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& ABE i

M. Coupé (de I’Oise ) , auteur d’une excellente instruction
imprimée par ordre duGouvernement, considérant lesjeunes
essaims comme les plus propres a placer et faire réussir la
génération nouvelle,invite les propriétaires qui en possedent
un ‘grand nombre , & ne point perdre courage, quand ils
maanqueraient des provisions nécessaires pour passer Uhiver.
Voici le sirop doutil donne la receite dans ces circonstances.
Ce sirop se compose dans la proportien d'une livre de miel
ou mélasse , et d’une pinte de Paris de cidre doux , de poiré
ou de moiit de vin. On fait bouillir doucement ce mélange ,
et on Iécume : quand il a acquis la covsistance de sirop, et
qu’il est bien cuit, on le met i la cave dans des vaisseaux
bouchés. Avec cette précaution il se conserve doux.

On Pemploie ainsi que Pon va voir : .
~ Quand on s’apercoit que les abeilles ont besoin, on emplit
une demi-bouteille de ce sirop; on étend sur Vorifice une
toile & mailles grossiéres, et on la lie avec un fil : on place
cette demi-houteille, le goulot en bas, dans le trou ménagé
sur le haut de la ruche. Le sirop suinte lentement : les abeilles
en sentent aussitot la présence, elles viennent en prendre tour
a tour leur part, et la ruche se trouve ainsi alimentée sans
trouble, sans précipitation. Quand la bouteille est vide, on
la remplit. :

Lorsque le priatemps est une fois venu, il faut Soccuper
d’aulres soins : on ::I;ET.E la ruche , on visite,, on nettoie , on
rétablit la libre entrée : on est surtout attentif & fournir a tous
ses besoins.

On doit aussi faire dans chaque ruche une fumigation, de
la maniére suivante.: Ayez du benjoin et du borax, deux
parties du premier, qui est le moins cher, et une partie du
second ; on méle les deux baumes enles pilant ensemble et on
enferme le mélange dans une boite de fer-blanc; quand on
veut faire une fumigation , on prend une pincée de celte
poudre, on la jette sur une pelle chargée de braise allumée
et on recoit la fumée dans la ruche en la soulevant ua peu.
L’odeur en est tellement agréable aux abeilles qu’elles ges—
cendent en grand nombre et battent des ailes en signe de
plaisir. Cette fumigation fait périr non-seulement la vermine
qui dévore surtout les vieilles abeilles, mais encore les ceufs
que déposent les papillons dans la partie inférieure des
ruches, Aucun agronome moderne ne fait mention de cette
fomigation ; cependant elle est pratiquée avec un succés com-
plet depuis soixante ans par MM. Duviella, pére et fils,
propriétaires d’abeilles, hommes aussi actifs qu'industrieux ,
domiciliés 2 Lamadet, contrée de la Chalosse, département

lt






ABE 13

pour faire la récolte. La grandeur la plus convenable d’une
ruche , intérieurement , est d’environ douze pouces de large
et quinze pouces de haut. La hauteur du chapiteau doit étre
a peu prés du quart du corps de la ruche. Il convient que le

iametre supérieur du corps de la ruche soit resserré parun
anneau rentrant, pour rendre la séparation moins vaste ,
- moins sensible aux abeilles aprés la taille,, et pour conserver

circulairement plus de point de suspension aux rayons infé=
rieurs. Les bords du chapitean et cenx du corps de la ruche
doivent étre unis , afin que leur jointure soit exacte, et que
le fil de laiton puisse glisser facilement. On lie le chapiteau
au corps de la rache par des attaches extérieurcs, adapltées ,
par exemple, aux pointes sortantes des baguettes placées ho-
rizontalement dans Vintérieur , pour soutenir les rayons, ou
autrement. Au moment de faire}l]a taille, on les délie ; ensuite,
avec la pointe d’un ciseau, ou d’un autre ferrement , on dé~
colle doucement -le chapiteau du corps de la ruche , en le
soulevaut tant soit peu ; on place gueiquEE petites cales dans
la jointuie entr’ouverte , et quand on a tout préparé, on fait
passer le fil de laiton, en sciant adroitement les giteaux; on
replace un autre chapiteau vide, on Pattache et on lutte la
jointure. = Sur le sommet du chagite::u doit étre formé un
trou que Von tient fermé par un bouchon. C’est par cette
~ouverture que I'on présente le goulot de la bouteille de sirop,

quand il est a propos de fournir de Valiment aux abeilles =
c’est aussi par cette ouverture que I'on donne de Pair aux
abeilles dans les jours tempérés de I'hiver;Vété , il faut, de
plus , leur en Hrocurer par en bas, en tenant la ruche un peu
soulevée par de petites cales.

D’aprés des observalions que 'ondoit i M. Lasseray , proe
riétaire du rucher du Muséum d’histoire naturelle de Paris,
es deux parlies de la ruche a chapiteau doivent avoir des

proportions rigoureuses et étre confectionnées de maniére a
ce que le mrﬁ: dela ruche comprenne les seize vingtiémes
du tout, etlec apiteaun les quatre autres vingtiémes. Lorsque
ces proportions ne sont pas ohservées, il en résulte les in-
convéniens suivans. Si le chapiteau , par exemple, compre-
nait six vinglitmes au lien de quatre , qu'il doit avoir, les
quatre vingtiemes sulpérieurs des alvéoles seraientremplis de
miel, a ’époque de Pessaimage , tandis que , la reine ayant

fait la ponte dans lesalvéoles des deux autres vingticmes, on
'y trouverait du couvain lnrm{:’ﬂu voudrait enlever le chapi-
teau pour faire la récolte de la cire et du miel.

Mais si le chapiteaun , au contraire , n’était que de la conte-
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essaim se fixe chez des voisins, le propriétaire qui 'a suivi
ale droitde le prendre, en payant les dégits quecﬁ: suite et la
prise peuvent avoir occasionés.

Dans toutes les positions, il faunt se hiter de les recueillir,
parce qu’ils ne resteraient pas long-temps & la méme place,
si le soleil donnait sur eux avec violence. Si, par quelques
raisons , on ne pouvait les recueillir de suite, il faudrait pré-
~ venir un second départ, en leur faisant un abri contre le soleil ,

les vents et la pluie. =~

Ainsi done, dans la saison des essaims, il faut avoir des
ruches toutes prétes pour s’en servir au besoin. Si on n’en a
pas dans le moment, on fait A ’essaim une espéce de tente
avec un linge mouillé E‘uur le garantir de la chaleur et em—
pécher qu'il ne quitte arbre avant qu’on ne se soit procuré
une ruche.Ondoit, avant de la présenter aux abeilles, en hien
nettoyer 'intérienr, car elles aiment la propreté. Afinde la
lear rendre agréable, on en frotte les parois avec des feuilles
de mélisse et des fleurs de féves, dont elles aiment Podeur;
on en enduit quelques endroits d’une légére couche de miel.

Pour faire entrer ’essaim dans la ruche , opération qui
n’est pas difficile, on approche la ruche de la branche sur
laquelle il est posé; on la soutient renversée, et, avec de petites
branches , on fait tomber les abeilles dedans; on pent méme
se servir de la main , car dans cette circonstance elles ne font
pointusage de leur aiguillon. Il suffit que la plus grande partie
soitdans la ruche pour que 'autre s’y rende; alors on peut la
renverser, en ayant soin d’y ménager des ouvertures afin que
celles qui sont gﬂﬁbﬁ' puissent y reotrer. Si quelques - unes
s’obstinent a rester sur la branche on les force & la quitter et
it se joindre aux autres, en la frottant avec des feuilles de rue
et desureau dont’odeur leur déplait ; on peut, aprés le cou-
cher du soleil, transporter la ruche sur le support qu'on luia
destiné, pourvu qu’on ait la précantion dele faire doucement.

Les essaims ne se placent pas toujours de maniére qu'on
puisse s’en emparer facilement; lesuns cherchent une branche
trés-élevée, les autres une haie épaisse, et I’antres se réfogient
" dans le tronc d’un arbre creux ou dans le trou d’un mur.
Il faut veiller ces derniers jusqu’a ce que le soleil ait quitté
- Phorizon, et n’approcher de leur retraile qu'a Pentrée de la
nuit , parce qu’alors les abeilles sont moins redoutables et
qu'on peut les enlever sans danger. On apporte la ruche au
pied de Parbre ou do mur, onl'y tient, Pouverture en haut,
et 'on prend les abeilles avec les mains ou une grande cuiller
pour les mettre dedans. Comme elles sont un peu engourdies
par la fraicheur, elles se laissent enlever en masse sans faire
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absence; elles connaissent Pami qui les soigne; elles reposent
avec sécurité sur lui.

Que les personnes craintives s'affublent bien les premiéres
fois qu’elles approcheront de leurs abeilles ; qu’elies agissent
en silence et avec douceur, elles seront bientot convaincues
que P'affublement est souventinatile.

Dans leurs mouyemens, les abeilles ont un but; si vous
voulez vous en convaincre, mettez du miel dans un vase,
tenez:le hardiment, et en silence ala proximité d'un rucher,
des milliers d’abeilles et méme de guépes accourront; leur
but sera d’enlever le miel, et pas une ne vous piguera. Vous
vous présenteriez les mains et le visage couverts de miel,
que ce serait la méme chose.

Les abeilles d'un essaim qui quitte une ruche ont un vol
incertain et peu élevé. Tenez—vous au milieu d’elles ; leur
unique but élant de chercher & suivre leur reine, elles ne
vous feront aucun mal. Si leur vol est un peu long , beaucoup
se reposeront sur vos vétemens. '

Mais lorsqu’on veut toucher a Pintérieur des ruches, il faut
en approcher, tenant un linge en forme d’andouille, lié avec
ua fil de fer, attaché aprés un court biton, et le présenter
fumant & Pentrée et sous les ruches que l'on attache; les
abeilles fuiront aussitot, et se livreront a un bruissement qui
annonce leur crainte. Lorsqu’on a fini, on se retire, et les
abeilles se remettent bientot du trouble qu'on a excité, Cela
est infaillible,

Manicre de recueillir le miel, La couleur du miel peut tou-
}uurﬁ élre regardée comme indice de sa bonté. Le blanc est

e meillear; ensuite le jaune : le noir est le pire. On en
trouve dans toutes les nnances intermédiaires , méme du vert.

Gardé dans un lien frais, il se conserve plusieurs années;
pendant I'été, il s’aigrit et finit par se changer en vinaigre ,
surtout s'il contient de ’eau. L’altération du miel dans la
ruche a plusieurs causes, dontles principales sont la chaleur

ul y régne, les émanations des abeilles, et de leurs larves,

es restes des enveloppes des nymphes laissées dans des al-
violes. Ces causes sont fort affaiblies, lorsque, 'alvéole étant
pleine, elle est fermée hermétiquement par une calotte de
cire; mais elles subsistent toujours.

Il résulte de ces faits, qu’il est constamment préférable,

-~ _relativement & la qualité,?ie faire la récolte du miel immé-
diatement aprés 'essaimage , ¢’est-a-dire, enjuillet et aoiit,
plutot qu’en octobre ou novembre, et, i plus forte raison,

plutét qu’en mars ou avril. De plus , en opérant a cette épo-
que, on laisse deux mois anx ﬂll:ﬂiﬂﬂs pour réparer une par-
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vaisseaux qu'on porte i la cave, aprés les avoir bieu fermés s
ils y restent jusqu’a la vente oun la consommation.

Autre procéde pour recueillir le miel. Si-Uon recucille an-
nuellement une certaine quantité de miel, il faut, pour le ma-
nipuler, y destiner un laboratoire ayant son jour au midi.
Lorsqu’on y déposera la déponille faite sur les abeilles, on
tiendra portes et fenétres fermées. On fera méme boucher Ia
cheminée si le tuyau n’en est pas élevé, afin dinterdize tout
acceés aux abeilles. Si cependant il s’y en introduisait, il ne
faut pas les craindre , parce que, lorsqu’elles se voient en-
fermées, elles cherchent & sortir en se débattant contre les
carreaux de vitres: on onvre an peun la fenétre, et elles sont
bientot dehors.

Lorsqu’on ne recucille qu’une petite quantité de miel , il
suflit d’avoir quelques terrines avec deux ou trois tamis d’une
toile de erin gire , et des pots de terre dont on notera le
poids par-dessous. Si on en recueille une certaine quantité,
1l faut avoir des paniers, cages, mannes ou corbeilles d’osier
a claires - voies , pour mettre égoutter les rayons de miel
sur des terrines. On aura des barils neufs, propres, bien
reliés et sans odeur , devant contenir cinquante i cent livres
de miel. Un baril qui contiendrait vinigt pintes de liquide con-
tiendra ninqunriteq;::wes de miel. On aura une presse et de
fortes toiles claires pour contenir les matiéres qu'on devra
presser, etenfin plusieurs grands seaux & deux anses de terre
vernissée , ayantun trou sur I'un des c6tés, A un demi-pouce
du fond , p ary verser le miel & mesure qu’il coulera; trou
qn’on tiengfzi habituellement fermé avec un bouchon.

_Le miel doit étre extrait des rayons de cire le plutét pos—
EII?IE, aprés la dépouille faite sur les abeilles; il en coulera
mieux. On choisira un heau jour; ons’établira prés des croi-
sées , de maniére qu'au travers des earreanx le soleil puisse
donner sur les rayons dont on voudra faire couler le miel; on
aura soin d'éearter les abeilles mortes, le couvain et le pol-
len qui nuiraienthla qualité du miel. Sila saison est avancée,
il faut tenir un poéle allumé dans le laboratoire.

Pour la manipulation on pose ses tamis, cages, mannes ou
corbeilles sur des terrines : on faitun miel de choix, énbri-
sant et mettant sur les tamis ou cages, lesplus beaux rayons,
et successivement par ordre de puveté des rayons, en se
servant, s'il est néeessaire , des instrumens dont on fait usage
pour déplacer les ruches. :

On aura prés de soi de 'ean pour désengluer ses mains
et ses outils; et on conservera cette ean pour faire de I'hy-
~ dromel.
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_fraicheur en ferait périr. Il fautéviter de leur donner du miel
ﬁreue', et des vases dans lesquels il y a eu du miel qui avait
e la consistance, parce que les abeilles, marchant sur ce miel,
'engluent les pates, qui, étant alors comme vernissées , ne
Femrenl:. plus leur servir a s’accrocher: elles se léchent Lien
es unesles autres, mais ce miel leur englue les poilsetle corps
tellement, qu’elles sont bientot couvertes d’une espéce de ver-
uis qui les fait périr,
aniére d'obtenir la cire des abeilles et de la blanchir.
Aprés avoir séparé le miel des giteaux an moyen de la pres-
sion , on les enferme dans des sacs que on plonge dans des
chaudiéres contenant de P’eau bouillante; la'cire fond , se sé-
pare du couvain , et vient a la surface de Peau. Elle se f}e a
mesure que le liquide se refroidit, Si on veut la priver de sa
couleur jaune , on la coupe en rubans minces que 'on expose
ala rasnge et au soleil pendant plusieurs semaines, ou que
Pon fait tremper & plusieurs reprises dans du bertholet, ou
acide muriatique oxigéné,
Manicre de préparer la cire des abeilles. La piite de cireen
Falel!te, avant d'étre mise a la foute , doit étre purgée de tout
e miel que la presse n’a pu faire sortir ; pour cela on rompt
les galettes, que 'on met tremper quelques jours dans I’eau
claire, avec L soin de remuer*de temps en temps pourles
démieller. TS
Il y a des ciriers qui prétendent que la cire mise dansean
reste toujours plus grasse que celle qu'on démielle sans la
mouiller. Pour cela ils demandent que les galettes scient bri-
sées et étendues sur des draps, prés da rucher, afin que les
abeilles , qui se rassemblent bientot sur celte cire, la démiel-
lent, sans que, par cette opération , il y ait la moindre dimi-
nution sur la cire : on la fait fondre ensuite et passer sous la
presse. Pour fondre la cire , on met dans un chaudron assez
d’eau pour leremplir autiers;lorsqu’elle est présde bouillir, on
¥y met peu & peu autant de pate de cire qu'il en faut pour rem-
plir le chaudron aunx deux tiers, en entretenant dessous un
feu modéré; on remue continuellement la cire en fusion avec
un biiton formant une espéce de spatule , afin que la cire ne
s'altache pas aux bords du chaudron ot elle pourrait briler.
Lorsque toute la pite parait fondue, on diminue un peu le
. feu afin de ne pas la faire beaucoup bouillir, parce qu'elle
deviendrait séche , cassante et brune , qualités qui nuisent &
son blanchiment; lorsqu’en bouillant elle présente des fentes
jaunes , on la porte au pressoir, on verse dans des sacs de
toile forte tout ce qui est contenu dans la chauditre, et on’
met ces sacs sous la presse, pour séparer la cire en fusion
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d’avec le marc. Lacire qui coule doit étre recue dans de Pean
bien chaude , afin que les crasses se précipitent , crasses qu’il
faut séparer de la cire, pour que les pains qui seront faits en-
suite alent moins de pied. ; et

On estime plus la cire en gros pains qu’en petits , qui sont
crdinairement trop cuits ; il faut que les moindres soient de
douze a seize livres , et les plus gros de seize & vingt-quatre
livres. Lorsqu’on a suffisamment de cire pour faire ges pains
de cepoids, onladivise é¢galement pour chaque chaudronnéc;
on la rompt en plusieurs morceaux afin qu’elle puisse plus ai-
sément se fondre , et que n’ayant pas besoin d’un grand feu ,
elle soit moins exposée a roussir. Pour la refondre, on met
dans le chaudron un quart d’eau et trois quarts de cire, sur
un petit fen; on remue souvent , on 'écume , on la moule
aussitot qu’elle est fondue. Si on la laissait trop long - temps
exposée a l'action du feu, au lieu d’élre onclueuse, elle de-
viendrait séche et cassaute , ce qui est regardé comme un
grand défaut dans les bonnes fabriques. L’écume se met dans
une terrine contenant' un peu d’eau froide. Pour mouler les
pains , on se sert des seaux, dont nous avons parlé a Particle
de la préparation du miel. On y met de ’ean bouillante, et
on y verse la cire au sorlir du feu. 1l faut maintenir le plus
lonF-temPs possible la cire en état de fusion, afin que Peau
mélée & la cire tombe au fond par son poids, et entraine les
crasses qui se rassemblent sous le pain, et qu'on appelle le
pied deqla cire. Pour cela il faut que les seaux soient posés
plutot sur une planche que sur le pavé, et qu'ils soient cou- -
verts et enveloppés d’une couverture de laine. Au bout de
vingt-quatre heures , on retire les pains qui se détachent
d’eux-mémes d’apres le seau; on enléve aussitot le pied
qu’on réunit aux ¢cumes pour en faire un pain qui sert aux
frotteurs. i -

Si onveut avoir des pains sans pied, on a une cannelle de
cuivre i son chaudron. On dispose de maniére que I'ean mise
avec la cire soit au-dessous de la caunelle. Lorsque la cire
est bien fondue , on tient le chaudron trés-chaudement pen-
dant une demi-heure, afin que les crasses descendent; on
ouvre ensuite le robinet qui laisse tomber la cire dans un
des seaux contenant de V'eau bouillante; on les enveloppe
comme nous 'avons dit , afin que la cire refroidisse lente-
ment. Au bout de vingt-quatre ?mures on les retire comme il
a ¢té dit, et ce qui reste dans le chaudron se conserve pour
une aulre fonte, ,

Il y a des personnes peu honnétes qui mélangent la cire en
y meltant dcllu graisse , du galipot, espéce de résine connue
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souslenom de poix de Bourgogne, de la térébenthine, ete., ete.
On connait la fraude en michant un petit morceau de la cire;
si la cire est pure , elle ne doit ayoir aucun mauvais goiit, ni
s'attacher aux dents ; dans celles mélées de suif, on trouve
un goiit de graisse, et celles mélées de quelques résines
tiennent aux dents.

Quoique les rayons de cire de nos ruches soient blancs, du
moment oir les _Q.EEHIES viennent de les faire , nous n'en reti-
rons que de la cire plus ou moins jaune; et par la difliculté
311& Pon a de ramener a un beau blanc celles de beaucoup

e nos contrées, on est persuadé gue c’est le miel que con-
tiennent ensuite ces rayons cui Est({a cause que ’art ne peut
leur rendre leur premiére blancheur. Comme les contrées
Eui fournissent des cires gui blanchissent bien sont de peu
d’étendue , eu égard aux besoins de nos fabriques , elles soat
obligées d’en tirer annuellement de I'étranger pour plusieurs
millions.

Dans beaucoup de fabriques , on masque ce défaut par une
addition plus ou moins considérable de graisses blanches et
fermes de chéyre et de mouton; et de plus, on y blanchit

arfaitement les bougies en les couvrant d’une couche super-

cielle de cire ﬂ*pnieau blanc; mais, en les mauiant, on
sent qu’elles sont grasses, la lomiére en est moins brillante ,
e_llﬁs?'_l_ui'eht moins de temps , tachent les étoffes , coulent par
les chaleurs, et charbonnent. : :
- 1ly aune erreur généralement répandue, qui est celle de
croire que larosée contribue et qu’elle est méme nécessaire,
avec Il’||$§§|;iﬂﬂ du soleil , pourblanchir la cire.Plusieurs blan-
chisseurs de cire se sont conyaincus, par un grand nombre
d’expériences , que la ciren’est blanchie que par Paction du
soleil. Si on metla cire sur des toiles , en mars ou en avril ,
elle y blanchit; mais, au bout de quatre mois, elle redevient
Fl_lge, ce qui n’arrive pas aux cires que I'on a mises sur les

oiles d;an% es mois ou il y a peu de rosée et oi1 le soleil a
beaucoup d’action.

Les cires passent dans le commerce en pains jaunes; pour
avoir la connaissance dudegré de blanc que la cire de chaque
pain peut atteindre, on fait des essais : pour cela, on a des
tables dont la surface est divisée en cases numérotées; en ra-
g:IauE avec un couteau le dessus d’un pain, on en retire des
FD‘PIZI.OI'I].S minces comme des rubans étroits. On met ces por-
10ns sur les tables dans les cases; on inscrit sur les pains
les numéros correspondant aux cases. Ces tables sont posées
sur des brancards, prés d’une grande picce ou remise, ol on
}en rentre de jour, sil'on craint le yentou la pluie, qui pour-
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raient méler les différentes cires. Ces tables sont également
rentrées tous les soirs , de maniére qu’elles ne blanchissent
que par Paction du soleil sans pluie ni rosée; et elles blan-
chissent aussi promptement que celles étendues sur des toi-
les qui y restent ‘i'ﬂqr et nuit. Sur ces tables on voit les diffé-
rentes nuances de blanc que nos cires et celles étrangéres
peuvent atteindre ; et c’est d’aprés ces essais que se fabriquent
les belles bougies qui sortent des manufactures de ceux qui
travaillent la cire. '

Maladies des Abeilles,

La dyssenterie ou le dévoiement. C'est la plus grave mala-
die des abeilles, Dans I’état naturel , elles ne font jamais d’or-
dures dans leur ruche. Si elles y ont été renfermées ou retes
nues par le froid , dés qu’elles penvent sortir, elles se vident
etse débarrassent d’une matiére d'un rouge jaunitre, couleur
naturelle de leurs excrémens. On connait que les abeilles sont
attaquées de ladyssenterie, quand on apergoit dans et proche
I’entrée des ruches , des taches larges comme des lentilles,
d'une couleur presque noire et d’'une odeur insupportable.
Ce mal se communique : ces insectes , dans cet état , n’ayant
pas assez de force pour retenir leurs excrémens, laissent
tomber sur ceux qui sont placés dessous , une matiére gluante
qui gite leurs aﬁes, bouche les organes de la respiration.
Cette maladie est causée par une humidité concentrée dans
Pintérieur des ruches, soit par leur forme, soit par la saison.
Afin de prévenir cette maladie , il faut laisser pénétrer I'air
dans les ruches pour en absorber 'humidité. Il ne faut pas
transporter les ruches dans un temps ou les abeilles ne pour—
raient sortir aprés le voyage , parce ﬁue Pagitation et 'exer-
cice que leur a causé le mouvement du transport , leur ayant
donné de Vappétil, il faut qu’elles se vident. Si cependant la
maladie se manifeste, il faut se hiter d’y porter reméde en
nettoyant les appuis et le bas intérieur de ces ruches, en don-
nant aux abeilles un sirop composé d’une partie de miel , et
de deux de vin vieux qu’onleur présente ticde sur une assiette,
dans laquelle on ajoute une large croiite de pain grillée et
imbibée de la liqueur , afin que les abeilles ne s’engluent pas.

Le vertige. 1l a communément lien depuis le vingt-cing mai
jusqu’an vingt-cing juin. Les abeilles attaquées de cette ma-
}adie, tournent, vont et viennent sans cesse ; elles ont le train
de derriére si faible , qu'a peine peuvent-elles se soutenir :
elles se trainent & terre et n’ont pas la force de s'envoler. On
ne connait point de reméde a cette maladie, mais on peul en
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cordes , garnies de plumes, en sorte qu’étant posées les unes
sur les autres, elles forment une espéce de mur, qui empéche
les alouettes de s’écarter de 'entrée de la tonnelle. On assure
ces cordes avec des bitons, de méme que les filets : il est a
propos de mettre quelques appelans a Pentrée et aupres de la
tonnelle , pour y faire entrer les alouettes. On met en usage
les mémes moyens que pour les perdrix,

AMADOU. Maniére de le preparer et de le rendre bon ,
lorsqu'il s'allume difficilement. On recueille des agarics de,
chéne , espece de champignons qui viennent non-seulement
sur le chéne, mais sur presque tous les vieux arbres. 1ls sont
demi arrondis, criblés en dessous de trous extrémement pe-
tits , d’'une couleur brunitre, et tiennent aux troncs des arbres
par leur eoté. Quand ces champignons sont secs , on les coupe
par morceaux de Pépaisseur de trois a quatre lignes avec une
scie ou un bon couteau; on les bat sur un billot de bois avec
une masse de fer, jusqu’a ce qu’ils deviennent aussi doux au
toucher que la peau la plus ﬁouce. On les plonge dans une
décoction de poudre & canon, et on les frotte pour les bien
imprégner de cette poudre ;5 on les faitsécher, eton les froite
de nouveau. On peut les faire tremper dans ane dissolution
de trois onces de nitre dans une demi-livre d’eau chaude ,
au lieu de les meltre dans la décoction de poudre & canon
zui les noireit. Quelquefois Pamadou du commerce s’allume

ifficilement, parce qu’on ne lui a pas fait subir cette derniére
opération, ou parce qu'on ne Fa point fait convenablement.
On peut Paméliorer facilement , et le rendre trés bon en le
faisant bouillir dans une quantité d’eau sufiisante pour Pimbi-
ber, et a laguelle on ajoute quatre onces de salpétre, ou de
nitrate de plomb par livre, '

AMANDES. Des huiles d'amandes doucesou améres , des
pdtes sans odeur et & odeur , et de leur fabrication. Choisisses
vos amandes sans taches, et n’ayant aucun goft aigre ou
échauffé ; ayez soin de les cribler pour leur enﬁever la pous-
siére et les ordures, Passez — les ensuite dans un moulin
amandes ; lorsqu'elles sont moulues, mettez-les dans destoiles
a cet usage que vous placez sous presse, afin d'en tirer
Phuile. Cette opération se fait par gradation ; votre presse
€tant un peu serrée, laissez couler l’Euile ; au bout de quel-
_que temps , serrez de nouveau et réitérez ce travail jusqu’a
ce qu'il ne sorte plus d’huile; alors otez vos amandes et vos
toiles ; donnez-leur un coup de pilon, et passez-les dans un
tamis clair ; remettez-les encore de la méme maniére pour
&n exprimer entiérement I’huile.

Vos amandes bien exprimées et réduites en pain, retirez-

5*












APP 4y
lorsqu'il est dissons, on ajoute Pinfusion de graines d’anis;
on méle les deux liqueurs; on laisse reposer le mélange jus-

’a ce qu’il soit éclairci; on le filtre an travers d'un morcean

étoffe, ou d’un papier gris. :
~ Cette liguenr est bienfaisante : elle chasse les vents, et
calme les coliques.
 Huile d’anis. Pour une pinte d’eau-de-vie, prenez un
quarteron de graines d’anis que vous jetercs dans le sirop

vous aura fourni une livre de sucre ; puis vous verserez
e tout dans l'eau-de-vie. Vous laisserez infuser pendant un
mois ou deux , puis vous filtrerez.

ANISETTE DE BORDEAUX. Maniére de la faire. Réu-
nissez douze onces d’anis vert, une demi-livre d’anis étoilé ,
deux onces de coriandre , et deux onces de fenouil; prenez
moins , si vous le voulez, mais daus les mémes proportions;
concassez toutes ces graines , et les mettez dans seize pintes
d’eau-de-vie au bain-marie de Palambic; veillez a la distilla-
tion, et prenez bien garde d’arréter au moment ol il com-
mencera a passer une liqueur tarteuse. Vous ferez fondre
treize livres de sucre dans quatre pintes d’eau de riviére-:
vous y mélerez ensuite la liquenr que vous aurez distillée 3
vous filtrerez votre anisette, et la mettrez en boutcilles. Si
on la trouve trop forte , on ajoute un pen d’eau.

Anisette fausse. On prend une demi-pinte d’esprit de vin
a trente degrés ;

Une pinte d’eau de riviére 3

Une once et demie de sucre;

Et quatre gouttes d’huile essentielle d’anis.

On fait fondre le sucre dans I'eau, et on yajoute les autres
substances: on méle hien le tout ensemble ; on laisse la li-
gﬁw‘ ’éclaircir; on la passe, et on la conserve dans des

teilles bien bouchées.

Cette ligueur, dont la préparation est trés—facile, est assez
agréable ; elle facilite la digestion.

APHTES. C¢ sont des éruptions pustuleuses qui se manifes-
' tent dans Pintérieur de la bouche. Lorsque les aphtes sont
trés-enflammées et produisent une vive douleur, il faut em=
ployer un gargarisme composé avec la racine de guimauve ’
et la téte de pavot hounillies daus Peau ; mais si ladouleur est
faible , on substitue an gargarisme adoucissant, le miel rosat
‘mélé de vinaigre , ou une infusion de roses rouges dans la-
quelle on ajoute du vinaigre et du miel.

APPARTEMENS. Maniére de les mettre en couleur. Le

rocédé que P’on emploie consiste a appliquer, sur les pavés
EB! appartemens , une peinture ordinairement rouge. Quand
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sur une assiette. Onyversera un pen de la liquenr; on fouet-
tera les feuilles d’argent avec une fourchette jusqu’a ce qu’elles
soient en petites parcelles, et on en mettra suffisamment dans
chaque bouteille.

AROMATES. On appelle aromates. des substances jouis-
sant d’'vne odeur plus ou moins forte et qu’on emploie pour
donner & d’autres substances, celle qui leur est propre.

Plusieurs de ces matiéres étant séches, peuvent étre ré-
duites en poudre , telles sont la canelle, le girofle , le macis,
la muscade et Viris; il suffit d’en ajouter ensuite dans les

‘mets ou.autres préparations, jusqu’a ce qu'ils aient acquis
Podeur qu'on désire obtenir, La vanille exige une prépara—-
tion particuliére qui consiste a la piler avec quatre fois son
poids de sucre; sans cette précaution on ne parviendrait pas
a la réduire en poudre. :

Pour conserver la partie aromatique des fleurs d’oranger
et des roses, on distille cesflenrs, avec de ’'eau et on emploie

Pean distillée qu’on obtient; elle se conserve bien, si ona
soin de la tenir a la cave, avec un simple bouchon de papier.

Les oranges et les citrons contiennnent aussi un arome
trés snave, qu'il peut étre fort utile de conserver. Pour
parvenir on enléve avec un canif la surface de la peau de
ces fruits, appellée zeste; on la jette aussitot dans I'eau-de-
vie ou dans Pespritde vin ; on laisse infuser un mois; on peut
conserver cette liqueur et 'employer sans la distiller; ce-

endant si on désire Pobtenir incolore il faut avoir recours

Palﬂm‘]iﬂ-

On peut comprendre aussi parmi les aromates les huiles
essentielles ou essence. Ces huiles ayant ordinairement une
odeur trés forte, il faut les employer avec ménagement,
lorsqu'on veuts’en servir pour aromatiser un liqueur ou toute
autre préparation. |

ARTICHAUTS. Maniére de les conserver. On prend de
beaux artichauts, que Pon prépare comme pour les faire
cuire; on les met dans Pean bouillante, et on les laisse assez
de temps pour qu'on puisse en enlever la calotte et extraire
ce qu'on appelle le foin. A la place du foin, on introduit du
gel bien fin , puis on met les artichauts dans un pot de grés,
que 'on remplit d’eau, en y ajoutant une bonne poignée de

‘sel. Le lendemain on jette cette eau, et on en met d’autre
avec quatre honnes poignées de sel, et environ un demi-
setier de vinaigre : on couvre le pot avec du beurre. Quand
on veut employer ces artichauts, on les fait tremper dans
de P’eau titde, et on les met cuire & grande eau.
Procédé & Appert pour conserver %ﬂ-‘ artichauts entiers ou












s ASP 55
suivis de lamup!!nﬂﬁn de la respiration et de la circulation;
les sens n’exercent plus leurs fonctions ; la sensibilité parait
¢teinte; Pabattement est extréme ,le mouvement nul, en sorte
quel'individu parait mort; les membres sont tantot flexibles,
tantdt roides et contournés ; la chaleur est comme dans 1’état
naturel; la face est quelquefois rouge ou violette; d’autres fois
elle est péle et trés-plombée’; dans certaines circonstances
les excrémens et P'urine sortent involontairement. Il arrive
quelquefois que Pon n'observe qu'un certain nombre des
symptomes que nous venons d’énumeérer.

- Traitement. 1°. On commencera j-ar exposer la personne
‘asphyxiée au grand air, sans craindre le froid, qui ne peut
jamais lui étre contraire; on la déshahillera et on la eouchera
sur le dos , la téte etlapoitrine un peu plus élevéesque le reste
du corps, pour faciliter la respiration. '
- 20,0n ﬂm’.ﬂ biendeplacer! asphy xi€ dans un lit chaud,
et de hu r des fumigations de tabac par le fondement.
_ 3% On lui administrera du vinaigre affaibliavec trois par-
ties d’ean ou de Veau contenant du jus de citron; et en méme
s on fera sur tout le corps, et principalement sur le vi-
sage et la poitrine , des aspersions d’ean vinaigrée froide ;
on frottera le corpsavec des linges trempés dans la méme li-
queur, dans de l'eau-de-vie camphrée , I'eau de Cologue,
ou tout autre liquide spiritueux. Au bout de trois ou quatre
minutes on essulera les parties mouillées avec des serviettes
chaudes , et deux ou trois minutes aprés on recommencera
les aspersions et les frictions avec Pean vinaigrée froide. Ces
moyens doivent étre employés avec persévérance.
4° On irritera la plante des pieds , la paume des mains et
tout le trajet de I’épine du dos, avec une forte brosse de crin.
5°, On administrera un lavement d’eau froide mélée avec
un tiers de vinaigre ; quelques minutes aprés , on en donuera
un aulre préparé avec de I'eau froide, deux ou trois onces de
sel de cuisine,etune once desel d’épsom ( sulfate demagnésie ).
6°. On promeénera sous le nez des allumettes bien souflrées
ue I'on era , afin d’irriter V'intérieur de cet organe , ou -
ien on fera flairer de 'alcali volatil ou de I’eau de la reine
de Hongrie; on se gardera bien de laisser pendant long-temps
sous le nez le flacon contenant de l’al{:aﬁ volatil concentré;
on pourra encore irriter le nez en remuant doucement dans
les narines un petit rouleau depapier oulabarbe d’une plume.

7°. On insufflera de Vair dans les poumons 4 I’aide du pro-

Eg e nous allons décrire.
“. 5i malgré 'emploi de ces moyens , 'asphyxié continue
it tre plongé dans wu grand état d‘nssuupissemej:t , qu'il cou-
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périeure. Une corde roulée en spirale antour du biton vous
donnera la facilité de creuser ces trous plus réguliérement.
On placera an haut du baton un tuyau de cuir de dix pouces
de long. Un fil d’archal de six pieds, tourné enspirale en de-
dans du tuyaun, lui donnera de Délasticité. Vous fixerez a la
parlil: supérieure du tuyau une piéce de bois terminée en
pointe , dauns laquelle vous insérerez le tuyau d’un soufflet
ordinaire pour donner de l'air au grain, qui, grice a I’en-
semble de vos dispositions , pourra étre rafraichi jusqu’au
fond du sac,

Enrenouvelant cette opération tousles deux ou trois jours,
pendant un quart d’heure environ, on aura, en peu de se-
maines , si bien dissipé dans le grain la transpiration qui
lui est nuisible, qu’il sera ensuite parfaitement en siireté,
avec trés peun d’air. :

Les mémes précautions peuvent Frnduire le méme résultat
pour les autres grains que le blé, fussent-ils renfermés dans
de petits coffres aulieu de sacs.

Moyen de garantir le blé¢ de la carie , du charbon, de la
nielle et de ses autres maladies. Le chaulage est le plus utile
sour obtenir cet effet; il est connn et employé par heaucoup

e monde, mais il est généralement mal exécuté; voici le
grucéd_e’ qu'il faut suivre. On prend vingt livres de chaux pour
eux cent cinquante litres d’ean ; on met la chaux dans l'eau,
et on la laisse pendant un jour, en ayant soin de agiter de
temps en temps avec un baton : pour se servir de cette eau,
on laisse la chaux qui n’a pas été dissoute dans Pean, se dé-
oser ; on retire I'eau claire, qui surnage le dépbt, et on
verse dans un vase qui contient le grain. Les proportions
3113 nous avons indiquées suffisent pour chauler huit setiers
e froment; ensuite on le fait sécher a Pair ou & V'étuve. Ce
procédé est beaucoup plus convenable que celui qui consiste
a faire tremperleb'i£ d[;ns P’ean dans laquelle on a délayé de
a chaux, de maniére & en former une espéce de bouillie,
Car, outre que ce dernier n’a pas plus d’eflicacité pour le grain,
et qu’il n’est pas plus préservatif, il a le trés grand incon-
vénient de se convrir en séchant d’'une poussiére trés fine.
Cette poussiére est portée par le vent dans les yeux et dans
la bouche de celui qui est chargé d’ensemencer, ét elle lui
occasione des maux d'yeux trés graves, dela toux et des
affections de potirine quelquefois opiniitres.

Procédée pour corriger la mauvaise qualiié du ble avarié. La
mauvaise qualité que les années pluvieuses et leslongs trans—
ports donnent aux blés, surtout 2 ceux quine sont pas soignés
sur lesroutes, peut étre corrigée et déiruite par différens pro-
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le grain. Le lendemain, en retirant ces feuilles, ils les trouvent
garuies d’iusecbes#ette opéralion , répétée tous les jours,
ameéne a en détraire un grand nombre. Combinée avec celle
dout nous avons d’abord donné le procédé, elle pourrait en
procurer la destruction totale.

Autre moyen. 1*. Couvrez exactement les murs et les plan-
chers, hauts et bas, des greniers qui sont infectés de charan-
-gons, avec dela chaux vive, éteinte dans une eau ou V"on a fait

ouillir de ’hieéble, de Pabsinthe et de Physope. Celle com-
position doit étre employée la plus chaade possible.

2° Un labouyreur trés estimable a entiérement purgé sa
maison de ces pernicieux insectes, par un procéde facile a
exécuter. Apmois de juin, époque ot ses greniers et ses gran-
-Fes €taient vides, il fit amasser, dans des sacs , des fourmis de

a grosse eseépee, et les fit répandre dans les endroits iunfectés,
Aussitot les fourmis se jetérent sur les charancons, et les dé-
vorérent jusqu’au dernier; puis elles disparurent toutes. De-
puis lors ce cultivateur n’a plus vu de charancons chez lui.

5°Un autre moyen non moins efficace, mais qui exige beau-
coup de soin et d’attention dans son usage, est celui- ci: Placez
dans vos greniers un nombre de réchauds garnis de charbons
de bois Ellumés. Il faut avoir soin de boucher exactement
toutes les ouvertures par lesquelles 1’air pourrait se renou-
veler. Le gaze acide carbonique est la vapeur meurtritre que
I'on cherche & obtenir au moyen du charbon de bois allumé,
Cet air méphitique a une actionsi terrible, qu'il asphyxie
tout étre vivant. On a vu des rats et des souris foreés, parcetle
vapeur , de quitter leurs trous et périr en voulant se sauver.
Celte recette est également infaillible contre les charancons;
mais comme la personne qui déposeles réchauds dans cesgre-
niers fermés pourrait courir des dangers, elle doit avoir soin
de se ménager un courant d’air et de ne porterles réchauds
g!’avec des charbons peu allumés, qui, dans cet état, ne

1ssent dégager que peu d’acide carbonique. 11 est encore un
autre danger contre lequel on ne peut trop se prémunir: ¢’est
L feu; mais on Pévitera aisémentsi les greniers sont carrelés,
dépense qui ne peut enlrer en comparaison avec lesavantages
que 'on en retire. |

Autre moyen. Si Pon yeut tremper dans I'eau des draps de
toile de chanvre , les tordre et couvrir les tas de graiuns, on
trouvera, deux heures aprés, tous les charancons attachés
aux draps. On relevera ces draps ayec soin, pour que les in-
sectes ne puissent pas se sauver, et on les tiendra, durant
| quelque temps, plongés dans 'eau ; afin de noyer les charau-
| gons,
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Une plante de jusquiame, mise au milieud'un tas de blé, én
fait fuir les charangons; maisil faut veiller avec soin pourles
écraser & mesure qu’ils paraissent. b

BLE.DE TURQUIE. Voyez Mais.

BLE notRr. Voyez Sarrasin. _ .

BLETISSURE. Nature, cause, moyens de la prévenir, On
ne sait encore rien i ce sujet, La bléussure , dans les poiresy
commence par le centre. Dans la supposition que cet effet fiit
di a Pintroduction de 1air, on a essayé de boucher, avec de
la cire, le bout de la queue, et Pextrémité opposée, mais sans
succes. Cependant on a conservé ces sorles BE fruits pendant
tout 'biver , en les trempant en entier dans [a cire fondue.

BLONDES et DENTELLES. ( Blanchissage des) 1l faut,
10. les débitir, les repasser, puis les plier une sur Pautre;
20. les mettre dans une espéce de poche de toile blanche , et
les faire tremper dans I’huile d’olive pendant vingt - quatre
heures; 30, faire une eau de savon plus forte qu’a Pordinaire;
et , lorsque 'eau bout, y jeter le sac ot sont les blondes, I'y
laisser un quart d’heure , pui?rincer le tout ; réitérer le sa=
vonnage et le ringage ; tremper le sac dans de ’amidon blane
quwon a fait seulement fondre; enfin, tirer les blondes du
sac , et les repasser tout de suite 'une aprés P'autre.

BOIS. Chox du bois & briler. Quoique d’une consomma-
tion générale , le bois de chauffage n’est pas toujours bien
connu des acheteurs. Le meilleur est celui de Porme, du hétre
et ducharme : ils donnent tous trois beaucoup de chaleur, et
un bon charbon; mais le hétre brile trop vite ; il ne convient
qu’aux riches. Le bois de chéne est sujet a pétiller au feu
quand il est jeune. Dans sa force , ou dans sa vieillesse , il
noircit quelquefois,, mais il faut savoir le choisir ; sa bonne

ualité , méme pour cet usage , dépend beaucoup du terrain
ou il acrii. Le plus mauvais bois a briler , est le bois blanc,
tels que le peuplier, le tremble , le bouleau. 4

Le bois a briler doit avoir quarante-deux pouces de lon
On en distingue & Paris plusieurs sortes : sayoir, le bors 5;--
compte ; ce sont des biiches de dix-sept a dix-huit pouces de

rosseur : la voie est de cinq;;mnte a soixante ; 20. le bois neufs
ﬁvient par voitares ou par bateaux ; 3o0. le bois flotté, ainsi
nommé , parce qu'on en forme des trains ou radeaux , qui,
dirigés par quelques hommes , suivent le cours des rivieres;
il a moins de chaleur , et brile plus vite que le bois neuf;
4o. le bois de gravier. Cest un hois de hétre a demi-flotté,
qui vient de la Bourgogne et du Nivernais , et qui croit dans
les endroits pierreux; il est fort estimé ; 5o. le cotret, il doit
avoir deux picds de long; 69, la falourde , espéce de fagot
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fait de perches coupées, ou de rondids qu'on lie par les
deux bouts, \ : '

Moyen pour enlever promptement aw bois abattu la séve
surabondante , et pouvoir U'employer de suite. La séve qui
existe dans tous les bois estla cause de leur altération; dans{cs
meilleurs , elle travaille jusqu’a ce que le temps Pait détruite 5
dans ceux d’une inféricure qualité ou coupés hors de saison,
elle s’échauffe, se corrompt, attire les vers, et fait tomber,
fendre , gercer , et méme pourrir le bois avant le temps, sur-
tout , s’il a été employé n’étant pas assez sec, et s’il est exposé
4 air , ou plongé dans I’eau douce ousalée, on enveloppé de
plitre , comme dans cerlaines charpentes. 1l est done indis-
pensalile de recourir au procédé que nous allons indiquer. 11
consiste i faire bouillir le bois, et i le sécherensuitea Pétuve ;
par cette c¢hullition, il se dépouille de sa partie extractive , et
ses libres deviennent susceptibles de se remplir de différens
ingrédiens qui le pénétrent jusqu’au coeur , augmentent sa
force, et en assurent la conservation. Le résultat de toutes les
€preuves que V'on afaites 4 cet égard , donne pleine satisfac-
tion a 'égard de ce procédé. Par lui , 10. le meilleur bois
acquiert un tiers de force de plusque saforce naturelle ; 20. le
bois vert , auquel il fallait plusieurs années pour pouvoir
élre employé , peut Iétre & Vinstant ; 50. celui qu’on croit
n’étre plus propre a rien, devient utile dans différens ouvra-
ﬁes; 4o0. il enrésulte la facilité de pouvoir faire cintrer les bois

ans tous les sens , quand ils sortent de la chaudiére , et de
pouvoir redesser ceux ui se seraient courbés ou déjetés.
50. On peut, dans emploi, diminuer d’un tiers la grosseur
de certains hois , puisqu’ils en acquiérent un en force adop—
tive. 6Go. Les bois sont moins sujels a étre fendus, gercés ou
vermoulus. |

Procédes pour donner de la dureté au bois. Le bois qu'on
umbibe d’huile oude graisse, et qu’on tient ainsi exposé, pen-
dantun certain temps, a une chaleur modérée, devient lisse,
luisant et sec, aprés son refroidissement, et contracte quel-
quefois une telle dureté , qu'il tranche et perce comme une
arme de fer. Le fen a aussi le méme avantage,mais i un degré
moindre,

Procédes pour proteger le bois de decomposition , et prolon-
Eer ainsisa durée. Toules les fois qu’on emploie des picces de

ois en poleaux, soit d'indication , soitde bornes ou de limites,
soit de bilisse , oucloison au rez-de-chaussée , soit de treil-
lage ou berceaux ; si Pon veut en prolonger la durée, on doit
enduire de goudron la partie deslinée a étre mise en terre ,
et peladre suy pied celle qui reste exposée a I'air. Carboniser
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geaievre, quand il aura fermenté, avee le jus des fruits, Lors-
que vous aurez remué le tout trois ou quatre fois en vingt-
quatre heures, vous fermerez le tonneau, et vous Vemplirez
d’eau. Vous pouvez compler sur cent cinquante bouteilles
d’une boisson salutaire , qui se rapprochera beaucoup da vin,
si yous voulez y méler une pinte ou deux d’eau-de-vie.

Autre. Pigque ou petit Cidre des ménages. Tout le monde
doit connaitre la composition de cette boisson , que la nullité
des vendanges de 1816 a mise en vogue chez nous. Elle se
fait avec un mélange de poires et de pommes de bois séchées,
de prunelles et de ﬁaies de genicévre, et quelquefois de fruit
de cormier domestique, et d’'une certaine guantité d’orge ,
qu’on laisse infuser et fermenter dans I'eau pendant trois ,
huit et dix jours , selon la saison et le climat. Cette boisson
est trés-rafraichissante, et on peut la regarder comme un bon
an'iputride.

DOTTES, SELLES, HARNAIS DE CUIR FAUVE, etc.
( Moyen de nettoyer et de reproduire la couleur jaune des)

Mettez une once d’acide muriatique ou esprit de sel dans
une chopine d’eau, et lavez vos cuirs avec cette composition.

BOUCHE. Pour les soins a prendre de la bouche; voyez
Particle dents.

BOUCLES D'OR. Comment on les nettote. (V. Brioux
D'OR.) * _

POUILLON. Une bonne ménagére doit savoir préparer
les quatre bouillons suivans, dont nous allons parler succes-
sivement.

Bouillon gras ordinaire. Chacun sait qu'on fait ce bouillon
avee la viande du beeuf i laquelle on joint quelquefois de la
volaille. Legs légumes qu'on est dans Phabitade d'y mettre
aussi, augmentent siriﬁuliq‘:remcnt la gualité da bouillon;
voici les quantités de chacune de ces malicres qu'il convient
de réunir pour obtenir un bouillon également nourrissant el
agréable.

Ghair dﬂ btﬁuf o T T 6 H\'I’ES.
Carotles. . . . « . . 3 demoyenne grosseur.
A R N S
Poreanx. « ¢+ » ¢« . . 8
1
|
1

3

Panais . . .
Pﬂr-ﬁil Ll
Clous de girofl 2
Ognon . . . "
T whis 4 QpIREEES .,
Sel et poivre . . & . quaniitd suflisante.

