainsi que
les substances caustiques ou savoureuses quon emploie
pour la conservation des productions alimentaires ,

servent a prouver gque le calorique opire les mémes

eflets ; ele

_z
i
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chat des préparatiﬂns plus ou moins ﬁuignrjﬁs,
celui des bouteilles » qui deviennent ystey._
siles de ménage, et qui peuvent servir tant
quelles existent (1), dépenses d’ailleurs con-
munes aux autres méthodes, les frajs qu'exi-
gent mes procédés, consistent eq bouchons,
fil de fer on ficelle, combustible pour
narie, casse et avaries.

Mais pour fixer ces frais , il faut prendre
pour baseles opérations qui peuvent avoir lien
dans un ménage; on pourra ensuite trés<faci-
lement les com paver aux opérations en grand ,
en réfléehissant que dans celles-ci, tout de-
vient infiniment plus ¢conomique

egrands vases peuvent avoir,

le bain-

; el comme
dans un ménage,
de trés-grands mconvéniens, en raison du peu
de consommation, Je Wadmettrai dans mon
caleul que des bouteilles d’une pinte et des
bouchons analogues.

Les bouchons trés-fips de huit a dix-luit
lignes de diaméire entéte, coiitent de 1 fr. 25 c.
a7 fr. 5o c. lecent;je les porte I'an dans Pauntre
a5 fr., ce qui fait par bouchon. . . . 5.
Deux brins de fil de fer o ficelle.

e
—

& 2 0

~— .

(1) Pour détraire un manvais golit qu'awrsit pu con-
bacter une bouteille , il faut la mettre sous terre |, la 1éte

en bas et débouclide , pendant une quinzaine de jours,

{»
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Combustible pour le bain-marie. . . 5e.
Jévalue la casse et I'avarie portées au
plus haut , de dix a quinze bouteilles
par cent, ce qui fait & peu~preés dix
centimes par bouteilles, ci. . . . . . . 10c¢.
Tk T R T N L T

par bouteille, pour frais de manutention, qui
pourront se réduire, sans exagération, a 13 c.
dans les grandes opérations.

Ainsi, les procédés de ma méthode étant
mvariables et toujours les mémes, comme
leur principe, on pourra savoir facilement dans
un ménage, a combien revient une bouteille
d'une pinte de substance conservée, quelle
qu’elle soit, en ajoutant au prix de son achat
les 22 centimes pour frais de manutention, et
dans les grandes opérations, en y ajoutant seu-
lement 15 centimes que j’ai \%xés pour dé-
penses de ces derniéres.

II®. OBSERVATION.

1l seroit inutile d’entrer dans de grands dé-
tails, pour savoir a combien peut revenir cha-
gue substance conservée. Maméthode pouvant
étre employée dans tous les pays, il me seroit
presque impossible de fixer les prix divers de
chacune des substances qui doivent varier sui-
vant lears qualités, leur abondance, et les
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lieux qui les produisent; il me suffit d’avoir
prouvé jusqu'a l'évidence, que les frais de
manutention de ma méthode sont aussi mo-
diques que les procédés sont simples et fa-
ciles a mettre a exécution; je puis méme avec
assurance avancer que, dans bien des circons-
tances, ces mémes substances conservées sont
a meillear marché que les pareilles dans le
temps moyen de leur saison naturelle, parce
guon pourra faire, et notamment pour les
fruits et les Iégumes, toutes ses provisions aux
époques ou ils sont les plus communs, et par
conséquent moins couleux.,

III°®. OBSERVATION.

Les différens instrumens et ustensiles dé-
signés sur la planche, au commencement de
Vouvrage, ne sont prescrits que pour plus
grande précaution, pour plus grande facilité, et
particulierement pour les opérations en grand.

IV:. OBSERVATION.

Tous les artistes de bouche, tels que les
eonfiseurs, les distillatenrs , les pharmaciens ,
les restaurateurs, les patissiers, les limona-
diers, les aubergistes, elc., déja exerces dans
la manipulation des préparations, et dans art
de conserver les substances alimentaires , trou-

: 13
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veront dans leur laboratoire tons les usten-
siles, etc., nécessaires pour opérer avec avan-
tage , d’aprés ces nonveaux procédeés.
Néanmoins, tous les ustensiles et vases de
ménage peuvent servir avec le méme succés
pour cetle nouvelle méthode.

V. OBSERVATION.

Des que cette méthode sera ct‘:ﬁnue, on
trouvera chez les faianciers les bouteilles et
les vases convenables. Les bouchons de tous
calibres, et comprimés au miachoir, le fil de
fer tout préparé, seront fournis par les mar-
chands de bouchons.

Dans les cas qui exigent des bouteilles a
grandes embouchures, il sera toujours pru-
dent de se procurer des bouchons avant les
bouteilles; pour ne sapprovisionner que de
celles qui auroient des embouchures propor-
tionnées a la grosscur des bouchons qu'on
aura; car il peut arriver, ce que jai éprouvé
souvent, de ne pouveir trouver des bou-
chons de grosseur telle qu’on pourroit la
désirer.

Les verreries de la Garre, de Sevres et de
Prémontré, pres de Coucy-le-Chiteau, fabri-
quent des houteilles et des bocaux propres a
ma mithode. Celte derniere verrverie, qui me
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fournit depuis quatre ans, est celle dont jai

eté le plus satisfait.
VI°. OBSERVATION.

Le moyen de bien boucher ne dépend que
d'un peu de pratique : il suffira de s'appliquer
a une douzaine de bouteilles, avec 'assurance
et 'exactitude convenables, pour se familia-
riser avec le verre.