La viande ne doit pas &tre trop grasse , puisque la graisse
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il faut faire bouillir la viande pendant quelque temps, avant
d’ajouter les herbes; on sale suivant le goit du malade qni
doit prendre le bouillon. ‘5 :

Moyens de donner au bouillon une belle couleur jaune.
Ces moyens sont trés faciles, et connus de tout le monde.
Le plus commode et le plus employé est d’y ajouter quelques
gouttes de caramel. On peut aussi donner une helle couleur
au bouillon, en y mettant un ou deux ognons cuits et un peu
brilés sur une pelle de fer exposée a la chaleur ou au milien
des charbons. On fait, dans quelques endroits , un fréquent
usage de racines potagéres , comme les carottes, les navets ,
les panais séchés au four. Pour les faire sécher, on les coupe
enrouelles de I'épaisseur du doigt; on les enfile avec une
ficelle , et on les met an four. Ces racines séches ont en
- oulre I'avantage de remplacer , en partie , les légumes dont
on manque pendant Phiver. On faitusage des mémes moyens
que nous venons de citer pour donner de la couleurauxsauces,

Bouillon trés bon et trés nourrissant , et promptement fait.
Il fautprendre un quarteron de rouclle de veau, et le couper
en petits morceaux. On le mettra ensuite dans une cafetiere
d’une pinte d’eau avec une cuillerée de riz. L’eau étant ré-
duite & une chopine, ce qui se fait en moins d’'une heure, on
retirera la cafetiére ; on pressera le veau et le riz; on pas-
sera le tout , et on laissera reposer le bouillon pendant un
moment.

Manicre de tirer des osun egcellent bouillon. La préparation
du bouillon d’os différe peu du bouillon de viande. On réduit
les o0s en copeaux les plus minces possibles , a aide d'un
instrament tranchant, du couperet, par exemple : on peut
méme les diviser davantage en les pilant dans un mortier.On
met le: os dans une marmite , ou mieux encore dans une hoite
de fer-blanc, criblée de trous , comme une écumoire ; cette
boite est suspendue ou supportce par Irois petits pieds, de
maniére a ce qu’elle soik isolée dans 'eau. C’est une petite
marmite américaine destinée i écarter les os de la mar-
mite. Sur une livre d’os , on met cing litres d’eau; on ‘sale,
on met des légumes, comme des carottes, des navels, des
Panais , des ognons , quon a fait torrélier sous la cendre
chaude ; on peut aiuuter aussi un peu de poivre et de gi-
rofle. On conduit le bouillon i trés-petit feu ;il est faitan bou t
de cinq a six heures, Il y a2 la surface une grande quantité
de graisse quon peut equer , et réserver pour préparer des
alimens qui exigent un corps gras. Ce bouillon a une saveur
trés aﬁre’able 5 il ne le citde en rien a celui que Von obtient
de la chair de beeuf,
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BOUILLON BLANC. Celie plante étant d'un usage fré-
quent, une honne ménagére doittoujours en recueillir et en
conserver. Elle croit dans les champs; ses fleurs sont jau~
nes; on les conserve en les faisant sécher sur des feuilles de
papier. Elles se prennent en infusion.

OUVREUIL. (Le) Cet oisean est assez joli. Le mile a
la téte noire, les tempes, la gorge, la poitrine et le ventre
.rouges, le cou et le dos d’un brun cendré. La femelle a la
{¢te noire jusqu’anx yenx, la gorge noire , les ailes et la queue
blanches en dessus, le dos cendré.

On nourrit le bouvreuil , en sortant du nid , avec du coeur
de hoeuf, et on lui donne aussi quelquefois des vers et de la
pate comme aun rossignol. Lor u’it{ est un peu grand, on,
pour mieux dire, entitrement élevé, on pourra lui donner
du chenevis et des baies de sureau aquatique, autrement
obier. Qnand on le prend grand , si on veut ’habituer & man-
ger, il fautlui donner tant de nourriture qu’il marche dessus,
sans quoi il se laisserait mourir de faim.

On appareille quelquefois le bouvreuil avec une serines
mais, poury bien réussir, il faut laisser écouler une année
entiére avant de le laisser approcher de la serine. Il ne faut
pas méme le laisser manger avec elle dans le méme vaisseau
c'est Ia la vraie facon de les habituer 'un avec Pautre. Cet
oiseau apprend les airs de flageolet, & contrefaire toutce qu'on
veut, méme la voix de plusieurs oiseaux : on en a vu qui ont
aussi appris a parler. La femelle ne chan'e pas moins que le
miile. ( Vovez Maladies des oiseaux.)

BROCHET. (Le) Ce poisson, recherché sur nos tables, est
long et gros. 1l a la téte maigre, grande, le museau long et
fort ouvert s 1a bouche garnie de dents aigués , venimeuses ,
les yeux d’un janne d’or, le dos large et carré, la quene
courte : sa chair estblanche et ferme, mais pen nourrissante.
Extrémement vorace, il poursnit sans cesse et mange les
autres poissons.

Péche du brochet. On se sert quelquefois de sa voracité
méme pour le prendre ; on Dattire avec un hamegon, qll:i a
pour appit d’autres poissons. Oale prend encore avee des bri-

- coles, que L'on tem}: dans une eau courante, en les garnissant
d'une pierre qui les fait aller an fond ; avee la ligne volante ,
qu’on gttache an bout d’'une perche, eta laguelie on donne
]"mnr appitdu goujon et autre petit poisson. On jette cette ligne

e plns avant que Pon peut, et on la fait remuer de temps en
temps : ee mouvement réveille le poisson et Vattire. On pent
anssi, dans un beau jour, poser un miroir au soleil et en faire
alierlaréflexion dans 'eausles brochets,s’il y ena daas endroit
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En employant le coton, il est hon de prendre garde qu’il
ne tombe pas dessus la moindre étincelle de feu, car cetie
matiére s’enflamme et briile avec une rapidité extréme.

Traitement de la brillure superficielle , et peu étendue.
- Lorsqu’on est appelé pour secourir un individu qui vient
d’étre briilé , on doit faire plonger la partie briilée dans de
Pean trés froide, contenant de I'extrait de Saturne, et de la
chaux vive : on prépare ce mélange en délayant un gros de
chaux vive dans une pinte d’eau , et en ajoutant deux cuille-
rées a bouche d’extrait. Ce liquide doit étre renouvelé a
mesure qu’'il s’échauffe , et la partie brilée doit y étre laissée
pendant plusieurs heures de suite. Lorsque par ce moyen la
douleur est presque calmée , on retire c{a partie malade dé
ce bain local. On Penveloppe de compresses trempées dans
le méme liquide , et on les arrose de temps A autre. A dé-
faut d’extrait de Saturne , on emploie ean de chaux , Peau
simple trés froide, et mieux encore la glaee. |

S1, araison de la forme de la partie briilée, il est impossible
de lui faire prendre un bain local , il faut, a Paide d’une
€ponge, Parroser avec le méme liquide. L’expérience con-
firme , tous les jours, Peflicacité dn reméde que nous con-
seillous; elle prouve , en outre, qu’il peut étre employé avee
le plus grand succés un quart d’heure ou une demi-heure
apres que l'accident a eu lieu, lors méme que les cloches se
sont élevées. Quand lirritation est diminuée , que le malade
ne souffre plus, et seulement au bout de quelques jours , gn
doit ouvrir les cloches ;s’il en existe: a cet effet, on pra-
tique avec une épingle, une on deux pelites pigiires a leur
Eartm-inférieure, et on laisse éconler la sérosité. 1l y aurait

e Pinconvénienta ne pas percer ces cloches, ou a les percer
trop tot : dans le premier cas, la sérosité accumulée pour-
rait donner lieu 4 des ulcéres; dans le second cas , Vair irri-
terait trop fortement la surface de la plaie, et angmenterait
la douleur. Toutes les parties dépouillées d’épiderme, et
celles 'ﬁ“i correspondent aux cloches, doivent élre recou=
vertes d’'un linge ou de papier brouillard fins , enduits de
cérat; on met sur le linge des eompresses imbibées d’extrait
de Saturne , mélé avec de I'eau.

Le  cérat simple peut étre remplacé , avec le plus grand
succes , par le cérat de Saturne ou de Goulard , si la sensi-~
bilité de la partie est bien amortie : dans le cas contraire,
il serait nuisible , parce qu’il augmenterait les souffrances.

Daus le cas out la douleur est tellement vive que le poids
des linges est insupportable au malade, on prépare un lini-
ment avec parties égales d’eau de chaux et d’huile de lin






: EAR 8y
de lait, on fait bouillir tout eusemble pendant une demi-
heure, et ou passe au travers d’un tamis de crin ou de soie-
1l faut wés peu de sucre dans cette préparation; elle est d’an-
tant meilleure que le lait a bouilli plus long-temps avec le
cacao. Dans heaucoup de familles on donne aux enfans du

- café anlait ; cet usage est peu convenable; et nous recom-
mandons instamment aux méres de familles de substituer
le lait au cacao , qui est a la fois plus sain pour les enfans , ct
moins couteux pour elles.

Cacao. ( Créme de ) Vous prendrez deux livres de cacao,
que vous torréfierez , et que vous pilerez dans un mortier ;
vousy ajouterez deux gros de cannelle et trois pintes d’eau-
de.vie ; vous ferez distiller tout cela au bain - marie de 1'a-
lambic ; vous ferez fondre ensuite deux livres et demie de
sucre dans une pinte et demie d’cau; vous le mélangerez
avec le produit de votre distillation ; vous y verserez trois
gros d'esprit de vanille; vous filtrerezla liqueurd lachausse,
et la melttrez dans des bouteilles. ! :

CACIS ou CASSIS. Maniére de le conserver. V. Gro-
SEILLES.

Ratafia de cacis. 1l faut prendre une livre de cacis , une
demi-livre de merises, un quarteron de feuilles de cacis,
et un demi - gros de cannelle. Vous écraserez les merises et
le cacis ; vous hacherez les feuilles de cacis et concasserez la
cannelle. Vous mettrez infuser le tout pendant trois semaines
dans trois pintes d’eau-de-vie, auxquelles vous ajouterez
bientét une chopine d’eau qui vous aura servi a faire fondre
deuxlivres de sucre. Aprés avoir laissé reposer la liqueur,

- vous la passereza la chausse, et la mettrez dans des bouteilles
que vous boucherez avec soin.

CAFE. ( Choix , préparation et conservation du ) Le

* choix du grain estune chose importante ; il doit étre petit,
parfaitement sec, difficile & casser sous la dent, d’'une couleur
légérement jaundtre , parfumé et sans odeur de moisi. Apres
le choix du grain, une condition essentielle pour prendre
d’excellent café , c’est de mettre le moins d’intervalle pos-
sible entre sa torréfaction et son infusion. Les Arabes pré-
pareat ainsi le leur . Mais ’usqn’é quel degré , dans quels
vaisseaux , et de quelle maniére doit-on le torréfier etle faire
1fuser? Voila ce qu'ilimporte de savoir, et ce qu’il n'est pas
aisé pourtant de déterminer. 1l faudrait un appareil peu coii-
teux (g:i retinl la vapeur du café dans des vases : car les
parties balsamiques les plus pures sont dissipées par le pro-

- cédé ordinaire, soit qu’on fasse usage de la poéle on du tam~
bour , de la cafeticre ou de la greciue.
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- de brayéres , dont le chapeau, d’un rouge écarlate , ou d’un
blanc eybl_ouiﬂsant, avait pﬂts de vingt-deux centimétres ( huit

onces et demi de diamétre ). Les Italiens, principalement
es Toscans et les Apuliens, en font un fréquent usage, et,
chose remarquable, il est trés rare qu’ils en soient incom-
modés. Ils ont une maniére particuliére de les appréter, qui

- leur fait perdre la majeure partie deleurs qualités nuisibles,
et les rend moins indigestes. Ils font d’abord macérer les
champignons & Peau fraiche, dans laquelle on jette une poi~
gnée de muriate de soude ( gros sel ), puis ils leur donnent
une légére cunisson; ils les mangent eusuite avec une sauce
blanche, qu’il appellent mostarda bianca : cette sauce se
fait avec des amandes pelées et des gousses d’ail qu’on pile
dans un mortier avec un peu d'eau; on y jette de I'huile
d’olive en petite quantité, du poivre concassé, du jus de
citron, et 'on donne au tout la consistance de la moutarde,

Les panvres gens ont une sauce plus simple, moins chére
et tout aussi bonne. Ils préparent tous leurs ragoiits de
champignons avec des gousses d’ail qu'ils écrasent soignen-
sement, et mélent avec du gros sel, de Vhuile d’olive et
quelques gouttes de vinaigre blanc. Cette méthode estla plus
générale, Dans plusieurs cantons on fait simplement celte
sauce avec un verre de vin, de 'ognon et du poivre.

Assaisonnement des champignons. Manicre d appréter Uo-
ronge. On appelle aussi cette espéce , dans quelques provinces
de la France , dorade , jaune d’eeuf, cadrdn,jazeran ou jasse-
rans, dans les Vosges; en Italie, cocoli ou novali, bole real en
Piémont, :

Ce champignon était déja trés counu des Romains, qui
Pappelaient prince des champignons. En lalie, on le mange
ordinairement frit dans 'huile ou avec une sauce verte un
peu forte, coupée en tranches : on en garnit anssi des mor-
ceaux de viandes assaisonnés. "

« La meilleure maniére d’appréter 'oronge consiste, selon
M. Paulet, aprés Pavoir épluchée, c'est-a~dire, dépouillée
de sa peau, et en avoir enfevé la tige, & la faire cuire ren-
versée sur un plat, sa cavité étant garnie de fines herbes, de
mie de pain, d’ail, de poivre, de sel et de sa ige hachée , le
tout arrosé d’huile d’olive. 2

Cetle maniére n’était pas celle des Romainsj car, suivant
Apitius, on Papprétait dans le vin cuit, avec un bouquet de
coriandre, ou dauns le suc de viande, avec l'assaisonnement
ordinaire , et on ajoutait , pour liaison , le miel , huile ou les
jaunes d’ceufs,

Aprés Phuile d’olive et le beurre, le vin et le jaune d’cenf
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au besoin, unseul de ces agarics pouvant fournir amplement
de quoi faire un bon repas. On recherche ponr I'usage ceux
qui ne sont pas trop avancés, car alors ils ont leur surface
tvop visqueuse , et leur chair tend a Pétat ligneux. Il y a deux
principales maniéres de le manger : ou cuit sous la cendre et
coupé ensuite par tranches , avec une liaison ; oubien apprété
en fricassée de poulet. L’assaisonnement un peu piquant est

‘toujours nécessaire , a cause de sa viscosilé lorsqu’il est un pen
avancé. On a éprouvé que le vinaigre se marie mal avec cette
espece, et gite la sauce.

A Vienne en Autriche, on la coupe en petites tranches, et
on le mange enguise de salade , avec la chicorée et la mache.
On le fait aussi cuire avec de la viande de veau, en y ajoutant

- de la ecréme etdu suc de citron.

Manicre d’ appréter Uhy dne. Malgré cette saveur qui la rap-
proche un peu de la chanterelle, on le vend beaucoup en
Autriche. On le mange aussi en France , ou1 il est connu sous
les noms d’eurchon ou rignoche, ou arresteron (a Dax), qui
signifie petit rdteau en gascon , et sous ceux de pied de mou—
ton et barbe de wache ( dans les Vosges ), cuit sur le gril on
d’une autre maniére. On dit qu’aprés les avoir passés a Pean
bouillante , 1a meilleure maniere de les appréter, c’est de les
faire cuire, sans les essuyer, a la graisse et au bouillon; ils
sont meilleurs qu’ayec le beurre, avec lequel ils sont un peu
coriaces; étant trés peu aqueunx par eux-meémes, ils ont besoin
d’un véhicule liquige un peu abondant.

Maniére d’appréter les clayaires. Il y a beaucoup de va-
riétés de clavaires; elles sont en général blanches, grises,
pourprées, janne orangé; elles portent différensnoms , comme

linotte , gallinalle, mainotte, espignette, poule, buisson,

arbe ou barbe-de-chévre et menottes grises, blanches- et
jaunes , selon les variétés. On les nomme en Itatie, ditola
gialla, ditola rosa et ditola bianca, d’aprés la couleur des
variétés, '

Aprés les avoir lavées, c’est-i-dire , aprés en avoir 6té la
terre, on les fait ramollir sur un feu doux, dans une casse-
role, avec un morceau de beurre; quand elles sont ramol-
lies, on jette ean qu’elles ont rendue, et on les remet sure
feu avec du beurre , du persil, de la ciboule ; on les remue un
peu, ou on lessaupoudre légérement de farine ; on les mouille
ensuite avec du bouillon, et on fait la liaison avec des jaunes
d’ceufs quand elles sont cuites. :

D’autres les font ¢uire ,aprés les avoir lavées , avec du lard,
qu'on met dessus et dessous , et du bouillon, en ajoutant du
sel, du gros poivre, un morceau de jamhon et un pea dg
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un plat, sous un four de campagne , assaisonnées avecdes fines
herbes, du sel et du poivre. :

On les met dans une grande quantité de ragoits, auxquels
elles communiquent leur saveur agréable. On les desséche,
en les enfilant avec du gros fil, et enles suspendant dans une
chambre ol il ne se forme pas de poussiére. Elles peavent
se conserver plusieurs années sans perdre sensiblement dv
leur bonté; mais il faut, lorsqu’on veut s’en servir, les laisser
tremper quelques minutes dans Peau tiéde, si on ne veut les
manger coriaces.

Mousseroxs. Tous ces champignons ont une odeur agréa-

e, une excellente saveur, et sont analogues aux morilles
pour Papprét et la conservation. .

Autre procédé pour conserver les morilles et les mousserons
toute l’année. Pour avoir des morilles toute Pannnée, 1l faut
les faire sécher. Pour cela, on leur ote le bout de la queue
et on les lave. On les fait bouillir quelques instans dans’eau;
on les fait égoutter, et on les met sécher dans un four, dont la
chaleur soit trés douce. Quand ilssont bien secs, on les con-
serve dans un endroit qui ne soit point humide, et a 'abri de
la poussiére. Lorsqu'on veut s’en servir, il suffit de les faire
tremper pendant une demi-heure. Les champignons véné-
neux, préparés par ce procédé, perdent en grande partie leurs
qualités nuisibles, et peuvent souvent étre manges sans au-
cun danger, pourvu qu'on n’en prenne point une quantité
gxcessive,

Autre procédé. Vous choisirez des champignons nouvel-
lement cueillis , bien blancs et bien fermes; vous les éplu-
cherez ,les laverez , et les mettrez dans une casserole , avec
un morceau de bon beurre frais,ou d’excellente huile d’olive.
Vous laisserez la casserole surle feu, jusqu’a ce qu’ils aient
jeté leur eau, et que cette eau soit réduite a moitié. Vous les
retirerez ensuite, et les laisserez refroidir dans un vase de
terre ; puis vous les mettrez. en bhouteilles , et leur donnercz
un bon bouillon au bain-marie. _

Champignons blancs marinés. On coupe les queues de quel-
ques petits champignons; on les frotte avec une flanelle im-
prégnée de sel ; on les jette dans un mélange d’eau et de lait ;
on les fait égoutter ; on les met dans une casserole avec une
poignée de sel; on les couvre bien , et on les expose ensuite
cin} a six minutes sur un feu trés doux , pour en tirer 'hu-
midité; on les fait ensuite sécher sur un gros linge ,jusqu’a ce
qu'ils soient bien refroidis.

Champignons bruns marinés. On essuic les champignons
avec de la flanelle o ayec un linge, comime nous Pavons dit
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quent des prunriétés malfaisantes et vénénecuses. On a ob=
servé plusieurs exemples d’empoisonnemens pour avoir
négligé ces précautions. Cela mérite d’autant plus d’atten—
tion, que quelgues personnes conseillent de faire bouillir le
vinaigre dans des vases de cuivre, pour donner aux corni-
chons une couleur plus verte. 1l est aussi utile de remarquer
3uequand on fait bouillir le vinaigre & grand fen dansdes vases

e cuivre, il attaque trés peu ce métal, tandis qu’il en dissout
une trés grande quantité, si on le fait chauffer lentement , ou
si on le laisse refroidir dans ces vases; de sorte qu’alors il a
une sayeur cuivreuse trés prononcée.

Il faut aussi éviter d’emplover le vert-de-gris, les cristaux
de vénus, et la couperose bleue , qui sont des poisons trés
violens, et dont quelques personnes font usage pour verdir les
cornichons.

On ne doit se servir de 'alun qu'en trés petite quantité 3
a trop forte dose, il déterminerait des accidens, comme des
coliques, des douleurs d’estomac, a celui qui mangerait des
cornichons dans la préparation desquels on en aurait fait
entrer. .

CORNOUILLES. Espéces dolives préparées avec le fruit
du cornouiller. Quand l‘::s fruits du cornouiller commencent
a prendre sur Parbre une couleur un peu rougeitre, on fait
cueillir les plus gros et les plus longs; on les nettoie avec
un linge doux et blanc, et on les laisse se faner un peu a la
maison: aprés quoi on prend un vase comme un petit baril ,
et on 'emplit d’eau de riviére ou de pluie, dans laquelle on
jette autant de sel de cuisine que 'ean peut en dissoudre:
alors on met les cornouilles dans celte eau, et on répand sur
elles du fenouil et des feuilles de laurier. On laisse le vase
dans un lieu tempéré jusqu’a ce que les cornouilles aient pris
le goiit et la couleur des olives du Midi ; puis on les met dans
des vases que 'on dépose dans un lieu frais.

CORS AUX PIEDS. Aussitot que I’on s’apergoit qu’un cor

_se forme, il faut le couper, soit avec des ciseaux, soit avee
un canif, ou, ce qui est mieux, Varracher avec Pongle, s’il
est possible; il ne repousse plus. Mais si celte excroissance a
le temps de s’étendre, de s'enfoncer, elle s’enracine, et'dés-
lors, c’est vainement que lon coupe le cor, il faut Pex—
tirper.

~  Chacun a son secret infaillible pour la guérison des cors,
Lesuns y appliquent des emplitres, des unguens , des* cata—
plasmes , des yésicatoires , des simples, tels que les feuilles
de lierre, de pourpier, de joubarbe, etc. Chacun vante sa
recette et lui attribye des effets merveilleux ; mais au résultat,
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Ltous ces moyens empirigues sont nuls; ils procurent qneliue
soulagement, sans pouvoir détruire la cause du mal. Les
caustiques tout aussi impuissans , sont souveat fort dangereux.
Comment, eneffet, horner les ravages de la pierrea cautére,
de Peau forte, de Phuile de vitriol , dont se servent les igno~
rans pour détruire les cors? Ces moyens peuvent exciter

de dangereuses inflammations, attaquer les nerfs , lestendons

et Vos méme. -

Le seul moyen que la nature des choses indique, et que-
Part approuve pour se débarrasser des cors, est leur extir-
pation, an moyen de laquelle on enléve leur racine, Cette
opération doit se faire avee beaucoup de précaution, avecun
mnstrument peu tranchant et rond du bout. On fait Pextirpa-
tion enisolant le cor des parties saines; pour cela on travaille
‘avec adresse tout au tour, de maniére a ne point faire sortir
de sang, et jusqu'a ce que Pon ait atteint la racine du cor;
alors on Penléve en ayant soin de ne laisser aucune partie
dure qui puisse donner lieu & la formation d'un nouveau du-
rillon. 1l faut bien se garder de suivre le conseil de ceux qui
recommandent de baigner les pieds dans de I’eau de savon et
autres ingrédiens, pour prélmfer a Pextirpation des cors. Les
bains , en ramollissant ces excroissances, ramollissent encore
davantage les parties saines qui les avoisinent; devenues plus
sensibles ,moins eohérentes, elles se prétent plusdiflicilement
a Popération, Le contraire arrive lorsqu’elle se fait sur un pied
bien sec; les fibres charnues ne se déchirent passous Pinstru-
ment, elles s’écartent et cédent sans doulenr , sans effusion de
sang ; Popérateur voit distinctement la racine du cor, et peut
Parracher toute enti¢re. Ce n'est qu’aprés Pextirpation de ces
excroissances, qu’il est convenable de laverles pieds; on doit
mettre dans 'ean qu’on emploie pour cela, quelques cuille-
rées d’eau-de-vie. Si les trous qui résultent de Iextirpation
des cors sont profonds, on peut les couvrir avec un petit gm-
plitre de diachilum, ou envelopper le doigt avec un linge
fin. ;
Les cors sont des excroissances , insensibles par elles-mé-
mes, qui naissent par la compression exercée par lachaussure
-sur les pieds. Celte compression a lieu ordinairement lors-
gu’on porte des soulierstrop étroils etsurtouttrop courts; des
souliers trop larges , dans lesquels le pied chevauche , des bas
mal tendus formant des petits plis , donnent aussi naissance a
des cors.Jlfaut done ticher d’éviter ces inconvéniens. Dureste,
lorsqu’un cor fait heaucoup souflrir, on peutappeorterun grand
soulagement a la douleur qu'on éprouve, en enveloppant les

-doigts avec de petits linges fins ; par ce moyen on évitc le frot-
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tement, et la douleur cesse. Quelquefois méme , en usant de
ce moyen avec persévérance, le cor finit par disparaitre. En
général , si 'on avait soin de porter reméde A ceite incom-
modité , lorsqu’elle ne fait que naitre, on aurait beaucoup
moins & en souflrir.

COTON. Maniére de le nettoyer. (V. Sorkg.)

COULEURS. (Procedés pour composer des — pour peindre
les différens ouvrages de menuiserie , etc.) Concassez de la
céruse en morceaux gros comme des noisettes ; caleinez-la,
en la mettant sur le fea dans une poéle de fer, et ne 'en re-
tirezgne lorsqu’elle prendra une couleur iaune; broyez-la
avec de I'huile grasse; ainsi préparée, vous I'emploierez avec
la térébenthine : donnez trois on quatre couches de cette cé~
ruse , et lorsqu’elles seront bien séchées, vous aurez de la
pierre ponce réduite en poudreimpalpable ; vous en frotterez
avec un linge les ouvrages peints a la céruse, et ce n'est
qu’aprés les avoir polis par ce moyen que vous appliquerez la
couleur, Yoici maintenantla composition des couleurs.

Pour le blanc. Broyez a Phuile grasse, de la céruse, dans
laquelle vous mettrez une pointe de bleu, afin de soutenir le
blanc, qui jaunit avec le temps. ;

Pnurql: vert. Broyez a I'huile grasse, de la céruse, deux
livres environ, sur laquelle vous mettrez une livre de vert-
de-gris simple, Cette eouleur se pose ordinairement sur une
imrressiun l;ﬂanche, et elle réussit encore mieux si le fond
poli est d’un gris fort clair. .

Pour le gris de lin. Broyez séparément de la laque, du
bleu de Prusse et du blanc de céruse; apres quoi vous com=
l;pi}s_ere::' avec ces Lrois couleurs, tel gris de hin qu’il vous

aira.

Pour le bleu. Prencz du blen de Prusse, etde la céruse plus
ou moins, selonla nuance de bleu que vous voudrez.

Pour la couleur bois de chéne. Prenez de l'ocre de rue, et
de la terre d’ombre : elle sera plus claire , ou plus foncée ,
selon que ocre de rue dominera plus ou moins. On broiera
a’huile grasse. -

Couleur de bois de noyer. Prenez du blanc de eéruse, de
Vocre de rue , et une pointe de'moir. Broyez le tout a Phuile.-
grasse.

Couleur de marron.Lerouge d’Angleterre etlenoir d’ivoire
fomt le marron foneé : il sera plus clair, si Ponmet dujaune &
laplace dunoir. Broyez & 'huile grasse.

E'qur le jaune, Cette couleur se fait avec ocre de Berry,
que Uon affaiblit autant que P'on veutavee du blance de céruse.

Pour le jonguille. Prenez de Porpin, que 'on méle avec de
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la céruse, Il y atrois sortes d’orpin, dont les nuances sont
différentes : mais il faut savoir , 10, que I'orpin ne se broié
qu’a la térébenthine ‘pour s’employer au vernis; car autre=
ment il aurait trop de peine a sécher ; 20. que cette couleur
ainsi broyée , veut étre employée sur-le~champ. ‘

Pour le rouge, imitaat celui de la Chine. On le fait en trem-
pant le rouge d’'Angleterre avec du vermillon. En fait de
teintes, il est impossi%le, dans leur composition, de détermi-
ner la quantité de couleurs qui y entre, '

Pour la couleur d’or. Gn?a compose avec les trois sortes
d’orpins dont nous venons de parler , avec un peu de blane
de céruse, et une pointe de vermillon. Toutes ces couleurs
?emut broyées séparément, et le coup d’eeil réglera ce mé-

ange.

‘Voici pour I'application des couleurs. Lorsque vous aurez
choisi votre couleur et fait votre teinte, vous en donnerez
deux ou trois couches sur votre fond poli , de sorte qu'il en
soit bien couvert: il ne faut donner ces couches les unes aprés
les autres que lorsqu’elles seront séches; c’est une patience’
qu’il est nécessaire d’avoir. On polira ensuite la couleur avec
une pierre ponce, comme on a fait lé fond poli, ou apprés
dur , et 'on passera dessus trois ou quatre couches de vernis
blanc ou brun; quand le vernis est sec, ou le polit avec la
pierre ponce. s

COUPURES. Maniére de soigner les coupures. Une cou-
Imre légeére est promptement guérie , si onla tient d abri de

"air et du frottement qui s’opposerait a sa réunion. On rem-
plit cet objet , en appliquant simplement dessus un morceau
de taffetas gommé ou d’Angleterre, ou une petite compresse
imbibée d’eau et de vin, et maintenue par une bande detoile.
Si la blessure est profonde , il faudra la laisser saigner quel-
ques instans; on doit méme la presser doucement pour en
faire sortir les caillots; dés lors, le sangl étant bien exprimé
et la plaie bien nettoyée , on rapproche les bords de la cou-
pure et on les maintient rapprochées par deux petites bandes
de taffetas d’Angleterre, de sparadrap ou deux petites com—
presses posées le long de chaque bord de la plaie et soutenue
par plusieurs tours de bandé : on humecle ces compresses
avec un peu d’eauet de vin; mais point d’huiles , de corp
gras , d’eau-de-vie , ete. -

On doit se comporter antrement lorsque de Eetites veines
fournissent du sang en abondance. On frappe d’eaun froide ,.
et la blessure et Pespace blessé et méme tout.le membre; de
cetle maniére on parvient souvent a arréter ’hémorragie. Si
cependant le sang continue & couler, on sera obligé de re- .
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courir a une application d’agaric ou d’amadon qu'on y main-
liendra sans trop les serrer.

Si la blessure est considérable, en attendant un chirur-
gien, on peut mettre un morceau d’agaric dans la plaie, la
couvrir d’une grande quantité de charpie et y appliquer en-
suite un bandage.

Si la plaie reste plusieurs jours sans étre pansée , les bords
peuvent s’écarter etlaisser voir un interstice noiratre , fermé
de sang coagulé. Alors il faut aider lanature en débarrassant
la plaie de cette concrétion sanguine , en Vavivant avee un
morceau de linge fin, humecté d'une ean tiéde , vineuse,
quon passe plusieurs fois dans Vintérieur de la plaie. La
coupure ayant repris sa couleur rougeitre, on la panse comme
nous I'avons dit ci-dessus.

COURTILIERE. Maniére de détruire lacourtiliére,appelée
aussi courterole ou taupe-grillon. Cet insecte fait de grands
ravages dans les semus ;il détruit les racines tendres des plan-
tes, et s’il ne les mange pas, comme on Pacru , il n’en estpas
. moins redoutable & la culture; et on doit employer tous ses
efforts ponr le faire disparaitre.

Un moyen que 'on emploie assez fréquemment pour cet
cffet, est de I'ean dans laquelle on met un peu d’huile. On
verse cette eau dans les traces des courtiliéres , et si Fean
parvient au fond du trou , et gque la courtiliére y soit, elle re-
monte pour éviter linondation; elle traverse la couehe
d’huile qui bouche les trachées par lesquelles elle respire,
et la tue. G& moyen réussit assez bien daus les terres fortes;
mais dans les terres légéres, dans les terreaux, il devient
insuffisant , parce que I'huile et une partie de I'ean sont ab-
sorbées par les pdrois de ce trou, que la terre s'¢boule, et

la courtiliére se fait un autre passage ({nap lequel elle s’é-
chappe. Ce moyen peut étre cependant d’une grande utilité
lorsque les courtiliéres se sout réunies dans les couches
ou elles s’assemblent & raisonde la chaleur et du grand nom-
bre d’insectes qui y éclosent, et ot elles détruisent les melong
et les autres plantes. On sacrifie alors la couche; on la bat,
et on enléve fe.termau et le fumier; le bruit oblige les cour-
tiliéres de se retirex dans les trous qu'elles ont pratiqués au
fond du fumier, et surtout dans la terre au pied de la cou-
che. Aprés cette opération, on enléve & reculons, avec une
béche , un demi-pouce de terre du fond de la couche , tant
pour aplanir que pour déboucher les trous des courtiliéres
et pour faire un talus antour de ’emplacement de la couche,
ce qui forme un bassin, On met dans une quantité d’eau assez
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faisant une petite hosse a la terre; on la découvre et on I'y
poursuit , comme il a été dit plus haut, % bien on y jette un
demi-verre d’ean avec un peu d’huile.

Si on a plusicurs chats , on leur donne une courtiliére
morte ou hors d’état de s’échapper; ensuite on leur en jette
de bien portantes. Si les chats les mangent avec avidité, on
les prend, et pendant qu’on les tient, on jette sur la terre une
courliliere quon laisse s’enterrer en partie ; alors on liche
le chat, qui déterrela courtiliére avec ses griffes , et qui con—
tinue ensuite d les chasser, surtout lorsque les courtiliéres
s’accouplent. Il faut avoir Pattention de donner , dans cette
saison , un peu de lait aux chats qui mangent cet insecte et
d’autres ; autrement ils maigrissent et périssent.

COUSINS, Méthode pour en débarrasserune chambre. Aprés
avoir fermé les fenétres, mettez-y, quelques heures avant
d’y aller coucher , une lanterne de verre, allumée, que vous
aurez frottée au dehors avec du miel délayé dans du vin ou
de eau de rose : ce miel attire les cousins, etils s’y prennent
de maniére & ne pouvoir se débarrasser.

Remeéde contre la piqiire des cousins. On se soulage promp-
tement de la piqiire de ces insectes, qui causent une déman-
geaison presque intelérable ,par un peu d’alcali volatil | ou ,
a défaut de ce remeéde, en frottant et lavant la plaie avec de
Peau fraiche. On diminue I'inflammation en frottant, pendant
- la nuit, la pigiire avec de la terre a foulon et de 'eau.

CRAYONS. Maniére de faire des crayons rouges pour le
dessin. Onprend de la sanguine; on la pile etonla broie bien;
quand elle est en poudre fine, on la délaye dans une grande
quantité d’eau , et on la laisse reposer , pendaut quelques mi~
nutes , pour que la poudre la plus grossiére se précipite. On
retirel’ean qui n’a pas encore déposé les parlies les plus fines,
~eton la metdans un vase otion la laissetranqguille pendant vingt-
quatre heures. Pendant ce temps-la , il se dépose une poudre
trés fine, que P'on recueille aprés avoir versé doucement Pean
qui la surnage, et on la fait sécher. On prend une oace de

cette poudre, et onla broie soigneusement avec vingt-quatre
grains de gomme arabique , qu'on a fait dissoudre prélimi-
nairement dans un peu d’eau: on fait sécher la pite qui en
résulte d une trés douce chaleur, jusqu'a ce qu’elle ait ac-
guis a pea pres la consistance du beurre ; alors on en forme

e pelils eylindres de deux pouces de longueur , et de denx

a quatre lignes d’épaisseur. Si l’on veut que les crayons aient.
un peu plus de fermeté, on emploie vingt-huit grains de
gomme arabique par once de poudre de sangunine,aun lieu de
vingt-guatre grains, Ces crayons sont unpeu fermes, sans du-

*
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reté, et conviennent parfaitement pour les dessins ordinaires.
On pent augmenter ou diminuer lenr dureté en augmentant
ou en diminuant déftrois a quatre grains la quantité de gomme
arahique employée. Sil’on veut obtenir des erayons d’un ton
brillant, “on se sert de colle de poisson, au lieu de gomme
arabique , pour broyer avec la sanguine , et on en emploie
trente-six grains par .once de poudre. Quand on fait les
crayons en grand, on les moule au cylindre en poussant la
pate , encore molle , & travers 'ouverture d'une seringue,
que 'on proportionne a la grosseur qu’on désire avoir.

CREME. Conditions nécessaires pour en avoir en plus
grande quantité , et la conserver intacte: Trois conditions sont
nécessaires , pour une parfaite séparation de la créme d’avec
le lait , entre les molécules duquel elle est seulement inter-

osée :
: La premiére, c’est que le lait présente une grande surface 3

La seconde , qu’il soit dansun repos parfait; .

La troisiéme, enfin, que le vase qui contient ce fluide soit
exposde i une température plus froide que chaude.

Cette température doit étre constamment de dix & douze
degrés: plus élevée, il se développerait dans le lait un com-
mencement de fermentation qui le coagulerait dans les ter—
rines ; plus basse, au contraire, la créme resterait confondue
dans ce flnide, d’ou résultent deux inconvéniens: le premier
est que le beurre qui provient de la coagulation du lait sous
la eréme , est infiniment moins délicat que celui d’une eréme’
extraite de dessus un lait qui n’a pas encore passé laigre;
le second inconvénient ne nous parait pas aussi démonlré :
on prétend que le lait, ainsi coagulé, ne fournit plus une
nourriture aussi bonne pour engraisser les veaux.

Aussitot qu’on a écrémé toutes les terrines propres a I'étre,
la créme doit étre mise dans des vases cylindriques, & étroit
orifice ; mais il arrive souvent qu’elle entre en fermentation
pendant les vives chaleurs, bouillonne, et s’échapperait du
vase qui la contient, si on ne prenait trés promptement la
précaution de la survider dans d’autres vases, et de plon-
ger ceux-ci dans I’eau nouvellement tirée du puits; ou bien
ce qui est encore mieux ; on suspend ces vases dans le puits,
jusqu’au moment de battre le beurre. Par ce moyen, on
évite la coagulation du lait, et le heurre conserve de la soli-
dité et de la finesse. | |

Ce n’est absolument que dans la créme que réside le beurre,
et jusqu’d présent on w’a pu Pobtenir & part qu’en impri-
mant au fluide un mouvement plus ou moins continué, sui--
vant la saison et la nature du lait: mais on peut établir que,

L
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elles que soientla forme et la capacité du vaissean employé
xns cette opération, il est nécessaire que ce vaisseaun ne soit
rempli qu’a moiti€ ; que la créme enlevée par lames puisse re-
tomber vivement, successivement et sans interruption , jus—
qu'a ce que la butirisation soit terminée. Les manipulations
nécessaires pour la compléter, se réduisent: 19, & écrémer
le lait avant que celui-ci ne soit coagulé; 2°. A tenir la méme
créme rassemblée des différentes traites, dans un vase i orifice
étroit, pour lui conserver sa douceur jusqu’an moment de la
battre ; 3°. a délaiter le beurre aussi parfaitement qu’il est
possible. :

Meéthode pour avoir de la créme en abondance , et du beurre
excellent. Le lait qui sort ¢ premier du pis de la vache , est
beaucoup plus imprégné d’un gofit élranger quelconque, que
le lait qui vient aprés; il est encore plus clair, contient moins
de créme, et cette créme est blanche comme du papier. La
créme du second lait est, au contraire, abondante, trés
€paisse et d'une couleur orangée. Ce fait remarquable in-
dique la méthode que I'on doit adopter, et que l'on suit
dans quelques endroits de D'ltalie, et dans les montagnes
d’Ecosse , de laisser téter le veau pendant quelques instans,
puis de Péter pour traire la vache. Non-seulement cette pra-
tique offre de }{’avantage pour la laiterie, mais elle abrége 1
travail de traire. La quantité du beurre n’en est pds sensi-
blement diminuée, et il gagne méme du coté de la perfec~
tion : il est plus jaune et plus gras.

Maniére de faire une créme blanche ordinaire. On prend
une pinte de lait ou une chopine de créme, et une once et
demie de sucre que 'on fait bouillir ensemble et réduire d un
tiers. On met ensuite le liquide refroidir jusqu’a ce qu’on
puisse y laisser le doigt sans se briler. Alors on prend un
peu de présure quel’on délaye avec de 'eau dans une cuiller
a bouche ; on le méle bien dans la créeme, et on passe ensuite
le tout par un tamis. On prend le plat que I'on doit servir;
on le met sur la cendre chaude; on verse la eréme dedans;
on la couvre d’un couvercle oit on met aussi de la cendre
chaude. On laisse le plat dans cet état jusqu’a ce gque la créme
soitﬁrise; on la portegensuite dans un 1ieu frais pour la servir
froide.

Créme @ la frangipane. On mel dans une casserole deunx
cuillerées de farine avec du citron vert ripé, de la fleur
d’orange grillée et hachée, une petite pincée de sel. On fait
fondre deux onces de sucre dans une chopine de bon lait, et
on y délaye trois ceufs, blancs et jaunes, On fait cuire cette
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créme , en la tournant toujours sur le fen , pendantune demi-
heure. Quand elle est froide, on s’en sert pour faire des
tourtes de frangipane ou des tartelettes. On n’a plus qu’a la
mettre sur une pite de feuilletage. Quand elle sera cuite,
on la glacera avec du sucre,

Créme au café. On fait roussir un quarteron de café dans
une poéle. Lorsqu’il est brun, on le met dans une chopine de
créme ou de lait bouillant; on le couvre afin qwil infuse.
Si on fait la créme dans des petits pots, on met un jaune
d’ceuf pour chacun, et du sucre ou un grain de sel. Si onla
fait dans une casserole d’entremets, on fait en sorte qu'il se
lrouve a peun prés les mémes proportions, et qu’il ny ait
jamais d’infusion de reste, afin que le goiit du café ou de
toute autre odeur soit plus fort. On fait prendre la créme au
bain-marie avee du fen dessus, et on prend Earde quelle
ne bouille. On la fait refroidir avant de Fa Servir.

Créme au chocolat. On ratisse une demi-livre de choco=

lat, et on le fait fondre sur un fourneau avec un demi-verre
d’eau et du sucre. Quand il est fondu, on le méle aveec une
chopine de créme ou de lait, des jaunes d’ceufs et un grain
de sel dans la méme proportion que pour la créme au café;
on la fait prendre égaYemeut au bain-marie.

CUIRASSEAU DE HOLLANDE. H faut prendre une livre
décorces d'oranges communes séches, qu’on nomme cui-
rasseau , oter enlierement le blanc , mnettre ces écorces jaunes

dans une cruche, verser par-dessus huit bouteilles de'la

meillenre eau-de-vie, boucher exactement la eruche, et
Pexposer, pendant I’été, & Pardenr du soleil; en hiver, on’
Ia place prés d'ua poéle. On laissera infuser pendant quinze
jours, en prenant soin de secouer tous les jours la cruche.
Ce terme expiré , on versera par iuclinaison Peau-de-vie de
celte cruche dans un grand flacon de verre; on y mettra trois
livres de sucre candi, brun et commun, qu’on aura soin de
casser en petits morceaux. On bouchera et on ficellera bien le
flacon; on le mettra, pendant quelque temps, dans un lien
chaund, et on le secouera souvent, afin d’accélérer la dissola-
tion du sucre, et de le méler & Peau-de-vie. Le sucre étant
entiérement dissous , on passera cette ligueur, & diverses re-
- prises, par la chausse ou par Pentonnoir a filtrer , garni de
papier brouillard; on fermera le couvercle de 'entonnoir,
pour empécher V'évaporation de I'esprit. La liquenr étant
parfaitement claire, on la renfermera dans des bouteilles

u’on aura soin de mastiquer. Si, a la place de huit bouteilles

'eau-de-vie , on emploie quatre bouteilles d’esprit de vin, et
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aulant d’ean commune, la liﬁueur en prendra un tel degré de
ﬁ?les:qe, qu’il serait difficile de la distinguer desliqueurs dis—~
tillées.

D

DENTELLES. (7. BLONDES.) :
DENTS. Les dents étant & la fois un des plus beaux orne-
meuns de la figure et Pagent indispensable de la mastication,
nous croyons devoir entrer dans quelques détails sur Part de
les conserver helles et saines.
C’est au poli de 'émail que Pon attribue la blancheor des
~dents, parce qu’on remarque une espéce de tartre trés-fin sur
I'émail de celles qui sont jaunes ou noiritres. Le tartre se fixe
fortement a toutes les pelites inégalités de émail. Dans ces
circonstances, et lorsque 'on reconnait a I'émail une disposi-
tion particuliére & se couvrir de tartre, il faut des soins as-
sidus pour s’opposer a sa formation. L’emploi journalier de
I’éponge, de la brosse et des gargarismes d’eau fraiche sont
indispensables, et suffisent lorsque les gencives sont saines.,
On peunt se servir de témps en temps de poudres ou d’opiats
aigrelets; je dis aigrelets, car on ne saurait étre trop circons-
l:ect dans Pemploi des acides, parce qu’ils sont funestes a
Vémail et & la dent elle~méme. Ces substances ont la propriété
de préter une blancheur éblouissante aux dents , mais cet éclat
n’est que momentané et le moindre de ses inconvéniens est
d'imprimer, par suite, aux dents, une coulenr jaune indélébile.
Cen’est qu’aux dépens de Iémail que Pacide blanchit; il agit
sur la substance dentaire, comme les acides minéraux sur le
marbre , en détruisant son poli et sa solidité. Nous conseil-
lons done fortement, de proscrire en général usage denti-
frice du vinaigre, du citron, de la créme de tartre, et surtout
celui des acides minéraux, bien plus funestes i raison de leur
force. C’est de ces acides que se servent les dentistesambulans
qui vendent des eaux pour blanchir merveillensement les
dents. La police devrait sévir avec gigueur contre ces char~.
latans dangereux. s '

Lorsque les gencives sont molles, gonflées et saignantes,
1l faut animer V'eau dont on se sert le matin avec I'eau-de-vie
de Gayac, Pesprit de Cochlearia , I'ean de Cologne (Voy. ces
mots), I'eau-de-vie ordinaire ou le rum, Une poudre den=
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avec une éponge ou du linge. Nous ne saurions trop recom-
mander Pextréme proprete de la houche, qui sans cela peut
contracter une mauvaise odeur aussi nuisible & Pindividu
méme, qu'insupportable & ceux qui Papprochent. by

On ne doit point s'inquiéter des taches noiritres ou jannes
T:i paraissentsur les dents des enfans ; le travail delaseconde

ntition donne lieu a ces taches qui bientét disparaissent par
le seul entretien de la propreté. .

Indépendamment des soins de propreté, il en est d’autres
qu’on ne saurait trop recommander ; par exemple, éviter les
coups qu'on se donne en jouant imprudemment,’ ceux qu’on
recoit en lancant des cailloux, des balles, des noyaux, etc.
Briser du verre, des cailloux, casser des noyaux, des noix,
c’est s’exposer & de eruels accidens, a la perte de ses dents.
Il faut éviter aussi de boire trop chaud; les Hollandais, qui
prenuent beaucoup de thé et qui le prennent bouillant, ontles
dents jaunes; elles se carient de bonne heure. On doit aussi

roscrire I'usage de se laver souvent la téte avec de Peau
ide; il en résulte d’affreux rhumatismes, i la suite desquels
les dents se gitent. ;

Douleurs de dents. Les douleurs que l'on ressent anx
dents, sont dues i des causes différentes. Tantot une dent
est cariee , c’est-a-dire , rongée en partie par une maladie
particuliére ; le plus souvent alors , les nerfs étanta décou-
vert, c’est le contact de I'air ou des alimens froids qui pcca~

. sionne ame vive douleur; les moyens d’y temédier sont les

suivans, qu’il faut mettre en usa‘?e successivement:

12 On 1introduit dans le trou de la dent, un petit tampon de
coton imbibé d’huile d’olive; par ce moyen on intercepte le
contact de Pair. :

2% On substitue & Phuile d’olive, essence de girofle ou
toute aulire essence , qui, par sa causticité , peut engourdir le
nerf de la dent.

L]

39. Si I'on peut s’en procurer, on imbibe de laudanum un

petit tampon de coton, et on Pintroduit dans la dent; dans
ce cas, il faut éviter avec soin d’avaler du médicament,

4° L’Elther seul, ou mélé au laudanum par parties égales,
réussit aussi souvent,

5¢. Quelquefois il suffit de boucher le trou de la dent avec
un peu de cire, ouun fragment de la résine appelée Encens
ou Oliban.

6°. Lorsque ces divers moyens n’apportent aucun soulage-
ment, il fant faire extraire la dent sans hésiter. Le plus sou-
vent, méme , on s'épargnerait heaucoup de souffrances, en
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naissance, le nourrir avec du jaune d’ccuf et du persil haché,
1l craint beaucoup ’humidité et le froid, et on ne doit pas le
faire sortir avant que le soleil ait séché la rosée.

- Un dindon mile suffita six femelles.Il est rare que la dinde
aille jusqu’a deux pontes par an. On lui reconnait U'interition
de couver, lorsqu’on la voit rester dans le nid aprés sa ponte.
Comme la poule, elle couve , sans s’en apercevoir , des ceufs
d’autres oiseaux. Quand la dinde couve, c’est avec tant d’ar—
deur , qu’il faut la faire lever de couvée pour lui donner 2
manger et & boire. Si vous voulez avoir des dindonneaux en
septembre , il faut que vous fassiez couver les dindes de
bonne heure, et que vous avanciez encore leur ponte par une
nourriture échauffante. |

Distinction die mdle d’avec la femelle , quelques jours
aprés la naissance. Ces caractéres ne sont pas facil€s a saisir
surtout ayant que ces oiseaux aient pris ce qu'on appelle /e
rouge. On a seulement observé que, plusieurs jours aprés
que loisean est sorti de la coquille, la femeile est plus
grosse que le mile, et qu’elle a u piaulement plus faible.
~ Alors le mile commence a monter plus haut sur ses pates;
" elles s’alongent , et sont plus fortes que celles de la femelle ,

qui d’ailleurs n’ont point d’ergots.

.. Maniére d’engraisser les dindons. Pour engraisser les din-
dons , on met & profit leur appétit, et le régime ordinairé
suffit ; mais s’ils n”’en ont pas un assez violeat, il faut les gor-
ger, les tenir dans un lieu sec et obscur, bien aéré, ou
mienx les laisser roder autour des bitimens: pendant un mois
tous les matins , on leur donne des pommes de terre- cuites,
écrasées et mélées avec de la farine de sarrasin, de mais ,
d’orge , de féve, suivant les ressources locales ; on en forme
une pétde qu'on leur laisse manger a discrétion. Tous les
soirs , il faut avoir soin d’6ter ce qui reste de cette pilée, et
de laver parfaitement le vase dans lequel elle avait été mise
le matin. | :

Il faut, pour eux comme pour les aulres volaiiles, tenir
propre leur manger, et bien se garder de donner le lende-
anain le restant de la pétée de la veille, parce que, s'il fait
chaud , elle contracte He Paigreur , et pourrait leur déplaire.
Un moisaprés I'usage de celte nourriture, on y ajoute tous les
soirs, lorsqu’ils vont se coucher, une demi-douzaine de bou-
lettes , composées de farine d’orge, qu'on leunr fait avaler , et
«cela senlement pendant huit jours ; au bout duquel temps on -
a des dindes excessivement grasses , délicieuses et du poids
de vingt a vingt-cing livres.

- Apprét que Pon peut faire subir auzx dindons pour en may~

B






EAU 169

sablonneux , dont les bords ne sont pas par trop garnis de ro-
seaux, et dont Peau ne caillebote pas le savon, peut sans in-
convénient fournir I’eau destinée a la boisson.

Souvent il arrive, dans les temps de pluie ou d’orage, que
’eau des riviéres se trouble et devient dégoiitante ; alors il
faut la laisser reposer dans la fontaine, avaat de la boire ; on
la purifie comme il sera dit plus bas.

20. E'au de source. La plupart des eaux de source , sont po-
tables ; néanmoins il est quelques précautions a prendre avec
elles. Dans Pété il fant se défier de lenr fraicheur , et dans
tous les temps il faut avoir soin de puiser I'eau a4 une cer-
taine distance de la source , afin qu’elle ait eu le temps de
s'aérer ; sans cette précaution on s’exposerait aux accidens qui
peuvent étre occasionés par I'eau privée d’air. Du reste ,
I’ean de source doit étre parfaitement limpide , inodore , in-
sipide et propre au savonnage.

59, Eau de puils. La nature de U'eau de puits dépend uni-
quement de celle du terrain dans lequel elle filtre. Aussi ,
trouve-t-on dans quelques pays beancoup de puits dont 'ean
est trés bonne , tandis que dans d’autres contrées, elle est
impropre alaboisson, au savonnage et méme a d’autres usa-

es moins délicats. Il importe donc d’en faire Pessai avant de

a boire habituellement. Rien n’est plus facile : on essaie d’y
faire fondre un pen de savon blanc; si celui-ci se caillebote
et se sépare de P’eall, en gros flocons, Yeau de puits est trés
calcaire et de mauvaise qualité. Lorsque I'eau décompose sen-
lement une petite quantité de savon, et dissout ensuite , sans
difficulté, le nouveau savon qu’on y fait fondre , elle n’est
pas assez mauvaise pour étre rejletée; on peut 'employer. 11
est un autre moyen de s’assurer de la qualité de 'eau de puits
cest 'y faire cuire des légumes secs, tels que des haricots
ou des lentilles; si ces légumes, au lieu de se ramollir et de
cuire convenablement ,restent durs et coriaces, méme aprés
plusieurs heures de cuisson , on doit en conclure que Peau de
puits est mauvaise, et on doit faire tous ses efforts pour s’en
procurer d’autre, surtout pour bhoire habituellement. Quel-
ﬂues circonstances locales , peuvent aussi influer surla nature

es eaux de puits; le voisinage de certaines mines peut leur
communiquer des qualités plus ou moins malfaisantes; mais,
comme elles s’annoncent toujours par une saveursensible, il
sera facile de s’en défier.Quelquefois les infiltratious des fos-
ses d’aisance gitentles puits, au point de forcer a les abandon-
ner; aussitot qu'on s'apercoit d’un semblable accident, il
faut y porter un prompt reméde et surtout cesser d’employer

11
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duire an fond de la fontaine , une couche de sable de trois ou
qualre pouces d’épaisseur; on a soin de meltre d’abord, une
couche de cailloux assez gros, pour qu'ils ne puissent pas sor-
lir par le robinet; on les recouvre ensuite par du sall:le plus
fin, mais qui pourtant ne doit pas étre en poussiére.

Lorsque I'ean a quelque mauvais goiit, ou une mauvaise
odeur; lorsqu’elle provient d’une riviére trés basse (comme
il arrive souvent en €té) d’'une mare ou d’un étang, il faut
la purifier avec le charbon, Pour cela on dispose au fond
d’une fontaine de grés,une couche de cailloux un peu gros,
on met par-dessus une large couche de sable; on recouvre
celle-ci avec une troisiéme couche de charbon de trois a
cinq pouces d’épaisseur , suivant la grandeur de la fontaine 3

met par-dessus le charbon, une autre couche de sable de
deux ou trois pouces, et enfin on recouvre celle-ci avec des
morceanx de tuiles ou des débris de pots de grés, destinés a
empécher que I'eau qu'on verse dans la fontaine,, dérange et
méie les diverses couches. Le charbon qu'on emploie doit
éire en poudre un pen grossiére et bien lavé, pour le débar-
rasser dpe la poudre la plus fine, qui pourrait passer avec 'eau,
on l'agite sur un crible fin on un tamis, et on ne garde que
le charbon qui reste sur le tamis. La braise et le charbon
ordinaire ;)euvent étre également employés.
Lorsqu’on s’apercoit que le filtre de charbon , ainsi pré-
aré, n’a plus autant d’action sur I'eaun de la fontaine et ne
purifie pas parfaitement , il fautle changer , ce qui est fa-
cile et pen coiiteux.

Nous ne saurions trop recommander I'emploi de ce moyen,
qui , §'il était plus répandu, éviterait un grand nombre de
wmaladies & ceux qui boivent des eanx pen salubres.

Les fontaines filtrantes , en pierre poreuse, sont aussi trés
honnes pour avoir de P'eau bien claire ; mais comme elles

doivent étre faites par les fontainiers nous n’en parlerons pas
plus aun long.

Moyen d’app*r Peau pour le savonnage.

Lorsqu’on n’a 4 sa disposition qu’une eau qui coagule le sa-
von , comme le fait ordinairement I’ean de puits, on peut la
rendre aussi douce et aussi bonne que 'eau de pluie, par le
procédé suivant. On prend une ou deux livres de potasse
commune ou de soude ; on verse dessus deux ou trois pintes
d’eau bouillante et on agite de maniérea faire fondre tout le

sel;alors on laisse reposer cetle_lliguenr. Quand elle est claire
‘onen prend ane certaine quantité et on en verse peun & pen

1 *
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pour sa pragre conservation et pour celle de son frait, mo-
dérer ses désirs et ses passions, prendre un exercice pro-
gurtiunn_é a ses forces, et s’assujettir & un régime conforme

son dge , a sa constitution et A son état. Il est un plan général
de conduite 2 toutes les femmes grosses, et qui consiste :
1% A vivre dans un air pur, serein, tempéré, non humide,
ni chargé de vapeurs fétides on malfaisantes. 2°. A user so-
brement d’alimens faciles a digérer; eta s'interdire les viandes
salées et assaisonnées, les pitisseries, et en un mot toutes les
substances tenaces , lourdes et compactes. Dans la grossesse,
les femmes doivent étre plus sobres et plus tempérantes que
dans tout autre état. La modération en toutes choses est le
plus siir moyen de les dispenser de recourir aux remédes, en
prévenant les camses qui les rendent nécessaires. 3°. Elles
doivent boire peu de vin, et rarement sans eau; s'abstenir
entierement des liqueurs fortes, etne prendre du calé que
trés rarement; car Pusage habituel de cette boisson a quel-
quefois occasioné avortement. 4°. L'exercice 4 cheval, en
voiture , la danse, les travaux pénibles et violens ont été sou-
vent funestes; les promenades a pied, les exercices doux
et modérés ; sont non-seulement utiles, mais encore indis—
pensables. 5°. Les femmes enceintes ne doiveat point
prolonger les veilles; il faut, au contraire, quelles dorment
davantage. 6o, 1l leur est avantageux de conserver le calme
et la tranquillité de Pdme, de se distraire agréablement par
les jeux et les amusemens; mais les désirs effrénés et les
fortes passions ne doivent jamais trouver d’acceés chez elles.
7e. Il est important qu’elles s’abstiennent de saignées, des
émétiques et des purgatifs, que I'ignorance faisait regarder
au is comme nécessaires dans la grossesse, et t%ont le
charlatanisme , intéressé, tente encore aujourd’hui de perp:'-
tuer l'usage; ce n’est que dans un trés petit nombre de cas
que ces moyens peuvent convenir. 8o. Enfin, les vétemens des
femmes grosses doivent étre liches, et ne point comprimer.
Dans cet état, o 'homme natarel n’est dépravé n par les
biens, ni par les manx de la société, la femme enceinte le
recherche anssi peu qu’il la recherche. Les peuples d’Amé-
rique, & demi-civilisés, ne connaissaient jamais.les femmes
durant la gestation ; et c’est la vraisemblablement, dit Paw,
une des raisons pourquoi il y naissaitsi peu d’enfans difformes
et contrefaits, dl:mt la multiplication tient plus qu’on ne pense
& une incontivence brutale. Telle est, sans doute, une des
causes qui font que la mortalité des femmes en couche, chez
les nations sauvages, est hien moindre qu'en Furope.
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suppongler air , et que , pour peu qu’'on I'y expose , il s’en-
rhume efga’gn_e une fluxion. gette coutume est , comme on
voit, trés préjudiciable, et rend incapable de supporter
sans t}gneer, d] ot le reste de la vie, les changemens brus-
ques de Patmosphére , qui sontsi fréquens dans nos pays. On
n’a pas néanmoins a redouter beaucoup du froid pour les
enfans, et I'expérience prouve que , toutes proportions gar-

BEE : :
dées, ils peuvent mieux I'endurer que les adultes; ils ont
par cun;«,%;:nt moins besoin de couvertures et d’habille-
mens chauds : mais on ne se borne pas a les surcharger, a
peine voient-ils le jour, qu’on leur lie pieds et mains. On les
garrolte,, on les serre ; on enveloppe leurs corps de liens , de
maniére qu’ils ne peuvent se mouvoir. Or, rien ne s’oppose
plus an développement des membres, et & ce qu’ils acquié~
rent des forces, que le défaut d’action auque‘} on les con-
damnue. Il w’est donc pas étonnant que de tels enfans soient
faibles et sans vigueur.

Un autre inconvénient, qui provient de la compression
qu'exercent les bandes et les maillots, c’est la difformité
gz’elle occasiome. Les os sont, a cet dge, trés mous et trés

xibles ; semblables i la cire , ils cédent aisément et pren-
nent une mauvaise tournure, a laquelle il est bien difficile de
remédier dans la suite : telle est la raison pour laquelle un
grand nombre de personnes nées sans aucun vice de confor-
mation , ont les épaules élevées , 'épine voiitée et la poitrine
aplatie, et périssent, pour la plupart, d’affections pulmo-
naires. Ajouteza cela que Penfant ainsi garrotté, cherche a se
débarrasser de ses liens, et qu’a force de crier et de s’agiter |
il prend des attitudes forcées, qui déterminent non-senlement
des difformités , mais souvent encore des hernies. D’ailleurs,
les compressions qu'éprouve le corps nuisent 2 la respi-
ration et & la digestion : aussin’est-il pas rare d’en voir mou-
rir heaucoup par cette cause, de phtysie ou des convulsions.
Ce que je viens de dire des maillots doit aussi s'appliquer
anx corps de baleine , que 'on fait porter dans la suite aux
enfans , pour leur faire une belle taille; ils produisent les
mémes effets , et sont aussi funestes. Mais qu’importe , sur-
tout pour les, filles , que ce soit aux dépens de la santéet de
la vie , pourvu qu’elles puissent plaire ! On se trompe néan-
moins ; tous ces prélendus moyens imaginés pour former la
taille et donuer des grices, produisent , pour 'ordinaire ,
ainsi que je Vai déja dit, des J‘iﬁ'ﬂrmité's plus grandes et plus

gereuses que celles qu'on se propose de prévenir ; bien
plus, les machines inventées par les orthopédistes , pour re-
médier aux difformités des enfans, effets trés ordinaires
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nium qui s'est ramassé dans les intestins du fetus pendant
tout le temps de la grossesse. On congoit aisément que lors~
qu’il est privé de ce premier lait, il est exposé a des maladies
mortelles, que le colostrum a la propriété de prévenir, Ainsi,
cetle substance estun reméde préparé par la natare méme ;
mais si enfant, en naissant , recoit un bienfait de sa mére, il
le lui paie a Pinstant, en la délivrant, & son tour, d’une hu-
‘meur laiteuse surabondante, et dont affluence soutenue vers
les mamelles les tend , les gonfle, et produit souvent de trés
vives doulenrs et d’autres accidens ficheux.

Beaucoup de femmes sont dans 'usage pernicieux de faire
avaler & Penfant, immédiatement aprés la naissance , des
cordiaux , et surtout du vin, pour remédier , croient-elles, &
sa faiblesse. Rien n’est plus nuisible que cette méthode , et
ce n'est que dans le cas ou 'enfant nait avec des symptomes
d’une mort apparente , qu’il est utile d’employer ces moyens,
pour exciter les forces de la vie et ramener la circulation. Il
est également dangereux de leur faire prendre des purgatifs,
qui ne peuvent que meltre le trouble et le désordre dans les
fonctions. La nature a pourvu aux moyens de faire rendre a
Penfant le méconium ; le premier lait est suffisant Pour cela,
et lorsqu’il en est privé , un peu d’eau miellée est plus con-
venable, et remplit mieux les vues de la natare que des dro-
gues anxquelles elle répugne. Une autre erreur, non moins
préjudiciable aux enfans, est celle de leur donner des narco-
tiques, comme le laudanum, le sirop de pavot, ou le dia-
code , pour les faire dormir. Ces médicamens sont de vrais
poisons qui brident le jeu des nerfs , émoussent la sensibilité,
troublent 'ordre des fonctions , déterminent le sang a se por=
ter i la téte , et laissent souvent des impressions funestes et
permanentes sur les organes du sentiment. Ils ne peuvent
tre utiles que dans un petit nombre de cas, et c’est au mé-
decin i les prescrire.

Le lait de la mére, lorsqu’elle est bien constituée , suffit,
pour Pordinaire , a Venfant, dans les trois ou quatre premiers
mois; et il est rare qu’on soit obligé de lui donner d’autres
alimens. Avant ce terme, estomac n’est pas en état d’en
digérer d’autres que le lait qui est destiné , par la nature, 2 la
nourriture des nouveau-nés; il est un aliment proportionné
a la faiblesse des organes digestifs de ’enfant, au degré d’ac-
tion que la digestion doit exciter dans tout le systéme, et
Eropre a fournir la quantité de sucs nourriciers convenables

Paccroissement. Il en faut peu daos les premiers mois, et
les méres , ainsi que les nourrices, pechent communément a
vet égard ; s'imaginant qu'un nourrisson a faim toutes les fois
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dépérissement qui en est la suite, est presque toujours mor-
tel; au lien que la nature remédie plus facilement aux ma-
ladies qui dépendent de la réplétion. ;

Les fruits sont trés-utiles aux enfans ; la nature lear en ins-
pire Pappétit; aussi les cherchent-ils avec avidité, et les
préférent—ils a toute autre substance. Seulement il ne leur en
faut permettre que de miirs, et veiller a ce qu’ils n”’en mangent
pas trop; autrement ils leur sont nuisibles, et surtout les fruits
verls, en ce qu’ils affaiblissent les forces digestives, causent
des aigreurs, des vents, et engendrent des vers.

Dés que Penfant a atteint I'age de trois ans, s'il jouit d’une
bonne constitution, il convient de I'habituer & user de toute
espece d’alimens yégétaux avec modération, et d’augmenter
insensiblement la quantité de viandes, surtout celles qui sont
gélatineuses. Il faut que son régime soit trés-varié, mais
simple, et ne point I'assujeltir a un seul genre de nour-
riture. On a conseillé Vabstinence des légumes, des fa-
rineux , des racines et d’autres substances acescentes. Ce
conseil ne concerne que les enfans faibles et valétudinaires,
car I'expérience prouve gue ces alimens sont, au contraire ,
trés-utiles aux enfans bien conslitués, par rapport & I'im-
pression tonique qu’ils portent sur Pestomac, et qui se répéte
utilement dans tout le systéme. La diéte trés-relichante et
agueuse produit un effet opposé, et jette tout le corps dans
une énervation radicale; elle dispose au rachitis, aux

‘€crouelles et autres maladies de ce genre, et elle doit étre
généralement rejetée.

La pousse des dents est souvent une époque crilique qui
s’accompagne de diarrhée, de coliques, de convulsions, de
fievres aignés, et qui est funeste 2 beancoup d’enfans. Néan—
moins elle n’est pas une maladie dans Pordre de la nature
car on voit des enfans qui n’éprouvent ancun de ces accidens,
et chez lesquels éruption des dents a lieu sans qu’ils en soient
dérangés, an moins d’une manidre bien sensible; ce qui dé-
montre que ces affections morbifiques ne sont point nécessairess
elles dépendent en effet, pour Pordinaire, de la pléthore et
de l’anicrité des sucs digestifs, et surtout de la grande mobilité
du genre nerveux. On peut les prévenir en assujettissant les
enfans an régime que je viens d’indiquer, et que lexpé-
rience a prouvé étre le plus conforme au veen de la nature.

J’ai déja exposé la maniére dont on devait nourrir les
enfans , lorsque les méres sont dans la malheureuse impuis-
sance de le faire elles-mémes , et y'ai dit qu’il y avait moins
de dangers & courir en leur donnant le lait des animaux,
qu'en les confiant & des nourrices mercenaires, 4 moins
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point d"appui en arriére , et aucun de ses membres ne prend
une fausse position. .

Un autre genre d’exercice, non moins utile dans les pre-~
miers mois i la naissance, quoi qu’en disent les frondeurs de
tous les usages populaires, est le bercement. Le renouvelle—
ment fréquent de 'air; les secousses modérées de toutes les
parties, et Paction réciproque des viscéres les uns sur les
autres qu'il procure, font nécessairement sur les organes
de Penfant une impression salutaire; ajoutez que le berce-
ment est un puissant moyen de distraire enfant qui souffre,
vu que ses douleurs ne sont que senties et non raisonndes,
Il émousse excessive sensibilité des nerfs, mais ne les rend
point calleux. :

On ne doit pas se presser de faire marcher les enfans ;
ce n'est qu’aprés le sevrage, vers le neuviéme ou dixiéme
mois , et lorsque les extrémités inférieures ont assez de force

our soutenir le poids du corps, qu'on doit les y exercer,
];‘a meillenre méthode est de les soutenir par la main, On
doit proscrire 'usage des lisiéres attachées par derriére, qui
font pencher Penfant en devant et le rendent voiité, parce
que, dans cette attitude, la poitrine devient le centre sur
lequel porte le poids du corps. 1l en résulte que la poi-
trine rentre en d s et que la respiration devient génée, Ce

ui vaut le mieu® c’est 2& leur laisser recevoir des lecons

e la nature méme et de Vexpérience. On les laisse se rouler
par terre. Cet exercice, non-seulement les fortifie , mais Jemr
apprend encore a faire usage de leurs membres ; ils commen-
cent ainsi & marcher séuls de bonne heure, sans avoir besoin
de guide ni de maitre.

Dés que Penfant peut marcher, il fant le Jaisser s’y exercer
lui-méme au grand air, et ne point empécher de se livrer
aux mouvemens et aux jeux de son dge, Les courses, les
sauts et les autres exercices sont absolument nécessaires, et
le corps nacquiert de forces que par ce moyen. Il faut néan-
moins leur en faire éviter 'excés, qui épuise les forces,
et cause des maladies graves. 1l Erndﬂit sur le corps les
mémes effets que le travail immodéré ou prématuré opére
sur les paysans et les artisans. Les organes durcissent, le
corps vieiﬁit de bonne heure, et par conséquent ne se dé-
veloppe pas entiérement, et ne prend pas tout son accrois—
sement.

Les frictions séches sur la peau des enfans sont un moyen
efficace, et propre a les rendre robustes et vigoureux,

Elles pmguisent les mémes effets que les exercices, en fa-
vorisant la libre circulation des forces. Ce moyen, employé

12>
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dans les siccles les plus reculés, et frop négligé de nos jours,
doupe du jeu et du ressort aux organes et seconde leur déve—

loppement. On ne saurait trop en recommander 'usage.
Les lotions et les bains froids sont de la plus grande utilité

dans les pays septentrionaux, ainsi que dans les nétres, ol

les corps ont a supporter fréquemment de brusques varia—
tions de I'atmospheére. Rien n’est plus propre i donner ayx
organes la vigueur nécessaire pour résister a £es impressions
soundaines qui déterminent les directions contraires de mou—
vemens, qui se croisent et se succédent rapidement. Il est
encore trés avantageux d’y habituer de bonne heure les en—
faus; on les famiharise avec les lotions et le bain, en lavant
d’abord, avec une éponge imbibée d’eau froide, les parties
qui sont constamment exposées a 'air, comme les mains, les
pieds, le visage; puis les bras, les cuisses et les jambes,
et insensiblement tout le corps. On réitére ces lotions deux
ou trois fois par jour, et enfin on plonge tout le corps dans
I’ean froide,

Le sommeil est V'état presque continuel de Penfant qui
vient de naitre. Il était nécessaire pour disposer le corps i la
nutrition et au développement. Presque tous les premiers
instans de P'enfance sont marqués par le besoin de dormir;
mais, a mesure que ’homme s'€loigne de son origine, ce
besoin diminue; en sorte que, dans le er fge, il Pin-
voque en vain. Dans la vieillesse, il est tourmenté d’insom-
nie, et il est peu d’hommes qui,a cet dge, ne se plaignent deg
ne pouvoir dormir, .
~ Les lits ou berceaux dans lesquels on met reposer les en~
fans doivent étre, ainsi que leurs appartemens, trés aérés.
1l n’y a rien de plus pernicienx qu’un air non renouvelé ¢t
corrompu : ¢’est une méthode trés nuisible que celle d’éta-
blir leurs couchettes dans des cabinets, des alcives et des
chambres petites et étroites ; il est utile, au contraire , qu’ils
dorment exposés au grand air, et dans des appartemens ol
il circule librement. On couche ordinairement les enfans sur
le dos, et la face tournée en haut. Cette sitnation n’est pas la
}:)lus favorable; et ils la prennent rarement, quand ils sond

ivrés & ecux-mémes : ¢’est sur un co6té qu’ils se couchent natu-
rellement, les jambes et les bras un peu pliés. Cette position
est la plus avantageuse ; en ce qu’elle favorise le plus la li-
berté du jeu des viscéres, au lien que, quand on repose sur
le dos, Paction et le cours des humeurs sont génés dans la
téte , la poitrine et le ventre.

11 convient que les enfaus soient couchés durement, sur un
wialelas , et méme sur une paillasse, plutot que sur un lit de
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plume on de laine; un lit dur donne de la force et de la vi-
gueur; un lit mollet affaiblit et énerve. On n’a pas 4 craindre
qu’ilsne dorment pas surun lit dur; car,comme atrés bien dit
lebon La Fontaine,tout est couchette et matelas pourles enfans.

En général, il est trés essentiel d’habituer les enfans & une
vie dure et active; il serait méme a désirer qu'on leur fit
éprouver quelquefois des privations, et qu’ils connussent la
faim, la soif, et surtout la fatigue. Il est bon qu’ils apprennent
de bonne heure que 'appétit est le meilleur cuisinier, et le
scul qu'on doive estimer. Ces moyens ne contribuent pas peu
4 fortifier les organes, a affermir la santé, et alonger le
cours de la vie.g[.’éducatiou molle et délicate produit des
eflets absolument contraires. Rien ne débilite plus la machine,
fhe prépare i un plus grand nombre de maux et d’infirmités,
et n'abrége plus la durée de l'existence, que de vouloir ga-
rantir les enfans du plus petit vent, de les tenir ensevelis dans
Ia plume, de les surcharger d’alimens délicats, et de leur
permeltre 'usage du vin, du café, du chocolat, et des assai-
sonnemens échauffans.

ELIXIR. Préparation de U Elizir de lpngue vie. On prend:

Aloés soecotrin, neuf gros 3
Racine de gentiane, un gros;
Safran du Gitinais, un gros;
Rhubarbe, un gros;

Aiarin blanc, un gros;
Thériaque , deux gros.

On pulvérise Paloés; on écrase les antres substances, el on
les laisse infuser, pendant quinze jours, dans deux livres de
forte eau-de-vie (a vingt-deux degrés); on retire la ligueur
elaire qui surnage le dépit, et on la remplace par deux livres
de nouvelle eau-de-viej on y ajoute une once de sucre candi
pulvérisé, et un gros de cinnamome; on laisse infuser encore
pendant quinze jours., On unit cette liqueur a la premiére; on
les laisse déposer, et on les passe i travers une chausse da
laine ou a travers un morceau de papier gris, placé sur un
entonnoir, On conserve cet élixir dans des bouteilles bien
bouchées. 1l fortifie Pestomac, et purge légérement. On en
prend une cuillerée le matin.

Evixik pz Garus. On prend : Myrthe,

Aloés, de chaque, un gros et demi;
Girofle ;

Muscade, de chaque, trois gros;
Safran , nne demi-once;

Macis, un gros;

Cannelle, ane demi-onces
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pour former ane pite que on délaie avec une pinte d’ean
chaude que I'on met, peu & peu, en agitant continuellement
avec le pilon. On applique celte encaustique avecune brosse, un
pinceau, une éponge, sur les appartemens parquetés, ou sur
ceux qui sont pavés avec du carreau, et que 'on a d’abord
peints a la détrempe. Lorsque encaustique est séche, ce qui
a ordinairement lien an bout d’une heure ou deux, dans I'été,
et de deux ou trois héures en hiver, on brosse fortement le
plancher avec une brosse large et trés rude, que on proméne
partout en appliquant le pied dessus; on se sert aussi quel-
quefois de brosse fixée & un long manche de bois, et que I'on
conduit avec la main. Le plancher, aprés avoir été frotté,
prend un poli trés brillant, qui se conserve fort long-temps ,
Eourvu quon ait soin de froiter Vappartement avec une

rosse de temps en temps, par exemple, une ou deux fois
par semaine. :

Autre procedé. On prend cing onces de soude ; on la fait
bouillir, pendant une demi-heure , dans une marmite de fer,
avec trois pintes d’ean et deux onces de chaux vive; on retire
I'ean du feus on la laisse déposer, et on la tire 2 clair dans
une bassine de cuivre ou de fer; on y ajoute trois onces de
cire jaune, que I'on a réduite en copeaux, en la riclant avec
un couteau; on place ce mélange sur le feu, et on le fait
bouillir pendant environ une heure , en ayant soin de Pagiter
de temps en temps avec une spatule de bois; et, aprés ce
temps, I'encaustique est préparée: on la laisse refroidir avant
de Pemployer. Sl restait quelques portions de cire qui ne
fussent point unies & encaustique , on les séparerait, en les
passant & travers un tamis ou un linge : cette cire servirait
pour faire de nouvelle encaustique. L’encaustique, préparée
de cette maniére, est d’une qualité supérieure i celle qui
précede; elle peut se conserver pendant fortlong-temps, tan?lis
que 'autre s’altére, si elle n’est employée aprésun temps fort
court. C’est ainsi qu’on la fait dans re commerce pour 'usage
des peintres et des.frotteurs. 4 R

On Papplique absolument de méme que celle dont nous
avons dnnnéclla composition précédemment.

ENCRE. Maniére de preparer de trés bonne encre noire.
On fail bouillir unelivre de noix de galle concassée dans six
livres d’eau de pluie, jusqu’a ce que la liqueur soit diminuée
d'un tiers : on y ajou’e denx onces de gomme arabique qu’on
a fait dissoudre dans un demi-verre de vinaigre: on met
dans la décoctionune demi-livre de couperose verfe : on
laisse bouillir encore quelques instans , on laisse reposer,
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~de délayer une pincée de ce mélange dans un peu d’eau, da

salive, de vin ou de toute autre liqueur. Cette poudre est ex—
trémement commode pour les yoyageurs, qu1 peuvent porter
de I'encre enveloppée dans un morceau de papier ,soit dans
une valise, soit dans leur poche. Elle revieat & trés bon
marché, Les quantités de matiéres que nous avons prescrites
suffisent pour faire une pinte de bonne encre trés solide , et
indestructible. Elle acquiert méme une couleur plus noire,
plus vive , a mesure qu’elle vieillit. Il est bon de faire des-
sécher au fea, sur une pelle , la couperose verte , avant de
la pulvériser.

ENcre BLEUE. On prend une once de créme de tartre, et
une once de vert-de-gris, que 'on réduit en poudre ensemble
dans un mortier : on metce mélange dans unvase de grés ou
de terre, et on le place sur des cendres chaudes pendant
P’espace de deux ou trois jours ; on ajoute alors trois onces
d’eau, et on continue de chauffer pendaunt six heures; on
filtre la liqueur , et on y ajoute un gros de gomme arabique
en poudre. Cette encre est d'un beau blen foncé , et est trés
bonne pour écrire.

ENcrE rRouGE. On prend quatre onces de bois de Fernam-
bouc en poudre : on res fait bouillir dans une casserole de
cnivre , avec une chopine d’eaun, et une demi-once d’alun.
Lorsque la liqueur est réduite de moitié , on la passe a tra-
vers un liuge » et ony ajoute un gros de gomme arabique
concassée. Si on ne trouve pas cette encre assez rouge , on
¥ ajoute que]l.llues pincées d’alun en poudre. Par ¢e moyen
on augmente P'intensité de sa couleur.

Excre vioLETTE. On fait bouillir, comme ci-dessus, trois
onces de bois de Fernambouc , avec une once de bois d’'Inde,
dans une chopine d’ean : onréduita moitié ; ony ajoute une
demi-once d’alun etun gros de gomme : on passe , et Pencre
est faite. On la conserve dans une bouteille.

Excre’ JAuNE, On prend qualre onces de graine d’Avi-
gnon concassée, que l'on fait bouillir comme les deux précé-
dentes, avec une demi-once d’alun et une chopine d’eav, On
laisse bouillir-une heure ; on passe a travers unlinge, et on -
ajoute un gros de %amme arabique. .

ExcrRE VERTE. Onprend un pot de terre vernissé, dans
lequel on fait bouillir , pendant une demi-heare , deux onces
de vert-de-gris en poudre, avec une chopine d’eau: on
remue le tout avec un morceau de bois, et on y ajoute
une once de ‘me de tartre on laisse bouillir encore un
ﬂuart d’heure, et on passe a travers un linge : on remet Ia

queur sur le feu, et on lalaisse bouillir jusqw’a la diminution
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sympathique , en y ajoutant une once de sel fumant. Cette
encre de sympathie est une des plus jolies.

Autre procédé. On prend une once de sucre de plomb ; on
la fait dissoudre dans six onces d’eau ; on passe a travers un
linge pour Vavoir claire : on écrit sur du papier avec cette
ligueur. Quand on veut rendre les caractéres sensibles, on
met une pincée on deux de sulfure de fer ou de sulfure de po-
‘tasse dans un verre ; on verse dessus quelques gouttes d’huile
de vitriol mélée avec six fois son Foids d’eau , et on pro-
meéne le papier au-dessus du vase : la vapeur qui s’en dégage
noircit les carac[u‘eres et les rend visibles. On peut se servir
de vinaigre au lien d’huile de vitriol , sion a employé du
sulfure de potasse.

Autre procede. On fait dissoudre deux gros de nitrate de
mercure dans une once d’ean: on trace des caractéres avec
cette liqueur ; on les laisse sécher, etils deviennent invisibles,
Quand on veut les faire paraitre , on trempe le papier dans
Peau ; celui-ci devient transparent, excepté i endroit o les
- letlres ont été tracées : les caractéres disparaissent si on
laisse sécher le papier. Cette expérience peut étre répétée
plusieurs fois avec le méme succés. Si on veut avoir les carac-
téres écrits avec cetle encre sympathique,d’une couleur jaune
péle, on plonge le papier dans del’eau ou on a fait dissondre
un gros de sel de Duobus par once , ou bien on passe sur
I'écriture une petite éponge trempée dans cette eau. Pour
obtenir 'écriture d’une btﬁlﬂ couleur orangée, on fait fondre
dans I'eau un peun de potasse ou de sel de Duobus, et on
s’en sert de la méme maniére.

Autre procédé. On écrit sur du papier avec du lait, oubien
avee du suc d’ognon; les caractéres ne sont point visibles
quand ils sont secs: onles expose alors au feu, etils prennent
une couleur jaune.

On peut également écrire avec de Vacide sulfurique af-
faibli, en y ajoutant six fois son poids d’eau. Les caractéres
paraissent en les exposant au feu.

Autre procedeé. On fait dissoudre un gros de couperouse
- verle dans trois onces d’eau, et on écrit avec celte liqueur.

Pour rendre les lettres sensibles, on trempe le papier dans
de la décoction de noix de galle, ou on le mouiile avec une
éponge imhibée de cette décoction.

Maniére d’écrire avec une encre que Uon efface & volonté,
en faisant paraitre d’ autres caractéres. On prend une poignée
de paille de seigle; on la brile; on ramasse la cendre noire
'E‘ln’elle a produite. On broie bien cette cendre, et on la dé~
laye dans un peu d’eau , et on écrit avec elle, en ayant soin
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d’espacer les lignes. Alors on fait dissoudre un gros de cou-
perose verte dans troisonces d’eau; on écrit avec cette liqueunr
dans les intervalles qu'on a laissés entre les lignes: on fait
bouillir une demi-once de noix de galle dans un verre d’eaun s
on y trempe une éponge que I'on passe sur les écritures: par
ce moyen on enléve celle tracée avec le charbon de paille
de seigle, tandis que celle formée avec la couperose verte
devient visible.

Autre procédé. On écrit sur un papier avec I'encre noire
ordinaire 3 et dans les intervalles des ];ignes, on trace des ca-
vactéres avec du blanc de plomb délayé dans un pen d’eaun.
Quand les lettres sont séches , on trempe le papier dans de
Pacide muriatique oxigéné, ou Bertholet, qui enléve celles
tracées avec I'encre ordinaire, et fait prendre une couleur
rouge i ceux ui ne pouvaient s'apercevoir.

On peut produire le méme effet au moyen de plusieurs
encres de sympathie.

ENCRE A MARQUER LE LINGE. L’appareil enlier se com-
pose de I'encre elle-méme, qui est d’une couleur brune fon-
cée , d’'un mordant qui en prépare l'effet, et d’un lissoir en
YEITE.

L’endroit dulinge que I’on veut marquer , doit d’abord étre
imprégné du mordaut qu’on laisse sécher sur le linge. On
frotte ensuite avec le lissoir la place que I'on a mouillée;
puis, avec une plume ordinaire trempée dans P'encre bien
remuée, on écrit sur eudroit que Pon a ainsi préparé, les
homs ou les lettres que 'on désire. Cette écriture ainsi faite ,
est ineffacable,

Pre}}m-aubn de Uencre. Faites dissoudre dans de acide J

mitrique (eau forte), la quantité d’argent que,vous voudrez ;
cette dissolution sera d’un bleu saphir, a cause du cuivre
que Pargent contient. v :

Pour séparer le cuivre de argent, ajoutez a la dissolu~-
tion douze fois leur poids d’eau distillée, ou, a son défaut,
de 'eau de pluie , et suspendez-y une lame de cuivre rouge;
& mesure gue cette lame se dissoudra, P'argent, parfaite~
ment pur , se précipitera souns la forme d’une poudre blanche.
Lﬂrsi]u’il ne se précipitera plus de cette Ei;uﬂre , on décan-
tera la liqueur. On lavera, a grande eau, la poudre, jusqu'a
ce que I'eau que I'on versera dessus ne se teigne plus en
bleu, mais reste parfaitement limpide. Le résidu ou ceite
poudre bien séche sera de ’argent pur. On le fait dissoudre
de nouveau dans de 'acide nitrique.

Si ce résidu pése une once, faites dissoudre autant de

-
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onces d’ean distillée; mélangez cette dissolution avec trois
gros de suie de lampe bien calcinée dans un creuset fermé.

Pour que la mixture se fasse bien, il faut la triturer dans
un mortier de verre.
L’opération terminée , on verse dessus la dissolution d’ar-

gent, étendue dans huit fois son poids d’ean distillée : on

remue bien le tout avec une spatule, et I'encre est faite.

Préparation du mordant. Faites dissoudre deux onces de
colle blanche, et antant de colle de poisson dans six onces
d’alcool, et autant d’ean distillée. Cette dissolution se fera
dans le terme de deux jours: on se servira du bain-marie,
et 'on aura soin de remuer, de‘temps en temps , les deux
espéces de colle, Aprés que le tout sera dissous, on filtrera
a travers une flanelle, alin que toutes les parties mucilagi-
neuses y demeurent; on renfermera ensuite le liguide filiré
dans une houteille bien bouchée.

ENGELURES. On doit faire tout son possible pour pré-
venir leur formation; pour cela, il faut s’habituer aux va-
riations de température et aux passages du chaud au froid ct
du froid au chaud. Il faut bien se garder de porter hahituel-
lement des bas de laine , des suu%iers fourrés, ou, pour les
mains , des gants de poil ou de laine ; ce n’est que dans unige
avancé qu’on doit se permettre ces vétemens trés chauds, et
alors les angelures ne sont plus 4 craindre. On doit veiller &
ce que les enfans, qui y sont surtout trés sujets, ne viennent
pas se chauffer subitement les pieds et les mains lorsqu’ils ont
froid et surtout,quand ils ont Ponglée ; rien n’est plus favo-
rable au développement des engelures que ces petites impru-
dences souvent répétées. En général, il faut éviter les transi-
tions subites d’'une température  une autre. On doit laver les
rieds et les mains, surtout aux approches de 'hiver, avec de

‘ean froide, et répéter ces ablutions jusqu’a ce que les froids
ne permettent plus de le faire; on peut ,qlurschu’on craint les
engelures, ajouter dans I'ean, un pen d’eau-de-vie, d’eau-
de-vie camphrée, ou de décoction de tan. Par ces moyens on
donne du ton aux parties qui sont d’autant plus sujettes aux
engelures, qu’elles sont plus molles et couvertes d’une peaun,
fine et délicate.

Si, malgré ces précantions, il se développe des engelures,
on doit, premiérement préserver les parties qui en sont affec-
tées, du contact de lair, en les entourant d’une bande de
toile un peu serrée. Cette pratique a eu de nombreux succés.
On joint & cela des lotions avec de Veau, dans laquelle on a
ajouté un peu d’alcali volatif, de I'eau-de-vie camphrée, de
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dans de la glace, on évite presque toutes les suites ficheuses.
11 faut prolonger cette immersion pendant une heure ou deux.
Du reste , un repos absolu est indispensable pour la prompte
zuérison de ces sortes d’affections. S'il se forme un dépdt, si
les douleurs sont trés vives et ne cédent point aux reméedes
ci~dessus indiqués, si enflure est trés considérable, etqu'en-
fin 'accident soit grave, il faut sans hésiter avoir recours a
un chirorgien, afin d’éviter les suites facheuses que pourrait
avoir une blessure mal soignée.

EPINARDS eT CHIC{)%\EE. Moyen de les conserver. Vous
les préparerez et ferez cuire comme pour usage journalier;
vous les mettrez ensuite en bouteilles , puis au bain-marie,
en suivant la méthode indiquée pour les haricots blancs,
Poseille, ete. Vous ne donnerez.qu'un quart d’heure de
bouillon , comme pour Voseille. (P oyez CONSERVATION DES
Fruirs.)

Quand le moment sera venu pour vous de vous servir de
vos épinards et de votre chicorée, vous les assaisonuerez,
comme de coutume, au lait, au jus ou au bouillon. il
en veste dans votre bouteille, vous aurez soin de la bien
boucher.

EPINE-VINETTE. (Conserve d") Prenez une livre d’¢-
pine-vinette bien miire, mettez-la avec une demi-once de
graines de fenouil en poudre dans une bassine d’argent, ou
- aura déja été jeté un verre d’eau; faites faire trois ou quatre
bouillons au mélange, et mettez-le égoutler sur un tamis,
pour en exprimer le jus. Vous remettrez ensuite la bassine
sur le feu avec le jus, et vous y verserez une livre et demie
de sucre cuit au cassé; vous luiferez fairequelques houillons,
et vous verserez la conserve dans des caisses.

Marmelade d’épine-vinette. Vous ferez fondre, avec une
chopine d’eau, cing livres d’épine-vinette bien égrenée;
vous les jetterez sur un tamis pour les égoutler; vous ferez
dessécher votre fruit sur un bon feu, en le remuant avec
une spatule, jusqw’a ce qu’il quitte la poéle ; vous ferez en-
suite cuire cing li¥res de sucre clarifié; vous y mettrez le fruit;
vous le mélerez bien avec le sucre; vous le ferez frémir un
instant, et vous empoterez votre marmelade.

Compote d’épine-vinette. Vous aurez de Dépine-vinelle
grosse el mire , d’'une belle couleur rouge; vous Vépluche-~
rez; vous ferez cuire du sucre clarifié a la plume; vous
Lntterem Pépine-vinette , et lui ferez donner sept a huit

rouillons ; vous Uécumerez et la mettrez dans le compo-
tier, :

ESCAREOTS. De quelle maniére on peut les detruire. Au

1
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moment out 'on couvre le feu pour se coucher, il faut mettre
un peu de mélasse syr un morcean de bois, et laisser flotter
ce morceau de bois dans un baquet d’eaun. Les escarbots vien~
dront tous se prendre a cet appét. :

Autre moyen. La chanx non éteinte, jetée dans les trous on
fentes d’oti sortent les escarbots , et répandue sur le sol qu’ils
out cotulume de parcourir, fournit encore un moyen sar de
s’en débarrasser. :

ESCARGOTS. Manicre de les détruire ainsi que les lima-
cons. Le moyen le plus sir de les détruire , est de leur don-
ner la chasse le matin et le soir des jours de printemps et
d’antomne , lorsque le temps est doux et lorsqu’il pleat. On
place, autour des plantes qu'on veut préserver de ces in-
secles, des petits tas de feuilles, surtout de poireaux oun de
choux; ces animaux s'y retirent le jour, et on les prend
facilement, La chaux vive, le tabac réduit en poudre, les
cendres, les arrétent tant qu’ils sont secs; mais ils ne pr
duisent plus d’effet dés qu’ils sont mouillés. On emploie le
goéland, les eanards, les poules pour leur donner la chasse;
mais la poule gratte et mange plusieurs fruits et légumes,
et le canard piétine tellement, qu'on ne peut employer ces
a1seaux ue lorsqu’on ne craint pas les d ages qu'ils sont
capables de causer. / -

ESPRIT DE COCHLEARIA. Prenez feuilles de cochléa~
riafraiches , cing livres ; racines de raifort fraiches, une li-
vre; esprit de vin, trois livres. Coupez les racines menu ,
pilez les feuilles dans un mortier et versez sur le tout votre
esprit de vin ; aprés trois jours d'infusion, distillez au bain~
marie jusqu’a ce que vous ayezobtenu trois livres de liqueur,
qui sera P’esprit ardent de cochléaria. |

ESTAMPES. Procedé pour les blanchir , et leur rendre
ainst leurpremier lustre. :

Cette opération, quoique simple, ne doit pas étre tentée
par les personnes peu versées dans ce gieure e travail , sur
des gravures de prix; il y aurait que cxl“ﬂ dangers de les
perdre. Voici comment on doit s’y prend |

On fait une lessive légére avec de la cendre ou mienx
avec un peun de potasse, et on y met tremper I'estampe pen-
dant douze heures ; au bout de ce temps on la retire, on la
passe dans de Pean chaude bien claire, et enfin on la lnnge
pendant’ quelques heures dans un bain composé avec Pacide
muriatique oxigéné. Cette derniére préparalion doit étre
prise chez un pharmacien; on en met quatre & huit onces
dans un ou deux seaux d’eau, suivant la grandeur du hain
dont on a besoin, -.
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Si, aprés cette immersion, Pestampe est assez blanchie , il

suffit de la laver dans de 'ean claire et de la faire sécher a
Pombre dans un endroit peu chaud , afin d’éviter la crispa-
tion du papier. Si au contraire un premier bain ne suffit pas,
on en donne un second. On peut aussi , entre les deux hains,
donner une seconde lessive légere.
_ Lorsque la gravure qu’on doit nettoyer est seulement
]aunje,et gu'elle n’a aucung tache grasse,jon peut supprimer
a lessive et se contenter de faire tremper l'estampe dans
Peau claire quelques heures avant de la mettre dans le bain
d’acide muriatique oxigéné. Si au contraire elle est grasse et
fortement tachée, il convient de la mettre dansune lessive
chaude et plus ou moins forte, suivant 'effet qu’on veut ob~
tenir, _

ETOFFES. Comment on les garantit des teignes , des es-
carbots. 1l faut mettre un morcean de camphre dans un sac
de toile , ou quelques herbes aromatiques , dans des tiroirs,
parmi les vétemens de toile ou de drap; ils seront en sireté
contre les teignes etles vers.

Autre moyen. Il faut mettre indistinctement, parmi les étoffes
et les livres, quelques petits morceaux du meilleur cuir de
Russie. On en trouve & bon compte chez tous les relieurs :
le prix ne s’en éléve pas a plus d'un franc la livre.

- . i F
L J

FAISAN. Comment on Uélive , et quel parti journalier on en

eut tirer, Le faisan mile ressemble & un coq ordinaire ; mais
il a le plumage couleur de feu et bleu , le couvert , le dessus
de la tete d'un cendré luisant.

On éleve les faisans dans des lieux entourés de murs éle~
vés et semés de petits buissons épais , couverts de gazons di=
visés en plusieurs petits enclos , pour éviter la rivalité des
males. -

Sept poules faisanes suffisent Chﬂt{[lﬂ coq. La ponte com-
mence au printemps. Si 'on n’enléve les ceufs tous les soirs,
les poules et les faisans les dévorent. On les fait couver par
des poules ordinaires. .

On peut marier le coq faisan a la poule de basse-cour s
 §l en résulte des ceufs plus gros que ceux de la faisane, et

i donnent des petits assez semblables aux faisandeaux.
" Qn nowrit les faisans avec du froment, de l'orge et du
13
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millet mélés ensemble, on du blé sarrasin qu’ils aiment fort:
on les engraisse dans des épineltes , comme les chapous ,

et on les y nourrit d’une péte de farine d’orge ou de féve: an
bout de trois semaines ils sont engraissés. ) |

 En état de nature, ces oiseaux habitent ordinairement les.

lieux marécageux et €loignés du bruit. Dans les temps plu-
vieux , ils se retirent dans les bois et dans les endroits rem-
plis de broussailles, Ils vivent de grains et aiment fort I'a-
voine : ils sont d’un naturel sauvage et fort pea rusé.

On peut, en jetant du grain, ou semant du sarrasin dans
des terres médiocres , les y retenir et les y accoutumer.

On les chasse aun fusil pendant toute ’année, excepté la
mois de mars, qui est le temps de leur ponte. On les prend
aussi aux collets, quand ils rentrent dans les bois aprés avoir
mangé: Celui quiqles veut prendre ainsi, doit aller, dés la
Fninte du jour, écouter de quel c6té il entend chanter les
aisans , afin de voir par quel endroit ils sortiront du bois.
En ayant va quelqu’un, il met & cet endroit deux ou trois
collets ou lacets de crin de cheval, 'un 2 terre, et les
autres a la hautear du jabot; puis il va bien loin dans les
champs , o1 il se doute que le faisan mange : il fait du bruit
avec les mains ou autre chose , approchant toujours vers le
lien ot sont tendus les collets : Poiseau fuit et se prend.

On doit prendre de jeunes faisans pour peupler une faisan-
derie; ils s’apprivoisent bien mieux. _

Chaque faisane pond jusqu’a vingt ceufs. Lorsque les faj-
sandeaux sont éclos, ce qui arrive an bout de trente jours,
on lem&unne , pour nourriture , de la mie d’un pain qu’on
fait e exprés , et composé de farine d’orge et de fro-
ment. On leur donne aussi des, ceufs de fourmis , &es-ianne;
d’ceufs mélés avec du chénevis pilé, ou de la farine d’or
trempée dans I'ean , oun des féves moulues , da millet , dﬂﬁ
navette; le tout pendant six semaines, au moins, aprés les<
3!!&11&5 on les laisse sortir de leurs cages : on leur arrache

enx ou trois grosses plumes. g

FAIENCE CASSEE. Moyen de la raccommoder avec uit
mastic. Prenez de la chaux vive, et réduisez-la en poudre
trés fine, passée au tamis de soie, ou broyée sur le marbre,
au point d’étre impalpable; prenez un ou plusieurs blancs
d’ceufs , selon que vous aurez de poudre ou d’ouvrage a faire;
composez-en avec la poudre une espéce de colle, dont vous
oindrez les deux parois opposées de la faience que vous vou-
drez rejoindre; et les replacant Pune contrel’autre, comme
elles tt:;rifent Pétre , tenez-les serrées eten état pendant dix
MIAnLCss . 4 ;
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Moyen de rendre la faience moins fragile, et de préser—
ver son émail de toutes gercures. Ce procédé consiste a faire
bouillir la faience que %’on vient d’acheter, dans un chan-
dron rempli de lessive. Cette ébullition sera entretenue une
heure et demie & deux heures, aprés lesquelles on laissera
refroidir le tout ensemble.