Partout, et tous les jours on met des vins,
des liqueurs, etc., en bouteilles, qu'on fait
voyager par terre et par mer, jusqu’aux ré-
gions les plus éloignces; les dames-jeannes de
verre, de quarante a quatre - vingts pintes de
capacité, pleines d'huile de vitriol, et d’autres
fluides, sont transportées avec le méme succes.
1l en sera donc de méme de toutes les subs-
tances animales et végétales conservées en
bouteilles, etc., lorsqu’on aura pris a leur
égard I'habitude des soins et des précautions
qu’elles exigent. Combien de liqueurs pré-
cieuses sont souvent perdues ou altérées , faute
d’avoir été bien bouchdes.

Personne ne doutera, d’apres toutes les ex-
périences et les observations que j'ai détaillées,
que la mise en pratique de cette nouvelle mé-
thode qui, comme on a pu le juger, réunit a
la plus grande économie, un degré de perfec-

L4
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tion inespére jusqu’a ce jour, ne procure tous
les avantages suivans :

Le premier, diminution considérable dans
la consommation du sucre de cannes.

Le deuxieme , emploi du sirop de raisin; et
extension aux établissemens qui le fabriquent.

Le troisicme, conservation dans tous les
pays et pour toutes les saisons, des substances,
alimentaires végétales et animales , des plantes
et sucs meédicinaux , tres - abondans et a tres-
bas prix, dans certains temps et dans diverses,
conirdes, et tres - rares et a ires-haut prix dans
d'autres. .

Le quatriéeme, moyen certain de procurer
aux hospices civils et militaires, aux armees
meémes , les secours les plus précieux, et dont
le detail se présente si naturellement a 'ima-
gination, qu’il seroit superflu d’en faire I'énu-
meration,

Le cinquicme . ressources inappreciables.
pour la marine, en ce qulavec cetie méthode, .
on peut procurer, a bord des vaisseaux de Sa .
Majesté. et avec une économie de plus de
cinguante pour cent, une nourriture fraiche
et salubre, pour les voyages de long cours;.
en c¢ que les gens de mer pourront avoir dans
leurs maladies de Uexcellent bouillon, di-
verses boissons acidules , des légumes et des
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fruits ; en ce qu'ils pourront jouir d’'une foule
de substances alimentaires et médicamenteu-
ses, dont I'usage préviendra ou guérira les ma-
ladies que 'on contracte en mer, et particulie-
rement le scorbut ; ressources bien dignes de
fixer I'attention, quand on réfléchit que les
salaisons et leurs mauvaises qualités entrainent
la mort d’'un nombre considérable de marins.

Le sixieme , moyen certain pour la méde-
cine de soulager 'humanité souffrante, par la
facilité de trouver en toutes saisons, les subs-
tances animales, les végétaux et les sucs des
plantes de tous les pays, avec toutes leurs
qualités et leurs vertus naturelles.

Le septieme, nouvelle branche d'indus-
trie, en ce que celte méthode facilite I'ex-
portation des substances trop abondantes en
France, et I'importation des denrées et des
productions qui ne viennent exclusivement
que dans les pays qgui lui sont éirangers.

Le huitieme , moyen de conservation et fa-
cilité d'exportation des vins de beaucoup de
vignobles , en ce que ges vins , qui peuvent a
peine durer un an sans altération , ei encore
sans déplacement , pourront se conserver plu-
sieurs annces, et étre envoyés a Pétranger.

Le dernier enfin, le domaine de la chimie
enrichi de cette découverte, a laquelle elle ne
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mancquera pas de donner de nouveaux déve-
]Dl]l]fm['.'n.‘i.

Tous ces avantages, et tant d’autres que
I'expérience fera découvrir, produits par une
seule et méme cause, sont dignes de l'atten-
tion de tous les amis de 'humanité , et part-
culierement de celle de ces savans recomman-
dables qui se livrent avec une constance infa-
tigable a I'étude de la nature.

Qu’on jette maintenant un coup-d’eceil sur
toutes les autres méthodes tant anciennes que
modernes ; que 'on en calcule les résultats ,
et 'on verra si elles peuvent soutenir un ins-
tant la moindre idée de comparaison avec
une découverte dont le principe unique s’ap-
plique généralement a tout , et dont le sucecs
est aussi certain ¢u'agréable et utile a Phuma-
nite.

Résumé des Procédés.

Pour la plus grande intelligence de cet ou-
vrage, el pour soulager la mémoire du lecteur,
je crois indispensable de faire ici la récapitu-
lation des procédés qui constituent ma meé-
thode. Il résulte doncde tout ce qquiprécede :

10. Que le bain-marie appliqué aux diverses
substances , d’une manieére convenable, et
ainsi qu’il est expliqué dans les différens av-



L e e e

(139)

ticles qui leur sont relatifs, est 'unique moyen
connu jusqu’a ce jour pour opérer la parfaite
conservation de toutes les substances, sans
exception ;

2°. Que ce qui concourt le plus efficacement
a ce but, est le parfait bouchage , pour lequel
on ne doit rien négliger: une paleite est néces-
saire pour forcer le bouchon d’entrer ;

3°. Que les bouteilles doivent éire bien con-
fectionnées, ¢’est-a-dire que lamatiere soit ré-
partie également; elles doivent en outre, pour
operer le parfait bouchage, avoir un filet

‘saillant dans Uintérieur du goulot ;

47 Qu’on peut s¢ servir de bouteilles de
deux, trois, quatre, cing, etc., pintes , méme
de dames-jeannes de vingt a quarante pintes
de capacité, pour conserver des substances en
raison des consommations présumees;

5%, Que pour les grosses pieces , soit en
viandes, poissons , gibier ou fruits, on se sert
de bocaux en verre, de plus ou moins grande
embouchure ; ’

6°. Que les bouchons doivent étre du liége
le plus fin ;

7°. Que pour s’en servir , il faut les compri-
mer , sans les mouiller, au moyen d’un mi-
choir & levier.