- FARINE. Moyens de reconnaitre les qualités de la farine.
Les farines ont, comme le blé, des caractéres distinctifs de
bonté, de médiocrité et d’altération qu’il est difficile a 'ceil ,
4 Podorat et & la main un peu exercés de ne pas saisir, Voyons
a quels signes on peut distinguer ces caractéres. La meilleure
farine est d’un jaune clair, séche et pesante ; elle s’attache aux
doigts, et , pressée dans la main, elle reste en une espéce de
pelote ; la seconde qualité a un ceil moins vif, est d’un blanc
plus mat; la troisiéme qualité est d'un jaune plus ou moins
obscur, et connue sous le nom de farine bise; la qualriéme
qualité est reconverte de taches grises, et s’appelle dans le
commerce farine piquée; enfin, les farines détériorées s’an-
noncent suffisamment par leur odeur acide et par leur aspect.

Quand le témoignage des organes ne suffit pas ?unr se dé-
cider sur la qualité des farines, il faut, parmi les moyens
d’épreuve usités, faire ehoix de ceux qu'on doit regarder
comme les meilleurs.

Premier moyen. Pour éprouver la farine, on en prend une
pincée qu’on met dans le creux de la main, et, aprés ayoir
comprimée , on traine le I’mu{:e sur la masse, pour juger de
son corps et de son moelleux; ou bien on en rend la surface
extrémement unie avec la lame d'un couteau, et, se tournant
vers le jour le plus clair, et changeant de position, on juge
de sa blancheur, de sa finesse, si elle est piquée, et contient
du son. Plus elle est douce au tact, et plus e?le s'alonge, plus
on doit se flatter qu’on obtiendra du pain de bonne qualité.

Deuxiéme moyen. On prend la quantité de farine que le
creux de la main peut renfermer, et, avec de l'eau fraiche,
on en fait un® boulette d'une consistance qui ne soit pas trop
ferme. Si la farine a absorbé le tiers de son poids d’eau; si la
pite qui en résulte s’alonge bien, sans se rompre en la tirant
dans tous les sens; si elle saffermit promptement a air, et
qu’elle prenne du corps, c’est alors un signe que 1a farine est
bien faite , qu’elle n’a pas souffert , et que le blé qui I’a fournie
€tait de bon choix. _ _

Si, au contraire , la pate mollit, s’attache aux doigts en la
maniant; qu’elle soit courte, et se rompe volontiers, on en
eonclut que la farine est de qualité inférieure j et si, a cette

13*
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- circonstance , elle ajoute celle d’avoir une odeur désagréable

et un mauvais gott, c’est un signe d’altération. bailo

T'roisicme moyen. 11 consiste 4 méler ensemble une livre de

farine et huit onces d’eau froide ; on en forme une piite ferme
won pétrit bien; on dirige ensuite sur cette pite un filet

’eau; on la presse doucement, en faisant passer eaun a tra—
vers un tamis, ayant soin de réunir a la masse les portions de
péte qui peuvent échapper des mains. Peu a peun 'eau dé-
tache de la pite les autres pnincipes qui, confondus avee
elle, sont recus dans un vase placé atu-dessous du tamis.
Quand l'ean cesse d’étre laiteuse, il reste dans les mains un
corps spongieux, €lastique , c’est la matiére glutineuse.

S1 la farine provient d’un blé de bonne qualité, elle fournit
1131' livre entre qualre et cinq onces de matiére glutineuse a
’état mou, de couleur jauue clair, et sans mélange de son.
Si elle provient, au contraire, d'un blé humide, ou mal
moulu, ou tamisé par un bluteau trop ouvert, elle n’en don-
nera que trois & quatre onces au plus, dont la couleur sera
d’un gris cendré, qui se trouveront en outre mélangées de
particules de son p‘ilus ou moins grossiéres.

Enfin, sila farine est le résultat d’un blé gité, elle ne con-
tiendra que trés peu ou point de matiére glutineuse, qui alors
n’est ni aussi tenace, ni aussi élastique , attenda que les alté-
rations qu’éprouve le grain se {luﬂ:ent entierement sur cette
matiére ; et, comme le seigle, 'orge, 'avoine , le mais et les
semences légumineuses ne contiennent point de cette matiére
glutineuse, cette épreuve servira non-seulement a faire con-
naitre la qualité des farines, mais encore leur mélange on
leur détérioration.

Maniére de tirer partie de la _farine de blé gité. Plusieurs
expériences, faites a Londres, ont prouvé que la farine pro-
venant de blé gité pourrait encore servir au méme usage
que la farine de bon grain. 1l faut seulement faire bouillir
une quantité d’orties dans’eau destinée a pétrir. Le pain sera
ensuite parfaitement sain , et n’aura aucun mayyais got.

Autre procédé, On met la farine de blé ?ermé ou avarié
dans un plat creux de terre vernissée, et on la renferme dans
un four pendant cinq heures. Lorsqu’on la retire, elle est
couverte d'une croute légére un peu jaune, ayant une faible
consistance de cuisson. Lorsqu’on rompt cette crodte, il en
sort une vapeur considérable et fétide, et la farine se souléve
par petites masses. On laisse la farine se refroidir; on 'écrase
avec les mains; on la pélrit, et on en obtient un pain trés bon.
Cette préparation lui fait perdre de son poids.
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Moyens de conserver la farine pendant plusieurs années , et
de la rendre propre & étre transportée facilement par-mer et
par terre, sans qielle se gdle. 10. 11 faut faire moudre le blé
vers le commencement de Phiver : aprés Pavoir garanti de la
fermentalion, on en tire alors un profit plus grand , les eaux
étant plus abondantes; si Pon pouvait faire bluter la farine
en méme temps, cela abrégerait Vouvrage; 20. il faut mettre
la farine bien blutée dans des tonneaux qui puissent en con-
tenir cing cents livres pesant, et ce, par lits on couches de
six pouces d’épaisseur. On forme ce tas avec un pilon de fer
dont on foule la farine d’'une manicre, égale; ensuite on met -
le couvercle de fagon qu'il pose exactement sur la farine. On,
serre a force les écrous qui font tenir le couvercle; on verse
par-dessus le couvercle et sur les vis du goudron tout chaud;
cela fait , on doit descendre les tonneaux dans une bonne cave,
sans craindre que 'humidité gite jamais ce qu'ils contiennent..
Quand on en veut faire usage , on porte les tonneaux dans un
lieu sec; on tire la farine avec une ricloire; on Pécrase avec
la main; on la passe d’abord par un tamis un peu gros, et on
la passe ensuite par un second.

A P'égard du son, on le laisse dans des sacs pendant deux
ou trois mois; puis on le fait repasser dans un gros tamis,
pour en tirer toute la farine ou le gruau qui peut y étre resté.
On fait repasser cette farine ou gruan par le blutoir; il en
vient une farine trés belle, d’an blanc tirant sur le roux; et
cette recoupe donnera un pain qiui aura bien plus de goit
que celui qu'on fait avec la fleur de farine, et dont les bou-
langers de Paris se servent pour les petits pains mollets.

AUVETTE. (La) Cet oiseau, tant vanté pour les doux
accens de sa voix, el présenté par les poétes comme un mo-
déle d’amour maternel, forme une famille nombreuse; on
en connait jusqn’a douze espéces. La fauvette que 'on éléve
communément est celle a téte noire; on la préfere i toutes
les autres, 4 cause de son chaut. Elle fait son nid deux fois
Pannée, vers le mois de mai et a la fin d’aoiit; elle le cons~
truit, pour l'erdinaire, dans les arbrisseaux, ou dans des
touffes de lierre ou de laurier, suivant le pays et la saison;
elle emploie, pour le faire, des racines d’herbes trés déli-
eates, on bien des écorces de vigne, selon les lieux; elle y
pond au moins cing ceufs : pendant le printemps, bonne mére
en effet, elle reste toujours auprées da buisson ou elle a placé
son nid. Quand on veut élever ses petits pour les mettre en
cage, on les tire du nid six ou hnit jours aprés leur nais-
sance; on les nourrit avec une pite préparée, avec du ché-
meyis €crasé, du persil hacheé et de la mie de pain arrosée,
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ou bien on leur donne la méme nourriture qu’on a coutume
de donner aux petits du rossignol. Quand les petits sont de—
venus grands, et quils sont propres a étre mis en voliére,
on peut leur donner indistinctement toutes sortes de grains;
ils sont surtout friands de chénevis. : .

La fauvette qui est prise niaise apprend tout ce quon lui
enseigne : elle vit ordinairement en cage six & sept ans, si on
en a soin. Il faut la tenir, pendant ]’I;Biver, un peu chaude-
ment, pour la garantir des maladies auxquelles elle pourrait
étre sujette. Sa cage doit étre couverte de fagcon qu’il n’y
puisse entrer de air que par la porte. En liberté, cet oiseaun
se nourrit de mouches et de vers.

La fauvette brune s’éléve encore en cage, et y chante
comme au bord des ruisseaux, qui sont les endroits ot elle
se plait davanlage. (V. Maladies des Oiseauzx.) *

FECULE ou FARINE DE POMMES DE TERRE. On prend
des pommes de terre; on les lave, et on les frotte avec une
brosse pour les nettoyer de la terre renfermée dans leurs
sinunosités, On peut méme enlever toute la pelure avec un
couteau, pour élre sir qu’il n’y reste point de terre. Lors-
gue les pommes de terre sont hien nettoyées, on les ripe

ans un petit baquet ou tout autre vase rempli d’eau claire..
On laisse déposer Loute la pulpe, et on la met dans un tamis
de crin placé au-dessus d’un autre baquet; on verse de I'eau
sur le tamis, en agitant la pulpe, et quand 'ean sort par-
faitement claire, c¢’est une marque que toute la fécule a passé
a travers le tamis, et on cesse:?l’en verser ; on jette la pulpe
qui reste sur le tamis, comme inutile : elle pent néanmoins
servir pour les bestiaux et les volailles. .

Quand toute la pulpe a été ainsi lavée, on laisse reposer,
pendant cing ou six heures, I'ean qui a passé a travers le
tamis ; temps nécessaire pour qu’elle dépose la farine. On
décante Peau qui surnage, et on la jette comme inutile. On
verse sur la farine restée au fond du vase une grande quan-
tité d’eau, et on asoin de la délayer et de la bien agiter;
on la laisse reposer huita dix heures ; on rejette I'eau comme
la premicre fois, et on en ajoute de la nouvelle : on laisse
déposer encore une fois la fécule; ensuite on la délaye dans
de la nouvelle ean, et on passe la liqueur qui est trouble
dans un tamis de soie placé au-dessus q([l’uu vase trés propre.
Le peu de parenchyme qui ayait passé avec la farine au tra-
vers du tamis de crin reste sur celui de soie, etla fécpl&
est extrémement pure. Si 'on n’a point de tamis de soie, on
{)eut se contenter de laver la surface de la farine avec de

‘ean, et de la gratter un peu; car tout le parenchyme, qui

4
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est plus 1éger, reste i la surface , tandis que la partie la plus
pure, qui est aussi la plus pesante, se trouve au fond. Lors—
gma Peau qui surnage la fécule est trés claire, le lavage est

ni; il faut la jeter, et enlever la fécule avec une cuiller de
bois. On la met, par petites masses, sur des clisses d’osier
garnies de papier gris, et on la fait sécher a 'abri de la pous-
siere. Quand elle est séche, on la fait passer a travers un
tamis de soie, ou , a son défaut, un tamis de crin, pour qu’il
n’{ait point de grumeaux. -

a farine de pommes de terre est un aliment trés nourris-
sant et trés léger; on en fait avec le laitd’excellentes bouillies, -
que 'on peut donner aux enfans : on P'unit souvent i celle de
froment pour faire diverses pitisseries.

Les personnes qui préparent la farine de pommes de térre
en grand pour le commerce, se servent d'une mécanique
composée de deux cylindres de bois, garnis de ripes de tole,
et que 'on fait tourner an moyen d’une manivelle.

FER. Moyen de le distinguer de U'acier. Si on porte une
gouite d’eau-forte, ou acide nitrigue , sur une lame de fer
poli, et qu’aprés Py avoir laissée deux minutes, on y projette
de l'ean, elle emporte acide , de sorte qu’il ne reste quune
tache blanche ou de couleur de fer poli.

Si on fait la méme opération sur une lame d’acier poli,
Pacide forme une tache noire, qui ne disparait pas lorsqu’on
Pr?latl:e de Peau, ou qu’on plonge la lame dans I’ean,

our que lopération réussisse plus parfaitement, il faut
employer de P'acide nitrique ou de I'eau-forte , dans lesquels
on a ajouté deux fois leur poids d’eau environ. Il faut avoir
Pattention de porter la goutte d’acide sur le métal avec un
morceau de verre ou deghois.

Procedeé pour empécher le fer et Uacier de se rowiller. Tl
existe trois maniéres principales pour empécher le fer et
I’acier de se couvrir de rouille.

La premiére est de faire chauffer le fer ou Pacier an rouge,
par un fen de bois ou dg charbon, et de le frotter de smte
avec de la cire, on de le tremper dans I'huile.

La deuxiéme consiste & les chaufler de la méme maniére
avec de la corne ou des plumes, et de huile, ce qui les
couvre d'un vernis noir tres solide. Ce moyen est employé
fréquemment par les machinistes pour les piéces qui ne
doivent pas étre livrées,

La troisieme maniére s’emploie ordinairement pour les

iéces polies et limées; on enléve avec soin au métal toute
'Buile ou autre matiére grasse dont il pourrait étre impré-
gné. Pour cela, on se sert d'une eau houillante dans laquelle
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* on a mis frois onces de potasse du commercg par pinte; on Ie
lave dans cette lessive, et on P'essuie : on pﬁce l&PPIéﬁ; dans

un fourneau, au milieu des charhons ardens, et on pousse le
feu avec violence, - Bl L

Le fer ou P'acier, dans cette position , se chauffe et pren
bientot’ une couleur fauve, puis bleue, et enfin grise 5 et
dans cet état , il est moins susceptible des effets de la rouille.

Mais comme, pour parvenir a ces différens résultats, on'est
obligé de faire subir aux piéces une assez haute température,
qui peut altérer leur forme ou leur qualité, qui d’ailleurs °
leur 6te le brillant qu’on serait bien aise de conserver, et que
ces moyens sont souvent difficiles d mettre en usage, nous al-
lons en faire connaitre un qu’on peut employer avec suceés ,
qui est exempt de toules ces difficultés , et qui laisse au fer et
a lacier tout leur éclat. | & o

On prend dix parties d’huile de lin et deux de litharge , ré-
duites en poudre fine ; on fait bouillir le mélange dans une
chaudiére de fer ou de cuivre pendant environ une demi-
heure ; on retire ensuite du feu , on le laisse refroidir, et on
le tire & clair pour le séparer d'un dépot qui se forme quel-
quefois au fond da vase. L’haile, ainsi préparée, se place de
nouvean sur le feu avec deux parties de succin pulvérisé,
Quand le succin est dissous, on ajoute six parties d’huile de
térébenthine. Le mélange est d’abord noir et épais; mais bien-
tot il devient clair et transparent. On conserve ce vernis dans
des vases bien bouchés , pour s'en servir an besoin.

11 convient de bien nettoyer les piéces gu’on veut vernis-
ser. On les lave dans une lessive préparée avee trois onces de
potasse dans une pinte d’eau ; on les passe ensuite dans de
’eau pure , et on les essuie avec un linge propre. Pour y ap-
pliquer le vernis, on prend une petite éponge fine lavée dans
Pean; on lalave dans’essence de térébenthine pour en faire
sortir Peau ; on met un peu de vernis dans un vases on y place
’éponge jusqu’a ce qu’elle en soit entiérement imbibée ; on la
presse ensuite ﬂutre%es doigts , afig qu'il n’y reste qu’une fort
petite quantité de vernis : dans cet état, on la passe léﬁér -
ment sur la piéce , ayant s8in de ne pas I'y repasser, lors—
qu'une fois le vernis est desséché ; ce qui le rendrait raboteux
et d’une teinte inégale : on laisse sécher dans un lieu & Pabri
de la poussiére.

L’expérience a prouvé que des piéces ainsi vernissées,
“quoique frottées avec les mains et servanta des usaﬁes jour-

naliers, conservent leur brillant, sans étre atteintes de la plus
légere tache de rouille. _ ; .
Ce vernis s’applique également sur le cuivre , en suivant
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les mémes préparations que pour le fer etPacier; il fant seu-
lement avoir soin de ne pas Pemployer au moment ou le cui=
vre vient d’étre poli; on le nettoie; on le laisse , pendant un
jour, exposé a Vair; il prend une teinte qui approche de celle
de P'or; on peut alors le vernir par le procédé ci-dessus in-
diqué. 1l esta P'abri de tous les effets de la rouille des cuivres,
c’est-a-dire, du vert-de-gris , et il conserve son poli avec sa
couleur.

Les métaux que l'on a couverts du vernis préservateur que
nous venons d'indiquer , peuvent méme étre trempés dans
Peau sans qu’il soit a craindre qu’ils ne soient attaqués par
la rouille. |

On emploie quelquefois dans les arts d’autres procédés
pour préserver de larouille les instrnmens de fer dont on ne
se sert pas. Par exemple , aprés les avoir bien nettoyés, on
les frotte avec de 'huile, du suif, de la moelle de beeuf, on
toute autre substance grasse, et ensuite on les enveloppe dans
des morceaux de grosse toile et on les met dans un liea sec.
Quand on veut s’en servir, il n’est question que de les net—
toyer. Mais ces moyens sont trés insuffisans , pour peu qu’on
veville conserver les instrumens de fer pendant long-temps 3
ils finissent tonjours par se rouiller plus ou moins, suivant
que le lien ol 1ls sont placés , est plus ou moins sec.

En général, il y a un trés bon moyen d’empécher que les
ustensiles de fer , comme les poéles a manche, ete. , destinés
a faire cuire des alimens , ou & faire frire des corps gras, ne
se rouillent : il suffit de ne jamais y mettre de 'eau chaude,
et dene jamais les employer pour faire bouillir ou méme
chauffer de eau. On peut quelquefois leslavera 'eau chaude;
mais toutes les fois que cela a lieu, on doit avoeir grand soin
de les essuyer avec un linge sec.

FEU. Moyen d augmenter sa chaleur dans une chambre ,
sans employer plus de bois. Ce moyen coifsiste 3 se servir des
cendres du méme bois, et i jeter de Deau dessus pour en
faire une pite que l'on pétrit avec la pelle a feu. Cette espece
de mortier étant fait, on Parrange dans le foyer entre les
deux chenets, sur une épaisseur de trois i quaire pouces; on
en fait aussi deux petites élévations de chaque coté, le long
deschenets, pour donner de Pair et réunir la chaleur. Onmet
ensuite les tisons et le bois sur ce foyer humide , et on allume
le feu. La chambre, en s’échauffant peu & peu, angmente de
plus en plus la chaleur, et la renvoie autour du foyer. Sil’'on
met de ce mortier derriére le bois, au fond de litre, la

chaleur qu’il repoussera directement se fera sentir encore
davantage.
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“
Moyen d'arréter le feu lorsqu’il a pris aux vétemens des
Jemmes ou des enfans. Quand les vétemens d’une personne
ont pris feu , attitude la plus dangereuse qu'elle puisse gar-
der est de se tenir debout , car la flamme tend toujours a
s'élever. Lorsque cette personne se trouve seule, et qu'elle
ne peut parvenir i éteindre le feu, la meillenr pour elle est
de se jeter et de se rouler par terre. Sile fen n’en est poink
¢teint , son action s’en trouve du moins ralentie. Lorsquon a
le temps d’entortiller , autour de sa téte etde son corps,un
tapis ou une couverture de laine grossiére, on fait pres—
(ue toujours cesser , & l'instant méme , le dangerjcar on
etouffe le feu.

FEVES DE MARAIS. Les féves de marais sont sujettes a
élre altaquées par de petits vers ; on les en débarrasse en
les e'tengant sur une table, les divisant par sillons, et en
mettant du foin sur les féves et dans les intervalles qui les
séparent. On voit, peu de temps aprés, le ver sortir de la
feve, et chercher ailleurs un séjour qui lui convienne davan-
tage. Par cette opération, qu’on peut appliquer & tous les
légumes secs, et qu’on doit renouveler plusieurs fois, on
obtiendra des féves exemptes de toute espéce d'insecte.

Maniére de les conserver , suivant Appert. Pour conserver
des féeves de marais robées , on choisit celle qui est large et
grosse comme le pouce; mais on la cueille trés petite , quand
clle n’est pas plus grosse que le doigt. Comme la robe est
sensible au contact de Vair qui la brunit , il faut la metire en
bouteille 3 mesure que Von écosse. On tasse bien ; on ajoute
a chaque bouteille un petit houquet de sarriette , et I'on
houche bien vite pour les mettre au bain-marie pendant une
heure de bouillon.

Pour conserver les féeves de marais dérobees, on les choisit
plus grosses, a peu prés d’un demi-pouce de long : en ote la
robe ; on les met ewbouteilles avec un peu de sarriette, et on
place au bain-marie , pour donner une heure et demie de
bouillon,( 7. Conservarion pEs Fruirs ET LEGUMES. )

Autre procédé. On conserve aussi les feves de marais en

~ les enfilant et en les suspendant pour les faire sécher. 3
FIGUIER. Moyens de le conserver pendant les hivers ri—
goureux. Le figuier , naturalisé dans le midi de la France ,
ue Pest pas, & beaucoup prés, dans nos autres contrées;
ony parviendrait peut-étre en l'obtenant de semis, car
c’est ainsi qu’on a acclimaté parmi nous nombre de végétaux
exotiques, .
Mais ce n'est pas le jenne homme qui plante,c'est ’homme
mir; or , & cet Age on est pressé de jouir , et diflicilement

L]
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on se décide & semer ce qu’on peut obtenir de plant enraciné,
de marcotte, de bouture , de greffe , tous moyens de repro-
duction beaucoup plus hitifs qu’offre le figuier.

Combien ne doit-on pas regretter de ne pas mettre plus
sirement a I’abri des gelées cet arbre , qui croit si bean ,
dont le fruit est st bon, et dont la récolte est si abondante ,
méme dans notre climat? Sur cent figuiers, cinq parviennent
au point de leur vie végétative; le surplus est moissonné
par les gelées , et n'offre plus que des posthumes , dont il
faut soigner enfance , ce qui ajourne la jouissance. Dans
les forts hivers il y a plus, le fignier géle jusqu’aux racines,
C’est ainsi qu’Argenteuil a perdu tous ses figuiers; aussi les
habitans avaient-ils renoncé a ce genre de calture , et vrai-
ment il y a du courage a Pavoir repris. |

Cependant on n’a point a leur reprocher le défautde pré-
eaution ; ils creusent de larges fossés dans lesquels ils re-
ctlent les figuiers enveloppés de paille et recouverts de terre, -
pour tout le temps de la saison ri.gnureuse. Ce moyen , n}ui
toutefois ne préserve pas le figuier, lui préjudicie dans les
hivers humides ; sa tige , alors pénétrée par I'ean , pourrit
en terre , ou a tellement piti, que arbre souffre long-temps
apres avoir été déterré. Enfin , cette opération est pénible ;
elle nuit anx racines ainsi qu’aux tiges, que souvent elle
fait éclater , car tout souple que soit le bois de figuier , il
se préte mal a passer de sa position verticale & une posi-
tion plus qu'horizontale. Certaine figuerie est assise de denx
cotés sur un plan incliné qui horne un petit étang ; elle est
abritée du nord et du couchant, le pied dans I'eau , la téte
an soleil. Ce principe a été suivi. Cetle position donne la
facilité d’enterrer les ﬁgniers ; depuis quatre ans ils ont été,
et s’en sont assez mal tirés , notamment i Vissue de quelques
hivers plusieurs ont péri. Pour éviter cela, il faut, comme on
I'a observé , planter au milien du figuier un fort tuteur,
redresser les branches, les y assujettir avec des liens de paille,
relever pyramidalentent la terre au pied, empaillerle figuier,
l’engraiuer dans des hausses, et si arbre est fort, dans des
paniers de grossier clayonnage, sans fond, qu'on aura calfatés
a Pextérieur avec de hya terre. Il faut que linterstice soit de
sept ou huit pouces dans toutle pourtour. Les choses ainsi
disposées , remplir le vide de terre séche , de feunilles et de
menue paille ; placer sur la pointe du tateur un pavois de
paille, semblable & ceux qu’on place sur les raches pour
U'écoulement dela pluie. Certes, il n’y a pas d’hiver, quelque
rigoureux quil soit, qui puisse pénétrer six a huit pouces
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de terre séche 3 il n'y a pas d’hiver assez humide pour at-
teindre cette masse, surtout étant pavoisée. Il est inutile
d’observer queles racines seront par-la i Pabri de la gelée ,
car c’est la gelivure des tiges couchées qui opére celle du
pied du figuier. |
Ce moyen , peu coiiteux , est applicable & nombre de grands
végétaux qui encombrent les serres d’orangeries, pour denx
ou frois mois qu’ils ne peuvent passer en pleine terre. Il
Y en a auxquels on est obligé de bitir des cabanes trés—
coliteuses ; dépense qui prive de Pagrément de ces arbres;
tandis que trois paniers de quatre pieds, formant une éléva~
tion de deux toises, et pouvant durer plusieurs années de
suite , forment une faible dépense. Nous désirons que
ceux qui croiront devoir adopter ce procédé, publient au
printemps les suceés qu’ils auront obtenus, de maniére & le
rendre usuel. i
Moyen daccelerer la maturité de la figue. Ce moyen est
de piquer, ou seulement de toucher Petil de la figue avec,
non pas une goutte , mais un atome de bonne huile d’olive.
La figue miirit dix a douze jours plus tot. '
FILTRATION DES LIQUEURS. V. Ligueurs. |
FLEURS.  Maniére de leur conserver leur forme , leur
odeur , et leurs couleurs vives et brillantes. On lave une suffi-
sante quantité de sablon fin, pour en séparer les matiéres
étrangeres ; on le fait sécher, et on le passe au travers d’un
tamis afin d’en oter les matiéres grossiéres ; lorsqu’ensuite
on a disposé pour chaque fleur ou Emlr chaque plante un
vaisseau de terre de forme convenable, on fait choix des
plantes les plus belles et cueillies dans un temps sec, en
observant de leur laisser une tige suffisante. On met un
peu de sable sec chaud au fond d’un vase, pour assujettir la
plante , et empécher qu’elle ne touche aux parois du vais-
seau , qu’on remplit du méme sable, mais peu a peu, ayant
soin d’étendre i mesure les feuilles et les fleurs sans les géner.
On verse du sable jusqu’a ce que la plafite en soit recouverte
de deux travers de doigt environ : aprés quoi on expose le
vaisseau dans une étuve chauffée a peu prés a cinquante de-
%rés, eton I’y laisse un jour ou deux ,quelquefois afanmge.,
orsque les plantes sont épaisses et succulentes ; alors on fait
couler le sable doucement sur un papier, et on en sépare la
plante qui a conservé toute sa forme. ' .
La chaleur du soleil suffit pour le plus grand nombre des
plantes , ‘et quelquefois on peut laisser le vase & Vombre
quand les plantes sont peu succulentes , comme les roses , le
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jasmin 3 mais , dans ces cas, il faut une huitaine de jours,
et quelquefois davantage , pour que la dessiccation soit
parfaite.

11 faut remarquer qu’il y a certaines fleurs qui exigent quel-

es légeres opérations pour empécher les pétaﬁas de se
détacher. La tuﬁpe est dans ce cas; il faut, avant de enterrer
dans le sable, couper le fruit triangulaire qui s'éléve aun

milien de la fleur.

FONTE. Maniére de donner a des outils de fonte les qualite’s
de Uacier. Ce procédé consiste i placer les objets en fonte
dans des vaisseaux de métal , en les garnissant bien d’oxide
de fer, soit natif, soit artificiel, on bien de sable contenant
" ce méme oxide.Les vases sont posés debout dans un fourneau,

et on les chauffe fortement.

Les articles de coutellerie obtenus par ce procédé sont sus-
ceptibles de recevoir un poli égal au meilleur acier fondus
le tranchant en est aussi vif, de maniére que les plus habiles
ouvriers ont de la peine & en faire la difféerence; mais il fant
avouer que quand ces oulils sont trempés d’aprés la méthode
ordinaire, il deviennent plus cassans que ceux d’acier.

FOUINES. Moyen de les éloigner des habitations , ainsi
gue les autres animaux malfaisans. Un recueils allemand

ournit un moyen bien simple d’écarter des poulaillers, des
colombiers, etc., les fouines, les belettes, les rats et autres
animaux malfaisans. Il s’agit de faire bouillir des os de pore,
et de les placer & Pentrée des poulaillers, des colombiers et
~ des autres lienx que Von vent garantir.

FOURMIS. Moyens, de les détruire. Le plus ordinaire,
et qui est connu des jardiniers, c’est de mettre de 'eau et
du miel dans une bouteille, qu'on suspend aux arbres ai-
taqués par les fourmis; Podeur du miel les attire ; elles
entrent dans la bouteille , et s’y noient. 11 faut avoir soin
de faire bouillir ce mélange , pour mieux dissoudre le miel ,
et empécher I'eau de surnager, afin que odeur du miel se
répande avec plus de force, et attire un plus grand nombre
de fourmis. Les bouteilles ne doivent étre remplies qu’a moitié.,

Un agronome allemand est parvenu  éloigner les fourmis
de son jardin, en frottant de sirop Vintérieur de plusieurs
vases , ou de pots a fleur dont il avait bouché les trous. 11
placait ces pots au-dessus des fourmiliéres; chaque jour
il les éloignait d’un pied et demi; il trouvait dans ses pieges
des milliers de ces insectes, qui avaient suivi le sirop,
etil les détruisait en jetant de I’eau bouillante dessus.

Selon quelques auteurs, on éloigne les fourmis des ar-
moires qui renferment des sucreries, dont ces insectes sont
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pose & ce qu'on opére d’'une de ces deux maniéres, on
suspend aux arbres voisins de pétites bouteilles remplies
d’ean miellée. On bouleverse la fourmiliére et on la reconyre
d’un pot ; elles y montent, et on les noie.

On empéche les fourmis de monter dans les arbres, en
entourant les troncs d’un anneau de glu on de peinture &
Phuile, et en le renouvelant quand il est desséché. Un flocon
de laine bien cordé, et dont on fait un anneau, produit le
méme effet. On peut également entourer le tronc avec une
lisiére que Pon coud , et que Pon imbibe d’huile ou d’essence
de tére’]‘}:nthine.

Si les plantes que ’on veut préserver sont dang des caisses
ou dans des pots, on place sous le -pied des caisses un
vase de terre cnite rempli d’eau, et on met les pots des
slantes qui aiment ean dans des assiettes on plats remplis

’ean. Lorsque Yean est nuisible aux plantes, on fait a la
surface extérieure un annean avec de la peinture a Ihuile,
ou autre substance dont il a été parlé pour le tronc des
arbres.

Autres moyens encore pour se débarrasser des fourmis.
Il faut prendre parties égales de soufre et de bol rouge ; pul-
vériser le tout et le répandre autour des plantes dans les jar-
dins. En répétant plusieurs fois cette opération, on détruit
toutes les fourmis.

On peut aussi faire fuir ces insectes en semant de la
lavande en bordures autour du jardin; on en laisse, par
places, fleurir quelques plantes. L’odeur de cette plante
chasse également les fourmis des appartemens et des ar-
moires. .

Un cultivatenr assure avoir détruit, dans un seul jour,

lus de deux cents fourmiliéres, en levant avec la béche

butte qui les renfermait, et en y mettant aussitét de la
chaux vive, sur laquelle il versait , en méme temps , de ’eau.

Faites une forte décoction de feuilles de noyer, et rem-
plissez-en le creux de chaque fourmiliére; jetez-en aussi
dans les coiés, et foulez 'endroit aux pieds, de facon 2 le
mettre de nivean avec le reste du sol. Répétez 'opération
une seconde et troisiéme fois, si la premitre n’a pas suffi,
et vous détruirez infailliblement les fourmis. _

Si la fourmi se loge aun pl:i.ed des arbres, ou qu’elle se
répande en trop grand nombre sur les branches, il faut
Pen chasser par le moyen de I'eau, de la poudre & canon oq,
du soufre. ' '

Quand on veut emﬁlojer la poudre & canon , on attend
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L’excés seul pent en devenir nuisible. Sa saison ordinaire
commence aumois de mai jusqu’a la mi-juillet.

- Compote de fraises. On prend de belles fraises , pas trop
miires ; on les épluche et on les fave; on les fait égoutter sur
un tamiss on met dans une poéle une demi-livre de sucre avec
un peu d’eau; on les fait bouillir cing & six minutes, et on
y jette les fraises. On les retire du feu; on les laisse reposer
un peu de temps dans le sucre, en les remuant doucement ayec
la poéle ; ensnite on leur fait prendre un petit bouillon , et on
les retife promptement; lorsqu’elles sont a moitié froides , on
les sert dans le compotier. Les framboises se préparent de la
méne maniére.

Confitures de fraises. On écrase une livre de bonnes frai=
ses , on les fait passer a travers un linge, et on les fait bouil-
lir avec une livre et demie de sucre pendant un demi-quart
- d’heure , en ayant soin d’enlever ayvec une écumoire I’écume
qui se forme; on verse cette confiture dans des pots, et on ne
la couvre que lorsqu’elle est froide.

-FRAMBOISES. Maniére de les conserver. ( Foyez Gro-
SEILLES. )

Marmelade de framboises.Otez aux framboisestoute la ver-
dure ; pesez-les; prenez pour chaque livre de fruitune demi-
livre de sucre; pour le reste de Popération, voy. CERISES.

Compote de framboises. Vous prendrez de belles fram-
boises , bien entiéres ; vous les éplucherez bien et les mettrez
dans de Veau fraiche; vous ferez cuire du sucre clarifié a la
plume; vous y jetterez les framboises bien égouttées ; vous
oterez la poéle de dessusle feu, et les laisserez reposer. Peu
de tenwps aprés, remuez doucementdes framboises avec la

voéle; faites-leur jeter un petit bouillon, et mettez-les dans

compotier. y

Gelee de framboise. Vous prendrez deux tiers de fram-
boises et un tiers de groseilles rouges; vous en dterez tout le
vert , et vous en exprimerez le suc, que vous laisserez cou-
vert dans une cave , pendant trois jours. Dans le reste, vous
agirez comme 'pt:mrll:t gelée de groseilles sans feu. (V. Gelée
de groseilles sans feu. )

Conserve de framboises. Prenez une livre de framboises
avec quatre onces de groseilles rouges ; desséchez a petit feu
Jusqu’a ce n_:lu’elles se réduisent & moiti€ ; faites cuire 2 la
ﬂume une livre un quart de sucre; remuez-le jusqu’a ce qu’il

anchisse; laissez-le refroidir un peu , et mélez-y le fruit ;
remuez et encaissez. . - g :

Ratafia de framboises. Faites-vous une pinte et demie de
jus de framhboise, et un demi-setier de jus de cerises; fon-

14
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dez une livre et demie de sucre dans le jus de vos fruifs ;'.
ajoutez-y troispintes d’eaun-de-vie; laissez reposer la liquenr;

passez-la 4 la chausse , et mettez-la dans des bouteilles , que
vous tiendrez bien bouchées.
Maniére de préparer un excellent sirop avec les framboises.

On preud : Une livre de framboises , 8

Une demi-livre de vinaigre rouge,

Deux livres et demie de sucre. S
* On choisit les framboises prés de lear maturité ; on enléve
leurs queues; on les met dans une bassine d’argen‘ ou de
cuivre bien étamé, avec le vinaigre et le sucre; on place la
bassine sur le fen; on fait bouillir le mélange quelques mi-
nutes, en ayant soin de le remuer avec une spatale, de crainte
qu'il ne s’attache ; on le coule & travers un tamis de erin ou
a travers un linge, et on le conserve dans des boateilles bien
bouchées. On met séparément la partie qu’on obtient de ’ex-
‘pression du marc, parce qu’elle est moins claire , et qu’elle se
conserverait moins bien, et on Pemploie Ia premiére.

Ce sirop , fait suivant cette recette, est trés agréable ; il
rafraichit et calme la soif. Pour s’en servir, on en met une
cuillerée dans un verre d’eau. '

FRELONS. Maniére de les détruire , ainsi que les guépes.
Il est des guépes qui suspendent leurs nids a des branches. Dés
qu'on s’'en apercoit, on les détrait aisément au moyen d’une
.poiﬁnée de paille qu'on allume par un bout; on tient cette
paille enflammée sous le nid, s’il ne fdit pas de vent; si le vent
soufile,on la place de maniére i ce que la flamme soit poussée
sur le nid. Lorsque les nids sont placés dans un mur ou tout
autre endroit élevé, on examine s’il y a plusieurs passages,
et on les bouche, 4 exception d’un seul , avee de la glaise on
du plitre et un mortier quelconque. On prépare une méche
un peu grosse, qu'on trempe a deux outroisreprises,dans du
soufre liquide, par une de ses extrémités, et on enfonce 'autre
dans une poignée de la matiére avec laquelle on a bouché les
trous. On met le feu & la méche, et on la fait entrer dans le
trou conservé, qu'on ferme exactement avec le mortier. La
vapeur du soufre se répand dans le nid et tue tous les insectes.
Si IIJE nid est enterré , on le remue an moyen d'un coup de
béche, et on y répand de ’eau bouillante, Ces opérations se
font le soir aprés le soleil couché. y

FROMAGES. Méthode pour faire des fromages de diffe-
-rentes qualités. " Toute la théorie de la fabrication des fro-
mages se réduit & quatre ]iuints ; L | '

1%. A faire cailler le lait ;
2°. A séparer le sérum; :

l'...*
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50, A saler le caillé égoutté 3
4°. A affiner les fromages.
- Du caillé. Séparé de la sérosité spontanément ou artificiel-

lement , le caillé est enlevé avec une cuiller de bois percée

de trous , et distribué par portions dans des clisses d’osier ,
a travers lesquelles le petit-lait restant s’écoule librement ,
en prenant la forme du moule qui les contient ; insensible-
ment le caillé se séche et acquiert assez de consistance pour
se détacher etétre renversé, sens dessus dessous, dans d’autres’
clisses , également percées de trous de toutes parts, ot il
reste encore & peu prés le méme espace de temps. Quand le
caillé est suffisamment ressuyé , et qu’il aacquis la consis-
tance d’un fromage en forme, on le sépare de la clisse. Pour
cet éffet, on le renverse sur des tablettes ou clayons a jour,
couyerts -de paille ; on entoure communément ces clayons
d’une toile forte et i tissu liche , non-seulement pour laisser
un libre courant a Pair, et, par conséquent, a ’évaporation de
Phumidité surabondante, mais encore afin de le garantir des
mouches qui accourent de toutes parts, alléchées par I'odeur
du gaz vineux qui s’exhale au loin. ;
alure du caillé. Le caillé , préparé comme on vient de le
dire , s’altérerait bientot , si 'on+ne se hitait d'y ajouter du
sel: mais il faut tounjours Pemployer avec modération , et
dans un état sec , pour faciliter sa dissolution, et sa pénétra-
tion insensible dans toutes les parties du caillé. Lorsque le
caillé a la consistance reqluise , on en ratisse la surface, eton
la recouvre avec du sel 3 le lendemain , on retourne le fro-
mage, et on procéde de la méme maniére que la veille, afin
de saler également P'autre surface et les cités qui n’auraient
pPas reca de sel. Enfin on répétejcette opération jusqu’a ce
que le fromage ait pris la juste quantité de sel qui lui con-
vient; ce qu’on reconnait par la dégustation , et surtout lors—
ﬂu’on n’en observe plus. Alors on distribue le caillé salé sar
es espéces de claies ou rayons faits comme une échelle et
rangeés rrés des murs de la fromagerie ; on y met de la paille
de seigle , sur laquelle on arrange les fromages de maniére
qu’ils ne se touchent en aucun point. Ainsi arrangés , les fro-
mages sont retournés tous les jours, pendant environ deux
mois , de maniére que la paille qui était inférieure la veille ,
devient supérieure le lendemain, et séche a son tour : alors
cette opération n’est plus répétée que tous'les huit jours, en
observant de renouveler la paille, et de lever les claies ,
dans la crainte qu’elles ne communiquent quelque mauvais

goat.
14*
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Affinage des fromages. Pour afliner les fnpmages: on les
porte dans un endroit frais et humide, ayant soin de les ga-
rantir des souris , des chats, et surtout des insectes qui y
déposent leurs ceufs. '

I y a certains fromages disposés a sécher frop vite. Pour
prévenir cet inconvénient , on peut en frotter la surface avee
de 'huile , de la lie de vin, ou mieux encore , avec une enve-
loppe de linge imbibé de vinaigre ; souvent .aussi, quand les
fromages ne sont pas d’un grand volume , on les entoure de
feuilles d’ortie ou de cresson , qu’on renouvelle. de temps en
temps; quelquefois aussi de foin tendre,qu’on humecte d’ean
tiede, en les retournant souvent. ;

Ceux qui n’ont pas de localités disposées pour ces opéra-
tions , tiennent les fromages exposés a air , sur une claie
suspendue dans leur chaumiere; et pour les faire, ils les en-
tourent, dans du foin mouillé , avec une lessive de cendres :
mais il arrive trés souvent sue la fermentation devance le
temps fixé par leur calcul , et que la péte a contracté ua goiit
fort et désagréable. ' :

Une fois les fromages affinés , on les enléve de dessus la
claie ; on les expose sur des planches dans un endroit ol ils
ne séchent ni trop , ni trop peu. Il faut, surtout, observer que
ces planches ne soient point de pin, de sapin , ou d’autres
bois résineux de cette espéce, parce que le fromage en con-
tracterait bientot le goiit et odeur. .

Il y a des caves reconnues propres a bonifier les vins qui
v séjournent; elles n’ont pas moins d’influence sur les fro-
mages. Il n’y a guére que ceux d’une durée éphémeére qui
soient susceptibles de gaffiner; quand ils se ramollissent, il
faut les transporter dans un lieu plus sec; et ainsi alternati-
vement de la cave au grenier, suivant leur espéce et la
température. On les conserve, par ce moyen, dans le meil-
leur état. '

Le fléau le plus destructeur des fromages, ce sont les mi—~
tes; elles éclosent sous la crodite, et s’y multiplient & infini.
On sait combien cet inconvénient leur est nuisible.

Plusieurs moyens ont ¢été proposés pour prévenir le déve-
loppement des vers dans les fromages : lesplus efficaces eon-
sistent i travaillerla pite, a des heures et dans des endroils
alabri des mouches, & entretenir la propreté, la fraicheur
et Vobscurité dans les caves; a frotter la surface des fro-
mages avec un linge, une fois par semaine, et & laver la plan-
che sur laquelle ils sont distribués. ©

Le but qu’on se propose, en ajontant du sel au fromage , est
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de fournir & la matiére caséeunse, une sorte de condiment qui
s’oppose d sa décomposition, lui donne de la saveur, et la
rende d’'une digestion plus facile.

Une premiére opération, importante pour la conserva-
tion etla qualité des fromages, est la quantité de sel , et sa
distribution uniforme dans toute la masse; et ce que nous
avons déja dit de la salaison du beurre,doiticitrouver son ap-
plication. Les fromages trop salés se réduisent en grumeaux,
et se brisent dans le transport , et ceux ou le sel n’est pas en
suflisance se fendent, et leur pite reste sans consistance : la
proportion juste de sel est doncun point essentiel pour éviter
tous ces inconvéniens.

- Une autre opération non moins wutile a la garde des fro-
mages , c’est de séparer le petit-lait du caillé avec le plus de
soin possible; car, dés quil cesse de former corps avec la
maliére caséeuse , 1l y produit absolument le méme effet que
celle-ci dans le beurre, qui ne tarde pas i rancir, quand il
n’en estpas entierement dépouillé.Devenu libre dansla masse
du caillé , il contribue de mille maniéres a sa décomposition :.
c’est donc sur la séparation, plus ou moins compléte, de ce
fluide, qu'est fondé Part de fahriquer les fromages, qu’on peut
rapporter & trois grandes divisions; savoir :

1°, Fromages dontle petit-lait se sépare spontanément, qui
conservent plus ou moins de mollesse, et sont ordinairement
en petite masse ;

2%, Les fromages dépouillés de la sérosité , an moyen de
la compression , et qui ont plus de consistance et de volume;

3°. Les fromages auxquels on applique P’action de la presse
et de la chaleur, pour lenr donner une grande fermeté , ct
leplus de durée possible. Ces différentes qualités de fromages,
qu’on désigne sous le nom de fromages gras ou fermes, jfro-
mages cuils ou non cuils , peuvent se prépargr avec toutes les
espéces de lait employées séparément ou mélangées.

Des fromages se;oauﬂleﬁs de la sérosité sponlanément. On
voit paraitre journellement sur les tables , sous le nom de
Jromages, plusieurs mets préparés avec le lait; mais ce n'est,

proprement parler, que de la créme nouvelle, qu’on bat
pour faire le beurre , et dont on suspend la percussion an
moment ol elle acquiert une sorte de consistance : tel est le
fromage de Firy ; tel est le fromage & la créme de Mont-Di-
dier. Ces sortes de fromages sont ordinairement assaisonnés
avec du sel ou da sucre, suivant les goiits et les moyens de
ceux qui doivent en faire usage. On sait encore que le caillé,
pourvu plus ou moins abondamment de lait, ou par I'addi-
tion de quelques mati¢res coagulantes., offre un aliment assez
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recherché, surtout des habitans des montagnes couvertes de
patarages; ils ont chacun une maniére particuliére de s’en
servir. Il est connu sous le nom de caillé mat

) A"
maigre , fromage mou, fromage & la pie : on Pappelle
gre > /i 7 Jromag P PpAlle e

mage & la créme quand il est arrosé avec le lait ou av
créme. -
Dés que la pite qu’'on a mise dans des clisses a jour s’est
dépnuiﬁ[;}e successivement de sa sérosité , et qu'elle a acquis
la consistance d’un fromage en forme, on racle la sarface
avec la lame d’un couteau j une fois débarrassé du duvet et
de la mucosité qui le recouvre, le fromage est blanc, propre
et de bonne odeur. 4 .
Le fromages de cetle classe , abandonnés & eux-mémes,
subissent différens degrés de fermentation, dontil est possible
de suivre la marche , en étudiant les signes qui les accom—

{)agnent. Ils perdent leur volume, s’affaissent sur enx-mémes;

eur surface serecouvre d’une crofite plus ou moins épaisse 3
Pintérieur se ramollit au point de couler , puis se colore et se
desséche, contracte une odeur et une saveur dé ables,
et finit par devenir la proie des insectes. Tels sont les chan—
gemens qu’éprouvent plus ou moins promptement les fro-
mages , a raison des localités , de la saison, de la natare du
lait, et des procédés employés. |

Mais, quels que soient les soins gqu’on prenne de la prépa=
ration des fromages de 'ordre de ceux dont nous parlons ,
ils se conservent rarement plus d’une année; leur consistanece,
plus ou moins molle, lanécessité de leslaisser égoutter spon-
tanément, ne permettent point qu’on les réunisse en grosses
masses , et qu'on les transporte au loin ; aussi les fabrique—
t-on tous les ans, et sont-ils consommés i peu de distance des
endroits ol on les a préparés. Dans le nombre de ces fromages,
il en est dans lesguels la créme se trouve par surabondance :
tels sont ceux de Neufchdtel , de Marolles, de Rollos , de Mont<
d’'Or , de Brie, de Livarot.

Des fromages privés de la sérosité au moyen de la eom=-
pression. Pour obtenir ces fromages, il ne sagit de briser
le caillé dés qu’il est formé ; et de contraindre le petit-lait ,
qui se trouve disséminé, i se séparer promptement ;
résulte une pite qui prend de la consistance 3 mesure qu’elle
se dépouille du f[llui(lc qui lui donnait I'état mou et tremblant,
Celte pite devient susceptible d’étre manide et distribuée
dans des moules, a travers lesquels s’égoutte insensiblement
le restant d’humidité , que effort des mains et des pressesn'a
pu extraire. | :

Lorsque Ja présure a produit son effet, on se sert d'uae
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lame de bois, en forme d’épée, pour diviser en tous sens les
parties du caillé qui nagent dans la sérosité ; et avec les bras,
on tourne sans interruption ; on comprime, et on forme un
dteau, qui se précipite au fond du vase, dont il prend bientot
a forme. On Pen retirve, et on le serre fortement, entre les
deux mains, sur une table ; on le met encore égoulter ; on le
comprime de nouveau , an moyen d’une pierre d’un certain
poids , qui achéve d’en dégager le superflu du petit-lait.
Lorsqu’il ne fait pas chaud , la pite du caillé reste aussi, pen-
dant deux on trois jours ; placée prés du feu; elle augmente
alors de volume; il s’établit, dans Vintérieur de la masse , un
mouvement de fermentation; on y voit des yeux, des vides
occasionés par Vair qui se dé%age , et tels qu’on les obhserve
dans une pite levée : on dit alors que le caillé est passé ou
soufilé,et on Pappelle tomme. C'est dans cet état qu’on le sale.
Au sortir de la presse, les fromages sont transportés dans la
cave, et I'on a soin de les retourner tous les jours , afin'que
le sel continue a se diviser, et i se distribuer uniformément.
Quand la surface esttrop séche , il faut ’humeecter avec le
petit-lait chargé de sel. C’est un supplément qu’on leur admi-
nistre. Au bout d’un certain temps de s:éf!:-ur a la cave, on
~ essuie la mousse qui recouvre la surface des fromages, et on
ricle, avec la lame d’un couteau , la croiite qui se trouve au-
dessous ; elle est d’abord mollasse, mais elle acquiert insen-
siblement la consistance et la couleur désirées.