8°. Queles bouchons pour les vasesa grandes
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embouchures ne peuvent se composer que de
plusieurs pieces collées ensemble (1) , de ma-
niere que les pores du liége soient dans une
direction horizontale a I'embouchure du vase
les bouchons, ainsi eomposés, doivent étre
comprimés comme les précédens ;

g’. Que les bouteilles,bocaux, etc. , doivent
étre ficelés (2) ;

(1) Au moyen de la colle indiquée a cet effet dans
cet ouvrage, page 1.

(2) Quoigu’il soit trés-difficile de rendre intelligible
la manicre de ficeler les bouteilles, sartout pour les
particuliers qui n’en ont aucune idée , je vais en essayer
la description, en cédant au désir de plusieurs personncs
qui me ont demandée,

Prenez un morcean de ficelle de longneur de neuf oun
dix pounces ; donnez-lui, vers le milien , la forme d’un
cercle d’'un pouee ¢t demi environ de diamétre.

Faites faire un demi-tour a l'un des bouts de la ficelle
sur 'antre, de maniére que le bout formant le demi-tour
entre tout doublé dans le cercle parle dessous, et s'é-
leve du milien de ce cercle a la hauleur & pen prés d’un
pouce.

La ficelle ainsgi préparée, on Vapplique , savoir: le
cercle autour ducou de la bouteille , et immédiatement
au-dessous de la cordeline , et leé morceaun doublé qui
s'éleve an milien du cercle , devra traverser le dessus du
bouchon , comme pour enfoncer dans la bouteille.

Cela fait, il faudya tiver les deux bouts gui se trouvent

'~‘='~'u=t"l‘.ru'lr~nu-nlupp:u:éq dechaque colé da con de la bou-
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10°. Qu’on ne parviendra a bien ficeler les
bouchons pourles grandes embouchures, qu'en

—

teille ; par ce moyen, vous laserrerez solidement : alors
il ne reste qu’a nouer fortement ensemble les deux bouts
de ficelle sar le bouchon, de manitre que le bouchon
se tronve bien comprimé.

Ce nceud doit étre simple, c'est-d-dire, qu'on ne doit
pas en faire deux I'un sur antre , comme il est d’usage.
Cependant, dans sa simplicité, il exige deux toursde suite
d’un bout de ficelle sur Pautre , au lieu d’cn sea! tow
qu'on fait ordinairement , lorsqu'on veut faire un neeud
double.

On coupera ensuite les deux bouts de ficelle au raz du
bouchon.

L’¢élasticité du bouchon suffira pourempécherle nceud
de se défaire.

Comme ordinairement on ne se contente pas d’une
seule ficelle, on en metira une seconde, de la méme
manitre que la premitre , mais en sorte que les deux
ficelles qui doivent croiser le bouchon , forment une
croix. On coupera celle-ci comme la précédente.

Ficelage au fil de fer.

Le fil de fer n° 5 a la grosseur la plus convenable
pour ficeler les bouteilles ; il doit étre recuit.

Ayez un morcean de fil de fer de la longueur dun
pied environ; ployez-le en deux parle milien, et tordez-le
4 Pendroit ployé , dela longueur de deux pouces envi-
yon; écartez ensuite les deux fils de fer parle bout qui
west pas tordu ; entourez avec ces deux fils le goulot de
la bouteille , immédiatement au-dessous de la cordeline;
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appliquant sur leur largeur, lorsque le vase est
déja bouché, un morceau de liége , pour
donner prise 4 la ficelle ou (il de fer sur le
bouchon ;

11°. Que toutes les bouteilles et les bocanx
doivent étre enveloppés de linges, ou mis dans
des sacs faits expres, pour étre mis au bain-
marie.

12°. Que les bouteilles , etc. , pourront étre
disposées dans la chaudiéere , de telle maniere
et dans telle position que I'on voudra; ce-
pendant il est plus convenable, par rap-

rejoignez ces deux bouts , aprés en avoir entouré le con
parfaitement ; tordez-les ensemble , & deux tours senle-
ment , relevez ensuile ces denx boutsde fil de fer sur le
bouchon, ainsi que le premier bout doublé quia été
tordu an commencement, et quoi doit se trouver de
Yautre coté du cou de la bouteille, diamdétralement op-
posé anx deux derniers qui ont servia entourer la bou-
teille : ces bouts, bien relevéset bien ajusiés a la bouteille,
tordez-les ensemble sur le milien du bouchon, de ma-
nitre que le bouchon sétrouve bien comprimé par le il
aprésavoir coupt ce fil de troisa quatre lignesde longneur,
qui doitétre parfaitement tordu, rephiez la pointesur clle-
méme , comme lorsqu’on replicla pointe d'un clon dans
une planche que ce clou traverse. Attendu qu'il fant denx
fils de fer pour bien ficeler une bouteiille ; on fera la
méme opération pour le second , en obscrvant gue ce

dernier forme une croix sur le bouchon avee le premier.
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port aux bouchons , de les mettre debout ;
13°. Que les préparations étant ainsi dispo-
sées dans la chaudiére, on la remplit d’eaun
fraiche ;

14°. Que plus on évitera V'évaporation de
I'can en ébullition, plus on s'évitera la peine
d’ajouter de I'ecau au bain-marie , comme il a
éte dit, et plus on économiserale combustible :
ce n'est qu'a cet effet que j’ai prescrit le cou-
vercle pour couvrir la chaudiére ;

15°. Qu’ayant ainsi préparé la chaudiere,
on la tient plus ou moinsde temps a Paction du
feu, suivant la nature des substances qu’on veut
conserver , ainsi qu'il est dit a chaque article ;

16°. Que le temps prescrit étant expiré , on
doit aussitot retirer tout le feu du fourneau,
si I'on opére dans une chaudiere construite en
maconnerie , ou bien la retirer de suite de
dessus le feu, si sa nature le comporte ;

17°. Que pour les substances qui exigent
plusd’un bouillon au bain-marie, et lorsqu’on
opeérera sans couvercle, il faut entretenir 'eau
a sa méme hauteur dansla chaudiére ; que 'eau
gu’on doit ¥ ajouter doit étre bouillante ;

18", Qu'un quart-d’heure apres avoir privé
du feu le bain-marie, on doit en retirer 'eau par
le robinet ; et s’il n’y a pas de robinet, on enrc-
tirera les bouteilleslorsque I'cau sera assezre-
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froidie pour en supporter la chaleur ala main.

19°. Que l'eaun étant sortie de la chaudiere,
on la découvrira une demi-heure apres seule-
ment ; et une heure apreés lavoir découverte,
on en retirera les bouteilles , etc.

20°. Qu’on doit, en examinant les bouteilles
avec précaution , sassurer qu’elles n’ont au-
cune avarie au sortir du bain-marie , et les
coucher ensuite sur des lattes, a la cave on
dans un lieu tempéré ;

21°. Que on pent, si 'on veut, et sans que
cela soit d’une absolue nécessité, goudronner
les bouteilles avec du galipot seul, ou avee le
lut indiqué par M. Bardel, avant de les ranger
a la cave;”

22°. Que les vases a grandes embouchures
étant bien plus chers et bien plus difficiles a
boucher parfaitement que ceux_ a petites em-
bouchures, il sera plus facile, plus écono-
mique et plus certain , d’opérer sur les subs-
tances animales, apres les avoir désossées , et
sur les gros fruits , apres les avoir coupés par
quartiers ;

23°. Que le méme bain-marie peut contenir
différentes eapéc{rs de substances dans des bou-
teilles séparées, pourvua que ces substances
aient été disposées de maniere a n’avoir besoin
que du méme degré de chaleur au bain-marie.

Piices
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PIECES JUSTIFICATIVES,

LE Ministre de Uintérieur , comle de I’ Empire,
a@ M. APPERT , propriélaire a Massy, prés
Paris.

Paris , Jo Janvier 1810.

Deuxic¢me division, bureau des Arts ef Manufiactures.

Moxn bureau consultatif des arts et manu-
factures m’a rendu compte, Monsieur , de
I'examen qu’il a fait de vos procédés pour la
conservation des fruits, légumes, viandes,
bouillons , lait, etc. D’apres son rapport, on
ne sauroit douter de la reéalité de ces proce-
dés. Comme la conservation des substances
animales et végetales peut étre de la plus
grande utilité dans les voyages sur mer, dans
les hopitaux et I'économie domestique , jai
pensé que votre découverte méritoit un té-
moignage particulier de la bienveillance du
Gouvernement. J'ai en conséquence accueilli
la proposition gui m’a été faite par mon bu-
reau consultatif 3 de vous accnr&er un encous
ragement de douze mille francs. En prenant
cette décision, )’ai eu en vue, d’abord , de
vous décerner la récompense due a ceux qui
sont auteurs de procédés utiles; ensuite de

K
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vous indemniser des dépenses que vous avez
été obligé de faire, soit pour établir vos ate-
liers, soit pour vous livrer aux expériences
nécessaives pour constater la réalité de vos
moyens. Le chef de la division de comptabi-
lité de mon minisi¢re vous fera incessamment
connoitre le jour ot vous pourrez vous pré-
senter an trésor public pour y toucher les
douze mille franes que je vous ai accordés.

Hw’a para, Monsieur, qu’il importoit de
répandre la connoissance de vos procédés pour
la conservation des substances animales et vé-
gélales. Je désire donc que, conformément 4 la
proposition que vous avez laite , vous rédigiez
une description exacte et détaillée de cespro-
cédés; cette description que vous remetirez a
mon bureau consultatif’ des arts et manufac-
tures, sera imprimce & vos frais, apres qu’il
Paura examinée et revue.Vous m'en adresserez
ensuite deux cents exemplaires. L'envoi de ces
exemplaires ¢étant la seule condition que je
mette au paiement des douze mille franes qui
vous ont ¢té accordés, je ne doute point que
vous ne vons empressiez de la i‘empiir'. Je deé-
sire, Monsieur, que vous m’accusiez la ré-

ception de ma lettre.
Recevez assurance de mes sentimens dis-
1111;.;::65. Signé MoNTALIVET.
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Burea consultatif des Arts et Manufactures,

Lis soussignés, membres du bureau cop_
sultatif desarts et manufactures prés le Ministre
de I'intérieur, chargés, par Son Excellence,
d’examiner la description des procédés qu’em-
ploie M. Appert pour la conservation des subs-
tances alimentaires, ont reconnu que les dé-
tails qu'elle renferme, tant sur Ia maniére
d’opérer, que surles résultats qu’on en obtient,
sont exacts et conformes aux diverses expé-
riences que le sieur Appert a faites devant eux,
par l'ordre de Son Excellence,

Paris, ce 19 avril 1810.

BArDEL, GAY-Lussac, ScrpioN-Perier,
MorArD.

Copie d’une Lettre écrite au général Caffarell;,
préfet maritime ¢ Brest , par le Conseil de
santé , en brumaire an 12 (1804 ).

Les comestibles préparés selon le procédé du
citoyen Appert, et envoyés en ce port par le Mi-
nistre de la marine, ont,apresun séjour de trois
mois sur la rade, présenté Pétat suivant :

Le bouillon en bouteilles étoit bon; le
bouillon contenu avee un bouilli, dans un
vase particulier , bon aussi, mais faible ; le
bouilli lui-méme trés-mangeable.