Des fromages privés de la sérosité aw moyen de la com~-
pression et du few. Dans les deux genres de fromages dont il
a été question jusqu’a présent, la matiére caséeuse ne subit
pas Paction du feu. Il suflit d’exposer le caillé sur des vais~
seaux i claire-voie pourlespremiers, et d’employerles efforts
d’'une presse pour res seconds. Cetle opération a pour objet
d’amener la pite & un état de consistance tel qu’on puisse
la manier , la figurer et la saler; mais, lorsqu’on veut ajouter
encore une perfection & cette pratique , il fautnécessairement
employer la cuisson, :

On met , pour cet effet, le lait destiné a faire du fromage,
dans une chaudiére exposée a Paction d'un fen modéré; on
enduit ensnite de présuretoutes les surfaces de U'écuelle plate,
qu'on plonge dans le lait, et qu’on remue entous sens.

Apres que la présure , aidée de la chaleur , a imprimé son
action aufluide, onenléve le lait de dessus le fen, eton lelaisse
en repos; il se coagule en peu de temps: on sépare une por-
tion du sérum, et on en conserve suflisamment pour cuire,
une douce chaleur , la masse divisée en grumeaux ; on I'agite,
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sans discontinuer , avec lesmains, les écuelles et les moussoirs
dont on se sert pour la brasser. .

La pite est parvenue & son point de cuisson quand les
grumeaux qui nagent dans la sérosité ont acquis un degré de
consistance un pen ferme, un cil jaunitre, et font ressort
sous les doigts. 1l faut alors retirer]a chaudiére de dessus le
feu , remuer toujours, rapprocher en différentes masses lqs
grumeanx, et exprimer le petit-lait le plus exactement possi-
ble. Cette premié¢re opération terminéé, on distribue les gru-
meaux dans des muul;es, et on emploie l'effort de la presse
pour achever d’en faire sortir toute la sérosité, et les réunir

de maniére a former un corps d’homogénéité parfaite.

Pour introduire le sel dans le caillé cuit, favoriser sa solu=

tion et sa pénétration, il faut retourner les fromages et leur
donner une autre forme moins large que celle o ils ont été
d’ag:-rd moulés ; ils restent dans cette seconde forme pendant
trois semaines ouun mois, sans étre comprimés par les hases.
On se borne a les maintenir dans lear contour; on les sale
tous les jours, en frottant de sel les deux bases et une partie
du contour; a chaque fois, on resserre le moule, et lorsqu’on
s’apercoit que les surfaces n’absorbent plus de sel, ce qui
s’annonce par une humidité surabondante, on cesse d’y en
mettre: on retire les fromages du moule , et on les porte en
réserve dans un souterrain.

Fromage naturel & la créme. Prenez une chopine de bon
lait que vous faites tiédir sur le feu; mettez-y , en remuant le
lait, gros comme un pois de bonne présure que vous délayez
avec du méme lait. Faites prendre votre caillé sur les cendres
chaudes, en le couvrant et en mettant aussi des cendres sur le
couvercle. Quand le caillé est bien pris, vous le mettez dans
un petit panier d’osier, garni d’une toile fine, et lorsqu’il est
bien égoulté, vous le pressez daus le compotier etle servez
avec de la bonne créme et du sucre fin.

Procéde pour faire du fromage aux pommes de terre. On
fait bouillir une quantité suftisante de pommes de terre; aprés
les avoir pelées et péiries jusqu’a ce qu'elles soient réduites
enpite, on ajoute du caillé de lait doux non écrémé, en quan-~
tité égale a celle de la pomme de terre, quelquefois méme
en quantité moindre; car il suflit que le tout mélé ensemble
ait une certaine consistance. On assaisonne de sel et de poivre,
et douze ou vingt heures aprés, on forme des petits fromages
a la maniére accoutumée. Ees fromages deviennent meilleurs
& mesure qu’on les garde plus long-temps.

FROMAGE DE sUCRE, Prendre moiti€ de caillé de lait bien

e ki
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exprimé et séché , le réduire en petits grameaux, et y ajouter
un quart de moelle d’os extraite par la cuisson, etun quart
de sucre blanc réduit en poudre; bien pétrir le tout, etintro-
duire dans la pite un peu de gingembre ou de vanille. Lors-
qu'on aura bien mélangé tous ces ingrédiens, on donnera a
la masse telle forme qu’il plaira. Avant de déposer les froma-
es moulés, on aura soin de les saupoudrer avec da sucre et
u poivre. Pour achever de les sécher, on les met dans des
sacs de papier suspendus en Pair. '

Au bout de deux mois ces fromages sont-déja hons & man-
ger ; mais en leur donnant un mois de cave de plus, on les
rend infiniment meilleurs.

- FRUITIERS. L’endroit le plus convenable pour établir
un fruitier, est une cave ou un souterrain peu profond , bien
aéré par des croisées que P’on puisse fermer pendant le temps
des fortes gelées. On pose autour des murailles des tablettes
de sapin ou de chéne, que Pon espace de huit & neuf pouces
les unes des autres, et on met sur le devant des tringles de
bois pour excéder Pépaisseur des tablettes de quelques lignes,
afin d’empécher les fruits de rouler par terre. On arrange,
sans paille, les firuits sur ces tablettes, en observant qu’ils ne
se touchent que le moins possible. On visite les fruits sou~
vent dans les premiéres semaines, afin de séparer exacte-
ment ceux qui se gatent. Au défaut d’un souterrain, pour
counserver les fruits, il faut ticher de se procurer un lieu
bas et bien clos. Un fruitier souterrain a 'avantage précieux
de conserver les fruits dans un état de fraicheur qui les
empéche de se rider ou faner aussi promptement que dans
une chambre élevée. 1l a, de plus, celui de les préserver de
la gelée. Quand le froid devient excessif , on ferme les croi-
sées, et on applique dessus des paillassons, ou méme du
fumier. On peut, pdr ce moyen, conserver des fruits récens
depuis la récolte qu’on fait en octobre et novembre, jusqu'en
juin et juillet, et méme au-deld,

FRUITS. Moyen d’augmenter leur récolle et d’ accélérer Ue-
poque de leur maturité. Ce moyen a consisté , pendant long-
temps, soit a tordre ou & casser & moilié les branches , soiti
melire de grosses chevilles dans le tronc des arbres.On a enfin
découvert une méthode plus commode et plus économique de
temps, dout les bons effets sont tous les jours constatés de plus
en plus. On enléve aux arbres un annecau d’écorce six a2 huit
jours avant la floraison , rarement plus, et quelquefois moins.
On peut aussi le faire depuis le moment ﬂi:{a séve commence
a monter dans les branches , et pendant tout le temps de la
floraison ; mais il vaut mieus que ce soit plutot pres que loin
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trumens de rechange, pour ne pas étre obligées de repasser
et affiler les lames pendant le travail, que ’étatde la floraison
ne permet jamais de retarder. _

Maniére de préserver les fruits de la voracite des oiseauz.
(7. GRAINES.) ’

Manicre de conserver les fruits. (¥, CONSERVATION.)

Maniére d’employer les fruits conservés, daprés le pro-
cédé d Appert. Vous mettrez chaque fruit dans un compotier,
tel qu’il se trouve dans la houteille , sans y ajouter de sucre.
Vous accompagnerez ces compotes d’un sucrier rempli de
sucre rapé, pour les personnes qui voudront y ajouter du
sucre, |
_Fruits confits au liquide. Quand on veut mettre & l'eau-de-
vie les fruits confits au liquide, on les fait égoutter sur un
tamis, et on les place dans des bocaux. On verse ensuite
dessus de I’eau-de-vie a vingt-deux degrés. Les fruits ont la
saveur la plus agréable , aprés avoir passé trois a quatre
mois dans cet état.

Ratafia des quatre fruits, On exprime le jus de dix livres
&‘E cerises, autant de groseilles , cing livres de framboises et
cing livres de cacis et merises. On passe avec expression,
et 'onajoute, sur chaquepinte de jus, une livre d’esprit de vin,
a trente-deux degrés, deux gros d’ceillets rouges , un gros de
cannelle ,un demi-gros de girofle etSix amandes améres. On
laisse le tout en infg)usiuu pendant trois ou quatre jours. Au
bout de ce temps, on passe i travers un linge avec un pa-
_pier gris, et on fait foadre dans la liqueur huit onces de
sucre par pinte. Quinze jours aprés, on passe de nouveau
la liqueur & travers un papier gris, pour Iavoir plus claire.

Conserve des quatre fruits. Prenez une livre de chacun
des fruits suivans: groseilles, fraises, cerises et framboises.
Prenez ces fruits et passez-en le jus & travers un tamis fin ;
mettez ce jus dans une bassine, sur un fen modéré , et re~
muez-le jusqu’a ce qu’il se réduise i moitié. Faites fondre
douze livres de sucre, que vous aurez soin d’écumer , et que
vous ferez cuire au cassé; retirez-le du feu, et mettez-y le
jus des fruits; remettez le tout sur le feu; ne lui laissez jeter
qu'un bouillon, et remuez jusqua ce que le sucre bour-
souffle; encaissez ensuite la conserve.

Créme des cing fruits. Vous prendrez les zestes de deux
cédrats, de trois oranges, de deux cilrons-bergamotes et de
bigarades; vous les mettrez infuser , pendant huit jours , dans
g:atre pintes d’eau~de-vie ; ensuite vous ferez. distiller , an

in-marie , toutes ces substances , et vous aurez deux pintes
de liqueur spiritueuse, Vous ferez fondre , sur le feu, trois
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livres et demie de sucre dans deux pintes d’eau de riviéres
vous ferez le mélange ; vous filtrerez la liqueur & la chausse ,
et vous la mettrez en houteilles. S

- FUMIER. Moyen prompt et facile de convertir toute espéce
d’herbes parasites en fumier. Les agriculteurs se plaignent
avec raison de la grande quantité de plantes inutiles el nui-
sibles qui, mélées avec les récoltes, en diminuent considéra-
blement le produit; on croit done leur rendre un important
service en leur faisant connaitre un moyen non-seulement de
détruire les plantes nuisibles , mais encore de les utiliser.

On établit d’abord unlit épais d’un pied d’herbes parasites
vertes , sur lequel on étend une couche mince de chaux vive
pulvérisée, et on continue ainsi de superposer alternative—
ment ces différentes couches : lorsque les matiéres sont restées
pendant quelques heures en'contact, on s’apergoit de la décom-

osition.

Elle est compléte au bout de vingt-quatre heures, et la
matiére qui en résulte posséde toutes les qualités d’un excel-
lent fumier. On peut se servir de toutes sortes de plantes pour
cet usage , pourvu qu’elles soient vertes ; cette condition est
absolument nécessaire ; plus les herbes sont vertes et la chaux
nouvellement préparée , plus Pengrais contient de partig

nutritives. ¥

G

G‘J’LLETTES ou GATEAU. Moyen de les faire cuire sans
four. On faitbien chauffer, sur un feu clair etardent, la pierre
plate sur laquelle on doit cuire la galette ; en un moment cette
zalette se trouve cuile pourvu qu’an moyen d'un trépied on
ait soin de tenir la pierre sur le feu pour entretenir sa chaleur.
GALON D’OR ou D’ ARGENT. Comment on lut rend son
lustre quand il est terni. L’esprit de vin est ce qui convient le
micux pour rétablir le lustre des galons d’or etd’argent quand
ils se ternissent. On fait chauffer cette liqueur avant de I'ap-
, pliquer sur la tache oul’endroit terni. .
GATEAUX DE MILLE ANS ouv DE MILAN. Vous ferez
fondre et non roussir une livre de bearre ; vous la laisserez
ensuite un peu refroidir. Vous y ajouterez un citron rapé,
une livre de sucre ripé et trois cenfs , et yous mélerez bien le



GIR 22

tout avec antant de helle farine qu’il sera nécessaire pour pé-
trir et étendre la pite. Vous étendrez celte pite avec un rou-
leau , et lorsqu’elle sera de ’épaisseur d’'un manche de cuiller,
vous la découperez en morceaux, que veus laverez avec un
jaune d’cenf délayé dans de 'eau; vous ferez ensuite cuire aw,
four, aprés que le pain en aura €té liré, — Ce giteau peut
se conserver treés long-temps.
- GENIEVRE. (Ratafia ou Créme de) On prend : Geniévre
récent, une demi-livre (si 'on n’a que du geniévre ancien ,
au lien d’une demi-livre , on n’en prend IX onces) ;

Eau, deux pintes; '

Sucre , deux livres ;

Esprit de vin a trente degrés , une pinle.

On met le geniévre entier dans un vase convenable ; on
verse par-dessus ’eau bouillante; on laisse infuser ce mélange
pendant vingt-quatre heures ; ensuite on le passe en Pexpri~
mant légérement ; on fait dissoudre a froid le sucre dans cette
infusion , et on ajoute de esprit de vin; on le conserve dans
une bouteille, et on le filtre & travers un papier gris, quelque
temps apreés qu'il est fait. .

Ceux qui font du ratafia de geniévre ont coutume de piler
ce fruit, et d’en faire une forte décoction, oun de le mettre
infuser dans I'eau-de-vie ou dans Pesprit de vin; mais on
w'obtient, par l'une et Pautre méthode, qu’un ratafia trop
chargé, icre, et qui contient beaucoup de résine et d’huile
essentielle qui n’est pas moins édcre. Il vaut beaucoup mieux
le ﬁpre"parer de la maniére que nous venons de dire; il est
Anfiniment plus agréable que par tout autre procédé.

Extrait de geniévre. Cueilge: des baies de geniévre bien
miires , au mois de septembre , environ un boisseau ; broyez-
les dans un mortier ; mettez-les dans un pot avec une quan-
tité d’eau froide suflisante pour qu’elles baignent bien. Au hout
de quelques jourstirez au clair et faites réduire cette liqueur
dans une terrine vernissée, sur un feu dous, jusqu’a ce qu'elle
ait acquis la consistance de miel.

GIROFLE. Maniére de le remplacer. Dans les temps de
guerres maritimes, le girofle devient fort rare et fort cher:
il est trés facile de le remplacer. |

Cueillez et épluchez des eillets & ratafia , aussitot qu’ils
seront (leuris. Faites-les sécher a Pombre dans une chambre
bien close. Quand ils seront bien secs, enfermez-les dans des
boites ou des sacs de papier. Lorsque vous voudrez vous en
servir , vous en ferez un petit houquet que vous mettrez dans
le ragoiit ou le pot au feu ; ils donneront absolument le gofit

de girofle. .
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Ratafiq de girofle et de wvanille. Prenez vingt graing de
girofle et deux bitons de vanille, que vous casserez par
morceanx ; mettez-les dans un sirop fait avec une livre de

cassonade ou de miel, et laissez-les infuser un mois; puis

filtrez.

Ratafia de girofle de Dantzick , superfin. On prendra trois
quarts d’once de clous de girofle et autant de cannelle ; on
brisera celte derniére en petits morceauxet on la mettra ,
avec le girofle , dans un verre rempli d’'un demi-setier d’eau;
on couvrira le l§~re , €t on laissera infuser pendant vingt-
Tmtre heures. L€ lendemain, on fera clarifier deux livres
de sucre dans une houteille d’eau, etl’on fera cuire son sirop
jusqu’an degré du soufflé. Quand il sera & ce point, on y
ajoutera quatre bouteilles du meillenr vin rouge de Bor-
deaux ; on prendra le verre d’infusion de girofle et de can=
nelle, on le passera par un linge , de maniére que ce qu’il
contient tombe dansle sirop mélé an vin ; on renfermera les
¢épices dans un petit sachet , que 'on nouera avec un fil ; on
le mettra dans la liqueur ; on couvrira la poéle, et on lui fera
prendre une dcmi—gu
du feusy on la versera dansune terrine, et on la laissera re-
froidir & couvert. Lorsqu’elle sera bien froide, on en retirera
le petit sachet aux épices, et on Pexprimera fortement sur la
terrine. On prendra une bouteille d’esprit de vin rectifié ,
dans une main, et une cuiller dans 'autre; on versera peu a
peu de Desprit de vin dans la liqueur; on remuera bien le

mélange, el on gofitera souvent la liqueur. Aussitot qu'elle
paraitra assez spiritueuse, on cessera de verser de Pesprit

de vin, et on mettra ce ratalia dans des bouteilles , que I'on
aura soin de boucher, de ficeler et de mastiquer.Plus il sera
gardé , et meillear il deviendra.

GLACIERE ECONOMIQUE. La glace se fait quelquefois
regretter pendant P'éte ; elle double , a cette époque , Vagré-
ment de nos boissons. Cependant nous ne sommes pas tous
en ftat d’avoir ce qu’on appelle proprement des glaciéres.
M. Bélanger , architecte, propose de les rempldcer par Pap-

pareil suivant, dont nous le laisserons faire lui-méme la

description. _

« Je vous transmets, écrit-il & une personne, les résultats
des expériences que j’ai faites sur la glaciére économique, de
laquelle y’ai infiniment & me louer. - )

» Voici Pexposé exact de mon opération. Je m’étais pro-
curé une tonne qui avait servi a transporter de I'huile de
Marseille 3 Paris ; on en trouve partout; elles sont cerclées.
avec des cerceaux de fer ; j’ai fait défoncer la mienne par en

ouzaine de bouillons. On ’otera ensuite

p———
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haut; par le bas,j’ai pratiqué, au milieu , un trou dela gran-
deur d’un bouchon de liége.

~» Jai introduit dedans une tinette de bois, de la forme i
peu prés de celle t{ui sert a battre le beurre , excepté qu'elle
est d’un tiers plus large et plus haute.

» Cette tinette est posée sur deux piéces de hois qui em-
péchent que son fond ne touche celui de la cuve.

» Quand elle a été bien établie dans la tonme,j’ai fait
remplir les intervalles de la tinette a la cuve , de charbon
pilé ou écrasé ; il en est entré & peu pres quatre voies ou sa~
chées , grandeur du setier de blé. J’ai couffé la tinette d’un
couvercle qui se léve au moyen d’une poignée: ce couvercle
contient, en dessous, un ou deux crochets , pour attacher la
bouteille gu’on veut faire rafraichir.

» Sur ce couvercle repose un sac de deux pieds carrés ,
également rempli de poussiére de charbon, et par-dessus
tout, un second couvercle qui ferme Porifice de la tonne.

» Le tinette se remplit de glace pilée ou de neige bien
foulée, dans le temps et i 'époque des derniéres gelées. Tout
Iéquipage , c’est-a~dire la grande tonne, se place dans une
cave ou dansun cellier bien frais, de maniére a étre enfoncée
‘dans la terre des quatre cinqui¢mes de sa hauteur. Les ter—
rains humides, on qui pourraient étre baignés par I'eau , ne
sont pas convenables pour conserver cet équipage: les ter—
rains sableux conviennent beaucoup mieux.

» Chaque fois que on veut avoir du liquide 4 la glace ,
on léve le premier couvercle de la tinelte ; on suspend, par
un cordon,sa bouteilleaucrochet du couvercle, et on referme
le tout pendant une demi-heure : ce temps est suflisant pour
obtenir le plus grand degré de froid. On peut mettre quatre
ou cing bouteilles, pourvu qu’on ait soin de ne point négliger
de fermer exactement toute communication de air extérieur
avec la glace. - -

» La soupape de Parcieuz, pratiquée an fond de latinette,
sert a laisser écouler Peaun de la glace qui se fond, sans laisser
d’accés a Pair extérieur. »

GRAINES. Maniére de préserver les graines et les fruits de
{a voracité des oiseaux.On réussit & chasser les moineaux et
autres pelits oiseaux,en placant, dans les endroits qu’on veut
gféranﬁr ,» un chat ou un oiseaun de proie empaillé, ou l'un

de ces animaux vivant, et placé dans une cage ou il soit aisé-
‘ment apercu, '

On parvient & épouvanter et & chasser les oiseaux , en
plagant , dans les endroits oi ils vieanent , un mannequin ou
un wauvais habit noir, ou un chapeau fixé sur une perche
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élevée ou sur un arbre j mais un moyen plus sir, est de sus=«
endre une feuille de clinquant au bout d’un biton , qu’on

- attache horizontalement & un mur , un treillage ou un arbre,

Le moindre vent agite le clinquant j en le faisant raisonner et

briller. - ' '

Si les moineanx sont en grand nombre, on applique contre
es murs, sous le toit, des pots au fond desquels on fait un
rou assez grand pour qu’ils y entrent. Ils y font leurs nids,
et on détruit la couvée entiére. On détruit également les nids
des oiseaux malfaisavs; mais il ve faut pas confondre dans
cette classe les petits oiseaux a bec plat qui, loin de nuire,
sont uliles, en diminuant le nombre des chenilles et des autres
insectes, dont ils font leur principale nourriture. Les autres
oiseaux rendent également service sous ce rapport, et ne
doivent étre écartés qu'a I'époque des semences et de Ia
malurité des fruits, excepté le bouvreuil, le pinson et la
mésange, qui sont nuisibles en tout temps.

Un trés hon moyen de chasser les oiseaux, est de faire
bhattre le tambour dans le lieu ol il viennent. Mais on n’y a
recours que pour la conservation de fruits on de semences
auxquelles on attache une trés grandeimportance. On pour-
rait néanmoins y avoir recours plus souvent, si Pon trouvait
un moyen de le faire battre seul, au moyen d’un pelit moulia
a vent ou de toute autre mécanique. ‘

Eau des sept graines.Vous prendrez des graines d’anis, da
cacis, du carvi, du cumin, du fenouil, %e Pache ou du
persil, de Pammi, du pamais sauvage et de Pamome; de
chaque graine deux onces. Vous pilerez ces graines dans un
mortier, et vous les mettrez infuser, pendant six semaines ,
dans neuf pintes d’eau~de-vie, oun, si vous voulez avoir votre
liqueur plus fine, dans guatre pintes et demie d’ean com~
mune et autant du meilleur esprit de vin. Vous y ajouterez
trois livres et demie de sucre cassé gros comme le lming' , et
trempé dans 'eau commune avant d’étre jeté dans Peau-de~
vie; puis vous boucherez bien votre cruche ou flacon, L’in-
fusion achevée , vous passerez votre ratafia par la chausse.

Autre ratafia des sept graines. Prenez trois gros de cha-
cune des graines suivantes : de Panis, do cumin, du fenouil,
de P’anet, de la coriandre , du caryi et de I'angélique; con-
cassez-les et faites-les infuser, pendant un_muia,xﬂagw&e
pintes d’eau-de-vie : faites ensuite fondre deux livres de
sucre dans une chopine d’eau, et réunissez-les a f%ﬁ‘e infu~
sionj filtrez & la chausse, et mettez en bouteilles,

GRENOUILLES. (Péche des) Les grenouilles aquatiques,
Sest-a-dire des lacs, des rividres et des marais, sont hounes
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a manger-: celles qu'on péche dans une eau pure sont les
«  meilleures. ‘

On les péche au feu avec des torches de paille que I'on
porte dans les lieux guni en sont fournis. On se met dans
'eau; on ramasse les grenouilles qui sont autour de soi, et
qui se laissent saisir sans peine, parce qu’elles prennent le
feu pour la lumiére du soleil, et on les met dans un sac qu'on
tient entre ses jambes, Cette péche se fait en grand silence et
par un temps ohscur.

Aussit{;‘t- ue Pon s’est emparé d’uné grenouille, on peut
s'en serﬂr-{:‘e la maniére suivante pour attirer les autres. On
la met sous un verre a boire, au hord de Pendroit ot il y a
des grenouilles. On met une feuille de papier sous ce verre,
alin qu'il ne se renverse pas, et on le charge d’une picrre
assez lourde pour que la grenouille ne puisse pas sortir. Le
tout se fait en silence, Dés que les autres grenouilles enten—
dent erier celle qui est sous le verre, elles accourent toutes
vers cet endroit, et on les prend facilement avee une truble,
qui est un filet soutenu par deux cerceaux en croix,

GRILLONS. Maniére de s'en debarrasser. La fumée et un
grand bruit font fuir ces insectes incommodes. On les fait
périr, en jetant dans les fentes et creux out ils se licnnent, un
mélange composé de pommes grillées et de poudre d’arsénic.

GROSEILLIER. ( Conservation du) On conserve le gro-
seillier en Pémpaillant 2 Papproche de la maturité de son
froit : on le retarde ainsi, en Pabritant des rosées et de la
chaleur du soleil, et I'on s’assure des groseilles fraiches jus-

’an moment des gelées.

GROSEILLES. Maniére de les conserver. Vous égrenerecs
de belles graoseilles, peu miires, rouges et blanches sépa-
rément, et les metirez de suite en bouteilles; vous les tasse—
rez dans les houteilles, et fermerez celles-ci hermétique-
ment ; puis vous les mettrez au hain-marie. Aussitot que I'ean
commencera 2 bouillir, vous retiverez le feu, et un quart
d’heure aprés vous jetterez Ueau du bain-marie.

On peut de méme conserver les groseilles en grappes;
mais il est a observer que la grappe donne toujours un peu
d’icreté au suc de groseilles.

_ Ce mode de conservation est également applicalle aux ce-
rises, framboises , cacis et miires.
 Eau de groseilles. Vous prendrez une livre et demie de
e ilﬁé;qg% et une demi-livre de framboises bien mires; vous
¢plucherez yos fruits; vous les écraserez; vous en passerez
le jus a trayers nn tamis; yous {' metirez une pinte d’cau et
,ff.l:,?iﬁgi;gﬂﬂfgusjﬁ sucre; yous laisserez infuser ce mélange

1hH
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endant une demi-heure; vous le passerez dans une serviette
lanche, et volre eau de groseilles sera faite. - ’

Moyen de conserver le jus de groseilles d'une année b

Uautre. Quand on a exprimé les rnéci[lr:s , il faut verser le

jus dans des bouteilles bien nettes et bien houchées. On plon-
gera ensuite ces bouteilles dans un chaudron d’eau froide ,
yue 'on placera sur le feu, Quand cette eau aura bouilli pen-
dant un quart d’heure , on la retirera du feu; et lorsqu’elle
sera refroidie, on en otera les bouteilles , que 'on goudron-
nera et ficellera peur empécher I’air d’y pénétrer. De cette
maniére, le jus de groseilles est susceptigle de se conserver,
pendant un an, aussi frais que s'il venait d’étre exprimé. Il
faut seulement avoir soin, quand on Pemploie , de ne pas
laisser les bouteilles en vidange.

Gelee de groseilles, La gelée de groseilles appartient a la
table comme aliment agréable , et a la médecine , eomme re-
mede ; sous ce double rapport, il faut la bien préparer, et
c’est la chimie qui doit présider & cette branche de I’éco-
nomie domestique el mésicale. .

Il y a beaucoup de mani¢res de faire mal une chose; il
n'y en a quune de la faire bien, Tout ménage fait de la gelée
de groseilles : rarement elle est bien faite, et cela’par suite
d’une économie mal entendue, :i(ui c¢onsiste & ne mettre que
demi-livre ou trois quarterons de sucre par livre de fruit:
on exprime le suc de la groseille ; on le fait bouillir long-
temps pour parvenir au degré de cuisson : il en résalte plus
de dépense en peine, en temps,en feu; on a une confiture sans
saveur,sans odeur, sans couleur,et de consistance de sang eaillé.

Voici donc la maniére de la préparer :

Prenez groseilles rouges , dix livres ; sucre , dix livres.

Egrénez la groseille et concassez le-sucre ; mettez 'un et
Pautre dans la poéle a confiture, récurée,sur un feu clair et vif.

Faites prendre un bouillon couvert, ¢’est-a-dire , attendez
que le bouillon qui commence a se former sur les bords , '¢-
tende ct couvre toute la surface de la poéle. |

Retirez alors la poéle du feu , et coulez sur un tamis de
crin; laissez égoulter sans exprimer, et versez dans vos pots ;
sans autre préparation, le parenchyme de la groseille enve—
loppe les légéres impuretés du sucre et I'on a la gelée la plus
transparente. S1 on veut parfumer sa gelée avec 'odeur de
framboise, on étend sur le tamis une livre de framboises
¢pluchées, et on verse dessus la confiture toute bouillante.

Si Pon veut avoir un goiit plus prononcé de framboises ,
on en mettra deux livres ; mais alors on diminuerait de cette
seconde livre de plus, la quantité de groseilles ,. pour ne pas

-

gl
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trop s’écarler de la proportion de parties égales de sucre et
de fruits;

On peut exprimer le marc sur un aulre vase. Cette pa'limn
de gelée, tout aussi bonne au goiit, a de Popacité , et alté-
rerait, si on ne la mettait pas a part, la transparence de la
tolalité ; ou bien on lave le mare dans 'eau. ponr en faire de
’eau de groseilles. Cette gelée a'la Cﬂulﬁﬂl‘(.[l:l rubis ; elle en
a la transparence; on y retrouve toute la saveur et toute
Podeur de la groseille : elle est beaucoup plus salutaire pour
la convaleseence et pour Penfance , parce que le fruita perdu
le moins possible, et qu’il n’a subi action du feu que le
temps suifisant pour en extraire et en combiner les principes.
Elle se conserve pendant plusieurs années ; enfin, elle est
plus facile a faire , et peut étre plus économique que par tout
autre procédé. -

Elle se dissout facilement et complétement dans l'eau ;
propriété que n’a pas la gelée cuite et recuite; en sorte
quelle est un véritable sirop de groseille infiniment plus
agréable et plus salutaire que ne Uest celle de sirop, qu'on
wobtient daus Pétat de liquidité qu’en faisant subir au suc
de la groseille un commencement de fermentation qui en
altére la saveur, le ‘goiit et le principe acide. Cette gelde |
€lendue dans suffisante quantité d’eau, peut, 4 toutes les
époques de 'année , faire un excellent sorbet a glacer.

Autre procédé. Beaucoup de personnes préferent avec rai-
son le procedé suivant.

Prenez un panier, ou plus, de groseilles bien miires ;
egrenez-les et mettez-les d[:ms une bassine , sur le feu; faites
chauffer , en agitant légérement, jusqu’a ce que toutes les
groseilles soient erevées ; alors versez sur un linge et laissez
egoutter. Prenez ensuite autant de livres de sucre qu’il y aura
de livres de suc, et faites fondre sur un feu doux ; donnez un
seul houillon ; écumez bien et coulez dans des pots bien secs.

Comme il arrivequelquefois que les framboises sont chéres,
a P'époque & laquelle on veat faire sa gelée de groseilles , on
profite du moment ol elles sont bon marché pour en faire
sa provision ; on lesépluche , onen extrait le SuC comme nous
venons de le diredes groseilles, et on y met la méme quantité
de sucre, ¢’est-a-dire parties égales ; par ce moyen on obtient
un sirop de framhoises ,'t{ui se conserye long-temps et dont
on peut ajouter dans la gelée de groiaeilles , la quanltité qu’on
ju%e nécessaire pour aromatiser a sql%?i__l:t:

e qui nous porte & préférer le procédé ci-dessus au pre-
mier qwe nous avons donné , c’est qu'on évite la perte du sucre
5™
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convenable ; ce que I'on reconnait quand, en prenant le si-
rop avec I'écumoire, il retombe en nappe. On passe la gelée
a travers un tamis de crin , et on la conserve dans des pots
recouverts avec du papier.

Conserve de groseilles. Prenez deux livres de groseilles
rouges égrenées, et mettez-les dans une hassine d’argent sur
le feu. Laissez-en évaporer humidité , puis pressez-les sur
un tamis , pour en séparer la pulpe : vous lesremettrez en—
suite sur le feu , et vous remuerez jusqu’a ce qu’elles soient
assez desséchées pour laisser voir le fond de la bassine.

IFaites fondre trois livres de sucre, que vous laisserez cuire
au cassé ; versez-le surla groseille , et remuez avec la spa-
tule jusqu’a ce qu’il boursoufile ; alors versez dans les moules
ou caisses.

Compote de groseilles vertes. Vous prendrez de belles
gmseil’?es vertes; vous les fendrez d’un coté ; vous en oterez
les pepins avec le bee d’une plume, et vous les ferez blanchir
dans de eau chaude, mais sans ébullition:Vous les retirerez
du feu quand elles monteront au-dessus de Peau. Laissez-les
ensuite reposer et refroidir; égouttez-les et mettez-les dans
du sucre claritié cuit au petit lissé; faites-leur jeter une
vingtaine de petits bouillons; retirez la poéle du feu, et
laissez-les refroidir , afin qu’elles aient le temps de prendre
le sucre; enlevez légérement 'écume , et remettez-les surle
feu, pour qgu’elles aientle temps de jeter encore cing a six
bouillons; laissez-les refroidir, et mettez-les dans le com-
potier. Faites cuire le sirop a la nappe , écumez-le et jetez—~
le sur vos groseilles.

Compote de groseilles rouges et blanches. Vous prendrez
de belles groseilles ; vous les égrenerez et les mettrez dans
de Peau fraiche; vous les égoutterez sur un tamis, et les fini-
rez de la méme maniére que les framboises. (V. Compote
de framboises. )

Marmelade de groseilles. (N Marmelade de cerises.)

Ratafia de groseilles, Procurez-vous quatre pintes de jus
de groseilles rouges; mettez dedans huit pintes de bonne
eau-de-vie , deux gros de cannelle concassée et un gros de
girofle ; laissez infuser le tout pendant un mois. Ensuite sou-
tirez ; passez A la chausse, et mettez en bouteilles.

Sirop de groseilles. Prenez douze livres de groseilles et
une livre de cerises aigres commaunes ; écrasez le tout sur un
tamis pour séparer les peaux, les pepins et les noyaux; mette =
le suc trouble etépais que vous obtiendrez, dans une terrine,
et laissez=le dans wn endroit frais un on deux jours, suivant
la température de I'air, mais jusqu’a ce que le tout soit pris
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en une seule masse gélalineuse j coupez cette masse en mor-
ceaux avec une cuiller d’argent, et meltez-la sur une serviette
bien propre et pas trop serréej; il s’en écoulera un suc par-
faitement clair; on doit avoir soin de faire cette derniére

opération dans un lieu bien frais, alin d’éviter que le suc

clair continue i fermenter. Lorsque tout le suc sera égoutté,
vous y ajouterez autant de fois vingt-huit onces de sucre ,
qu’il y aura de livres de suc ; vous faciliterez la dissolution du
sucre en chauflfant dans une bassine d’argent ou de cuivre
{'arfaitemenl étamée; apres le premier bowllon, vous jetterez
e sirop sur une servielle , etle mettrez en bouleilles lorsqu’il
sera froid. Cette maniére de préparer le sirop de groseilles
est la meilleure de toutes; on peut joindre aux truits ci-dessus
nommés, des framboises, si 'on désire que le sirop en ait
le parfum, . .

Vin de groseilles. Ayez la valeur d’un boisseau de gro-
seilles en grappess dcrasez cette quantité de fruit dans un
grand vaisseau; jetez-y douze pintes d’eau. Douze ou quinze
heures apres, exprimez le tout; passez la lic{uﬂur; meltez la
colature dans un baril , et n’y touchez que lorsqu’elle com-
mence a s'éclaircir; alors soutirez-la dans un autre baril ,
puis , sur quatre pintes de liquenr , mettez une chopine d’es-
prit de vin, et du sucre, si vous voulez, en une quantité
raisonnable. Mélez le tout, et remuez-le pendant un quart
d’heure. Bouchez la piéce avec soin; laissez-la en cet état
environ trois mois ; au bout de ce temps, elle est excellente
a boire. Vingt boisseaux de groseilles peuvent suffire pour
faire un muid de ce vin. | _

GRUAU D’AVOINE. (Préparation du) On fait des gruaux
de froment , d’orge et d’avoine. Les meilleurs, ou du moins
les plus estimés , se préparent avec 'avoine blanche. Le groan
d’avoine constitue en Irlande labase de lanourriture du peu-
ple ; il fournit a plusieurs cantons de la Suisse et de I’Alle~
magne une masse d’alimens trés abondante et fort saine; il
est d'un trés grand usage dans les deux provinces de Norman-
die et de Bretagne. Oun le prépare ainsi : apreés avoir exposé
Vavoine au four, et lorsqu’elle est suffisamment séche, on la
vanne , on la nettoie, et on la porte au moulin , dont les
meules sont fraichement piquées , et peu serrées, afin de ne
Péeraser qu'imparfaitement, et de ne détacher , en grande
partie , que la pellicule du grain. 1z

Dans quelques auntres cantons, cette préparation se fait de
la maniére suivante : on remplit une chaudiére de 'avoine
quon destine & étre convertie en gruau, aprés avoir mis un
peu d’eau dans la chaudiére ; comme si I'on voulait y cuire
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des pommes de terre & la vapeur, On fait un feu doux , sans
remuer 'avoine ; on place Sans la chaudiére uun baton de
hois blanc, qui plonge jusqu’an fond, et on reconnait que
- I'avoine est assez cuite , quand , en retirant le baton , on ne
remarque d’humidité sur aucune de ses parties. Cette opéra-
tion, exécutée sur un hectolitre d’avoine , dure ardinairemﬂ
une demi-heure ou trois quarts d’heure : on suspend alors
la combustion; on vide la chaudiére , et on y met de nou-
velle avoine avec de 'eau; on continue dela sorte,jusqu’a
ce qu'on ait assez pour faire une fournée. L’avoine ainsi
cuite , se place sur Vaire d’on four, pour la sécher. La
chaleur que le four conserve aprés en avoir tiré le pain ,
n'est pas ordinairement sufiisante pour cette dessiccation ;
on Paugmente en y brillant une petite quantité de bois 3
on y place I'avoine, eton I’y laisse enfermée pendant en-
viron vingt - quatre heures. Le grain , dans cette opéra-
tion, n'est pas seulement desséché ; il a éprouvé un com-
mencement de torréfaction ; car le gruau, au lien d’avoir la
blancheur qu’on remarque en cassant un grain d’avoine bien
sec, se lrouve seunsiblement bruni : sa couleur est celle de
la noisette, et méme un peu plus foncée. Les habitans du pays
croient que ce degré de torréfaction , ainsi que la cuisson
qui le précéde , sontnécessaires pour faire du gronaun un ali-
mentde facile digestion.On remarque aussi que les mets pré-
parés avec le gruau fabriqué de cette maniére, n’ont pas la
viscosité qu'on observe en faisant cuire les grains d’avoine
simplement concassés.

L’avoine desséchée au four passe successivement par deux
moulins ; le premier consiste en deux meules tournant a l’or-
dinaire, et suffisamment espacées pour briser l'enveloppe
sans rompre le grain; mais au lien de tomber dans les bla-
teaux, le grain, h mesure qu’il sort de dessous la meule, tombe
dans une trémie qui porte un mécanisme analogue a celui
des machines & vanner; la, Pécorce est séparée du grain
par la ventilation que produisent six ailes en bois , montées
sur 'axe de la meuls tournante. Comme une partie des grains
échappe toujours a la meule, le meiinier les sépare par
un criblage, et les rejette dans la trémie du moulin. L’a-
voine, dépouillée de son écorce, est ensuite réduite en gruan
par un moulin , disposé comme pour la fabrication ordinaire
de la semoule. 1l est i ohserver que les meules de ces mou~
lins doivent étre d’une pierre extrémement dure , et non sus-
ceptible de s’écailler. Sans cette précaution,on trouve ahon-
damment des fragmens de pierre dans le groaw, comme cela
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sept ou huit minutes seulement; vous passerez cette décoction
par un tamis, pour en séparer les racines ; vous y ferez fondre
six livres de sucre, que vous clarifierez au blanc d’ccuf; vous
I’écumerez avec soin; vous le ferez cuire au petit perlé ; vous
retirerez promptement la poéle du feu; vous laisserez re-
froidir votre sirop, et vous le metirez en }mut:iilles.

H

HAIEINE. Reméde contre sa mauvaise odeur. Une extréme
propreté de la bouche est le senl reméde qu’il convienne de
mettre en usage, sans 'avis du médecin. Quelquefois on
peut remédier a cet inconvénient, en suivant un régime ap-
proprié A la cause qui I’a fait naitre; mais c’est aux hommes
de Part a déterminer ce régime. Quant aux soins qu’on doit
avoir pour 'entretien et la propreté de la bouche, nous les
avons détaillés a Particle pENT.

HARENGS SALES et NOIX SECHES. Procedé pour leur
rendre les qualités des harengs frais et des noix nowvelles.
Il s’agit de dessaler les harengs, et de les placer ensuile,
%Endant vingt-quatre heures, dans du lait chaud de vache.

e hareng, retiré et essuyé au bout de ce temps, ressemblera ,
pour le goiit comme pour I'ceil, au hareng frais.

La méme opération réussit pour les noix; mais, au lieu de
vingt-quatre YleurEs, on les laisse , pendant quarante-huit,
dans le lait chaud, aprés quoi on les retire, et on les laisse

=

se ressuyer i lair.

HARICOTS. Maniére de conserver des haricots wverts et
des petits pois pour Uhiver. On prend des haricots verts
qui ne soient pas trop gros; on les épluche sans les casser
en deux; on ote seulement les extrémités; on les fait blan-
chir, sans trop les laisser bouillir, alin qu’ils conservent
leur verdure et leur fermeté; puis on les fait bien égoutter.
Ensuite on les met dans des pots de grés, poiot assez pres-
sés, pour qu’ils ne puissent pas baigner dans I’eau; on met
dans chaque pot une poignée de sel, et on les laisse ainsi jus-
qu’au len?{emain. Aprés celte opération, on met, dans chaque
pot de haricots, deux tiers d’eaun et un tiers de vinaigre, avec
trois ou quatre bonnes poignées de sel dans ehaque pot de

trois pintes; on les couvre ensuite avec du beurre que 'on
fait fondre.
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Quand on découvre les pots pounr s’en servir, on fait re~
fondre le beurre, qui sert encore i faire des fritures.

Les haricots ainsi préparés se conservent jusqu'a ce que
les nouveaux soient poussés.

Autre recette. On épluche les haricots sans les casser; on
les met dans des pots J:a gres remplis d’ean de fontaine , mais
de telle maniére quiils puissent y baigner. On les couvre de
* trois pouces _d’huﬂ_e. Quand on veut s’en servir, on en relire
la quantité nécessaire, ensoulevant la croiile qui s'est formée
dessus; on les lave deux fois al’eau chaude, eton les fait cuire
comme i Pordinaire. -

Autre recette. On fait cueillir, sur la fin de I'été, les ha-
ricots de la meilleure espéce, et les plus tendres que Pon
Fuisse trouver. On les épluche, c’est-a-dire qu'en en ote
es pointes des denx bouts, et les fils des coles, sans les
casser dans le milieu, comme T'on fait quand on les veut
manger tout de suite. On faithlanchir, aprés cela, les haricots

en les jetant dans de I'eau bouillante et les relirant pres—

quaussitot , c’est-a-dire , quand ils auront fait dewx bouil-
lons seulement. 1l en faut pas davantage si I'on veut qu’ils
conservent leur coulenr et leur goiit. Pour faire cette opé-

ration plus siirement et plus commodément , on a une grande
“ chaudié¢re sur le feu, dans laquelle I'ean bout, et on se sert
d’un panier d’osier, avec lequel on ‘flauge dans celte eau
les haricots, et on les en retire quand ils ont tant soit peu
bouilli. Tl n’est pas nécessaire d’y meltre toute la provision
en une seule fois; on peut le faire l‘.-ar parties, et a diffé-
rentes reprises, mais toujours dans la méme proportion de
cuisson.

A mesure qu’on retire ces haricots de I'ean bouillante, on
les verse sur des claies qu’on tient prétes pour les y laisser
¢goutter. 1l faut les bien éparpiller sur ces claies, pour qu’ils
se ressuient mieux, et on les met un peu sécher a 'ombre.
On met ensuite ces claies dans un four, apres qu'on en a
veliré Je pain j mais il faut que le four ue soit guere _chsfud_,
et ne pas ﬁ;-:s y laisser long-temps; car sa chaleur recuiraif
les haricots; et en les séchant par trop , on en altérerait la
bonté, Pour éviter ce danger, si on a un grenier ou quelf.tlll;e
autre endroit propre, et qu’on se lrouve encore dans les
temps de grandes chaleurs, il vandra mieux porler leg claies
chargées dans ce grenier, et les y laisser sécher toujours a
Pombre, et jamais au soleil , parce que le soleil leur ote la
couleur et méme le goiit naturel. >

Quand les haricots sont bien secs, on doit les Enfermer
dans des sacs de papier. Ces sacs ne doivent étre trou€s nulle

C )
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part, et on les fermera bien aprés y avoir mis les haricols,
en collant leur ouverture de maaniére que I'air ne puisse y
entrer par aucun endroit; car c'est le vrai moyen de les
conserver dans leur bonté. On serrera ensuite les sacs dansun
lieu sec et propre , jusqu'a ce qu’on veuille en faire usage. On
peut aussi, au lieu de les meltre dans des sacs de papier, les
enfermer dans des bouteilles de verre , que 'on a soin debien
boucher avec du parchemin. Cette méthode est méme préfé-
rable et plus siire.

Lorsqu’on voudra manger de ces haricols, on prendra
un oun geux de ces sacs, dont on retirera les haricots, que
Pon meltra tremper dans de I'cau fraiche pendant un jour
entier, depuis le matin jusqu'au soir. Cette eau les fera
enfler et leur rendra leur premiére verdure. On pourra alors
les faire cuire, les assaisonner, et les servir sur une table
comme s’ils venaient d’étre cueillis. Le goiit n’en sera pas
tout-a-fait le méme; mais la diftérence ne sera pas nen
grande, et sera beaucoup moindre que suivant toutes les
autres méthodes.

A Tégard des petits pois, on en fait sa provision dans le
temps qu’ils sont & meilleur marché. On doit les choisir pelits
et tendres, et les accommoder suivant la méthode que nous
venons d’indiquer pour les haricots verts. Cependant il serait
encore mieux qu'on les fit sécher a Pombre, et qu’on les tint
ensuite dans un endroit trés sec, jusqu’au moment qu'on veut
les manger; car alors, comme ils séchent plus lentement,
toute ’humidité en sort,aulieu que le four oula grande ardeur
du soleil en grille la surface, et empéche que Phumidité du
dedans ne s’évapore; et alors il peut y avoir du danger qu'ils
ne moisissent.

Procédé suivant Appert.On cueille les haricots verts comme
your Pusage journaher; on ote la:queue et le filet; on les
met dans Es%muteilies que 'on a soin de bien faire tasser;
on bouche hermétiquement, et on met an bain-marie pour
donner une heure et demie de bouillon.

Procéde du méme pour conserver les haricots blancs. On
cueille le haricot lorsque sa cosse commence &' jaunir; on
I’écosse ; on le met en bouteille ; on bouche 5 on met au hain-
marie pour donner deux heures de bouillon. (7, CoNSERV A-
TION DES FRUITS.)

Quand on veut faire usage des haricots verts, au sortir
de la bouteille on I&s fait blanchir dans de Veau, avec un
peu de sel. §'ils se trouvent assez cuils.par les procédés con-
servateurs, on ne fait que les laver dans de 'eau chaude,
pour ensuite les préparer. On agit de méme pour les haricots
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blancs; senlement on les laisse une demi=heure et méme une
heure dans I'eau, ot on les fait blanchir pour les rendre plus
moelleux; ensuite on les prépare au gras ou au maigre.

Autre procédé. Les Hollandais ont un {er:é;dé particulier
{mur conserver les haricots verls, sans altérer sensiblement

eur couleur. 1l consisle a couper , par petites portions rhom-
boidales (en losanges), la gousse , au moment ou elle est en-
core assez tendre , et ou la semence commence & prendre sa
forme. Cette opération faite , ils disposent une couche du
légume, de Pépaisseur d’un pouce environ , dans un vaisseau
de terre ou de bois. 1ls saupoudrent cette couche d’une poi-
gnde de sel marin égrugé; ensuite ils ajoutent de nouveaux
haricots et du sel: enun mot, on répéte et on alterne ces cou-
ches jusqu'a ce que le vaissean soit plein, & deux pouces
prés du bord, en prenant garde néanmoins que la derniére
couche soit de sel marin. Ils placent alors immédiatement sur
le légume , une planche du diamétre du vase , et ils la char-
gent d’'un poids assez fort pour qu’elle comprime le tout , ils

escendent ensuite le vaisseau a la cave. Au bout de cing on
six jours, la surface est couverte d’une certaine quantité
d’eau , provenant de la dissolution d’ane portion du sel dans
Phumidite du légume; on la décante, et on ajoute ensuite une
nouvelle solution du méme sel: au bout de huit jours, on
recommence exactement la méme opération, C'est apres denx
mois d'une préparation semblable que 'on peut servir les
haricots comme mets ; on les lave dans 'eau avant de les
faire cuire, et on les débarrasse , par ce moyen, d’'une grande
partie de la matiére saline qui les imprégne.

Haricots verts marinés, On cueille les haricots d'une gran-
deur moyenne ; on verse par-dessus un pen d’eau bouillante ,
en on les couvre bien; le lendemain , on les fait égoutter
et sécher. On verse ensuite dessus une marinade boullante,
faite avec du vinaigre blanc, du poivre noir , un peu de
macis et de gingembre ; on répéte ce procédé deux ou trois
joursde suite , jusqu’a ce que les haricots redeviennent verts.
On couvre bien le pot dans lequel on les conserve. -

Autre procédé. Prenez douze livres de haricots yerts, pe-
tits et tendres; otez-en la queue et le filet qui est autour ; faites
bouillir de eau , et mettez—y une poignée de sel. Ce sel
donnera a vos haricots la qualité de rester toujours verts.
Quand votre eau bouillira, vous ir jetterez vos Laricuta 5 et
lenr ferez prendre cing a six bouillons yjusqu’a ce qu'ils flé-
chissent sous le doigt : dtez-les alors de dessus le feu ; reti-
rez-les dans de 'eau fraiche , et mettez-les égoutter. Ensnite
arrangez-les dans de grands pots de grés, versez par-dessus
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dix pintes de bon vinaigre blanc ; assaisonnez-les de sel , de
poivre et de quelques clous de girofle. Vous boncherez le pot
ayec du parchemin mouillé, plié double et bien ficelé.

HARNAIS. Moyen deé'les nettoyer. (V. BoTTES.)

HERBES CUITES. Moyen de les faire et de les conserver.

ueillez, dans le mois de novembhre, la quantité que vous
voudrez d’oseille , de poirée , de laitue , de pourpier : éplu-
chez-les ; faites d’abord bien bouillir l’oseir!e dans un pen
d’eau, et remuez , de peur qu’elle ne brile. Lorsqu’elle est
presque cuite , jetez dansle méme vaisseau vos autres herbes;
faites-les bien bouillir, et remuez-les : ensuite mettez-y da
beurre, et du sel en quantité raisonnable. Remettez-les bouil-
lir de nouvean ; puis dtez-les du feu. Lorsqu’elles seront
froides, enfermez-les dans des pots de gres. Jetez par-dessus
un bon pouce de beurre foudu, et serrez vos pots dans un
lieu sec et frais. Lorsque vous voudrez en manger, faites un
trou rond a la couche du beurre, pour pouvoir en tirer la
quantité que vous voudrez , et recouvrez le trou avec le méme
morceau de beurre : par ce moyen, les herbes conserveront
toute leur honté jusqu’au temps des nouvelles.

Herses. (Mauvaises) Méthode pour les empécher de venir
sur les couches. Ce moyen, facile a exécuter, consiste, quand
le terreau est sec et que la couche a jeté son premier feu, a
le remuer et arroser avec de I’eau bouillante, dont la cha-
leur tue tous les germes qui sont déja développés, Cette opé-
ration terminée , on a soin de ratisser le terreau : alors seu-
lement on peut lui confier les diverses graines qu’on lui
destine. On adopte cette méthode pour les terrains ot I'on
veut semer quelques plantes précieuses ou nouvelles : on
détruit vite et stiremenl les mauvaises plantes , et 'on cultive
plus aisément celles que I'on désire voir prospérer. L'ean
bouillante , outre I'avantage qu'elle a de faire périr un grand
nombre de germes naissans, tue encore une foule d’insectes ,*
qui nuiraient & I'accroissement des végétaux que 'on veut
cultiver.

HONGRIE. (Eau de la reine de) Dans six pintes d’esprit
de vin, mettez une livre et demie de fleurs et sommités de
romarin; laissez-les infuser deux ou trois jours, en y ajoutant
une demi-livre de fleurs d’orange; mettez~y une pinte d’ean
de fleur d’orange simple , et distillez ensuite le tout au bain-
marie, _

Voici une auire maniére de composer cette eau,

Dans six pintes d’esprit de vin , faites dissoudre une once
et demie d’essence de romarin de la meilleare qualité; quatre
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goultes d’essence de neroli , et mettez au degré de vingt-huit
outrente , avec de ’eaun de fleur d’oranger simple.

HOUILLE. (Avantage de la) Le charbon de terre, ou la
houille, remplagant le bois de chauffage , est d'un avantage
réel dans les petits ménages , comme cima les ateliers et les
‘¢tablissemens publics. |

La voie de la houille du Nivernais, regardée comme la
plus convenable pour le chauffage domestique, est composée
de cent vingt-quatre myriagrammes ( environ deux mille cing
cents livres) elle revient, & Paris, a soixante-dix francs, et
équivauta plus de deux cordes de bois, formant plus de quatre
voles de Paris. On estime la consommation la plus forte ,
dans une ménage ayant un seul feu, a cent cinquante myria—-
grammes de houille pour cinqmeis , ou cent cinguante jours;
ce quidpﬂrte la dépense, pendant ces cing mois , & quatre—

vingt-douze francs quarante centimes. On suppose que, pour

ne consommer que celte quantité de houille, on se sert d’'un
poéle de fonte , que 'on peut faire surmonter d’une marmite.

Le cendres de la houille sont encore utiles pour les prai-
ries. On peut aussi se servir des hraises , méme séparées des
cendres , soit en les pétrissant avec un quart ou un tiers de
terre grasse, pour en former des boulettes , qui , jetées dans
le feu , donnent ensuite beaucoup de chaleur, soit en les pla-
cant, mouillées, sur la houille nouvelle , lorsqu’elle est
ﬂﬂuméﬂ.

HUILE. Manicre de la purifier et de la clarifier. On méle ,
peu a peu et avec précaution, deux gros d’huile devitriol avee
six onces d’eau de riviére. On met ce mélange dans un vase
de verre ,¥nuvant contenir deux livres et demie, et on
verse une livre de Phuile que 'on veut purifier. On secoue
fortement le vase pendant quelques minutes, ot jusqu’a ce
que le mélange devienne laitenx, et on continue de secouer

e vase, de temps en temps , pendant vingt-quatre heures; en-
suite ou bouche la bouteille, et on la laisse reposer pendant
huit jours. Au bout de ce temps , on obtient une huile claire,
presque sans goiit et sans odeur; propre i étre employée pour
la cuisine , les arts et Péclairage. :

Ce procédé peut étre employé pour clarifier les builes
récemment exprimées , de méme que pour les dépots et les
marcs d’huile. Lorsque 'huile est trés épaisse, et qulelle
est clarifiée , il faut la passer & travers un morceau d’étoffe
de laine, pour la séparer des impuretés qui viennent nager i
sa surface. .

Moyen d’empécher Uhuile de rancir. Op mel ; sur une bou-
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teille ou pinte d’huile , environ deux pouces de la meilleure
eau-de-vie , de maniére que la bouteille soit hien remplie :
ou la bouche avec soin. | '

_Procédé pour enlever a Uhuile son odeur rance , et pour la
blanchir quand elle est colorée. 11 consiste a verser une livre
d’huile rance sur trois ou quatre onces de charbon écrasé :
on I’y laisse séjourner pendant deux ou trois jours ; ensuite
on la passe a travers un morceau d’étoffe de laine, ou un
morcean de toile serrée; on obtient 'huile claire et privée
de son odeur rance. SiI’huile était colorée , on I’obtient trés
blanche. Onpeut aussi enlever 'odeur rance de huile , quand
elle n’est pas trop prononcée , en enmettant dans une bou-
teille avec une certaine quantité d’eau, et en Vagitant forte—-
ment, On répéte deux ou trois fois cette opération; on sé-
pare Phuile de ’eau, et elle a perdu le goiit de rance qu’elle
avait.

Moyen de reconnaitre Phuile frelatée, On se plaint, partout
que huile d’olive est frelatée , soit en gros , soit en détail ,
par d’autres huiles végétales, plus ou moins bonnes en elles-
mémes , mais qui altérent la qualité de la premiére , comme
comestible , et[ia vicient méme , comme matiére principale
du savon dur destiné au blanchissage. 1l est aisé de s’assurer
de la fraude par le nitrate de mercure. Lorsque Phuile d’olive
n’est pas pure , le nitrate de mercure donne au mélange une
couleur jaune rougeitre , qui devient d’autant plus intense ,
que les huiles de graines entrent dans le mélange en plus
g:udu_auquantité. Cette expérience est due a M. Poutet , de

rseille,

Preéparation de Ukuile de lin pour la peinture , ou l'huile de
lin cuite. On fait boullir deux livres d’huile de lin avec dix
onces de litharge , pendant trois quarts d’heure , dans une
bassine de fer. 1l faut que cette bassine soit d’une capacité
double de celle nécessaire pour contenir la guautité d’huile ,
parce que , quand le mélange vient a bouillir, il augmente
beaucoup de volume , etil se répandrait par-dessus les bords
du vase, si celni—ci w’était beaucoup trop grand, et si Pon
nayait soin de le remuer avec un morceau de bois; quand
Phuile de lin est suffisamment cuite , on I’6te du feu et on la
laisse reposer. Quand elle est froide, on la met dans des
bouteilles, oit on la conserve pour le besoin. Cette prépara-
tion que Pon fait subir 4 Pbuile de la graine de lin , lui com-
munique la propriété de sécher beaucoup plus promptement.

Manicre de retirer de Uhuile des pepins de raisins. Les pe-
pins de raisins sont ahsolument perdus en France. ﬂependl:ml;
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en Piémont, en plusicurs endroits d’Ttalie, dansle Levant,
on tire jusqu’a huit livres d’huile par chaque cent livres de
cette graine. Cette huile est excellente & manger ; ses qualités
surpassent de beaucoup celles de 'huile de noix; sa lumitre
est beaucoup plus claire , et peut étre comparée a celle de
I'huile d’olive. On I'extrait de la maniére suivante :

On pulvérise cent livres de cette graine , qu’on a fait sé—
cher avec soin; on méle la poudre avec environ trente livres
d’eau dans une marmite de fer ; on fait chauffer ce mélange
en le remuant toujours jusqu’a ¢e qu’il soit ua peu plus que
tiede ; on le met dans un sac fait de jonc , oun de forte toile,
qu'on soumet  la presse ; Ihuile sort avec Feau employée ,
et elle surnage; on la sépare de 'eau, et on la met éclaircir
dans un vase a part.

HURE DE COCHON. ( 7.Porc.)

HYDROMEL. Procédés pour faire de Uhydromel vineuz.
L’hydromel vineux est la principale boisson des peuples du
Nord; ils le nomment miod. Les Russes, par exemple , font
leurs hydromels avec du miel, des cerises, des fraises , des
framboises et des mires. Ils commencent par fiire tremper
ensemble ces fraits, pendant deux ou troisjours, dans de Peau
pure:ils y ajoutent du miel vierge, avec un morceaun de pain
trempé dans de la lie de biére; et mettent les tonneaux dans
une étuve,ou ’on entretient, jour et nuit,une chaleur de dix-
huit a vingt-cinq degrés, c’est-a-dire, telle que la liqueur
se maintienne presque tiede. La fermentation s’établit au hout
de six i huit jours; elle dure environ six semaines , et cesse
d’elle-méme. Les gens du commun , du méme pays, font de
I’hydromel avee du miel gui n’est pas séparé de la cire, et
avec des rayons (ui contiennent du couvainj ils battent ces
rayons dans de 'ean tiede; ils laissent reposer la liqueur , la
passent dans un sac, la font houillir et la boivent. Dans le
Jura , on fait aussi de la hoisson en pilant ensemble tout ce
que Pon retire des ruches , méme le couvain , aprés en avoir
étouflé les abeilles.

Autre procédé, On fait de Phydromel trés bon , par le
moyen suivant: on met lrente livres de bon miel avec qua-
rante- cing bouteilles d’eau : on fait bouillir ce mélange dans
un grand chaudron, et quand la liqueur a été réduite a en-
viron moitié, et qu’elle a eu assez de consistance pour qu’un
ceuf frais , dans sa coquille y surnage , la boisson a été suffi-
samment cuite. On la met dans un baril bien propre, avec
une demi-pinte d’ean-de-vie: la boisson, dans cet état, n’a
qu'un goiit fade , et pour qu’elle devieune vinewse, il faut

|
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qu’elle fermente 3 ce qui lui donne alors toutes les famées du
vin, et la propriété de fournir de 'eau-de-vie par la distil-
lation.

Pour exciter la fermentation , il faut. que la liqueur soit
exposée a la chaleur. Dans nos climats , on se sert de deux
_moyens pour obtenir la fermentation. L’un consiste 4 mettre
la ligueur dans une étuve, ou au coin d’une cheminée , dans
laquelle il y a habituellement du feu , ou derriére un four
continuellement chaud; sept & huit jours aprés, la liqueur
jette une écume épaisse et sale , qui laisse un vide qu’on rem-
place avec de semblable liqueur qu’on a mise pour cet usage
dans des bouteilles qui écument également, et qu’on a eu soin
de mettre aussi dans I'étuve. La fermentation dure environ
denx mois , et cesse d’elle-méme.

L’autre moyen de produire la fermentation , consiste & ex-
poser la liciueur au soleil ; mais, dans ce cas, il faut la faire au
mois de juin, et la laisser exposée jusqu’a ce que la fermen-
tation cesse ; ce qui arrive au bout de trois i quatre mois. En
mettant le baril & Pexposition la plus chaude , il faut I’élever
un peu de terre , et avoir quelque attention relativement aux
abeilles et autres insectes attirés par Podeur. Dans la cha-
leur du jour, la liqueur se gonfle , Pécume séleve par la
bonde, et s’écoule des deux cotés ; mais lorsque le suﬁail est
couvert, la ligueur diminue de volume, et le baril cesse
d’avoir lair p?:in. Dans le premier cas, les abeilles peuvent
lécher , sans danger pour elles, te qui s’écoulera du baril 3
mais dans le second cas, il fant mettre sur la bonde une plan-
chette ou calotte de plomb criblée de petits trous, sans quot
beaucoup d’abeilles se noieraient. On découvrira labonde
chaque fois que la liqueur sera préte a jeter; et lorsque le
baril ne sera plus assez plein pour jeter I'écume, on y versera
suflisamment de laliqueur conservée dans des bouteilles.

La fermentation ayant cessé¢ , on metle barila la cave,
avec attention de le tenir plein. Aprés deux ou trois ans, on
met l’l:lydrnmel en bouteilles, que I'on houche bien; on les
laisse debout pendant un mois , afin de voir si les bouchons
ue santentpas; on les couche ensnite comme on couche celles
de la biére. On peut servir alors cet hydromel comme vin
de liqueur. Son goiit approche de celui d’Espagne ‘ou de
Malvoisie. 1l faut le boire avec modération, parce qu’il
enivre comme du vin, et que I'ivresse en est plus longue.

Autre procede. On prenclji quatre pintes d’excellent miel et
vingt pintes d’eau: on met ce mélange sur le feu; on le fait
bien lgmillir pendant une heure, en ayant soin de le bieu
€cumer., Ensuvite on le retire du feu ; on le laisse refroidir 3
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on Ermd deux racines de gingembre , un béton de cannelle
et

eux noix muscades ; on concasse le tout un peu, et on
Penferme dans un sachet de toile fine, qu'on met dans la li-

queur, et qu’on y laisse jusqu’a ce qu’elle soit presque froide :
ensuite on met dans la fiquﬂur un verre de levure de biere
pourla faire fermenter, et onla place dans un endroit chaud.
Lorsqu’elle a bien fermenté, on la renferme dans un tonneau
d’une grandeur convenable. Deux ou trois mois aprés , on la
met en bouteilles , que I'on bouche bien avec du Liége. Alors
on en pourra faire usage quand on voudra, ' 42
Autre procédé pour faire de I'hydromel appelé hydromel de
noiz. On met sept livres de miel avec huit pintes d’eau dans
une chaudiére; on fuit bouillir ce mélange pendant trois
quarts d’heure: on prend cinquante feuilles de noyer: omn
verse la liqueur bouillante sur ces fenilles, et on laisse I'in-
fusion se faire toute la nuit; ensuite on éte les feuilles, et on
met dans la liqueur un petit demi-verre de levure de biére ;
on laisse fermenter la liqueur pendant cingq & six jours; en-
suite on la soutire dans un tonneau : deux ou trois mois aprés,
on la met dans des bouteilles. ' '

Hydromel primevére. On prend Tin[it—quatre livres demiel

et quarante pintes d’eau : en fait bouillir ce mélange jusqu’a
ce qu’il soit réduit a cinquantes pintes. On I'écume bien; on
coupe dix citrons en deux , et on les met dans les trois quarts
de la liqueur bouillante ; on verse le reste de la liqueur dans
une cuve avec un demi-hoisseau de primevére ; on la laisse
toute la nuit en cet état ; ensuite on verse par-dessus la li-
queur ou sontles citrons ; on y ajoute deux verres de levure
de biére et une poignée d’églantier : on remue bien la Ti-
queur , et on la laisse fermenter trois ou quatre jours ; en-
suite on la passe pour I'éclaircir , eton la verse dans un ton-
neau :six mois aprés , on la met en bouteilles.

Hydromel des Russes , préparé avee de la séve de bouleaux.
Un vﬁ{ageur qui a séjourné , pendant treize ans , en Russie ,
donne les procédés suivans pour la fabrication d’une boisson
du pays , qu'il assure étre saine et déliciense: i,

Prenez soixante pots ( cent vingt pintes de Paris) de séve
de bouleaux fraichement recueillie. Cette séve se recueille
dans le temps oit la séve, en général , monte dans les arbres.
~—On perce lesbouleaux , et on adapte, aux trous, des vases
davs lesquels on en recoit la séve. '

Quatre pots de miel blanc , ou cinquante livres de sucre

Une poignée de houblon enveloppée de linge. '

Que letout cuise ensemble jusqu’a la diminution du quart,
el soit versé dans unbaquet, ou vous le laisserez refroidir.
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Plongez une poignée de paille arrangée en couronne et arro-
sée.:g:ﬁm:.ou trois cuillerées de lie de biére nouvelle et tiéde.
Ajoutez les écorces de dix citrons , un peu de cardamome,
une douzaine de clous de girofle, quelques fleurs d’ceillet et
de muscade , et quelquesracines de violette : tous ces ingré-
diens seront pilés et empaquetés séparément.

Couvrez le baquet d’an drap qui le ferme hermétiquement,
et recouvrez le drap d’un oreiller ou de quelque autre chose
naturellement chaud , qui provoque la fermentation,

Au bout de vingt-quatre heures, transvasez le tout dans
un tonneau , en le faisant passer par un linge , et retirez les
paquets qui renferment les derniers ingrédiens : layez-les
dans de 'ean propre , et les jetez dans le tonneau, que vous
descendrez dans une cave pour y rester I'espace de quatre
semaines.

Mettez enfin cette liquenr en houteilles , que vous laisserez
dans la cave, aprés avoir jeté dans chacune des graines de
raisin de Corinthe.

Cet hydromel, dit le voyageur , pétille et mousse comme
le vin de Champagne, et en a un peu le goiit.

HYPOCRAS. Maniére de préparer ce vin liguoreux. Mettez
deux pintes de bon vin dans une terrine; pilez un demi-gros
de bonne cannelle ; un ou deux grains de poivre blanc,un peu
de poivre-long, la moiti¢ d’une petite feuille de fleur de mus-
cadi:: , deux douzaines de grains de coriandre; le tout pilé sé-
parément ;une livre ou cinq quarterons de sucre concassé ;
puis six amandes douces, un demi-verre de bonne eau-de-
vie ; mellez tout cela dans votre vinj laissez infuser le tout
pendant une heure ; couvrez-le exactement; ¥emuez de
temps en temps, avec une cuiller , pour faire fondre le su-
cre. L’infusion étant faite, mettez-y un demi-verre de lait;
passez le tout & la chausse; remuez deux ou trois fois dans
Ia chausse la premiére liqueur qui tombe, jusqu’a ce qu’elle
soit claire, et bouchez bien la bhouteille ou sera tombée
la ligueur. Il faut qu’elle soit pleine, et qu'on y ait mis un

“entonnoir,

1

]HCENDTE. Moyen pour sauver les femmes et les enfans en
tas d'incendie. Dans un grand nombre de maisons, en An-
gleterre, on garde constamment, dans les chambres ot I'on
peut craindre le danger du feu, un habillement d’étoffe de

16%
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laine étendu, flottant sur une table on sur un autre meuble ¥

la portée de tout le monde : en cas d’accident, la personne
atteinte par le feu se sert de ce vétement pour Pétouffer.
Une piéce de serge, d’un tissu serré, peut rendre le méme
service. A défaut de 'une et de I'aulre enfin, an moment du
malheur, il faut envelopper, da premier habit d’homme qui
se présentera , la victime delincendie.
 Appareil propre & arréter le feu et & prévenir les incendies.
Cet appareil , nommé arréte-feu, est destiné & éteindre subi-
tement un feu qui se manifesterait dans une cheminée, quelle
?:Ilue fiit sa violence. Il se compose d’un chissis de vingtpouces
e long sur dix pouces de large, en téle, sur le champ
d’une ligne et un pouce de hauteur. Intérieurement a ce
chiissis est posé un onglet de dix lignes de large et partasé
en deux parties : la premiere, occupant les deux tiers du
chassis, est 2 quatre lignes de son bord inférieur, de ma-
niére que ces deux parlies (en tenant compte de leur épais-
seur) laissent, entre leurs plans paralléles , un espace de deux
lignes , comme elles laissent unintervalle de trois lignes entre
leurs extrémités. Une plaque de tole d'une ligne d’¢paisseur,
a?(ant, a une ligne de jeu prés, la dimension intérienre d’un
chissis, est fixée sur une sorte d’essieu qui se pose dans deux
échancrures faites au chissis a endroit de P'intervalle sépa-
rant les extrémités des deux onglets , de maniére que la plaque
puisse {)rehdre naturellement une situation verticale entre
ces on

trois lignes de Vessien, est fixé un piton destiné a recevoir
Pextrémité d’une chaine, '

Quatre pates rivées dans le chissis servent a le sceller
sur la cheminée, au-dessous de la mitre. Sa chaine, en gros
fil de fer, et dont le poids n’excéde pas une livre pour une
longueur de soixante pieds, descend dans le tuyau de la che-
minée, et s’accroche & coté des croissans. A son extrémité
inférieure est attach€ un poids de trois livres. '

Tout cet appareil est tellement combiné, que la chaine,
étantaccrochée , n’a point, par elle-méme, assez de pesanteur
pour faire perdre a lg plaque sa position verticale, dans la-
quelle elle ne présente aucun obstacle & la fumée; mais si
Pon déeroche la chaine, le poids la tend et fait ainsi faire la
bascule a la plaque, dont la parlie la plus courte s’asp[ique
alors sur le petit onglet, et la plus longue sous le grand. Fer-
mant ainsi hermétiquement le chissis, dés qu'en soutenant le
poids on détruit son action, la pesanteur de la partie prin—

cipale de la plaque Pemporte, et la remet dans sa sitnation
verlicale,

ets. Au tiers supérieur de la plaque, etaquatre pouces _
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A Dinstant ou le feu se manifeste, on déeroche la chaine,
et la cheminée se trouvant exactement fermée, le courant
d’air, sans lequel il ne saurait exister de flamme, n’a plus
lieu, et le feu s’éteint naturellement sans aucun embarras.
De cette maniére, il ne sort méme aueune flamméche qui
puisse, en tombant sur des matieres combustibles, causer
un incendie, et dentle moindre inconvénient est de jeter Pa-
larme.

_L’arréte-fen pent encore préserver les cheminées, des ac-
cidens occasionés par les ouragans. En tenant fermées celles
ouiln’y a pas de fea, on empéche le vent de s’y engoufirer. .

ans une maison que I'on cesse d’habiter, ’arréte-feu prive
les malintentionnés d’'un moyen d’introduction ou de fuite.
Enfin, cet appareil peut encore, dans quelques circonstances,
garantir de la famée , en modifiant ’action du vent ou du soleil
sur la verticale du tuyan de la cheminée.

On peut encore éteindre le feu des cheminées, en em-
plissant la partie inférieure _avec du fumier ou de la paille
nrouillée, de maniére & intercepter le courant d’air qui en-
tretient le feu. On peut encore employer, dans le méme but,
une grande serviette, ou des draps mouillés que Von tend
devant la cheminée. (Voy. le mot Cheminee.)

J
L] . ™

JA MBES. (7. EcCorcCHURES.

JAMBON. (7. Porc.)

JASMIN. (Ratafia de) Pour une pinte d'eau-de-vie, pre-
nez unquarteron et demi de jasmin ; épluchez-le et mettez-le
dans le sirop que vous aurez fait avec une livre de sucre:
vous le laisserez ensuite infuser dans V’eau-de-vie, pendant
une quinzaine de jours an moins ; puis vous filtrerez.

JAUNE. Procédépourteindre la toile etlalaine enjaune,avec
lestiges et les feuilles des pommes de terre. Ce procédé consiste
a couper les tiges avec l’:,-s feuilles, lorsque cette plante est
en fleur : on les écrase pour en exprimer le suc. Un morceau
de toile ou d’étoffe de laine qu’on laisse tremper dans ce suc
pendant quarante-~huit heures prend une couleur jaune des
plus solides et des plus constantes. Si ’on plonge ensuite cetle
étoffe dans une teinture bleve , elle acquiert alors une belle
couleur verte,
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K IRSCH-WASSER. Maniére de le faire. Vous prendrez des
merises noires et parfaitement miires; vous les éplucherez et
les meltrez dans une cuve d’une grandeur proportionnée i la
quantilé de vos fruits. Vous aurez de la cendre de bois neuf,
et vous lamouillerez pour qu’elle forme une espéce demortier;
vous V’étendrez sur vos merises dans la cuve. Cette cendre,
en séchant, formera une croiite qui aidera a la fermenta-
tion des fruits , et empéchera toute évaporation. Laissez ainsi
cette fermentation se faire pendant six semaines; puis otez
la cendre qui se trouvera sur la partie des merises que vous
voudrez prendre , et mettez le jus et la pulpe de ces merises
dans la cucurbite , aprés y avoir posé la grille, et remettez~
les a la distillation, N’emplissez pas tout-a-fait la cucurbite 3
la quantité de merises que vous aurez mise en fermentation
devra , d’ailleurs , étre assez considérable pour que vous en
fassiez la distillation en plusieurs fois. Vous conduirez votre
feu avec prudence et par degrés, jusqu'a ce que le produit
de votre distillation coule en petit filet. Cessez Popération
aussitot que le flegme ou Peau Eade commencera a paraitre.
Le kirsch-wasser , que vous aurez ainsi oblenu, devra élre
clair et limpide; il sera mis par vous dans un vase assez

and pour contenir tout ce que vous voudrez distiller. Jetez
E marc qui se trouvera dans la cucurbite, et remplissez-la
de nouveau, aux deus tiers environ, de merises fermentées,
pour opérer la distillation jusqu’a ce (u’il ne vous reste plus
de merises.

Rectifiez ensnite , sans interruplion , votre liqueur au bain-
marie de Palambic, et aprés celte seconde distitl!latiun , meltez
en bouteilles.

Le kirsch-wasser gagne a vieillir.

KIRSCH-WASSER DE MENAGE. Prenez des noyaux de ce-
rises , concassez-les et jetez-les, avec les amandes, dans de
Peau-de-vie; laissez-les y infuser jusqu’au temps ol vous
pourrez y ajouter des noyaux d’abricots sans amandes; lais-
sez encore infuser deux mois; puis filtrez.

Créme de kirsch-wasser. Vous prendrez trois pintes de
kirsch-wasser vieux ; vous les rectifierez; vous en obtiendrez
deux pintes de liqueur; vous y ajouterez quatre onces d’eau
de fleur d’orange double ; vous }erem fondre sur le feu deux
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tremper la laine , durant quelques jours, dans cette liqueur;
vous la laverez ensuite, et la ferez sécher. Elle sera dés lors
a abri de attaque des insectes.

LAIT. Choixz du lait. Le meilleur lait n’est ni trop clair,
ni trop épais, et doit étre d’un blanc mat, d’une saveur douce
et agréable ; mais il n’a réellemeni tonte sa perfection que
?uand la femelleg atteint age convenable. Trop jeune, elle

ournit une lait séreux ; trop vieille, il est see. Celui qui pro-
vient d’une femelle en chaleur , ou qui approche de Pépoque
du vélage , ou qui a mis bas depuis peu de temps, estinferieur
ea qualité, On a remarqué encore , quil fallait que la fe~
melle ait eu trois portées, pour'que les mamelles soient en
€tat de préparer le meilleur lait, et continuer de le fournir
de bonne qualité , jusqu’au moment oi, la femelle passant %
la graisse , la lactatiou diminue , ou cesse entizrement. Cepen-
dant ces régles ne sont pas tellement générales, qu’elles ne
soient ‘soumises a quelques exceptions. On sait, par exemple,
qu’il y a des vaches et des chévres dont le lait est excellent
pendant toute I'année , hormis les gquatre ou cing jours qui
Frécédem et qui suivent le part; tandis que d’autres, dans
es mémes circounstances , exigent l'intervalle de quatre on
cing semaines , avant que leur lait réunisse les qualités qu’il
doit avoir, par rapport a 'emploi qu'on veut en faire ; mais
c’est ordinairement trois mois apres le vélage que le lait est
le plus riche en créme.

Moyen de conserver le lait frais des annces enticres, Du
lait frait , mis dans nne bouteille bien bouchée, qu’on plonge,
pendant un quart d’heure, dans de I'eau bouillante , peut étre
conservé, pendant Plusieurs années, presque aussi sain qu'’il
€tait'd’abord. C’est le procédé de M. Appert , aujourd’hui
généralement adoplé en Angleterre, et, par une bizarrerie
uiconcevable , & peine connu en France, ou il a éte inventé.

On peut encore, en faisant évaporer le lait 4 une douce
chaleur, obtenir une poudre ou extrait see , qui se conserve
éﬁalement fort bien dans une bouteille rigoureusement bou—
chée , et qui , au moyen de l'eau tiede , régénére le lait a
quelque époque que ce soit.

Maniére d obtenir du petit-lait extemporairement. On prend
la quantité de laitque 'on veut : onle met dans unvase deterre
vernissée , et on le fait chauffer trés doucement : on ajoute
pour une pinte de lait, environ quinze grains de présure
délayée dans trois ou quatre cuillerées d’eau, et on le méle
avec une spatule ; 2 mesure que le lait s’échauffe , il se caille ,
et le petit-lait se sépare. Quand le petit-lait est bien chaud,
ou le passe & travers'un linge blanc. Il est toujours blan-

' s
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ployés; les auntres , a tenir en magasin le beurre et les autres
produits du lait, et a serrer les outilsinutiles pour le moment.
Llintérieur des murs de ces piéces doit étre enduit de chausx,
ainsi que le plafond, quand elles ne sont pas voitées.

On pent employer des vases de métal pour recevoir le lait
a la vacherie, et le transporter a la laiterie ; mais on ne doit
jamais y laisser séjourner le lait , surtont quand ils sont de
cuivre ou de plomb, parce que ce fluide 1&5 attaque faci—~
lement, en sa qualité de corps gras et fermentescible, et qu’il
produit ensuite avec eux des combinaisons salines , lesquelles
agissent a la manitre des poisons. On peut diviser en cing
classes les ustensiles nécessaires & une lailerie § savoir, ceux
servant, 1°. a traire les vaches; 2°.4 couler, a contenir et
transporter le lait ; 3°. & battre la créme, et a délaiter le
beurre ; 4°. a saler eta fondre le bearre; 5°. i cailler le lait ,
a chauffer; et & cuire les fromages. :

Une description , méme la plus succincte , de tous ces ins-
trumens, deviendrait ici assez inutile, parce qu’ils varient
par leur nature, par leur forme et par lenr nombre, & raison
des habitudes et des ressources locales.

Disons seulement un mot des principaux. Les vases les
plus avantageux pour faire cailler le lait, sont ceux qui sont

#oits dans leur fond, et trés larges a leur partie superieure,
1l faut qu’ils aient environ quinze Fouees par le haut, six
pouces par le bas , et autant de profondeur. Moyennant cette
forme et ces proportions, peu importe qu'ils soient de faience,
«de porcelaine., de bois ou fer-blanc, vernissés ou non; le lait
s’y refroidit, promptement ; la créme s’y rassemble , en to-
talité , & la surface , et acquiert la consistance nécessaire a sa
séparation, : _

Mais ceux des vases contenant sept a huit litres sont, le
plus généralement, adoptés, parce que, plus petits,ils retar-
deraient le service de la laiterie ; et d’une capacité plus
grande , ils seraient trop lourds a4 porter. Nous ne saurions
trop recommander la préférence que méritent les terrines
non vernissées , lorsqu’il s’agit de poteries communes.

Ces terrines, dont le nombre est toujours proportionné
aux besoins du service journalier de la laiterie , doivent étre
en ordre , sur des hanquettes de pierre, et non de hois,
dans la crainte qug , recevant quelques gouttes de lait, celles-
ci ne pourrissenta la longue, et ne deviennent le f'cger d’une
odeur désagréable, qu’il est nécessaire d’éviter. Aprés les
terrines, les ustensiles qui méritent quelque ohservation, sont
ceux qu’on emploie a battre le beurre; ils doivent étre en
bois, de capacité et de formes différentes ; les plus usitcs
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nuise aux personnes quiont la poitrine faible. Il faut prendre
une éponge de trois ou quatre pouces de diamétre , Vimpré-
cE;luntar.' d’eau pure, et la suspendre , au mcg'e-u d’une ficelle, au-

essus de la flamme de la lampe, & la distance de quelques
pouces. Cette éponge absorbera la fumée ; mais ﬁ faudra
avoir soin de la laver dans 'eau chaude , si 'on veut qu'elle
serve plus d’une fois. .

LANGUE FOURREE. ( 7. Porc.)

LAPINS. Maniére de les loger. Dans une maison de cam-~
pagne , il faut thue toujours 'on ait au moins une demi-dou-
zaine de lapinsbons & manger. On constrait la lapinicre sous
le poulailler. On a soin que les portes des cabanes soient en
barreaux; que ces cabanes aient une pente bien marquée, et
qu’il se trouve, du c6té le plus bas, une petite goulotte, recou-
verte d’un grillage , qui sert & Pécoulement des urines. Sus-
pendez le fourrage du lapin , au moyen d’un Eetit ratelier : il
en mangera mieux , et gaspillera moins; quand il a piétiné sur
sa nourriture, il n’y touche plus que daus le cas d’une faim
extréme. akde -

Nourriture des lapins. La nourriture des lapins se compose
de plantes vertes ou séches, et de grains; le chou leur donne
un goiit qui leur fait perdre de leur prix. Ces animaux payent
en chair ce qu'ils dépeusent; ils prennent d’ordinaire trois
livres d’'embonpoint en quatre jours, et jusqu’a sept livres en
dix jours. Un lapin de quatre mois ne coiite que deux mois
et demi de nourriture , puisqu'il est allaité pendant cinq  six
semaines; et cette nourriture peut étre évaluée, hors des
grandes villes, ol les denrées sont les plus chéres, 4 un de~
nier par jour. A trois ou quatre mois, on peut le vendre ou
le manger. On retire en argent, ou en aliment, 'intérét de
ce qu'il a coiité. Plus un lapin avance enéige, plusil augmente
en chair, en embonpoint, en peaun et en poil.

Lorsque des lapines auront mis bas, prenez bien garde
qu’elles ne mangent des herbes mouillées. Pendant la huitaine,
prudiguez-leur%ﬂ son, en le mélant avec un peun de sel. Vous
ne les remettrez pas au male avant six semaines au moins;
elles nourriront , pendant ce temps, leurs petits. PArmi ceux-
ci, ayez soin de séparer, aprés ces six semaines, les miles
des femelles: ces derniéres avorteraient en s'accouplant beau-
coup trop tot.

Maniére de tuer les lapins et les licvres. On est dans Pusage
de tuer les lapins clapiers, en les frappant , avec force , de %a
main ou d’an béton, sur la nuque , ou derriere les oreilles.
Leschasseurs emploient la méme méthode a Pégard deslidvres
que leur fusil n’a fait que blesser. Mais la quantité de sang
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solution de trois onces de sucre de plomb par pinte d’eau.
Dans lemoment ou ’on verse cette liqueur dans la décoction
de fleurs denarcisse,, il se forme un dépét d’une couleur jaune
orangé superbe. On obtient un dépot plus ahondant, lorsqu’on
fait dissoudre une certaine quantité de potasse dansla décoc-
tion de fleurs. Cette laque ainsi obtenue ,bien lavée et séchée,
est d’une couleur trés belle, et ddune grande solidité. Elle
peut , aussi bien que la précédente , étre mélée aux huiles et
aux graisses.

LEII.D. (Maniére de faire le) V. Porc,

LEGUMES. Maniére de faire cuire les légumes sans eau ,
pour qu'ils puissent conserver leur goiit et étre mangés dans
toute leur beaute. Comme 1l est constant que les légumes que
l'on fait cuire dans 'ean perdent leur goit & proportion du
temps qu’ils cuisent , puisque ceux qui ont trop bouilli n’ont

lus aucune saveur, il y a un moyen de les faire cuire sans

es laisser tremper dans 'eau. Pour cela , on prend une mar-
mite ou un pot de terre vernissée d’nne grande profondeur.
‘On met dans le fond une quantité d’eaun suffisante pour qu’elle
ne tarisse pas pendant tout le temps ({u’il sera nécessaire de
la faire bouillir. Il faut suspendre en Pair, dans le vase , les
légumes, en sorte qu’ils ne touchent point a eau, pas méme
quand elle bout. Un crochetouun anneaun attaché au milieu da
couvercle de la marmite, suffira pour cet effet. On y attachera
le fil on la ficelle qui contiendra {3; asperges en bottes. Le pot
de terre est sujet a plus de difliculté ; mais on peut trouer le
couvercle auprés de sa pomme ou de son bouton , et passer
le fil par cette ouverture , que 'on aura soin de boucher
exactement avec de la pate ou de la terre grasse; ou, si
P'on ne veut pas trouer le couvercle , on disposera en travers,
dans le vaisseau , un biton ou une branche de fer soutenue
par deux montans, qui, pour plus grandesiireté, répondront
a un pied , et auront , par ce moyen , toute la solidité néces-
saire. On peut aussi disposer une plaque de fer-blane percée
d’un grand nombre de trous au milien du vase qui contient
Peau, de mani¢re qu’elle soit soutenue par trois pieds plaeés
a égale distance , et appuyés au fond du vase. Dans ce cas,
on met les légumes sur la plaque de fer-blanc. Si ce moyen
paraissait trop embarrassant, on placerait simplement une
corbeille d’osier contenant les légumes , sur un trépied en
bois ou en fer. Par ces derniers moyens, on a l‘avantage'de
pouvoir faire cuire des graines extrémement petites, comme
des pois, des lentilles , etc. Toutes choses étant ainsi dispo-
sées , on couvre la marmite ou le pot. Cn place ensuite le vase
sur le feu ,-et on fait bouillir eau autant de temps qu’on juge
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pinte d’ean; ajoutez-y une demi-livre de sucre; laissez in-
fuser le tout pendant deux ou trois heures; passez la liqueur
a la chausse, et servez-la. i

Mangére de faire la limonade cuile. Prenez un cilron ;
enley peau et coupez la chair en tranches minces; met-
tez dans une théyére avec le tiers ou le quart de la peau du

itron ; versez par-dessus une pinte d’eau bauillante; laissez=
nfuser une demi-heure etsucrez a volonté. On peut faire
cette limonade plus ou moins forte, suivant le goiit de la per-
sonne qui doit en faire usage. '

Maoyen de se procurer de la limonade sans citrons. Limo-
nade séche. 11 faut prendre qualre gros de sel d’oseille, et
une livre de sucre blanc : on réduit en poudre le sucre et le
sel d’oseille séparément, et ensuite on les méle ensemble, On
ajoute & ce mélange huit gouttes d’essence de citrons; on
agite de nouveau EI poudre, de maniére que le lﬁélange se
fasse trés exactement : on conserye cette poudre, i laguelle
on a donné le nom de limonade séche, dans unc houtcille que
I'on bouche avee un bouchon de liége.

On délaye une once de cette poudre dans une chopine
d’eau. Cela forme une limonade qui a le goiit et Podeur de la
limonade faite avec les citrons, et qui jouit des mémes pro—
priétés, Cette poudre est fort commode, en ce qu'elle est
facile & étre transportée , et qu’on peut se procuver de la li-
monade en tout temps et en tout lien.

On peut remplacer avec avantage le sel d’oseille, par la
méme quantité d’acide tartarique, que I'on peut se procurer
facilement chez tous les pharmaciens.

Limonade au vin. Vous mettrez dans une terrine les zestes
etle jus de denx citrons 5 vous verserez par-dessus une cho-
pine d’ean bouillante; vous y mettrez une livre de sucre et
deux pintes d’excellent vin de Bourgogne. Vous laisserez in-
fuser le mélange pendant une demi-heure ; vous le passerez
a la chausse, et le servirez.

LIN. Procédé pour rendre le lin aussi beau que le coton. 11
consiste & lessiver le lin avec de Iean de mer, et parties
égales de cendres et de chaux bien tamisées; on le dispose
dans une chaudiére par couches, sur chacune desquelles on
répand assez de 'cengre et de chaux pour qu’il en soit entié-
rement couvert. Quand ce mélange a bouilli pendant dix
heures, on retire le lin; on le porte & 1a mer, eton lelave
dans an panier, ou on le remue avec un baton bien uni. Dés
nu’il est refroidi, au point de pouvoir étre touché avee la
main , on le savonne doucement, et on I'expose i l'air pour
qu’il séche; gn ohservant de le mouiller et de le retourner
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souvent, . surtout lorsque le temps est sec. Ensuite il est
battu, lavé de nouveau; et quand il a séché une seconde fois,
on le carde avec précaution, et on le met en presse : au bout
de vingt-quatre heures, il est propre  étre employé comme

du coton. _ *
_ Conservation et choix de la graine de lin. La %r e de
lin ne doit étre renfermée dans des sacs ou amoncelée qu’a-
prés son entier desséchement. Il faut avoir soin de la tenir
dans un lieu bien sec, et exposé & un courant d’air. |

"On distingue la nouvelle graine de P’ancienne aux signes
suivans : la premiére, c’est-a-dire la bonne, a une couleur
fauve et luisante ; en écrasant Pamande, la substance présente
un mucilage doux, la vieille graine n’offre qu'une substance
jaunitre Iglus séche. En la miéchant, on s’apergoit bientot
qu'elle tend 3 la rancidité, et y est déja parvenue.

LINGE. Maniére de marquer le linge. Foyez : Encre a
marquer le linge.

LINOTTE. (La) La linotte commune est un petit oiseaw
gros comme un moineau , qui a la téte couverte d’'un plumage
cendré noir ; son dos est mélé de noir et de roux ; sa poi-
trine est blanche; le haut de sa gorge est d’un beau rouge,
et le bord de ses ailes roux.«Ses grandes plumes sont noi-
ritres et blanchatres par les cotés et a leurs extrémités. Il se
nourrit avec du millet et de la navette : il chante trés bien ,
et-apprend avec facilité des airs de serinette. 1l n’y a que’les
miles qui puissent siffler; on les distingue des femelles par

trois ou quatre plumes de leurs ailes, qui se trouvent blan- .

ches. La linotte a besoin d’étre tenue dans un endroit chaud,
et de recevoir toujours de hons alimens. On peut, pour va-
rier sa nourriture, lui donner , de temps en temps , du pauis,
de la semence de melon mondée et pilée conjointement ave
le panis, ouavec un peu de pite de massepain. :

I est a remarquer, a propoes de la linotte, ﬁue tous les oi-
seaux qul mangent du millet, de la navette, du chénevis, se
purgent avec de le graine mondée, et toutes sortes d’herbes
rafraichissantes, comme feuilles de laitue, raves, mouron,
senecon, poirée ; on leur donne aussi du sucre. ( V. Mala-
iies des oiseaux. AR

LIQUEURS. Maniére de clarifier les, liqueurs spiritueuses,
comme U'huile de ¥eénus, le parfait-amour, etc. , quand elles
sont troubles et nébuleuses. Pour débarrasser les i ueuti de
ce qui les rend nébuleuses, il est nécessaire de les faire
rasser par le sable ou le papier gris, ou par le drap ou la
futaine. : '

Le passage des liqueurs par le sable ou le papier gris,

o
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s'appelle filtration; celui par le drap ou la fataine, s’appelie
le passage @ la chausse. | _

E‘ﬂur filtrer les liqueurs par le sable, il faut avoir une fon-
taine sablée a cet usage; il faut que le sable en soit extréme-
ment fin. Les liqueurs que l'on filire par ce moyen s’ob-
tiennent trés claires. Cette méthode ne peut guére servir

e dans le cas o1 'on aurait une grande quantite de la méme
liquenr & clarifier; et lorsqu’on serait obligé d’employer la
meéme méthode pour une autre partie de liqueur d’une es-
pece différente , il faut laver le sable avec tout le soin pos-
sible , de peur que la différence des goiits ne gite la seconde
liquenr. L’embarras de laver le sable chaque fois quon
change de liqueur, estune des raisons qui empéchent le plus
d’employer celte méthode, quoique trés bonne d’ailleurs.

La filtration par le papier gris est d'un usage plus com-
mode; on se sert, pourcet eflet, d’un entonnoir qu'on couvre
d’un canevas ou d’'une gaze, sur lesquels on met une feuille
de papier a filtrer qui n’est pas collé. Quelquefois méme on:
ne met pas de gaze dans le papier; mais par-la on s’expose
& recommencer plusieurs fois opération, vu que le papier
n’étant pas collé, et ayant peu de consistance , peut se crever

aisément. L’embarras de la premiére méthode, et la longueur

de celle-ci, ont fait souvent donner le préférence a celle de
la chausse, qui a Pavantage de remédier a ces deux incon-
véniens, mais qui est loin d’étre aussi bonne pour obtenir

-une parfaite clarification; car il est rare que les liqueurs

soient enticrement sans nuage, quand elles nont passé qu’a
la chausse. '

Cependant P'usage de la chausse est si ecommode, qu’elle
est employée pour clarifier toutes les liqueurs; mais il arrive
ordinairement que les liqueurs qui ne, sont clarifiées que de
cette facon, déposent toujours. Awssi doit.on recourir
la filtralion par le papier, quand on traite des liqueurs trds
lines, et qu'on veut les avoir parfaitement claires, et n’em-
ployer la chausse que pour les ratafias et les liqueurs com-
munes. | :

Pour faire, les chausses, on prend du drap de Lodéve ,
gquon taille en forme d’entonnoir ou de capuchon. I faut
que ce drap soit cousu exactement a 'ouverture. En haut, on
attache plusieurs cordons ]lmur le suspendre, et on y verse
la ligueur que I'on weut clarifier. Comme elle n’est jamais
assez nette aprés la premiére filtration, on la repasse juscu’a
ce qu'on soit sir de la parfaite netteté de la liquear; ce qui
n’a jamais lieu qu’aprés qu'elle a passé deux ou trois fois,
au moins, dans la chausse.
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Quelquefois, au lien de drap de Lodéve, on se_sert de
futaine, ou d’autres étofles qui ne sont pas plus serrées;
mais la liqueur ne peut jamais étre bien clarifiée par ce
moyen. .

Quelques personnes emploient ime chausse faite de basin,
a poil croisé ; on la fixe dans un entonnoir, a 'aide d’anneaux
et d’agrafes, de sorte qu’il y ait, en tout sens, un pouce
d’intervalle entre les parois intérieures de entonnoir et la
chausse. Par ce moyen, laliqueur la plus e’raisse passe trés
vile, et on est dispensé du soin de veiller & la filtration ém—
qu’a ce qu’elle soit vide. g B

Pour faire les meilleures chausses, ou prend du drap

‘serré el fin; on fait nne chausse dont I'ouverture ait un pied
‘de circonférence environ : on fend le drap en deux parties,
que Pon coud séparément , de sorte qu’il ait la forme d’une
calotte, On prend ensuile une bouteille ordinaire, dout le
fond soit percé , et Pon attache la chausse au col de la bou-
teille , enilJa liant fortement : la bouteille étant renversée, tient
lien d’entonnoir a la chausse; on place ensuite la bouteille
avec sa chausse dans Pouverture d’une cruche de grés, et on
verse la liqueur dans la bouleille qui tient lien d’entonnoir.
Cet usage est d’autant meilleur , qu’on obvie & ’évaporation
avec d’autant plus de ficilité, qu’on peut boucher exactement
le fond de la bhoutcille,
- Quand on veut _clarifier des liqueurs blanches, soit fines ,
soit communes , on choisit le drap le plus fin qu’il soit pos-
sible et le plus serré j sans cela les liqueurs ne seraient ja-
mais nettes. Si ce sont des liqueurs colorées, telles que 'cau
clairette, le parfait-amour, le seubac, 'huile de Vénus, Peau
romaine, elc., dont les teiutures épaississent considérable-
ment les liqueurs, a cause des différenles matiéres qui y
entrent, on peut employer pour faire les chausses, du drap
plus commun et moins frappé, alin qu’elles laissent passer
plus facilement la liqueur, et qu’on ne soit pas obligé de les
nettoyer souvent dans la méme opération; ce qui ne peutar-
river sans perdre de temps, ou sans diminution de la liqueur,
soil en quantité, soit en qualite. Hieh

Il y a un moyen d’abréger Vopération, et qui clarifie les
liqueurs, sans avgir besoin de les faire passer plusieurs fois;
c’est de coller les chausses : voici la maniére de le faire.

On prend de la colle de poisson, gu'on conpe en petils
morceaux; on la fait fondre ensuite dans de Peau un peu
ehaude; on a soin de la remuer jusqu’a ce gqu’elle soit bien,
fondue; on la laisse dans cet état environ vingt-quatre heures.

- Pour coller la chausse, on met la colie fondue dans toute la
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‘quantité de liqueur; aprés avoir bien mélée avec la liqueur,
on jette promptement ce mélange dans la chausse; et la colle,
sattachant également i toutes les parties de la chausse , em-
péchera la liqueur de passer si-promptement , et la rendra
aussi nette qu’elle pourrait étre aprés plusieurs filtration or-
dinaires.

Si on emploie la colle de poisson, on en met une demi-
once, fondue et préparée comme nous ['avons dit, pour une
grande chausse, et pour les petites, environ deux gros. On
aura soin de diminuer sur Peau qu'on fait entrer dans la
liqueur , la quantité qu’on aura employée pour faire fondre
la colle.

Dés que les chaunsses ne servent plus, elles doivent étre
soigneusement lavées a plusieurs eaux, sans employer ni
savon, ni lessive; car il en résulterait un manvais goiit qui
se communiquerait aux liqueurs, et que rien ne pourrait
leur enlever. Aprés que les chausses sont bien lavées et
séchés, on les serre et on les enveloppe dans du papier
pour les garantir de la poussiére.

Maniére de clarifier les ligueurs spiritueuses, comme le ge-
niévre , le cagis , U'aniselte, etc. Quand ces liqueurs devien-
nent troubles, soit parce qu'on y a ajouté de P'eau, soit parce
:iu’ellas' ont été mal faites, il faul y mettre, par pinte, une once

e lait ou un quart de gros de colle de poisson, que l'on a fait
fondre dans une petite quantité d’ean chaudé. On agite for-
tement la liqueur, et onla laisse reposer pendant deux ou trois
'Ld“rsj jusqu’a ce quelle soit éclaircie. Quand le dépot est

ien fait, on la verse doucement dans un autre vase, ou,
mieux encore, on la fait.passer a travers une chausse de
laine,, ou un morceau de papier.