K 2

]



(148 )

Les féves et petits pois, appretés 'un et
Pautre au gras et au maigre , avoient toute la
fraicheur et la saveur agréable des légumes
fraichement cueillis.

Signé Dusreuln, BiLuarp , Durer, PrenoN
et THAUMER ; pour copie conforme , le secré-
taire du conseil , J. MiR1EL.

Société d’encouragement pour UlIndustrie
nationale.

Paris, ce 7 avril 180q.

Le Secrétaire de la Sociélé d'encouragement pour
I'Industrie nationale, a M. AvvErt , propriétaire
a Massy.

&

MonNstiEUR,

Jaile plaisir de vous transmettre une copie
du rapport fait a la société d’encouragement
ar MM. Guyton-Morveau, Parmentier et Bou-
riat, sur vos conserves de substances végetales
et animales. On ne peut rien ajouter au juge-
ment que la commission a porté sur votre dé-
couverte ; elle annonce cependant qu’elle n’a
pas été a portée de faire des expériences assez
rigoureuses ni assez long-temps suivies, pour
pouvoir constater jusqu’a quel point les subs-
tances que vous préparez sont susceptibles de

se conserver; mais ce qu'elle a obseryé par elle-
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méme a suffi pour former son opinion, déja
favorablement disposée par les témoignages
nombreux et décisifs qui attestent vos succes,

La Société d’encouragement croit servir la
patrie et humanité, en publiant, avec les
¢loges qu’elle meérite , une découverte aussi
genéralement utile. Ses voeux seront accom-
plis , sison suffrage, en déterminant les con-
sommateurs a faire usage de vos produits, peut
contribuer a vous faire obtenir la juste récom-
pense de vos travaux.

Agréez , Monsieur, 'assurance de la parfaite
considération avec laquelle y'ai 'honneur de
vous saluer, MATH. MONTMORENCY , secr. adj.

Extrait du procés -verbal de la séance du
Consetl d’administration , dic mercredi 15
ntars 1809.

ﬂﬁppﬂrf Jait , au nom d'une commission spéciale
par M. Bovriar, sur les substances végétales ei
animales conservées par M. AprERT.

Le Conseil a renvoyé a une commission ;
composée de MM. Guyton-Morveau , Parmen-
tier et moi, I'examen des substances végetales
et animales présentées par M. Appert, et con-
serveées, d’apres ses procédés, depuis plus de
huit mois.

K3




Ces substances sont :
1°. Un pot-au-feu;
2°. Un consommé ;
3°. Du lait;
4°. Du, petit-lait ;
5°. Des petits pois;

6°. Des petites {éyes de marais;

Des cerises;

=i

e
8°. Des abricots;
9°. Du sucde groseilles ;

10°. Des framboises.

Chacun de ces objets étoit contenu dans un
vase de verre, hermétiquement fermé , ficelé
avec du fil defer, et goudronné. En procédant
avec ordre a leur examen, le pot-au-feu ale
premier fixé notreattention. Nous avons trouvé
une gelée assez consistante (ui entouroit un
morcean de boeuf et deux morceaux de volaille.
En chauffant avec précauntion le tout au degré
convenable, on a trempé une soupe qui s'est
trouvée bonne ; et la viande , qui en avoit éteé
separée , fort tendre et d’'une saveur assez
agréable.

Le consommé nous a paru excellent; et,
malgre quil fit préparé depuis pres de gquinze
mois, il n’y avoit gucre de différence a établir
avec celui qu'on auroit fait le jour méme.

Le lait s’est trouvé d'une couleur jaunitre,
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imitantun peu celle du colostrum , d’ene den
site plus forte que celle du lait m‘tlinai:'ﬁ l};us
savoureux et plus sueré que ce dernier; avan-
tage {iu’i] doit an degl‘é de concentralion qu’ﬂn
lui a fait éprouver. On peut dire qu'un lait de
cette espeéce, quoique prepard depuis nenf
mois,, peut remplacer la majenre partie des
crémes qui se vendent a Paris. Ce gui paraitra
plus extraordinaire , c’est que ce wméme lait ,
contenu dans une bouteille de chopine , qui «
été débouchée , il y a un mois, pour en prendre
une parlie , et rebouchée ensuite avec peu de
soin , s'est conservé presque sans altéralion.
Il a paru abord prendre un pew de consis-
tance, mais une simple agitation a suffi
pour lui redonner sa liquidité ordinaire. Je
le présente ici dans la méme bouteille , ofin
qu'on puisse se convaincre d’un fait que j'au-
rois eu de la peine a croire, &'il m’eiit été an-
noncé avant d’en avoir acquis la preuve.

Le petit-lait, que nous avons examiné en-
suite , a presenté des particularités presque
aussi élonnantes; sa transparence est la méme
quecelle d’un petit-lait nouyeilement prépare.
Sa couleur est plus foncee , son gotit plus sa-
pide , et sa densité plus grande. 1i sest aussi
altéré beaucoup meins vite, étant exposé a air
au bout de quinze jours, puisqu'une bouteille,

K 4
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ouverte il y a un mois et demi, agitée a plu-
sieurs reprises , et assez mal rebouchée, n’a
commenceé a perdre de sa transparence qu’au
bout de quinze jours. Sa surface s’est recou-
verte, au bout d’un mois et plus, d'une moi-
sissure assez ¢paisse , qui, €tant séparée avec
soin, I'a laissé jouissant encore de sa saveur
de petit-lait.

Les petits pois et les féeves de marais, cuits
avec I'altention que recommande M. Appert ,
ont présenté deux mets tres-bons, que 'éloi-
gnement de lasaison danslaquelle onles mange
semblables, paroit rendre encore plusagréables
et plus savourecux.