Procéde pour colorer les, liqueurs. Pour colorer six pintes
de liqueur, en rouge-cramoisi , en prend trois gros de co-
chen?lle , un demi-gros d’alun de glace que I'on pile ensemble
et que 'on réduit en poudre trés fine. Cela fait, on prend
environ un verre d’ean bouillante , dout on verse peu a peu
la moiti¢ dans le mortier; on remue bien les drogues avec
le pilon le ;,lﬁua promptement qu’il est possible ; et aussilot on
jette ce mélange coloré dans la liqueur, qui doit étre achevée
totalement auparavant. Ensuite on lave le morlier avec le
reste de Peau bouillante , et,on jetle encore eette eaun dans la
liqueur. On a une couleur cramoisie, foncée et veloutée. Cette
coulenr est, sans contredit, la plus nett¢ de toutes, et la
moins sujelte i s’altérer et A passer. Si Pon veut avoir un
rouge vif et moins foneé, on n’emploie que deux gros de
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cochenille, et on prépare la couleur de la méme maniére
que la précédente. '

Si 'on ne veut qu'un rouge rose, mais cependant vif,
on n’emploie qu'un gros de cochenille, et la moitié moins
d’alun , et on prépare la couleur aussi de la méme maniére.

. Pour avoir une helle couleur écarlate,, on prend deux gros
de kermés, un demi-gros d’alun, et autant de créme de
tartre. On pile ces drogues dans un mortier, et on les délaye
avee de P'eau bouillante, que ’on unita la liqueur , comme
nous 'avons déja dit.

Si la couleur écarlate parait trop foncée, on y ajoutera
un peu de créme de tartre pour 'adoueir,

Couleur jaune. La couleur jaune sert pour eau d’or, pour
Ieau d’abricot et plusieurs autres liqueurs, qui, quoique
essentiellement les mémes, changent d'espéce et de nom en
prenant une couleur différente.

Quelquefois on tire celie couleur de la giroflée jaune,
par infusion, soit a Pean simple , soit a I'eau-de-vie. On
choisit les fleurs les plus épanouies, parce qu’elles sont plus
riches en ecouleurs. On arrache les feuilles de la fleur, et
on ne prend que celles qui sont bien jaunes.

Si on tire la couleur de cette flear par infasion de eau,
on met les feuilles dans un pot, et on le remplit d’eau. On
met ensuite ce pot sur la cendre rouge, ou sur un feu mo-
déré de charbou, couvert de cendres. On se sert de cette
teintare pour ajouter au sirop que l'on fait pour 'eau d’or.
Si, au contraire, on tire la couleur de ces fleurs par P'in-
fusion de Pesprit de vin, on en remplit une bouteille de
verre sans les presser; on verse dessus de Pesprit de vin,
qui en tire toute la couleur. Mais comme on ne trouve pas
toujours des fleurs propres a faire cette couleur, et que les
liqueurs jaunes sont communes, sans recourir a d’autres ex-
pédiens, dontde détail serait infini, le plus court etle plus siir
moyen, et qui n'occasionne pas de grands frais, est de se
servir du caramel.

Pour bien faire le caramel, on prend du sucre que 'on met
dans une cuiller & caramel. Cette cuiller est de cuivre ou de
fer, et de la grandeur d’une cuiller & pot. On y fait fondre
le sucre sur un feu clair, et quand il commence a fondre, on
le remue toujours , de peur qu’une partie ne se briile , tandis
(ue P'autre ne serait pas fondue. On continue de remuer, méme
lorsque tout le sucre est fondu, jusqu’a ce que le caramel
ait pris couleur; car le point essentiel est delui donner le juste
degré. Si le caramel n’était pas assez brilé, on serait obligé

&
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d’en mettre heaucoup plus, et la couleur n'aurait jamais le
luste de%ré que Pon voudrait lui donner; et §’il était trop

ralé , il ne serait propre & rien. Voila peurquoi il faut ab-
solument attraper son véritable point. Quand le sucre com-
mence a fondre, il est fort blanc, et dans peu de temps il
jaunit, et, de nuance en nuance, on voit naitre tous les degrés
de couleur. Dés qu'on s’apercoit qu’il est sur le point de
noircir , on y met assez d’can pour faire fondre le caramel.
Quand il est fondu, on le passe dans un linge blanc, et on
le conserve dans une bouteille. On verse peu a peu de ce
caramel dans la liqueur que I'on veut colorer, jusqu’a ce
qu'elle le soit suflisamment. On est siir, par ce moyen, de
lui donner le degré de couleur que I'on veut.

Le caramel g’emploie aussi pour colorer les eaux-de-vie,
les cidres, les bouillons, les gelées de viandes, et une infi-
nité de liqueurs. , : .

Couleur wiolette , et violet pourpre. On prend des pains
de tournesol, que 'on pile et que "on réduit en poudre fine
dans un mortier. On verse sur celte poudre de Ueau bouil-
lante; on remue le mélange, et on le verse doucement dans
la li#u-. Pour ne pas forcer la couleur, il faut méler cette
teinture i la liqueur avant de la passer dans la chausse.

Si la liqueur avait été clarifice avant d’étre colorée, on
serait obligé de la filtrer : ou bien, pour éviter de la filtrer
on laisse les pains de tournesol en entier; on les met dans
un pot ou dans une cafeticre, avec de I'eau que Von fait
bouillir environ une demi-heure. Les pains resteront en
leur entier; cependant ils céderont leur counleur & Peau. Cetle
teinture se filtre aisément, et peut se mettre ensunité dans des
liqueurs méme clarifides. -

L faut bien dbserver de ne mettre dans les liqueurs au-
cun acide, parce qu’il ferait changer la couleur sans reméde.

Si Pon veut faire de la liqueur d’un violet pourpre, on met
un peu de cochenille avec l'i[es pains de tournesol.

Couleur blewe. On peut se servir, pour donner la couleur
bleue, des fleurs de la jacinthe ou hyacinthe, et des bluets
des champs, et en général de toutes les fleurs bleues.

Pour extraire les couleurs des fleurs, il faut détacher les
feuilles colorées, et les mettre dans un vase, dans lequel
onverse de Peau, que Pon met sur la cendre rouge, ou sur
un feu modéré. Cette infusion extrait promptement la couleur,®
et ne laisse aux fleurs , quelles qu’elles soient, qu'une certaine
blancheur terne. On peut faire encore cette infusion i 'es—

prit de vin; mais "opération est beaucoup plus longue. Pour
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les épis, on fait griller les grains daps une marmite, et on
forme une farine qui a un peu le goit du café. Pour la man-
ger on la détrempe i froid avec un peu d’eaun et on en forme .
ainsi une sorte de bouillie fort agréable et surtout fort saine.

A mesure que le mais se développe, on-le dépouille de
ses jemmes €pis surabondans ; on leur ote leurs feuilles et leur
bourse, on les fend par morceaux, et frits ainsi avec de la
pite,, ils font un mets délicat et excellent, que quelques per—
sonnes préferent aux artichauts. Dans le méme état, le mais
conservé dans du vinaigre, remplace trés bien les cornichons.

omnd_ il est presque mir, on égréne pour le préparer,
ne des petits pois, auxquels les Indiens le préférent.

Les Américains dépouillent les grains de mais de leurson,
sans les moudre; pour cela ils les font ramollir dans Peau
{Jendantquelc!lue temps, les mettent dans un mortier de bois, -

es pressent doucement avec un pilon jusqu’a ce que la pean
soit séparée du pain,enfin les font sécher pour 1’usage , ou bien
les emploient tout de suite en les faisant bouillir avec dela
viande, ce qui donue 2 ce potage le goit de la soupe de pois.

Dans quelques parties du Roussillon, on moud grossi¢re~
ment le mai8, et, sans avoir passé i la bluterie, il fourait de
trés bon potage , délayé dans des véhicules nutritifs , tels que
le bouillon ; le lait, ete.

On en retire aussi des semoules , lorsque les meules
Payant moulu, on le tamise pour en extraire la poudre la
plus fine. Cette semoule convient aux personnes d’une consti-
tution faible et aux estomacs fatigués. Elle est douce, légere,
n’a ni Vacreté de Vorge, ni Pamertume de lavoine, ni la
ﬁluﬁuusité du froment , et mérite la préférence sous ce point

e vue,

Maniére d’accommoder la farine de mais. Faites , avec la
quantité de bonne farine de mais que vous voudrez, et du
bon lait, nne bouillie un peu épaisse. 1l faudra la faire cuire
environ deux heures. Dans cet état elle offrira déja un mets
agréable; mais , si vous voulez le rendre encore meilleure,
graissez avec du beurre frais, un plat de fayence ou ung
tourliere, sucrez votre houillie et coulez-la dans Je plat ;
saupoudrez la surfuce avec du sucre en poudre. Alors mettez
au four en méme lemps que le pain, ou mieux encore sous
un four de campagne; jusqu’a ce que votre bouillie soit hien
colorée & la surfaces Ainsi préparée, la farine de mais offyira
un mets trés délicat, et qui sera d’autant meilleur que la fa-
rine aura éte plus fraiche.

MAISON. Danger d’en habiter une nouvellement construse,

[
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* On avait soin de lui donner , chaque soir, un hol fait avec
douze grains de thériague et quinze gouttes anodines. Enfin
‘on continua d’entretenir la liberté du ventre par Dipéca—
cuanha, donné a la dose d’un grain, de quatre en guatre
heures; et le malade ne tarda pas a recouvrer enti¢crement
la santé, &
MARASQUIN. (conserve au) Voys prendrez du sucre fin
que vous pilerez et que vous passerez i un tamis irés fin;
vous le mélerez dans un vase avec de esprit de marasquin,
jusqu’i ce qu'il ait acquis la consistance d’une pite i pastille;
vous en mettrez dans un poélon , et la terez chaufler douce-
ment, sans cesser de la remuer. Il ne faut pas qu’elle bouille.
Quand elle sera bien liguide, vous la verserez dans des mou-
les de fer-blanc , faits en forme d’entonnoir ; vous la meltrez
ensuite sécher & Péluye , sur des plaques de fer. |

Liqueur de marasquin. Vous prendrez seizelivres de belles
cerises aigres ; vous en oterez les queues et noyaux; vous les
metlrez infuser, pendant trois jours, dans cing pintes d’eau-
de-vie , et vous boucherez bien le vase. Ensuite vous ferez
distiller I'infusion aubain-marie de ’alambic; vous distillerez
aussi une livre de feuilles de cerises, dans six pintes d’can de
rivicre clarifiée , ce qui vous produira environ quatre pintes
~ deliguide; vousy ferez fondre quatre livres et demie de sucre
- fin cassé par morceanx ; vous y ajouterez la distillation de
vos cerises , plus cing demi-setiers de kirsch-wasser , une
once quatre gros d’esprit de rose,une once (uatre gros d’es-
prit de fleur d’orange, et trois gros d’esprit de jasmin. Vous
ferez le mélange , vous filtrerez a la chausses et votre maras-

quin étant fait, vous le meltrez en bouteilles; et vous bou-
cherez bien. :

MARMITE. Les marmites de terre, celles de fonte et celles
de cuivre étamé , sont employées dans diverses provinces;
mais nous donnons la préférence i celles de fonte. Ea effet ,
elles joignent la solidité & la salubrité, puisqu’avec elles il ne

eut jamais arriver les accidens auxquels peuvent donner
1icu les denx antres.

Marmites de terre. Pour qu’elles soient de bonne qualité,
il est esentiel, qu'elles aient été parfaitement enites, et que le
vernis qui les recouvre soit bien composé et dur. Comme
c’est & ce dernier gqu'on doit attribuer.les accidens:qui ont
suivi quelquefois Pemploi des marmites de terre neuves, on
iloit s’assurer de sa bonté, de .Ja maniére suivante : on met
dans la marmite quelques poidnées de cendres de bois ou de
chiarbon; on verse dell’eau par-dessas et on fait bonillir pen-
dunt une heure ou deux ; sile vernis n’est point altéré dans
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cette expérience , on peut employer la marmite avec sécu~ -
rité. En général, on doit faire subir cette épreuve i tous les
vases de terre vernissée dont on fait usage 3 pour cela on les
faitbouillir dans un chaudron avec de la cendre;ils acquitrent
par-la une solidité particuliére qui les empéche de casser ou
de se fendiller lorsqu’on vient i les remplir subitement d’eau
bouillante; on leur ote aussi par-Ia la propriété de donner un
gout terreuxaux légumes qu'on fait cuire lorsqu’ils sont en-
core neufs, : [
Marmites de fonte. Elles sont préférables a toutes les au—
tres, soita cause de leur solidité , qui les rend fort économi-
ques, soit a cause de leur salubrité. Elles acquiérent rarement
une maunvaise odeur , et lorsque cela arrive, rien w’est plus
f'acilex?lue des les nettoyer; on n’a aucun accident a craindre
avec elles et on n’est pas obligé de jeter ce qu'on aurait pu
y laisser séjourner , comme on doit le faire quand on em-
[:luie une marmite de cuivre étamé. Le bouillon , le Toti,
es ragouts, les daubes peuvent y étre préparés avec avan-
tage; on peut y faire cuire toute espéce de légumes , sans
autre soin que celui de ne pas les y laisser séjourner , parce
([ ve quelques-uns pourraient y noircir. '
Quand on a fait acquisition d’une marmite de fonte neuve,
il est bon, avant de ’employer pour la préparation des mets,
de lui faire subir les op rations suivantes: on la récure bien
avec du gres, et, aprésl’avoir lavée,on la met surle feuavec de
I’eau et de la cendre ; on fait bouillir une demi-heure ; aprés
cette opération, on se procure un litre ou deux de mauvaises
lentilles oude grosses [éves quel’on y faitbouillir pendantdeux
heures ; la marmite acquiert par-la une couleur noire foncée,
¢t ne donne plus aucun goit a ce qu’'on y prépare. Pour Pen-
tretenir propre, il suffit de la bien laver avec de 'ean bouil-
lante , & laquelle on ajoute de temps en temps quelques poi-
anées de cendres ; extérieur peut étre récuré avee u_grgset
des feuilles d’oseille. 11 est essentiel de bien sécher la mar—
mite , avant de la mettre en place , afin qu’elle ne se rouille
pas. On doitéviter d’y préparerles mets dans lesquelsil entre
du vinaigre , parce qu’ils pourraient acquérir un golit de fer.
Marmates J:? cuivre etamé. Leur légereté les fait quelque-
fois préférer aux marmites de fonte ; mais les soins qu’elles
exigent , leur prix élevé et les danf,rs qui résultent de leur
emploi doiventles faire rejeter des bons me*na%es.
MARRONS. (Compote de) Vous prendrez des marrons ;
vous en Oterez la premiére peau ; vous les ferez grilier aun
four; vous les mettrez dans une serviette pour qu’iis conser- .
veunt leur chaleur ct qu’ils achévent de chire. Vous leur Olcrez
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la seconde peaun. Vous les mettrez dans une assiette d’argent
avee un peu de sucre clarifié ; vous les ferez mitonner; vous
'y ajouterez les zestes et le Eus d’une bigarade ; vous les sau-
poudrerez de sucre; vous les glacerez avec une pelle rouge,
et vous les servirez chandement.

Manicre de conserver les marrons. Vous fendrez un peu les
marrons a la téte yavec la pointe d’un coutean, cgmme si vous
vouliez les faire rotir ; vous les mettrez en bouteilles ; puis
vous leur donnerez un bouillon au bain-marie.

MARRONS D’'INDE. Maniére de faire dupain avec ces mar-
rons. Apreés avoir dépouillé les marrons d’Inde récens , de
leur écorce et de leurs membranes intérieures, on les divise,
au moyen d’une réape de fer-blanc, et 'on en forme une pite
d’une consistance molle , que 'on enferme dans un sac de
toile pour la soumeltrea la presse. Il en sort un suc visqueux,
€pais, d’'un blanc jaunitre , et d’une amertume insupportable.
Le marc restant est blanc et trés sec. On le délaye dans une
certaine quantité d’ean , en lé frottant entre les mains. La
liqueur laiteuse, passée a travers un tamis de crin trésresserré,
est recue dans un vase , ol il y a de ’eau. On obtient enfin ,
par le repos, par des lotions, et par la décantation , une fé-
cule douce au toucher, et qui , desséchée & une chaleur mo-
dérée , est blanche, sans odeur, sans saveur, et a tous les
- caractéres d’un véritable amidon, tandis que la partie fibreuse
restée sur le tamis conserve opiniatrement de 'amertume.
Cette amertume est tellement intense dans le fruit dont il
s’agit, que douze a quinze grains de sa poudre sufiisent pour
la communiquer & une livre de farine de froment.

Pour pantil;er cet amidon , on prend quantité égale de
pommes de terre cuites , et réduites par un roulean , a Iétat
de pulpe. On en forme une pite avec saffisante quantité d’eau
chaude, dans laquelle se trouve délayée la dose ordinaire de
levain de froment. :

La pite, exposée 2 un lien tempéré, mise ensuite, pen-
dant une heure, au four, donne un pain blanc, bien levé,
et de bonne odeur. Comme il est un peu fade , quelques grains
de sel suffisent pour faire disparaitre ce défaut.

Moyen pour faire servir les marrons d’Inde , de lampes de
nuit. Pelez les marrons ; faites-les sécher ; puis percez-les de
part en part avec une trés petite vrille. Lorsque vouns vou-
drez vous en servir, vous les ferez tremper, pendant vingt-
quatre heures, dans quelque huile que ce soit; ensuite vous
en prendrez un; vous passerez a travers le petit trou que
vous y aurez fait, une méche longue comme le petit doigt,
et yous le mettrez dans un petit vase de terre, ot il y aura de
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leau, et vous allumerez la méche: elle briilera jusqu’an

our. :
] Manicre de tirer des marrons dlInde de la pdte & dé-
crasser les mains. Vous ferez bien sécher vos marrons, soit
au soleil, soit au four; puis vous les pilerez dans un mortier,
couvert comme ceux des parfumenrs, et vous les réduirez en
poudre fine. Vous vous en servirez comme des pates ordi-
naires. Un peu d’eau froide sufiira, '

Maniére de fournir une tres bonne nourriture auzx bestiauz: ,
surtoul aux cochons, avec les marrons d’Inde. On écrase
%rusaiérem'ent les marrons d’Inde; on les met dans un grand

aquet que l'on remplit d’eau: on les agite de temps en
temps : on renouvelle I'eau de dix en dix heures, cin siX
fois, ou usﬁu’ﬁ ce qu'elle n’ait plus d’amertume sensible; on
jette alors dessus de ’ean bouillante , en quantité siffisante,
pour qu'ils soient bien couverts. Alors on les donne aux bes-
tiaux, soit dans cet état, soit aprés les avoir fait cuire dans
Peau, el lesavoir mélésavec du son ou des pommes de terre.
Cette sorte de nourriture engraisse les bestiaux en fort peu
de temps. On peut la rendre meilleure encore en enlevant
Pécorce du marron d’Inde avant de la faire tremper dans
I'eau. Préparée de cette maniere, elle peut servir méme a la
nourriture de 'homme, dans les temps de disette, quand ell¢
a perdu toute son amertume. '

MASTIC POUR RACCOMMODER LES PORCELATNES. Mélan~
gez parlie égale de blanc d’ceuf et de chaux, et faites-en une
pate, que yvous emploierez sur-le-champ. .

MasTIc PouRr LES VITRES. On prend da vernis d’impri-
meur, qwon met dans un mortier chaud, et qu'on méle avec
du blanc d’Espagne pilé bien fin, ou de la litharge, de ma~
niére a former une masse molle. On frotte et 'on enduit de
cette composition les bords du cadre, sur lesquels doit re-
posér le verre, dout les extrémités sont aussi couvertes de la
méme colle, et avec égalité, Si le verre est bon, la colle doit
étre entierement séche en six heures, eg dehors, et,plus tot
en dedans. Elle est si tenace, que, quand méme le cadre
pourrirait, les carreaux ne se détacheraient que trés difficile-
ment. On s’en sert pour recoller les vitres cassées, ou fendues.
Elle se conserve trés bien dans une vessie mouillée, que 'on
tient dans un endroit humide. ol e

Autre. Prenez ce que vous voudrez de blancs d'ceufs, et
les battez forl : puis ajoutez-y du fromage mou et de la chaux
vive; mélez le tout bien ensemble. Vous aurez un excellent
mastic qui sert a tout ce que 'on veut.

Autre, 1L faut prendre une demi-livre de blanc d’Espagne,
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un quarteron de céruse, une ouce et demie de litharge, et
une pinte d’huile de lin. Il faut d’abord réduire en poudre
fine et tamisée, le blanc d’Espagne, et la céruse que 'on tient
préte sur une table, ou dans une terrine, pour employer
dans la suite; on jette la litharge dans Fhuile; et aprés avoir
fait bouillir cette Luile, on la retire du feu, et on la laisse re-
froidir. Lorsqu’elle est an point qu’on peut la toucher saus
danger, on la verse, peu & peu, sur les mati¢res en poudre
Zue Pon a eu soin de bien méler, et on en forme une pite.
ette pate se séche en la conservant; mais lorsqu’on veut
faire usage, il suffit de la, manier entre ses éluigls, et elle
devient aussi molle que le beurre. Cest alors qu’on peut
Pemployer.

MATELAS. Voyez la maniére d’en faire avec de lamousse.
- Article Mousse.

MELISSE. Eau de mélisse, autrement, eau dite des
Carmes. Comme son double nom Pannonce, nous sommes
redevables aux carmes.de Pinvention de ’ean de mélisse,
dont les propriétés sont eonnues et Pusage journalier.

- Voiei Fa maniére de la faire. Prenez : Feuilles et fleurs de
mélisse, bien tendres, bien odorantes et fraichement cueil-
lies, six livres;

Citronnelle, huit onces

Angélique de Bohéme, cotes et feuilles,, quatre onces
Fleurs de lavande, une demi-once;

Chardon béni, huit onces;

Cannelle fine , deux onces;

Girofle, deux onces;

Macis , quatre onces;

Badiane , une demi-once.

Concassez bien ces épices, joignez-y mélisse et autres
aromates que vous pilez un peu; mettez infuser cette com-
position dans vingt-cinq pintes d’esprit fin et six pintes d’ean,

ndant deux ou trois jours.

Au bout de ce temps, distillez pour tirer, a peu prés, la
quantité d’esprit que vous y avez mise.

MELONS. ¢ Maniére de se procurer de bons) Deux qua-
lités concourent & former un bon melon, un goiit vineux
et en méme temps sucré; et comme elles se trouvent rare-
ment réunies, de - la vient la difliculté de trouver des me-
lons qui les possédent. On a, & la vérité, quelques indices
pour les connaitre, mais sur lesquels on ne doit pas beau-
coup compter; et, pour Pordinaire, le hasard a plus de part

e la connaissance au choix heureux que 'on fait. Cepen-
gnant, a la faveur de ces marques, on peut former des con-
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jectures sur la bonté d’un melon , et se tromper moins
tréquemment. Un melon est bon & cueillir quand la queue
semble vouloir s’en détacher, qu’il jaunit en dessus, que le
gqli'l: jet r{ui est au nceud se détache, qu'on lui trouve de o~
eur en le flairant; c’est ordinairement ie point de maturité
de ceux qu’on veut manger promptement. On le cueille; on
le met ensuite dans un seau d’eau de puits, ou avec de la
glace pour le faire rafraichir. Ceux que 'on ne veut manger
que dans quelques jours ou transporter au loin, doivent étre
illis aussitot qu’ils commencent a se tourner; ils achévent
més de se miirir; ils ont méme up goiit plus agréable, parce

que s’étant reposés plusieurs jours hors du soleil, le frais

qu’ils ont pris en se mirissant plus doucement, rend leur
chair d'un meilleur goiit. On peut juger de lear bonté guand
als sont d’une écorce bien brodée , et ﬁe couleur ni trop jaune
ni trop verte, la queue courte et grosse , plutot large que
ronde, et plus grosse dans le milien qu'aux deux extrémites,
et d’'une odeur ge poix ou de goudron, Il faut préférer ceux
qui sont les plus lourds, et qui ne rendent pas un son creux,

Quand ils n’ont pas ces qualités, c’est une preuve qu'ils ne

sont pas miirs ou qu’ils n’ont pas d’eau. '
La chair du melon est une agrégation de petites vessies
leines d’une sérosité sucrée et aromatique. C’est un des
fruits les plus délicieux de I'été 5 il est humectant, rafraichis-
sant, et facile a digérer quand on en mange modérément :
Vexcés en est daugcr&ux‘; il produit des veuts et des coliques,
suivies quelquefois de dyssenteries difficiles a guérir. Mangé
avec un peu de sel ou de sucre, il est plus sain, surtout pour
les estomacs délicats. Dans les pays trés chauds, les melons
incommodent rarement; leur qualité y est supérieure , et leur
pulpe contient beaucoup plus de parties sucrées. On peut
confire au vinaigre les trés jeunes melons, a la maniére des
cornichons; ils sont excellens. On corfit aussi, an vinaigre
et au sucre, la chair de ce fruit dépouillé de son écorce; on
la pique de cannelle et de clous de girofle, et on en fait une
compote trés estimée et fort saine, qu'on mange avec le
houilli. Elle peut se conserver plusieurs années. La céte de
melon confite au sucre, est pareillement trés bonne : erue, elle
peut étre donnée aux cheyvaux, qui en sont trés friands.

Le melon aime la r.:haleurﬂa sécheresse, veut une terre
substantielle, amendée, ameublie. Dans les pays chauds, il
est exquis el vient sans beaucoup de soins ; mais dans les cli-
mats tempérés et froids, on est obligé de le cultiver sur cou-
ches et sous cloches ou chissis. |

De toutes les méthodes artificielles, la moins compliquée

e
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est celle qui est pratiquée & Honfleur, ville située a 'embou-
chure de la Seine. On choisit dans un jardin la position la
plas méridionale et la mieux abritée des vents. Aprés les
fortes %lelées, on creuse des fosses , de deux pieds environ de
profondeur, longueur et largeur, et espacées entre elles de
six pieds; on les remplit successivement, jusqu’au milieu
d’avril, de fumier, de lititre qu'on piétine fortement, et
quon foule jusqu’a ce qu’ils remplissent la fosse au nivean du
sol: on met par-dessus un pied environ tle bonne terre , mélée
avec du terrean, et le tout est recouvert avec des cloches
qui’ ont pr&s;lue le méme diamétre que la fosse, Cing & six
yours aprés , lorsque la chaleur s’est €tablie dans le centre,

_ et s'est communiguée a la couche supéricure de terre, au

point de ne pouvoir y tenir qu’a peine le doigt en I'y enfon-
:;]ant , on séme la graine & dix-huit lignes de profondeur, et

ans six trous différens, distans 'un de Vautre de quatre
pouces, en observant de mettre deux graines dans c?mque
trou. La graine léve ordinairement depuis huit jusqu’a quinze
jours. :

- Lorsque les melons ont cinq feunilles, les deux feuilles sé-
minales comprises, on choisit, pour chaque fosse, les deux
pieds les plus vigoureux, et on coupe tous les autres entre
deux terres, sans les arracher. On retranche en méme temps
la partie supérieure de la tige avec la feuille qui 'accom-
pagne, de maniére qu’il ne reste a chaque pied que deux
feuilles.

« Quand les plantes ont fait des pousses de huit a dix pouces
de long, on les pince pour donner lien a la production
dautres pousses latérales qu'on pince aussi. On a soin de
couvrir les cloches, pendant la nuit, avec des paillassons
Jusqu’aux premiers jours chauds, dont on profite pour donner
aux plantes un peu d’air. Lorsque les pousses ne peuvent plus
tenir sous les cloches, on éléve un peun celles-ci, et on fouit
la terre tout autour pour la rendre presque de niveau a la
couche de melons. .«Eussitﬁt que les plantes commencent &
donner du fruit, on en coupe une partie pour assurer autre,
et on ne laisse que trois ou quatre froits a chaque pied. Dés
qu'ils ont atteint la grosseur d’un petit ceuf de poule, on ar=
réte les branches d’on ils partent, et on ne'mangue pas de
couper, de temps en temps, les petites branches faibles qui
diminuent la force de la plante. On met une tuile sous chaque
fruit qui a & peu prés vingt jours, et on a soin de le retourner
doucement tous les quatre jours. R
_ Quand la queue commence A se détacher, que le melon

_jaunit en dessous, et gu’il a un peu d’odeur, on peut le cou=
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per etle garder trois ou quatre jours avant de le manger. 11
fant au moins deux mois & un trés beau melon de quinze &
vingt livres, du jour qu’il est assuré, pour qu’il parvienne &
une parfaite maturité.

On cultive artificiellement beaucoup de melons anx envi-
rons de Paris, et on suit une méthode différente de celle de
Honfleur. On y séme les melons depuis le ccear de Phiver
jusqu’a la fin du printemps. Les premiers et les derniers
semis sont de cantaloups et de melons de la petite es-
péce, qui donnent plus promptement leurs fruits que les
autres.

La variété qu’on cultive 3 Honfleur est une des plus grosses
et des meilleures connues. Il w’est pas rare d’en voir de vingt
a trente livres. Le seul reproche qu’on puisse lui faire, est
d’étre un peu tardive.

Pour se procurer de bonne graine de melon, il faut en
sacrifier quelques-uns des meilleurs, les laisser sur la couche
jusqu’a parfaite maturité, méme passés, et les exposer au
soleil afin qu’ils pourrissent. Alors on en retire la graine; on
la lave, et on la fait sécher 4 'ombres; on la serre ensuite
dans un endroit bien sec: elle peut se garder un trés grand
nombre d’années. On prétend méme qu’elle conserve sa fa—
culté germinative pendant quarante ans.

Moyen de conserver les melons de maniére & en avoir jus-
qu’aux mois de décembre et de janvier. Prenez des melons
tardifs qui ne soient pas encore arrivés a lenr parfaite matu-
rilé ; essuyez-les légérement avec un linge, et mettez-les dans
un endroit sec, pendant un jour ou deux. Passez ensuite de
la cendre, pour la dégager de tous les petits charbons; met-
tez-la dans un tonneau hien sec, et enterrez vos melons dans
cette cendre, ayant soin de les envelopper entiérement.
Evitez de les mettre dans un endroit exposé a la gelée.
Quand vous en aurez besoin, vous les trouverez parfaitement
conseryes, . : _

MENTHE. ( Créme de ) Vous meltrez dans le bain-marie
de Palambic quatre pintes d’ean-de-vie, douze onces de
menthe frisée, fraichement cueillie, et les zesles de trois
beaux citrons. La distillation vous fournira deux ‘pintes de li-
queur : yous y ferez dissoudre un gros d’essence de menthe
- poivrée ; vous ferez ensuite fondre sur le feuune livre et de-
mie de sucre dans deux pintes d’eau. Vous ferez le mé-
lange avec votre liqueur; vous la filtrerez & la chausse,
et ﬁutre creme de menthe étant faite , vous metirez en bou-
teilles. :

MEPHITHISME. Instruction pour prevenir les habitans des
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campagnes contre le danger du mephitisme des marniéres ,
des fosses, mines, puits, celliers, elc., publice par le conseil
géneral d’agriculture, arts et commerce, conformement aux
ordres du ministre de Uinterieur, et redigée par M. Scipion
Perrier. C’est & Pacide carbonique ( air fixe ) qu’il faut attri-
buer principalement le méphitisme des puits et des cavités
£mfundes : ce gaz, comme on sait, est impropre a la com-
ustion et & la respiration. Il existe tout formé dans la na-
ture; il s;y développe sans cesse par la décomposition des ma-
tieres végétales et animales, et probablement aussi par
I'effet de beancoup d’autres causes qui nous sont encore in-
connues. . 2= |
_ Ce gaz ayant une pesanteur spécifique qui est de prés du
double de celle de lair atmosphérique, doit nécessairement
se rassembler dans les lieux bas, et y sé¢journer toutes les fois
gqu’'une cduse éxtraordinaire n’est pas venue Pen expulser.
Aussi le trouve-t-on dans presque toutes les mines, dans beau-
coup de cavités souterraines, et dans la plupart des excava~
tions que I'on ouvre i une certaine profondeur.

nglquefnis le gaz, qui ne s'était pas d’abord rencontré
dans un puits nouvellement creusé, s’y manifeste subitement.
Plus souvent encore, quand ces puits ont été abandonnés
pendant quelques temps, et qu’on y a laissé des substances
susceptibles (§2 putréfaction , on les trouve remplis de ce gaz
meﬁphitiqim lorsqu’on veut y entrer.

nfin, le séjour des hommes qui travaillent dans ces puits,
les lumiéres qu’ils sont obligés d’y entretenir, contribuent
encore & vicier I'air qui ne peut se renouveler naturellement.
On sent donc combien il est imprudent de creuser ces puits,
d’y descendre et d’y séjourner sans précaution. 1l est facile de
reconnaitre la présence de l'acide carbonique dans les puits.
La grande pesanteur spécifique de ce gaz permet de I’y puiser
a la maniére de I'eau, avec un seaun vide, que 'on remonte
au bout de quelques instans, en Pagitant le moins possible.
On y verse ﬁ: Peau qui a séjourné sur de la chaux vive, et
qui a repris sa premiére limpidité, ou on y plonge une lu-
miére; si la premiére se trouble, si la secnndge s'éteint,
c’est une preuve que Pon a rapporté de 'acide carbonijue au
lien d’air pur. ; '

On peut aussi descendre au fond de ces puits un animal
vivant, tel qu'un’chien ou un chat, et des corps combustibles
allumés. Si les uns ne sont pas asphyxiés, si les autres con-
tinuent & briler, on peat alors entrer dans les puits sans dan- -
ger ; dans le cas contraire, on s’expose i une mort certaine.

Si, malgré les précautions doat nous venons de parler, Ia
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respiralion se trouve encore fatignée, et si, pendant les ex—-
cavations, on observe. qu’elle devienne difficile, il faut &
Pinstant remoater au jour, et ne plus redescendre dans les
puits sans en avoir renouvelé I'air, comme s’il était complés
tement vicic. 5

Il faut bien se garder, lorsquo’n veut purifier air d’un
puits, de suivre la pratique vulgaire ; d’y jeter des matiéres
combustibles enflammées, parce que la combustion, au lieu
de le purifier, achéve de le Ee’tériurer. .

Si la combustion a de bons résultats dans quelques circons-
tances, c’est en établissant des courans qui, déplacant Pair
vicié, lui substituent de ’air sain. Le feu ou la flamme agissiznt
donc , dans ce cas, comme des moyens mécaniques , mais non
comme absorbans ou neutralisans.

Deux moyens se présentent pour arriver efficacement au
hut qu'on se propose : le premier consiste a jeter dans le
puits de la chaux yive, délayée dans une grande quantité
d’eau, pour abhsorber I'acide carbonique qui se combine avec
la chaux dans une proportion presque égale au poids.

On peut substituer a la chaux vive, avec beaucoup d’avan-
tage, les alcalis caustiques, tels que 'ammoniaque ( alcali
volatil fluor ), la dissolution de potasse ou de soude caustique
(lessive des savonniers ). On asperge avec ces liqueurs le
lieu méphitisé; et lorsque les lumieres cessent de s’y éteindre,
on peut y descendre sans crainte de danger.

Le second moyen a pour objet d’établir, dans I'intérieur
des puits, des courans d'air, a 1’aide du feu ®u d’un ventila-
teur. A cet effet, on descend dans le puits un tuyau de bois,
de cuir ou de métal, et méme de simple toile mouillée , que
I’on fait aboutir en dehors au cendrier du fourneau, ou a la
caisse du ventilateur.

Le vide formé dans le tuyau par le fen ou le ventilateur, -

détermine Pascension des substances gazeuses dont le puils
était rempli, et I’acide carbonique ne tarde pas & en élre en-
tiecrement expulsé. On continue le feu, ou Paction du venti-
lateur , aussi long-temps qu'on le juge nécessaire. Il ne fan~
drait méme jamais Pinterrompre, s'il se formait une nouvelle

uantité d’acide carbonique, & mesure qu’on Iattirerait an
?lelmrs. On peut aussi, lorsque les circonstances Pexigent ,
faire usage des mémes moyens pendant toute la durée des
excavations, en prolongeant successivement le tuyan d’ai-
rage , de maniére A faire constamment descendre, sur les
travailleurs, une colonne d’air pur. :

Lorsque ces précautions ont été négligées, et que quel-
qu'un a €té altemnt d’asphyxie dans Uintérieur d’un puits, on



yeut lui fournir rapidement air pur dg;,li lui manque, & "aide

d'un fort soufflet de forge, que I'on adapte au premier tuyau
qui se trouve sous la main, P’ar-la , on préviendra également
Pasphyxie de ceux qui deseendraient dans le puits pour l'en
relirer et le rapporter au jour.

Quant aux moyens curatifs a employer pour remédigr a
I'asphyxie, quui‘tilu’ils soient aujourd’hui trés connus, il ne
sera pas inutile de les publier de nouveau dans cette ins-
truclion.

11 faut, d’abord, transporter . individu que I'on veut rap=-
}ielen i la vie, dans un lieu ol ii puisse respirer un air par-
aitement pur. Ensuite, on le dépouille de ses vétemens ; on
I'étend sur des corps chauds; on lui frotte rudement les par—-
ties les plus sensibles du corps, telles que la plante des pieds,
Pintérieur de la main, ete. On lui fait respirer des gaz irri-
tans, tels que le gaz ammoniac, (alcali volatil ), le gaz sulfu-
reux (acide vitriolique ou esprit de vitriol ), le gaz acide
mnéiatique (esprit de sel ), et surtout le gaz acide muria-
tique oxigéné (acide marin déphlogistiqué ), que des expé-
riences récentes paraissent indiquer comme lagent le plus
elficace dont on puisse se servir en pareil cas. ( Voyez 'ar—~
ticle AspHyxIE. S

MERLES. Maniére de les €lever. Les personnes qui veulent
élever de ces oiseaux assez recherchés pour leur t[:]hanl:, sur-
tout & cause de la facilité qu’ils ont de le perfectionner, de
retenir les airs qu’on leur apprend, et d’imiter ce qu'ils en—
tendent, ces personnes, disons-nous, doivent les prendre
dans le nid lorsqu’ils ont des plumes, et les nourrir , dans les
premiers temps, avec une pate liquide, composée de pain
trempé, de jaune &’ceuf et de chénevis écrasé, et ensuite avec
du coeur de mouton, dela viande hachée et de la mie de pain,
et divers fruits. Il ne faut point les tenir renfermés avec
d’aulres oiseaux; car , naturellement inquiets et pétulans , ils
les poursuivent et les tourmentent continuellement, &4 moins
qu’ils ne soient dans une trés grande voliére remplie d’ar-
brisseaux et de broussailles. On peut encore, par ce moyen,
se procurer le plaisir de les voir faire leur nid, et méme
élever leurs petits, si on leur donne en grande quantité les
alimens qui leur sont propres. Mais pour réussir compléte~
ment, l'on doit s’abstenir d’approcher de la couvée tant que
les petits ne sont pas couvert de plumes; car, naturellement
méhans, ces oiseaux ahandonnent souvent leurs ceufs et les
mangent, aussi bien gque leurs petits nouvellement éclos, dés
quwon y touche, ou gu'on vient trop pres d’eux. Les merles

-
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aiment beaucoup 2 se baigner : il faut leur donner de Pean
en abondance. Cela contribue i leur gaieté,

Chasse aux merles. Quoique ces oiseaux soient défians et
rusés, ils donnent facilement dans les iéges qu’on leur tend,
pourvu que le chasseur soit pour eux invisible. On les prend
de différentes maniéres : aux gluanx, & araigne , aux col-
lets, & tous les divers piéges dont on se sert pour les grives ;
au rejet porlatif, & la fossette et & la repenelle.

La fossette. Ce piége, connu des bergers et des habitans
de la campagne, consiste dans une petite fosse large de cing
pouces, sur huit de longueur, et environ neuf de profondeur :
on garnit le fond de divers fruits, ou de vers de terre attachés
a une petite baguette avec un (il , ou pignés a travers le corps
avec de longues épines. Si ’on veut prendre d’auntres oiseaux,
car ce piége peut étre tendu & presque tous, on jette au fond
du trou des graines et autres alimens dont ils se nourrissent,
surtout de ceux qu’ils mangent de préférence. On prend en-
suite une piéce de gazon, une tuiﬁe ou un pavé de la gran—
deur du trou, et on les place sur un quatre de chiffre arrangé
sur la fossette, de mamiére que l'oiseau ne puisse parvenir &
Pappit sans toucher le bhiton qui fait mouvoir le ressort, et
faire toamber le couvercle qui gﬂit le renfermer dans la fos-
sette. Pour attirer plus sirement les merles, on attache un
de ces oiseaux a cté du piége, soit 2 un biton fiché en terre,
soit autrement. Cette chasse est fort en usage dans I'hiver,
ol >_pressés par la faim, ils volent inconsidérément partout
ou ils'trouvent de quoi se nourrir.

La chasse a la repenelle se fait & la fin des vendanges. On
choisit, dans les tailFl’iE peu éloiznés des vignes, un arbrissean
droit et élevé, qu'on prive de ses branches jusqu’a cing
pieds de hauteur; on perce un trou i environ quatre pieds et
demi. Cette opération faite, on prend nn autre arbuste , €loi~
ﬁné du premier d’environ quatre pieds; on Ole toutes les

»ranches et tous les rameaux, et on attache an haut une petite
ficelle longue d’un demi-pied; on y noue un collet de crin
fait en nceud ; on prend pour lors f"extrémité supérieure de
ce dernier arbuste; on le courbe de fagcon qu’il s’avance pres-
que jusqu’a autre, et Pon passe le collet dans Pouverture
qu'on a faite dans le premier arbuste, en tirant jusqu’an
neend de la ficelle qui vient au nivean du trou. Outre cela,
on a un petit hiton long de quatre doigts , facouné, d’un coté,
en petit crochet, et arrondi par Pautre, qui se termine en
pointe ; on insére un peu dans le petit espace qui doit resler
depnis le neeud jusqu’au bord de Pouverture de P'arbuste, e

.
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on I’y tient fort & l'aise; aprés quoi on étend dessus le collet
:{ue ’on ouvre en rond, et-qu'on pose i plat sur la marchette

u petit baton; alors le piége est tendu; gn met en dessus,
pour appit, une grappe de raisin, ou des fruits dont les
merles sont le plus friands; aussitot qu’ils les apercoivent,
ils viennent les becqueter en se placant sur la marchetle du
biton; celui-ci tombe, et donne a Parbuste plié la faculté de
reprendre sa premiére direction, et Poiseau se trouve saisi
par le lacet. :

MESANGE. (La) 1l y a plusieurs espéces de mésanges.
La plus commune a le corps noir-luisant, les tempes ]]lﬂﬂﬁ%l&ﬂ
au-dessous des yeux, le menton noir, et cette noirceur se
joint sous les tempes & la tache de la téte, tandis que la tache
de la gorge trace une ligne droite, noire, vers la poitrine et
le ventre, la nuque du cou est jaune, les épaunles sont d’un
jaune-vert, la poitrine et le ventre sont jaunes; les ailes et la
queue sont blanchitres.

On prend plaisir a apprivoiser et a nourrir la mésange en
cage, a cause de la douceur de son chant quelle fait en—
tendre toute 'année; on la nourrit avec la plus grande partie
de nos alimens : elle aime surtout éperdument les noisettes ;
on la nourrit aussi avec des limacons,, du fromage nouvelle-
ment caillé, et des ceufs de fourmis. Elle n’avale son man-
ger qu’apreés Pavoir goiité anparavant avec la langue. (Voyez
Maladies des Oiseaux.) ’

MEUBLES. Encaustique propre & leur donner un lustre. Il
s'agit d’'une dissolution de cire dans de Peau. On la fait par
le procédé suivant. Pour une livre de cire blanche, on prend
vingt-quatre onces de potasse que Pon fail fondre dans deux
pintes d’eau, en lui donnant un faible degré de chalear. On
coupe la cire en petits morceaus; et on la fait bouillir, pen-
dant une demi-heure, dans cette lessive. Auhout de ce temps,
on retire le tout du feu, et on le laisse refroidir. La cire se
fige a la surface du liquide, sous la forme d'une espéce de
savon blanc; triturée avec de Veau, elle fournira ce que
communément on appelle da lait de cire ow.encaustique. On
applique cette encaustique sur les meubles, aprés les avoir
neltoyés , etils en recoivent un lustre agréable i la vue.

MIEL. Des accidens qui arrivent dans les lieux ol on le
prepare , el des remédes qu'il faut y apporter. Si les abeilles
trouvent la moindre ouverture dans les picces olt'il y a dn
miel, attirées par Podeur , elles s’y introduisent en foule.
Dans ce cas, il faut , dés qu'on s’en apercoit , entrer dans la
piéce Sans crainte , car elles ne uherc}:emnt point & piquer ,
et fermer l'ouverture: les abeilles se trouvant enfermées , se
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jetteront contre les vitrages , comme pour vouloir sortir; on
ouvrira un instant la fenétre, et une partie s’échappera; on
refermera, et on rouvrira de temps g autre. A P'égard des
abeilles qui seraient engluées dans le miel; il faut les. enle-
ver avec une écumoire , les mettre sur un tamis qu’on lais—
sera €goutter ; on portera ensuite le tamis au soleil dans le
rucher ; les autres abeilles viendront aussitot les lécher , et
les mettre en état de rentrer dans les ruches : §’il était tard ,
on garderait les abeilles sur le tamis jusqu’au lendemain.

Manicére de conserver le miel. On conserve diflicilement le
miel d’une année a Pautre, parce qu’on ne le place pas dans
des lieux propres i cet effet. On sait que le miel s'empare
de ’humidité contenue dansV’air du lieu ol il est placé , qu’il
se dissout, et que de dur qu’il était, il devient mollet et
s’aigrit. Pour oqbvier a ces inconvéniens , il faut, aussitot
que le miel est dans des vaisseaux de faience ou de bois , le
bien Loucher , et le placer dans un lieu sec et frais. 1l ne fant
jamais mettre du miel liquide dans un vase conlenant du
miel qui a pris de la consistance ; ce mélange le fait fermen-
ler et aigrir. : ‘

Si on veut faire des confitures , quand on a séparé le char-
bon de son sirop , quon P’a remis sur le fen et écumé , on
met son fruit , comme cerises, abricots, coings , ete. Le miel
est peu convenable aux confitures en gelée; la grande ébulli-
tion que P’on serait obligé de donner pour arriver & la consis-
tance de la gelée, ferait perdre le goiit du fruit , surtout cette
acidité agréable que donne la groseille. Les personnes qui
aiment les confitures bien sucrées , doivent mettre livre de
miel par livre de fruit; d’autres préféreront trois quarterons
de miel par livre de [ruit.

Pour les ratafias , quand U'infusion des matiéres qui en font
leur base , comme noyaux , fleurs d’orange, ete., aura été
suffisamment faite, on ferale sirop,comme on vient de le dire,
dans la proportion d’une livre ou de trois guarterons de miel
par pinte ou houteille d’ean-de-vie. Ces hqueunrs passées au

papier , seroot aussi limpides et aussi bonnes que si elles
avalent été faites au sucre.

Si on veut conserver le miel en état de fluidité d’une an=

née a Pautre, il faut laisser les rayons dans les couvercles,
el n’en prendre qu’au hesoin, soit pour les abeilles, soit pour
sa consommation. .

Manicre de faire avec le miel un sirop qui remplace trés
bien le sirop de sucre. On prend six livres de miel , une livre
et demie d’ean, denx onces et demie de craie , réduite en
poudre , cing onces de charbon pulvérisé et lavé , et trois

o
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blancs d’cenfs fouettés dans six onces d’eau. On met le miel |
Yeau et la'craie dans une bassine de cuivre, dont le capacité
doit étre d'un tiers plus grande que le volume du mélange ,

et on fait bouillir ce mélange pendant deux minutes. Ensuite
on jette le charbon dauos laliqueur ; on le méle intimement

avec une cuiller, & on continue 'ébullition pendant quelques

minules ; aprés quoi on ajoute le blanc d’ceuf; on le méle
avec le méme soin que le charbon , et Pon continue de faire
encore bouillir pendant trois & quatre minutes, Alors onretire
la bassine de dessus le feu : on laisse refroidir la liqueur pen-
dant un quart d’heure, et on la passe a travers une étamine
ou chausse de flanelle ou dz drap , en ayant soin de remettre,
sur I’étamine ou dans la chausse , les premiéres portions qui
filtrent , par la raison qu’elles entrainent toujours avec elles
un peu de charbon, Cette liqueur ainsi filtrée , est le sirop
convenablement cuit pour remplacer le sirop de sucre dans
la préparation des confitures, des fruits a 'ean-de-vie , etc.,
et dans tous les cas ot 'on emploie le sirop de sucre.

Une portion dusirop reste sur Pétamine ou dans la chausse,
adhérente au charbon , & la craie et au blanc d’ceuf: on I'en
sépare par le procédé suivant: :

On verse en deux fois, sur les matiéres précédentes, autant
d’eau bouillante qu’on en emploie pour purifier la quantité du
miel sur lequel on a opéré ; on laisse filtrer et égoutter, On
soumet le résidu a la presse, on réunit ces eaux , et on s’en
sert pour une autre purification.

Le sirop, fait par le procédé que nous venons de donner ,
est d’autant meilleur, que le miel dont on se sert a une qualité
supérieure. Avant de se servir de ’étamine ou de la flanelle,
lorsqu’elle est neuve , il est nécessaire de la laver, i plusicurs
reprises , avec de 1’eau chaude ; autrement elle communi-
querait un goiit désagréable au sirop , parce que , daus cet
€tat, ces lainages contiennent toujours un peu de savon. Il faut
que le charbon qu’on emploie soit bien pilé , lavé et desséché,
sans cela Popération ne réussirait qu’en partie.

Comme il y a des miels qui conservent leur goit parti-
enlier plus que d’autres, le sirop étant faitcomme on vient
de le dire , §'il a encore un goiit de miel , on le fait bouillir
une seconde fois avec du charbon pilé.

Parti que Uon peut tiver des eaux de miel. Les eaux de miel
sont celles dans lesquelles, en manipulant le miel, on a désen-

lué les mains , lavé les ustensiles dont on s’est servi , et dans
%esque[les on a fait tremper les rayons avant de les metire
en fusion. Ce sont encore celles dans lesquelles on a fait fon-
dre la cire , sans avoir préalablement fait baigner les rayons,
dans lesquels il y avait du couyain: ces eaux sont commu-
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- nément fort sales. On n'en peut tirer que de Veau-de-vie et
de esprit de vin , ou de 'alcohol.