Les cerises entieres et les abricots coupés
par quartiers, conservent une gran[le pat‘tie de
Ia saveur qu’ils avoient au moment ou on les a
récoltés. Il est vrai que M. Appert est oblige
de les eneillir un peu avant leur maturité par-
faite, de crainte qu'ils ne se déforment trop
dans les vases de verre ou il les conserve.

Le suc de groseilles et les framboises nous
ont paru jouir de presque toutes leurs pro-
prictés; on y a retrouvé l'arome de la fram-
boise parfaitement conservé, de méme que
Iacide legérement aromatique de la groseille.
Leur couleur seule avoit diminué d'intensité.

Tels sont les résultats que nous ont présentés
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ces sortes de substances, qui toutes avoient éte
préparées , suivant M. Appert, depuis plus de
huit mois, et plusieurs d’entre elles depuis un
an el quinze mois, notamment le petit-lait.
Nous avens dit nous en rapporter a lui pour
les époques de leurs préparations, ne pouvant
compter que deux mois depuis le moment on
il en a fait le dépot a la Société; mais ce laps de
temps nous a suffi pour avoir une idée avan-
tageuse de son proceédé. Nous sommes d’auntant
plus fondés a croire ce qu’avance M. Appert,
que des personnes dignes de foi se sont con-
vaincues par elles-mémes qu’il peut conserver,
plus d’'une année, de semblables substances.
Cet artiste n'a remis aun conseil , gque comme
¢chantillons, les objets dont je viens de parler;
mais il en prépare un bien plus grand nombre
d’especes. Il n’a point communiqguéles procédeés
qu’il emploie.

OBSERVATIONS.

L’art de conserver les substances végetales
et animales dans le meilleur état possible ,
c’est-a-dire, qui se rapproche le plus de celui
ou la nature nous les offre, continuent les
mémes Commissaires, a beaucoup ocecupé la
pharmacie, la chimie et la médegine. On a
employé , pour v parvenir , différens :hn}'ensj




(; 1% )

tels que la dessication , les véhicules acides,
alcooliques, huileux, les substances sucrées ,
salines, etc.; mais il faul avouer que ces
moyens font perdre a plusicurs ceorps une
partie de leurs propriciés, ou les modifient
souvent, de maniére qu’on ne reconnoit plus
leur arome ni leur saveur. Sous ce point de
vue , les procédés de M. Appert nous parois-
sent préférables , si, sans avoir recours a la
dessication , 1l n’ajoute aucun corps étranger
a celui qu’i! veut conserver. 1l y a tout lieu de
croire que son moyen est d’autant meilleur
que les substances sur lesquelles il opere sont
plus capables d’éprouver , sans altération sen-
sible , une température assez élevee.

Plusieurs personnes, dont le mérite est tres-
connu, ont €té chargées par les prefets, dans
différens ports de mer , d’examiner les prepa-
rations de M. Appert. 1l suffit de lire Pextrait
des rapports faits par ces personnes instruites,
pour se convainere de la honté des procédés
de 'auteur.

Du 14 Avril 1807.

A Brest, par exemple,la commission nommée
par M. le préfet maritime s’exprime ainsi :

Il est démonirdé, par toul ce [lui vient d’étre

dit, que toutes les substances alimentaires em-
barguées , au nombre de dix-huit, sur le
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- Stationaire, depuis le 2 décembre 1806, dé-
- barquées le 13 avril 1807, et examinées par la
commission ad hoc , sous la presidence d'un
commissaire de marine prés les hopitaux , ne
se sont poinl altérées pendant leur séjour a
bord , et que I'état dans lequel on les a trou-
vées est celui quelles présentoient au premier
examen fail an commencement du mois de dé-
cembre dernier.
On peut ajouter que le proecdé de M. Ap-
pert, pour la conscrvation des objets exami-
nés , est suivi de tout le succes qu'il avoit
promis ; qu’avec quelques corrections u’il re-
garde comme tres-faciles, et en ‘multipliant
' moins les vases, les viandes , a bord des vais-
' seaux de Sa Majesté et antres batimens, offri-
roient de grands avantages.

La commission nommée a Bordeaux, par
M. le préfet du département, ditpositivement :

I’exposé que nous venons de vous faire,
M. le préfet, sur les divers objets préparés
par M. Appert, vous indiquera qu’ils étoient
dans un élat de conservation parfaite ; que les
moyens ¢mployés ne tiennent point a laddi-
| tion de substances étrangeres; que ces moyens
sont fondés sur des procédés particuliers, trou-
veés ou perfectionnés par M. Appert, qui ne

dénaturent nullement le gotit ni le parfum des
objets qu’on y soumet.

] Iﬂ'};ﬁ
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M. le eontre-amiral Allemand a écrit une
lettre a M. Appert, dont je joins ici copie.

J'ai communiqué votre lettre, Monsieur,
aux capitaines sous mes ordres , et leur ai fait
gotiter,, avant-hier, les végétaux de toutes es-
peces que Jachetai de vous, il y a quatorze
mois, et dont mon maitre-d’hotel avoit oublié
une caisse dans une soute. Comme on com-
mence a se procurer des petits pois et des
féves, ils les crurent de la saison, tant ils
é¢toient bien conservés. Ils veulent vous en
acheter une grande provision, ainsi que des
bouillons, viandes en bouteilles, et fruits. J’en
prendrai aussi beauconp pour moi, quand
la saison dans laquelle nous entrons sera
passée.

Je suis tellement persuadé , Monsieur, quil
y auroit infiniment d’avantage & embarquer,
de la sorte , les rafraichissemens des malades,
qne , si 5. Excellence le ministre de la ma-
rine et des colonies me faisoit 'honneur de
me demander mon avis , je ne balancerois pas
a l'affirmer , autant pour I'intérét. du gouver-
nement et des malades , que pour le votre. Je

le lui demanderai méme au premier jour.

Recevez l'assurance de ma haute considéra-
tion. A bord du wvaisseau impérial le Ha-
jestueux , en rade a lile d’Aix, le 7 ma
1507,
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Copie de la letire de M. le vice-amiral Muariin :
préfet maritime, @ M, Aveerr, & Brest.

Jai recu, Monsieur, votre lettre du 27 avril
dernier. Suivant vos désirs, jai adressé a
S. Ex. le ministre de la marine et des colonies
le proces-verbal de la visite des divers comes-
tibles préparés d’apres vos procedés.

Je ne négligerai aucune occasion de faire
connoitre une découverte qui m’a paru aussi
utile a I'Etat , qu’intéressante pour les marins.
Jai ’honneur de vous saluer.

Rochefort , le 22 mai 1807.

On voit, par ces rapporls qui se trouvent
presque conformes , quoique faits dans des
villes éloignées les unes des autres, a des épo-
ques et par des personnes différentes , que les
procédésde M. Appertsont aussi stirs qu’utiles.
Ils offrent un moyen de jouir , toute 'année,
dans tout 'Empire , et de savourer a son aise
les productions qui n’appartiennent qu’a une
de ses parties, sans craindre de les recevoir
altérées par le transport etl’éloignement de la
saison qui les a vues naitre. Déja, sous ce seul
rapport, Uavantage paroit grand ; aussi n’a-t-il
pas échappé aux poetes et littérateurs aimables
qui chantent , pour s’égayer, les succes qu’ob-
tient I'art de préparer les mets. M. Appert a

sl
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recu d'enx , plusieurs fois, les éloges les plus
flatteurs et les plus mérités.

Les proccdés de cet artiste ne sont pas moins
utiles a 'économie du sucre pour les fruits,
parce qu’ils conservent, sans son secours, leurs
sues jusqu’an moment de les consommer. 1l
suffit , a cette époque , d’y ajouter un peu
de sucre, pour les rendre agréables , tandis
qu'il en auroit fallu le double pour les con-
server , a Paide de ce condiment. On peut
ajouter encore que la saveur et Parome des
substancessont mieux conservés parles moyens
de M. Appert , que par la goction qui s’em-
ploie ordinairement pour les confire a Paide
du sucre. Yoila deux avantages , dont I'un pa-
roit bien grand, lorsqu’on examine la quantité
prodigieuse de cette denrée coloniale qui sert
a eonserver, chaque année, les sucs et les
fruits. L’établissement de M. Appert n’a peut-
éire pas éL¢ assez apprécic par de riches capi-
talistes qui auroient pu lui donner rapidement
le degré d’extension désirable, et qu’il ne
prendra que successivement , si cet artiste est
livré a ses propres moyens.

Les sucees quil a déja obtenus augmentent
son zele, et lui font porter ses vues plus loin ;

il promet de faire parvenirau-delade la Ligne,
sans étre altérées, les productions agréables
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dont la nature a favorisé notre sol. Il veut par
la multiplier les jouissances de [lndien, du
Mexicain , de P'Africain, comme celles du
Lapon , et transporter en France , des pays les
plus éloignés , une infinité de substances que
nous désirerions avoir dans leur état naturel.

Déja les essais qui ent été faits, a bord de
quelques vaisseaux , prouvent que les malades
d’un équipage se trouveront fori satisfaits des
préparations de M. Appert, qui leur offrent
la facilité de pouvoeir se procurer, au besoin |
de la viande et du bouillon de bonne qualité,
du lait, des fruits acides, méme des sucs anti-
scorbutiques; car M. Appert assure pouvoir
conserver ces derniers.

Quantal’embarcation delaviande nécessaire
a tout un équipage, pour un voyage de long
cours, il semble s’élever uine légere difficulté,
par la multiplicité des bouteilles qu’il faudroit
avoir ; mais M. Appert trouvera sans doute les
moyens de faire cesser cet inconvénient, par le
choix de vases moins fragiles, et d’une capacité
plus grande.

Telle est notre maniere de penser sur les
substances conservées par M. Appert et sou-
misesa notre examen; qu’elles sesont trouvées
toutes de bonne gualité ; qulon peut les em-
ployer sans aucune espece d'inconvénient , et
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gue Ya Société doit des éloges a auteur , pour
avoir avanceé a ce point lart de conserver des
substances veégétales et animales. Nous nous
plaisons ici a rendre hommage au zele et au
désintéressement qu’il a mis pour parvenir a
son but.

Lorsque les relations commerciales serent
plus faciles, M. Appert n’aura besoin que de
son talent et de sa persévérance pour établir
une branche de commerce qui lui sera utile
ainsi ¢u'a son pays; mais, dans ce moment ,
ses concitoyens ne peuvent mieux récom-
penser ses travaux qu'en employant les pro-
duits de sa manufacture.

Nota. M. Appert désire conserver des rela-
tions avec la Société , pour I'instruire du ré-
sultat des nouveaux travaux auxquels il va se
livrer d’apres 'invitation de vos Commissaires.

Le Conseil partageant Pavis de la Commis-
sion , adopte le présent rapport et ses con-
clusions, et arréte qu’il sera inséré au Bulletin
de la Société.

Signé d la minute , GuyrToN-Morveav ,
ParmenTiER et Boumriat. Pour copie con-
forme : MAaTH. MONTMORENCY , secr. adj.

Sociéle
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Société d’ Agriculture du département de la
Seine.

Paris, le 15 juillet 180g.

Si1LvESTRE, membre de ['Institut, secréfaire de la
Société d’Agriculture du département de la Seine,
a M. '

MoNsSIEUR,

3

Jai 'honneur de vous adresser ci-joint un
arrété de la société d’Agriculture du départe-
ment de la Seine relatif a des renseignemens
gu'elle demande pour la rédaction d’'un ou~
vrage sur . 4rt de conserver les substances ali-
mentaires. Cet ouvrage est a-la-fois réclame
par les besoins du commerce, de la marine et
de I'économie domestique. La Sociélé espere
que vous voudrez bien la seconder dans son
exécution, en lui communiquant les divers
procédés qui peuvent étre a volre connois-
sance.

J’ai 'honneur de vous saluer avec une
consideration distinguée, SIL?ESTRZF:!.
Extrait du Registre des délibérations de la

Société d’ Agriculture du département de la
Seine , séance du 21 juin 180Q.

L’art de conserver les substances alimen-
taires est encore loin d’avoir recu le degré de

L
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perfection et d’extension dont il est suscep-
tible, et qu’il est a désirer de lui voir obtenir,
a raison des grands avantages qui en résulte~
roient pour les diverses classes de la sociéte.

Il arrive en effet habituellement que plu-
sieurs denrées, telles que les fruits, les lé-
gumes, les poissons, les viandes, etc., tres-
abondantes dans certaines saisons ou dans cer-
tains cantons, sont gaspillées et se donnent a
vil prix, tandis que, dans d’autres circons-
tances , elles doublent el quadruplent de
valeur, et qu’il est méme impossible de s’en
procurer, parce ¢u'on n’a pas employé les
moyens de conservation par lesquels il efit été
possible d’en prolonger la durée. A l'aide de
ces moyens , plusieurs de ces denrées qui ne
trouvent pas de débouchés , et qui sont con-
sommées presque sans profit, entreroient dans
la masse générale des subsistances, et fourni-
roient a la table du pauvre, ainsi qu'a celle
du riche, pendant tout le cours de I'année
une abondance et une variété de mets, qui
augmenteroient beaucoup les moyens de sub-
sistance du premier et multiplieroient les jouis-
sances du second.

Les personnes qui ont appliqué a leurs be-
soins particuliers cette partie de I'économie
domestique connoissent les ressources qu’elle
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leur procure dans leur ménage, et elles sa-
vent combien le public en retiveroit d’avan-
tages, si elle étoit mise généralement en pra-
tique ; mais ce qui a été publié sur ce sujet est
trop incomplet et trop fautif pour servir de
guide.

D’apres ces considérations, la Société d’A-
griculture du département de la Seine a pensé
que la publication d’un ouvrage spécial sur
VY Art de conserver les substances alimentaires
ne pourroit qu'étre extrémement utile, soit
pour lasociété, soit pour les particuliers. En
conséquence elle a invité un de ses membres ,
M. de Lasteyrie, qui s'étoit déja occupé de cet
objet, a continuer les recherches et les ex-
périences qu’il a commenceées; et afin de lui
faciliter les moyens de compléter son travail,,
la Société a arrété qu'elle inviteroit tous ses
membres, ainsi que ses correspondans, tant
étrangers que nationaux , a transmettre a son
secrétaire , sous le couvert de S. Ex. le Mi-
nistre de lintérieur, ou bien a communiquer
directementa M. de Lasteyrie lui-méme les pro-
cédés de conservation qui peuvent étre a leur
connoissance. Elle va leur indiquer d’une ma-
niére générale la nature des renseignemens
qu’elle désire.

1°. La Société demande une description des

L 2
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méthodes usitées dans le canton qu’on habite
pour la conservation des grains , des farines,
des légumes , des racines, des herbes pota-
geres , des fruits proprement dits , des pois-
sons, du lait, du beurre, du fromage, des
ceufs, des viandes d’oiseaux ou de quadru-
pedes, etc.

2”. Comme on ne peut compler sur un pro-
cédé que lorsquil a été constaté par des ex-
périences plusieurs fois répétées, les personnes
gui voudront bien envoyer des renseignemens
sont invitées a décrire uniquement les me-
thodes de conservation dont lefficacité aura
éLé reconnue par leur propre expérience ou
par celle d’autres personnes dignes de foi.

39. 8i les procédeés en usage dans un canton
ont été décrits dans quelque ouvrage, il suffira
d’indiquer la page de I'ouvrage ou se trouve
cetle description, et de noter les perfection-
nemens (ue pourroient avoir recus ces pro-
cedés. '

4°. Plusieurs bonnes méthodes de conser-
valion ayant été publiées dans les ouvrages
allemands, anglois , hollandois, suédois et da-
nois, on invite ceux qui en auroient connois-
sance a en donner l'indication, lorsqu’il seront
assures de la bonté de ces méthodes.

%°. Les renseignemens demandeés s'étendent
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sur toute espece de procédés, pratiqués, soit
en grand, soit en petit, pour la conservation
des différentes substances propres a la nourri-
ture de 'homme et méme a celle des animaux.
Tels sont en général lasalaison, la dessiccation,
la coction, la fumigation, la mouture, etc.,
Iemploi du vinaigre, delhuile, dubeurre,
de la graisse, du miel, du sucre, etc., la pri-
vation du contact de l'air, de la lumiéere, etc.

6°. On n’oubliera pas de décrire les qua-
lités des diverses substances employées pour la
conservation des alimens, la nature et les di-
mensions des vases et ustensiles, la position et
la construction des lieux particuliérement des-
tinés a cette conservation et aux opérations
qui la précedent.

Signé le sénateur comte FRAN¢O1s DE NEUF-
CHATEAU, président ; SILYESTRE, secrélaire.
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