Lorsqu’on veut faire de 'eau-de-vie, on verse ces eaux
dans un tonneaun défoncé d’un cété , exposé au soleil , et cou-
vert d’une toile, afin que les abeilles et autres insectes ne
viennent pas s’y noyer. Auwbout de quelques jours, la fermen-
talion s’établit; ce qu’on connaitaux bulles d’air qui montent
a la surface; et quand elle a une odeur vineuse, on procéde
a la distillation : mais comme, pour, cela, il faut un appareil
et des connaissances pratiques, qui ne sont pas a la portée de
tout le monde , on pourrait s’entendre pour réunir les eanx
de miel d’un canton, et faire de I'ean-de-vie en commun,
sanfune indemnité en nature au distillateur. :

Sophistication du miel , et maniére de la reconnaitre. Le
plus Eeau miel en apparence, rexferme quelquefois des fa—
rines qui ont la propriété d’angmenter son poids, et de donner
aux vieux miels , une consistance analogue a celle des miels
nouveaux. Il faut s’assurer de la pureté du miel avant de
Pemployer. Il suffit pour cela de ﬁe délayer dans de I'ean
froide; s’il y a de la farine , elle rend 'eaun laifeuse , et tombe
aufond du vase‘dans lequel on fait]’expérience, au bout d’un
certain temps. Si Pon fait bouillir cette farine avec de I’eau,
elle forme une colle comme toutes les farines, Lorsqu’an lieu
de farine on mélange avec le miel quelque autre substance
insoluble dans 'eau, comme du sable, du blane d’Espagne-
en poudre, des os calcinés en pondre, ainsi qu’il arrive quel-
quefois , la fraude est trés facile a reconnailre ; on délaye de
miel dans 'ean, et la substance quon y a mélée ne pouvant
se dissoudre dans ’eau comme lui, tombe an fond da vase.

1l y a des marchands détaillans qui agitent le miel, ce qui
le blanchit un peu pour le moment, par le mélange de Pair
atmosphérique ;il en résulte que le miel n’est plus grenu , et
qu’il est susceptible de se dissoudre plus promptement par un
iemps et dans un lieu humides. . '

MIRABELLES. (Marmelade de) ¥'. CERISES.

MITES. Mayen de les ¢loigner des endroits ot elles peu~
vent faire des ravages. Le camphre est une des substances
dont Podeur éloigne les différens insectes connus sous le nom
de mites.L’odeur du sureau leur est ?:lfement funeste. *

MOIRE METALLIQUE. Maniére de le faire. On prend de
Pesprit de sel fumant, que Pon élend de moitié son poids
d’eau. On fait chauffer une plaque .de fer-blanc laminé sur
des charbons ardens , et en méme temps on y répand la li-
(ueur préparée dont nous venons de parler, et on Pétend
forfement en frottant sa surface avec un tampon de linge. On
est étonné de voir aussitot la surface du fer-blanc changer
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- absolument d’aspect , et offrir des jeux de lumiéres variés et
brillans , des ondulations satinées, et les reflets argentés de la
nacre de perle, au point qu’on croirait ces plaques préparées
avec 'essence d’orient , qui sert & fabriquer les perles artifi-
cielles. Lorsque le moiré est parvenu au point désiré, on
plonge la plaque de fer-blanc g:is Peau; on la lave bien, et
on la fait sécher, ou on Pessuie avec uh tampon de linge
bien doux , afin de ne point rayer le fer-blanc. Quand il est
parfaitement sec , on y applique une ou deux couches de ver-
nis fin, blanc ou coloré , spécialement préparé avec la gomme
lague et Pesprit de vin rectifié.

n peut varier a Pinfini les nuances du moiré métallique ,
en emplﬂ{ant , pour le produire., diverses autres prépara-.
tions que 'on substitue a Pesprit de sel fumant , comme un
mélange de ce dernier avec 'huile de vitriol , ou avec Pes—
Frit de nitre (acide nitrique), dans diverses p_roPnrtiﬂus ,une

Iqueur préparée en versant de Uhuile de viiriol et un peu
d’eau sur du sel de cuisine, et en exposant ce mélange 2 une
douce chaleur , de I'esprit de nitre seul ou mélé a I'huile de
vitriol, ete. , etc.

MOISISSURES. Quelle est leur nature ? comment s’opposer
a leur développement et remédier aux substances qu’elles ont
gidtées ? Les moisissures sont de véritables plantes qui se dé-
veloppent et se multiplient de semence comme les autres vé—
gétaux de leur nature. Un grand nombre d’expériences ont
€lé faites pour Véprouver. En voici une, entre autres; elle
est de Bu‘ﬁjiard.

Ce savant a fait bouillir du pain dans de I'eau ,afin de dé-
truire tous les germes qui pouvaient s’y trouver, I'a partagé
en trois morceanx, et a placé ces morceaux dans des bocaux ,
bien layés a eau bouillante, L’un de ces bocaux a été fermé
avec un triple parchemin , autre avec un simple papier , et
le troisiéme est resté ouvert : tous trois ont été mis dans ua
endroit humide et obscur, Les morceaux de pain placés
dans le bocal ouvert, et celui fermé seniement de papier , se
couvrirent de moisissures an bout de deux a trois jours ;
mais celui de ce dernier en avait moins que celui du
premier. :

Ces végétations se succédérent pendant plus de denx mois,
sans qu’if en parit la moindre trace dans le bocal couvert
en parchemin, quoique le pain qui y était renfermé eiit
€prouvé une décomposition complete.

Les moisissures ne se développent done pas spontanément.
On ne peut rendre cette application utile que pour empécher
ces végitaux de venir sur les confitures , les gonserves , les
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herbes cuites, ete., ete. Il faut faire cuire ces conserves au
puint convenable , les bien comprimer dans le pot ot ou les
a placées , ne pas les laisser exposées a air trop long-temps
avant de les renfermer, et, au lieu d’un simple couvercle de
papier , souvent fort mince, en mettre plusieurs doubles , et
couvrir la surface de quelques substances non susceptibles
de moisissures , telles que 3u miel , pour les confitures, du
beurre fondu ou de la graisse de porc pour les herbes cuites,
et les déposer dans un endroit trés sec, exposé a la lumiére,
et méme au soleil , si cela se peut. »

La moisissure , non-seulement accélére la décomposition
des corps, mais elle communique & ceux qui sont destinés a
servir d’aliment aux hommes, une saveur nauséabonde trés
désagréable , et qu’il est en méme temps difficile de leur faire
perdre. Les acides végétaux , tels que le vinaigre , le jus de
citron, d’une part, et I'eau bouillante légérement alcalisée
de Pautre, sont les deux moyens les plus avantageuxa em-
ployer dans cette circonstance. Il n’est pas vrai, comme quel-
ques personnes le pensent, que, dans ancun cas, les moisis-
sures solentun poison; si elles produisent quelquefois le vo-

missement, et des douleurs d’estomac, cela est di a leur
odeur et & effet de 'imagination.

MOKA. ( Créme de ) Prenez une demi-livre de café Moka;

faites-le torréfier jusqu’a couleur de marron clair ; mettez-le
dans un moulin a calé, et quand il sera réduit en poudre,

jetez-le dans un vase avec les zestes d’une orange fine; verscz

par-dessus quatre pintes d’eau-de-vie a vingt-deux degrés ,
et laissez infuser le tout pendant deux jours. Ensuite , faites
fondre trois livres et demie de sucre fin dans deux pintes
d’eau de rivitre épurée , et mettez-y votre infusion de cafc;
{il!ﬂez cette liqueur 2 la chausse , et mettez -la en hou-
teilles.

MOUCHES COMMUNES. Moyen de les chasser d’oit l'on

veut, Lavez les murailles avee du jus de féuilles de citron-

uelle , aprés les avoir bien pilées; les mouches w’en appro-
cheront pas.

Autre moyen propre & les empécher de gdter les meubles,
dorures , glaces et tableanx. Frottez les murs oun la boiserie
des chambres que vous voulez le plus préserver de ces in-
sectes, avec de I'huile de laurier, en plusieurs endroits scu-

lement , non partout. S’il y en entre quelques-unes, elles n’y

resteront pas long-temps ; car elles ne peuvent souffrir cclte
odeur. Vous pourrez renouveler ce secret de temps en
temps,

MOUCHOIRS DE COULEUR. ( dpprétdes) Tl est des
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deux jours qui suivent sa plumaison : il en est, autrement,
ui vont se cacher et qui se laissent mourir de faim. On lui
30 ne, pendant ces deux jours, des orties hachées dans des
cailles salées.
" Duvet. 1l y a une sorte de maturité pour le duvet des oies;

c’est lorsqu’il commence a tomber de lui-méme. Si on Pen-=’

léve trop tot, il n’est pas de garde, et les vers s’y mettent.
Dés que les oisons ont atteint 'ige de deux mois, on les
plume pour la premiére fois, et une seconde fois au commen-
cement de 'automne, mais avec modération, & cause des
approches du froid, qui pourrait les incommoder. Une autre
précaution qu’on doit toujours avoir, c’est que, quand les
oies viennent d’étre plumées , il faut empécher qu’elles n’ail-
lenta I'ean , et se borner a les faire boire , pendant un 4 deux
jours, jusqu’a ce que la peau soit raffermie. On les plume
enfin une troisiéme fois, quand, apres les avoir engraissées ,
on les tue. Aiusi, cet oiseau, qui a vécu neuf mois environ,
peut fournir trois récoltes de plumes.

OIGNONS CONFITS AU VINAIGRE. Epluchez de trés
petits oignons, en ayaat soin de couper, un peu prés,ce qu’on
appelle la téte. Jetez-les & mesure dans le vinaigre, ‘}usqu’a‘a
ce que votre vase soit plein; puis couvrez-les avec de l'es-
tragon et de la passe-pierre : salez-les, et fermez herméti—
quement votre pot. C’est encore un hors-d’ceuvre qui plait
geénéralement.

Autre procéde. Epluchez vos uigincms , rangez-les dans un
pot de grés avec de Pestragon , quelques clous de girofle , du
thym ; du poivre et du sel, d’autre part; faites bouillir une
quantité de bon vinaigre suflisante pour couvrir les oignons,
el jetez-le dessus tout bouillant; quand le tout est ref%oidi,
on couvre le pot avec un parchemin.

OISEAUX. (Maladies des) Ce n’est que par des signes
extérieurs qu’on peut juger si un oiseau est malade. Son si-
lence, le désordre de ses plumes, son air chagrin et mélan-
colique, sont les indices le plus certains des diverses maladies
ci-apres . abeés , aphtes, asthmes constipation, flux de ventre,
gale a latéte et aux yeux, goulte, jambes cassées, langueur, mal
- caduc, mal au croupion, pepie, mue, phthysie, poux ou ricins ,
perte de la vue, rhume ou voix enrouce.

Abcés. Les oiseaux d’un naturel chaud ont souvent & la
iéte des apostumes jaunes, et qui parviennent quelquefois &
la grosseur d’un pois chiche.On les guérit de deux maniéres:
en frottant la plaie avec du beurre frais, du sain-doux, ou de
- la graisse de chapon, ou en touchant la partie malade avec
un fer de la grosseur de I'eil de Loisean, et rougi au feu;
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ce qui desstche I'abets, s'il est agueux, et le’ consume §'il
est plitreux. Pendant tout ce temps, on lui donne, si ¢’est un
granivore, des feuilles de laitue, de poirée, de senecon, de
mouron, de raves, et on met, pour un insectivore , du suc de
bette dans son abreuvoir, au hea d’eau. :

Aphtes ou chancres. De petits ulcéres, que Pon nomme
ainsi, s’attachent souvent an palais des oiseaux. On les guérit
en mettant, dans leur boisson, de la semence de melon mon-
dée et dissoute dans I’ean pendant trois ou quatre jours. On
leur touche, pendant plusieurs 'jnurs, mais légérement, le
palais avec une plume trempée dans du miel rosat avec un

eu d’huile de soufre. Le miel corrige la chalear excessive
u mal, et Vhuile de soufre en éteint la malignité.

Asthme. Cette maladie interne , occasionée par le resser-
rement de la poitrine, s’annonce lorsque Voiseau ouvre le
bec, et qu’il est enroué. L’on en aura encore un indice cer-
tain, si, en touchant la poitrine, on y sent une palpitation
extraordinaire. Le sucre candi, simple ou violat, qu'on met
fondre dans leur eau , ou de Poxymel, qu'on y méle pendant
deux ou trois jours, sont des remédes assez efficaces. Ce—
pendant, autant qu’il sera possible, on leur fera tomber dans
le bec, par le moyen d’une plume, deux 2 trois goutles
’oxymel. é

Constipation. Les oiseaux attaqués de celte maladie se gué-
rissent en leur mettant, pendant deux jours une plume frottée
d’huile commune dans le fondement. Celte opération sera
répétée deux fois par jour, et pendant ce tempg on leur don-
nera le suc de bette pour boisson. Les linolttes , les chardonne-
rettes sont trés sujettes i ce mal, qui se recennait par les efforts
qu'elles font. Un peu de sucre rouge, un filet de safran dans
leur abreuvoir, la mercuriale , la laitue, la chicorée sauvage,
la bette et le mouron, sont des nourritures qui leur tiennent
le ventre libre, etles purgent des mauvais sucs des graines
dont on les alimente.

Flux de ventre. Cette maladie se connait a leurs exeré-
aens , plus hiquides que de coutume, & un remuement et ser-
rement de queue presque continuel. 1l faut alors leur couper
les plumes qui sont tout autour de Panus , et le graisser avec
de F’huile ;T;ur retirer, §’ils sont granivores, leur nourriture
habituelle, et y substituer la %raine de melon mondée pen-
dant denx jours ; leur bter, s’ils sont insectivores , leur man-
geaille ordinaire, et laremplacer avec des jaunes d’ceufs durs.

Pendant ce temps, on met dans lear eau un morcean de
fer, onune décoction légére de petite centaurée, de noix de
galle, ou de cornouiller. ’
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Gales & la téte et aux yeux. Elles se guérissent comme les

S5 '

Goutte. Plusieurs espéces, surtout celles de complexion dé-
licate, comme fauvettes, mésanges , rossignols, troglodytes ,
loriots, ete., sont trés sujettes a cette maladie. On Fa recon-
nait a leurs pieds gonflés, raboteux, et qui prennent la cou-
leur du plitre; & [a difficulté qu’ils ont & se soutenir, et a
leurs plumes, toutes hérissées. Le froid est la premiére cause

cette maladie : pour la prévenir, il faut les tenir chande-
ment, et, pour y remédier, leur laver les pieds avec une dé-
coction de racine d’elléborre blanc dans de 1’eau commune 3
a défaut d’ellébore, on se sert d’eau de vigne. Si on ne vent
pas prendre le malade avec les mains, on lui frotte les pieds
avec un pincean.

Jambes cassces. Quand ce malheur arrive i un oiseau, on
lui retire tous les batons ou juchoirs qui sont dans sa cage; on
pose le boire et le manger dans le bas, que Pon garnit de
petit foin et de mousse, et on le tient dans un lieu ol il ne
soit nullement inquiété, afin qu'il voltige le moins possible ;
aprés quoi on abandonne sa guérison a la natare. Cependant,
on peut bander la jambe, avec une douce ligature, composée
d’étoupe trempée dans de Phuile de pétrole. Comme il ar-
rive souvent qu'elle se desseéche, alors il faut la couper avant
que le mal ait fait des progres; aprés quoi , on touche la con-
pure avec un fer chaus , et on la frotte d’huile et de cendre,
ou de savon noir fondu, afin d’adoucir la douleur de la
brilure.

Langueur. L’oisean qui en est incommodé a le corps gros et
- enflé, la chair toute couverte de veines rouges, lestomac
exirémement maigre, et n’est occupé, daus toute la journée ,
qu’a jeter sa mangeaille. On ne peut le guérir qu'en le chan-
geant de nourriture; c’est-a-dire, s’il vit de navette, on la
remplace avec du chénevis, ainsi des autres, et on met dans
son eau un peu de sucre candi, .

Mal cadue. Le premier ace’s de cette maladie est sou-
vent mortel ; mais si oiseau en réchappe, il faut lui couper
sur-le-champ le bout des ongles, et Varroser souvent avec
du bon vin, quon souffle sur lui avec la bouche, etne pas
trop P'exposer au soleil. A

Mal au croupion. Tous les oiseaux de cage sont sujets &
cette maladie, et souvent se soulagent eux-mémes en crevant
le petit bouton. Ce bouton est & la pointe du croupion, qui
est alors plus gonflé ?u’h ‘ordinaire. 1l ressemble & ceux gui
viennent aa nez, etil est d’un blanc jaunitre : s'dls n’y remé-
dient pas, et qWils soient trop incommodés, ce qu’ﬂnj;Tuil a

20
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leur silence et & lenr mélancolie, on en coupe la pointe, on
on la comprime, ce qui vaut mieux; il en sort alors de la
matiére, comme d’une tumeur; et pour sécher la plaie, on
y met un petit grain de sel-fondu dans la bouche.

Peépie. Nom que I'on donne & un mal qui, dit-on, vient &
la langue des oiseaux. Il se manifeste , & son extrémité, par
une petite peau blanche ; ce qui les empéche de boire, et
méme de faire leur cri ordinaire. Cependant des personnes
révoquent en doute ce prétendu mal an bout de la langue ,
et assurent que ce qu’on prend pour la péﬁle, n’est autre
que des ulcéres qui viennent au dedans du bec des oiseaux.
S’il en est ainsi, on doit s'abstenir de couper cette partie de
la langue , puisque ceux qui croient, par cette opération, dé-
raciner le mal, font périr le malade. Ces ulcéres se guéris—
sent comme je 'ai dit ci-dessus (V. dphtes ). 11 faut seule-~
ment ajouter que , lorsqu’on voit quelque amendement apreés
les remédes indiqués, on doit mettre dans leur boisson un
pen de sucre candi. | -

Mue. Celte maladie, naturelle 2 tous les oiseaux, n’est pas:

dangereuse, lorsqu’ils la font a la fin de juillet et au mois
d’aoiit; a cette époque, la chaleur favorise la chute des plumes
anciennes, et aideclle développement des nouvelles; mais lors—
qu’ils muent plus tard, les vents froids leur sont trés nuisi-
bles. Ils éprouvent alors beaucoup de diflicultés, ce dont on
s’apercoit a leur air triste , au gonflement de leurs plumes , &
la maniére dont ils les tirent avee leur bec : on doit donc ve-
nir a leur secours, st on ne veut pas les voir succomber,
Alors il ne faut pas les exposer au froid da matin et du soir,
11 faut les arroser modérément, au milieu du jour, avec du
vin tiéde dans la bouche ; ensuite on les tient au soleil ou de-
vant le feu, jusqu”d ce qu'ils soient entiérement secs 3 et, pour
les égayer, on a soin d’entourer leur prison de verdure tou-
jours fraiche.

Phihysie. Cest une maladie de langueur dont les oiseaux

sont souvent attaqués; elle se guérit comme on I’a vu ci-des-
sus. (V. Langueur.) 2 ;

Poux ou ricins. Les petits insectes qu’on désigne ainsi,
- incommodent beaucoup fes oiseaux, les ‘%ﬂnt maigrir , ét sou-
vent font périr les jennes. On les en débarrasse, a ce quion
‘prétend, en mettant dans leur cage un biton de figuier;
d’antres remédient a celte incommodité avec un biton de
surcau, dont on a 6t la moelle, et qu'on a bien nettoyé de
son écorce. On le perce de trous du coté qu’ils se perchent,
a un travers.de doigt de distance ’un de Paulre. Ordinaire-
ment ces petits animaux se retirent dedans, et on les détruit
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en les nettoyant tous les jours. Mais ces insectes sont quel-
quefois en si grande abondance, qu'on ne peut parvenir a
une destruction totale : alors il n’y a pas d’autre moyen que
de changer Poiseau de voliére, et de les faire périr en lavant
Pancienne avec de eau houillante. Le petit nombre qui res-
tera sur le malade, se réfugiera daus le biton creux, etalors
on en verra facilement la tin. Un arrosement de vin est en-
core un moyen indiqué. ' .

Perte de la vue. Quelques oiseaux sont sujets au mal des
yeux , et méme deviennent aveugles. Dés que 'on s’en aper-
coit , on prend des feunilles de belte ou de poirée; on en tire

e jus , que I'on méle avec un peu d’ean etun peu de sucre ,
et on lenr donne & boire cetle liqueur , de deux jours 'un,
Eendant six jours consécutifs, c’est-a-dire , un jour de cette

queur, et un jour de ’ean pure. On indique encore d’autres
moyens de guérison, comme de leur toucher les yeux avec
dulait de figuier, avec de ’écorce d’orangg ou de verjus, ou
de leslaver avec de eau, dans laquelle on a fait bouillir de

Vellébore blane, ou simplement avec del’eau de vigne; enfin,
des oiseliers se bornent a mettre dans lenr cage de petits
bitons de figuier, sur lesquels ils se perchent : guidés par un
instinct naturel, ils s’en frottent eux-mémes l'ceil et se gué-
rissent. :

Rhume ou woix enrouce. Les eiseaux chanteurs sont quel-
quefois sujets & s’enrhumer et i perdre leur chant: le remede
indiqué , consiste dans une dt,E:nctiun de jujube, de figues
seches , de réglisse concassé et de l'eau commune ; ou leur
donne , pendant deux jours, de cette décoction , avec un peu
de sucre , et ensuite, pendant deux ou trois autres, avec le
suc de bette. On les tient la nuit au serin, si c’est en été, en
les garantissant de la rosée ; mais dans toule autre saison il
faut les tenir renfermés. .

Les oiseaux en liberté n’éprouvent guere les maladies
dont on vient de parler; ils trouvent, dans la variété de leurs
alimens, un préservatif naturel. Mais il n’en est pas de méme
de ceux qu’on tient en caplivité ; ils sont bornés a une seule
péture, qui souvent leur est étrangére, et presque tonjours
privés de celle gu’ils préférent. On doit donc venir & leur se-
cours , si on veut les conserver long-temps. On purge les
insectivores , tels que les rossignols, les fauvettes , etc. , avec
des fruits, des vers de farine et des araignées, ce qu’on doit
faire deux fois par an; et deux jours apres, on met dans
leur eau un petit morceau de sucre candi, dela grosseur i
peu prés d’une noisette. Les granivores se purgent avec dela
graine de melon mondée , et toufes sortes d’herbes rafrai



518 OR

chissantes , telles que feuilles de laitue, rave, sene¢on , poi-
rée , mouron. On leur donne aussi de I'eau sucrée , indiquée
ci-dessus. 4 -
OMELETTE SOUFFLEE.Vous cassez six ceufs;vous mettez
Ies blancs et les j:unes a part; prenez plein quatre cuillers
de sucre en poudre; hachez bien fin la moitié d’un zeste de
citron, et meltezle tout avec les jaunes que vous mélez exac-
tement ; au moment de servir entremets, vous fouettez vos
b'ancs d’ceufs et yous les mélez avec les jaunes en fouettant
toujours. Alors vous mettez un quarteron de beurre dans la
poele sur un feu un pem ardent; dés que le beurre est fondu,
vous y joignez les ceufs ; vons remuez omelette , pour que
le fond vienne dessus; quand vous voyez qu’elle a pris tout le
beurre , vous laversez sur un plat beurré que vous exposez
sur un lit de cendres rouges; vous jettez du sucre en poudre
sur Pomelette , posez dessus le four de campagne trés chaud;
sniﬁnez-lﬁ de peyr que votre omelette ne prenne trop de
couleur. by Y
OPIAT DENTIFRICE. Prenez ¢ e
Marbre , ou craie , une once.
Créme de tartre , deux oncess»
Pierve-ponce , deux onces.
Alun caleiné , demi-once.
Cochenille , demi-once. s e
Huile de hergamote , de girofle , de: chaque 24 grains.
Miel , ousirop de sucre , quantité suffisante.

Apres avoirréduit toutes les substances en poudre trés fine,
ensemble, ou séparément, ony ajoute lesessences et du sirop
oumiel, afin d’obtenir dne sorte de bouillie un peun épaisse ;
il s’¢tablit an bout de quelque temps une sorte de boursouf-

flement, qui gonfle la préparation et la ferait sortir du pot si
on n’avait pas eu soin de la metire dans an plus grand qu’il ne
faut pourla contenir d’abord.Quand le boursoufilement a cessé,
on peut serrer Iopiat et "employer suivant le besoin.

En suivant cette recette , on aura un opiat trés beau , et
dont Pemploi n’offrira aucun inconvénient pour les dents; il
les entretiendra propres et raffermira les gencives,

Pour s’en servir , on en prend une petite quantité avec une
brosse ou une éponge ; on en frotte les dents et-on se rince la
bouche avec de I'ean fraiche. i

OR. Maniére de le tirer des bois dorés. On brile tous les
jours quantité. de vieilles hoiseries dordes, parce qu'on ne
connait pas de pratique assez peu dispendieuse pour enle-
ver , ayec profit, la gorure de dessus fus-hﬂiﬂﬁries.-En voici
une que nous deyons a M. Montami , correspondant de I'Aca-
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démie des Sciences de Paris. Elle réunit tous les avantages
tlu’on peudésirer dans un procédé de cette espéce , et nous
Pavons vu mettre avec succés en exécution,

Faites tremper ces sortes de bois dans I’ean houillante |

et laissez-les y assez de temps pour que Veau puisse hien

détremper la colle dont ils sont couverts, Elle s'en détachera
~en peu de temps , et elle entrainera avee elle les fenilles d’or
‘quon veut séparer; le tout tombera dans Peau. Cette pre—
miére opération faite , et le bois étant retiré de Peau, fai-
‘tes bouillir celle-ci , et laissez-la évaporer jusqu’a siccité.
Vous trouverez au fond du vaissean une masse informe, com-
posée de colle et d’or. Prenez cette masse , mettez-la dans
un mortier, et pilez jusqu’a la réduire en poudve. Mettez
celle poudre surune moufle, dans un fourneaus; le feu brii-
lera la colle et fera évaporer toutes les parties huileusess
il ne restera plus qu'une poudre d’or, que vous triturez
avec du mercure; il s’y amalgame parfaitement.

Voulez-vous ensuite séparer Por du mercure ? mettez cet
nmalﬁame dans un creuset , et celui-ci dans les charbons
d’un fourneau ; adaptez a ce creuset un vaisseau propre a
recevoir les vapeurs du mercure que le feu volatilise et en-
léve. Vous obtiendrez, dans ce dernier vaisseau , de trés hon
mercure, coulant sans déchet sensible, et 'or restera dans
le creuset.

On voit, par ce détail, combien cette opération est facile i
pratiquer , et combien elle est peu dispendieuse. Il est de
fait, a’aPrés Pexpérience et les caleuls de M. Montami, qu’on
peut retirer vingt sous d’or par heure; ce qui mérite bien
‘d’occuper un artiste industrieux , qui voudrait se livrer a ce
travail.

Eau d’Or. Vous prendrez les zestes de deux beaux ci-
trons et un demi-gros de macis ; vous ferez distiller ces subs-
tances an bain—-marie de Palambic , dans deux pintes d’eau-
de-vie, dont vous retirerez une pinte de liqueur environ ;
vous ferez fondre une livre et demie de sucre dans une pinte
d’eau distillée, et vous y ajouterez une demi-livre de fleur
d’orange. Vous réunirez ensuite les deux produits ; colorerez
le mélange avec de la teinture de safran, filtrerez la liquear
a la chausse , et mettrez en bouteilles. L’opération ainsi ter~
minée en apparence, vous prendrez un livret contenant des
feunilles d’or batta , et vous en ferez tomber sur une assiette.
Vous y verserez un peu de la liqueur , fouetterez les feuilles
dor avec une fourchette , jusqu'a ce qu’elles soient en petites
parcelles, et en metirez suffisamment dans chaque bouteille.

Autre procédé. On prend trois citrons ordinaires , un gros
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de coriandre , deux gros de cannelle , trois pintes d’ean-de-
vie, deux pintes et demie d’eau et une livre un quart de sucre.

On coupe I’écorce des citrons de maniére a n’enlever que
la partie jaune et odorante, et on la divise par petites por-
tions. On pile la cannelle et la coriandre, et on les met infu-
ser dans Peau-de-vie, avec I’écorce des citrons, pendant huit
jours. On fait fondre le sucre dans 'eau; on méle celte es—
pece de sirop A Peau-de-vie; on agite bien le mélange 5 on
y ajoute du caramel , jusqu’a ce qu’il présente a Peeil une belle
couleur janne, Enfin 5 on passe cette liqueur dans une chausse
de drap, pour I’éclaircir. 11 faut ajouter i cette liqueur autant
de feuilles d’or que ’on en aura de pintes. Pour cela, on met
les feuilles d’or dans une petite bouteille longue , avee un peu
de liqueur; on agite la bouteille jusqu’a ce que les feuilles
d’or soient assezmenues pour que la plus grande soit comme
une lentille ou Paile d’un moucheron, Alors on en met un
peu dans chaque bouteille , que Pon remplit de la liqueur,

ORANGER. (Eau de fleur d’) Prenez la fleur d’oranger
cueillie avant le leyer soleil 5 mettez-en la feuille et le
ceeur , sans Péplacher , dans la cncurbite.

Fleurs d’oranger séches ou thé de fleurs d oranger. Lorsque
les fleurs d’oranger ont été bien séchées, on peut en prépa-
rer un thé des p?us agréables, et qui est fort en usage dans
beaucoup de maisons. On ne doit employer que les feuilles
de la fleur. On les étale sur des feuilles de papier gris, et
on les porte dans un endroit chaud, mais ol le soleil ne
puisse pas pénétrer; quand elles sont séches, on les enferme-
dans des bocaux qu’on bouche bien. Bour préparer un thé
avec ces fleurs , on en met une pincée dans la théyére, et on
;emplit d’eau bouillante ; on le fait plus ou moins fort suivant

e gout,
our une livre de fleurs, employez une pinte d’ean, dont
vous lirerez seulement une chopine, : '

Mettez ensuite votre alambic sur le feu, en suivant les ré-
gles que nous avons, ci-devant indiguées.

Avec de l'eau, il faut un feu plus vif que lorsqu’on distille
a l'esprit, parce que Peau, étant plus pesante que Palcohol ,
monte plus difficilement. ;

Ayez soin d’entretenir un fen toujours égal , et faites at-
tention , surtout, ala qluantité d’eau que vous retirerez , parce
que si vous en Oliez plus qu’il ne faut, la fleur s’attacherait
au fond. :

Pour rendre votre distillation meilleure , renouvelez sou-
vent eau du réfrigérant. '

Quelques parfumeurs font macérer la fleur, pendant yingt-
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quatre heures, dans 'eau, en y jetant uné bonne poignée de
sel, et opérent ensuite leur distiilation.

Ql:iamil on veut avoir une eau de fleur d’orange fine, et trés
agreable , on supprime le coeur de la fleur, et on n’emploie
gue la feuille.

Ces cceurs de fleurs nommés épluchures , servent encore a
la distillation , en en mettant une demi-livre par pinte d’eau,
et en snivant les mémes procédés que ci-dessus®

On fait aussi sécher ces épluchures pour les faire entrer
dans les compositions des poudres.

Créme de ./]Z]eur d orange , ou ratafia de fleur d’orange. Pre-
nez une demi-livre de fleurs d’urangtars , épluchez-la; c’est=
a-dire, séparez les petites feuilles qui composent la couronne;
metlez ces feuilles dans un vase, et versez dessus une pinte
d’excellent esprit de vin & 53 ou 35 degrés; laissez infuser
une demi-heure (pas davantage), et jetez surun linge propre
pour obtenir I'esprit, sans expression; d’autre part, faites
fondre a froid, vingt-huit onces de beau sucre dans une
ginte d’eau , et mélez ce sirop avec linfusion spirilueuse ;

ltrez sur un papier gris, préalablement lavé avec un-peu
d’eau chaude , et mettez en bouteilles que vous exposerez au
soleil apres les avoir bien bouchées. Cette liqueur est déli-
cieuse et n’a point Pamertume de la plupart des ratafas de
fleurs d’oranger qu’on prépare ordinairement.

. Oranges fines a Ueau-de-vie. Vous prendrez des oranges
bien rondes et bien unies : vous les piquerez dans le milieu,
les mettrez dans de Veau fraiche, et les ferez blanchir & Pean
bouillante ; quand elles molliront sous le doigt, vous les re~
tirerez dans de Vean fraiche vous leur ferez ensuite jeter
sept ou huit bouillons dans le sucre clarifié¢ i la petite nappe ;
vous les écumerez et les laisserez reposer jusqu’aun leng -
main, que vous ferez encore la méme opération.” Ecumez-les
de nouveau; mettez—les dans des bocaux , et versez dessus
moiti€ sirop et moitié eau-de-vie. Vous boucherez avec soin.

Gdteaux dorange. Les Chinois fabriquent des giteaux
d’orauges , qui sont recherchés en Europe méme, ot on les
apporte. En voici la recette :

Prenez des oranges peu mires; mettez-les entiéres dans
une lessive alcaline d’eau de chaux, pendant trois ou quatre
jours. A défaut d’oranges , prenez des bigarades, ou moitié
de celles—ci et moitié de citrons, et mettez-les entiéres , pen-
dant quatre jours , dans de Veau de chaux; vous laverez en-
suite les unes et les autres dans de 'eau pure.

Yous les couperez par quartiers , de facon & ne pasattaquer
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bien propre , ot vous la pilerez en y ajoutant le jus d’un ci-
trou.PVuns prendrez ensuite , pour une livre de fleurs, trois
livres de sucre fin, que vous ferez cuire au soufflé ; vous
meltrez volre fleur pilée dans un vase & part; vous délayerez,

u & peu, votre fleur avec votre sucre, sans la mettre sur
le fen; et quand elle sera tout-a-fait délayée, vous la verse—
rez dans des pots.

Sirop dorange. Amollissez vos oranges, en les roulant a
la main sur un marbre ; fendez-les en deux, et exprimez-les
avec la petite presse a main; le sue coule clair surq’étamine }
et c’est sur le sucre concassé que vous le faites écouler. Quand
il y aura les proportions de suc et de sucre, vous ferez pren-
dre un houillon , et vous aurez un sirop parfaitement limpide,
qui conservera toute'la saveur de son fruit.

ORANGEADE. Prenez une orange, exprimez le suc dans
une chopine d’eau; d’autre part, frottez avec un morceau de
la peau de votre orange , le sucre que vous devez employer
ld:r:mr sucrer I'orangeade, et faites-le fondre dans la chopine

eau.

Quelques personnes ajoutent dans celte préparation quel-
ques cuillerées d’eau-de-vie ou de rum.

Ratafia d’orangeade. Pour une pinte d’eau-de-vie , prenez
deux oranges de Malte , que vous couperez par quartiers, en
faisant en sorte de ne pas perdre le jus. Faites infuser pendant
SIx semaines; puis vous ferez le sirop que vous mélerez avee
Peau-de-vie , et vous laisserez encore infuser pendant huit

ours. Ce ratafia est recherché des gourmets. On croirait, en
e buvant, avoir dans la bouche la mcilleure orange. Il gagne
a vieillir. :

ORANGERS. Moyens de remédier a leur carie et d’écarter
les pucerons qui les :'ri_{ésteht. Le moyen de remédier a la
carie, est de couper la partie cariée, et d’y appliquer de
l’uu?uant Saint-Fiacre. Si cependant elle n’est ni étendue ni
profonde , on peut essayer le lait de chaux vive un peu épais,
et {Ben mettre & ‘flnsieurs reprises.

La présence du puceron sur I'oranger y attire la fourmi,
qui est fort avide du miellat de cette goutte de liqueur lim-
pide et sucrée que distille le puceron, et que Von apercoit
aisément & Pceil ; car la fourmi ne vit pas aux dépens de I'o~
ranger , mais elle y nuit en ce i‘ue ses déjections et celles du
feucemn bouchent les pores de I'écorce ci altérent Parbre. in

lavant, on prévient son dépérissement.

Maniére de conserver de la fleur d’oranger toute Uannée.
On prend la quantité que P'on veut de flear d’oranger nou-
vellement cueillie et bien blauche, On en détache les feuilles



524 ORG ;
et on les met dans les vases ou on veut les garder. On fait
fondre du sucre dans un peu d’eau, et on le fait bouillir sur
le feu, jusqu’a ce qu’en en tirant une petite*quantité avec une
cuiller , il se fige promptement. Alors on le verse dans le pot
sur la fleur d’orange. 1l faut qu’il y ait assez de sucre pour
que la fleur d’oranger en soit couverte. Elle se conserve ,
{Aarhce moyen , aussi fraiche que si elle sortait de dessus
‘arbre. T
Vinaigre & la fleur d’orange. On faitinfuser au soleil, pen-
dant une quinzaine de jours, un quarteron de fleurs d’oranger
dans deux pintes de bon vinaigre blane. On met le tout dans
une cruche bien bouchée. On passe ensuite le vinaigre a tra=
vers un tamis fin, et on le conserve dans des houteilles pour
s’en servir au besoin. Y *
OREILLE. Maniére de jaire sortir de Uoreille , un insecte
quelconque qui s’y serait introduit. Quelques gouttes d’huile
d’olive injectées dans Poreille , au moyen d’une petite serin-
gue, feront sortir ou hientot mourir, 'insecte qui pourrait s’y
¢tre introduit. :
L’eau chaude, ou la vapeur de ’eau chaude , conduite par i
un entonnoir , réussit également bien dans ce cas. :
OREILLERS, COUVERTURES ET MATELAS. Pré-

cautions nécessaires & prendre relativement a ces objets. Fort %
|

souvent on se sert, sans précautions, des oreillers, des cou-
vertures et des matelas , aprés les avoir retirés & des malades:
rien n’est cependant plus dangereux; la laine et la plume
s'imprégnent facilement de la sueur et des miasmes excrémen-
tiels, et exposent alors & la contagion. On ne saurait trop |
battre , CB.I'[]l)El‘ , exposer a air et laver tous ces objets. ' !
"ORGE. (Pain d’) Pour préparer le pain d’orge, il faut
se servir, en toul temps , d’eaun chaude , et faire en sorte que
le levain , un peu avancé , s’y trouve dans la proportion de
la moitié de la farine empl}:}}fée; parvenme au pétrissage ,
la pite doit étre bien travaillée , atfim d’acquérir autant de
liant et de viscosité qu'elle est susceptible d’en prendre. et
poussée a un point de fermentation avancé. Quant a la cuis-
son , il faut que le four soit un peu moins chauffé que pour
le froment, et que le pain y séjotrne plus long-temps ; mais
ce pain , fabriqué d’aprés les précautions que nous venons
de recommander , est plus ou moins rougeitre, a cause de la
maliére extractive gui y abonde; sa mie n’est ni flexible, n1
spongieuse, ni élastique ; & peine conserve-t-il, peu de temps
aprés la cuisson , cette qualité qui apparlient a toute espece
de pain frais , celle d’étre tendre et humide au sortir du four.
Les auteurs qui prétendent que JVon faisait autrefois de tres
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bon pain avec de la fleur de farine d’orge, que c’était une
nourriture assez commune chez les Athéniens, et dans les
aufres états les plus riches et les plus puissans de la Gréce ,
ont confondu sans doute la galette avec le véritable pain; et
quoigue ce grain soit, apres le froment, celui qui contient le
plus d’amidon , la fermentation panaire y développe une sa-
veur dcre, et son état est tellement compacte , que le pain
d’orge est devenu, de nos jours, un point de comparaison
pour exprimer Paliment le plus lourd et le plus grossier. 1l
n’est pas douteux que dans les cantons ot 'on est réduit a se
ngurrir de pain d’orge, si I'on voulait n’adopter que la variété
nue, a4 deux rangs, les défauts inhérens a ce [imin seraient
moins considérables. Cette espéce est plus difficile 4 moudre ,
contient plus de farine , ahsurie davantage d’eau.

Mais un pain grossier et compact n'est pas toujours mal-
sain dans ses effets. Les hommes vigoureux qui s’en nour-
rissent , de temps immémorial, sans inconyéniens, en sont
la preuve incontestable. A la vérité, comme la farine d’orge
s’assimile trés bien avec celle de froment et de seigle, et que,
réunies , elles fournissent plus de pain que traitées séparé-
ment , on pourrait, en associant constamment ces trois farines
ensemBle , & parties égales, obtenir un pain mieux condi-
tionué ; ¢’est déja ce que U'expérience a justifié ; et ce pain se-
rait , non-seulement pour les habitans de la campagne, la
nourriture la plus substantielle et la plus économique, mais
il procurerait encore a 'ouvrier chargé de famille, 4 'homme
dénué de tout secours , I'économie d’un tiers sur le prix de sa
subsislance , et présenterait en méme temps Pavantage de
ménager une grande quantité de blé , par un emploi plus con-
sidérable de seigle et d’orge.

ORGEAT. ( Maniére de préparer le sirop d’) On prend :

Amandes douces, dix onces;

Amandes améres , huit onces ;

Eau, une pinte;

Sucre, cinq livres;

Eau de fleur d’orange, deux oncess

Esprit de citron, quatre gros. .

On met les amandes dans de I'eau bouillante, que 'on tire
aussitot du fen. On les y laisse quatre i cinq minutes, ou
iusqu’h ce que la peau puisse, s’en séparer facilement. On en-
eve leurs enveloppes, et on les met 4 mesure dans de I'ean
froide pour les laver et pour les raffermir. Alors on les pile
dans le mortier de marbre , dans une petite quantité de Peau
{:re_scrite , jusqu’a ce qu’elles soient réduites en pite trés dé-
e, et qu'on n’apercoive plus, sous le doigt, de portion
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grossiere d’amandes. On délaye cette pate avec la moitié de
I'eau prescrite. On passe le mélange a travers une toile forte,,
et on exprime, a deux persounes, le plus qu'il est possible.

On remet le marc dans le mortier: on le pile environ un

(uart d’heure; on ajoute Pean qui reste, et qu’on a mise A

part; on passe de nouvean avec expression; on méle les

deux liqueurs ensemble; c’est ce qu’on nomme lait d’a~

mandes. q i

On met celte liqgueur dans une bassine d’argent, de cuivre
ou de fer-blanc, avec la quantité de sucre prescrite; on fait
chaufler ce mélange au bain-marie, ou i une chaleur a peu
prés semblable. Lorsque le sucre est bien dissous, on tire le
poélon hors du feu, et lorsque le sirop est presque refroidi,
on y ajoute Vesprit de citron et de fleur d’orange, qu'on a
mélés auparavant. On passe ce sirop au travers d’une toile, et
on le serre dans des bouteilles qui bouchent bien.

Le sirop d’orgeat est rafraichissant, pectoral et adou-
cissant. On en prend une cuillerée que 'on délaye dans un
verre d’eau, ce qui conslitue une boisson, que 'on nomme
orgeat. .

Le sirop d’orgeat, préparé de celte maniére, peut se con-
seryer pendant deux années, lorsqu’on le tient dans #in lieu
frais, et dans des bouteilles pleines et bien bouchées. Quel-
que temps aprés quil est fait, il se sépare en deux parlies.
La partie inférieure devient claire et transparente ; célle qui
occupe la partie supérieure dans les bouteilles, est blanche ,
et plus épaisse que la partie inférieure. Cette partie du sirop
est Phuile des amandes, mélée du parenchyme divisé, et
d’une portion de sirop interposée dans les interstices. Comme
ces matiéres sont plus légeres, elles viennent naﬁar a la sur-
face du sirop. 1l n’y a que cette portion qui ait la propriété
de blanchir Peau, lorsqu’on délaye du sirop d’orgeat. Le
sirop , ainsi préparé, n’est point gité pour cela: il faut avoir
soin de méler cette matiére avec le sirop , de temps en temps,
en agitant les bouteilles; sans quoi elle se moisit et saigrit
a la surface, et communique une sayeur trés désagréable au
SIrOP«

Ql:lelques personnes falsifient ce sirop, et le font avec du
lait de vache et un peu de lait d’amandes, pour lui donner
de la saveur : elles emploient. de la mélasse en place de
sucre, et elles mélent du mucilage de graine de lin ou de
colle de poisson, pour lui donner la consistance convenable;
d’autres mélent de Pamidon avec de la mélasse, et une
suffisante quantité d'ecan. Ces prétendus sirops d’orgeat sont
dg trés mauvaise qualité, et ne peuvent se garder, tout aun
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plus, que huit & dix jours, quand les bouteilles sont en-
tamées. '

ORTOLAN. Maniére d’engraisser cet oiseau , €galement
applicable aux cailles, aux tourterelles et aux grives. L’or-
tolan, eélébre par sa graisse, la doit plutét a Part qu'a la
nature; car il est plus souvent maigre que gras lorsqu’on le
prend. Il a donc fallu, dpuur la lui procurer, étudier son
tempérament. La méthode qu'on emploie pour Pengraisser
est fort simple : on le met dans une chambre bien close, ou
le jour extérieur ne puisse pas pénétrer. Cette chambre

s'appelle mue; elle est éclairée avec fue lampe entretenue

sans interruption, afin 111& les prisonniers ne puissent dis-
tinguer le jour d’avec

a nuit, et n’aient que la clarté né-
cessaire pour trouver leur mangeaille, leur boisson et leur

juchoir.

Les uns les laissent libres dans leur prison, et ont soin de
réj{andre une grande quantité de graines, telles quavoine ,
millet, panis, etc.; d’autres les tiennent dans des cages basses
et. couvertes, ou les augets seuls sont éclairés; dans 'un et
Pautre cas, on leur donne une nourriture abondante , et ’on
tient leur abreuvoir toujours trés propre. La porte de la mue
est ordinairement trés basse; les murs sont teints de gris, et
doivent étre surtout bien crépis, pour écarter les rats, les
souris , et autres petits animaux qui mangent le grain, et tuent
souvent les ortolans. A chaque coin de la chambre est placée,
pour servir de juchoir, une grande perche garnie de tra-
verses; de plus petites, garnies de méme, sont le long des
murs : celles-ci doivent étre i un demi-pied de distance en—
viron I'une de autre, et les traverses d’en haut moins lon-
gues que celles d’en bas.

A coté de la mue, il y a une Fetite chambre éclairée qui
y communique par une porte que ‘onn’ouvre qu'aux époques
o1 Pon a besoin d'oiseaux. Ceux-ci, attirés par une grande
clarté, passent de 'une 2 Pautre; mais, dés que le nombre
désiré est complet, onles y renferme, en tirant la porte par
le moyen d’une ficelle: de cette maniére, ceux qui resteat ne
sont point effarouchés en voyant prendre leurs compagnons;
ce qui souvent les jette dans la mélancolie, ou les fait mai-
grir. On peut étre stir , avec ce régime, de les engraisser trés
promptement; il ne faut que huit jours pour qu’ils soient aun
point convenable, et méme ils prennent une telle quantité de
graisse , qu'ils finiraient par mourir de gras fondu, si on ne
prévenait cet accident en les toant & propos, ou en n’engrais-
sant , 4 la fois, que le nombre dont on a besoin. On peut em-
ployer les mémes moyens pour les cailles, les tourterelles, les
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la malpropreté ; et souvent la difformité de Pextrémité infé-
rieure de la queue, que le male use et salit, ea tournoyant et
balayant le sol avec, lurscﬁfil se pavane autour des femelles.
Les pigeonneaux miles, dés que leur queue a quelque lon-
gueur, la rabaissent fortement en se hérissant, se soulevant
et faisant claquer leur beclorsqu’on les touche, et surtoutlors-
qu’on les pose par terre; la femelle, au contraire , la reléve,
ou la tient horizontalement , et se défend moins.

Folicre pour elever les pigeons. Les pigeons élevés dans
une voliere sont en général, suivant Popinion d’un grand
nombre d’amateurs , d’un produit beaucoup plus considéra-
ble que ceux qu’on laisse vaguer suivant leur caprice.

'La voliere doit étrebitie carrément , dans un endroit de la
~ basse-cour, ou le chaud et le froid ne se fassent pas trop

sentir; il fant qu’elle tire ses jours du coté du levant ou da
midi ; qu’elle soit meublée de nids, de figure carrée , assez
profonds pour y asseoir un pigeon alaise. Leur nombre est
ordinairement de trois par paire de pigeons ; on leur donne
communément des terrines de plitre, des paniers d’osier,
%z’hn'attache au mur ; ou bien on construit des cabanes de

is d’un pied en tout sens ; ou bien encore, on pratique des
trous dans I’épaisseur des murs; mais ces différens nids sont
sujets 2 des inconvéniens. On reproche aux cases en planches,
dans lesquelles on met un plateau de platre , de s’imbiber trop
facilement de la partie humide de la fiente, et de contracter
par-la une odeur qui finit par occasionner des maladies aux
sigeons. Les paniers d’osier ont aussi leur incommodité :
yutre que la vermine trouve plus aisément a s’y loger, les
petits en tombent souvent , et si on n’a pas le soin de les re~
mettre aussitot dans leur nid , ils ne tardent pas a étre mas-
sacrés par les autres. Les terrines de platre peuvent étre
avantageusement remplacées par des terrines de terre cuite
trés poreunse , pour absorber humidité; si elles étaient ver-
nissées, la fiente liquide ou molle du pigeonneau pourriraitle
nid; il s’y engendreraitbeauconp d’insectes , et méme des vers
4 mouches, capables d’attaquer les petits; et s’ils avaient le
dévoiement , on les y trouverait bientot morts.

Ces derniéressont d’un prix a peu pres double ; mais la fa-
cilité de les nettoyer a grande eau, et surtout leur durée, dé-
dommagent au deld de Pexcédant de la dépense. Les cavités
pl_:qtiqugt’:s dans Pépaisseur du mur sont trop fraiches, et ne
paraissent pas leur conyenir. Quelques amateurs ont été jus-
qu’a faire fabriquer, en terre cuite, des pots assez ressem-

lans a ceux qu'on place pour recevoir les moineaux. Ces
pots w'ont pas 'inconvénient des pauniers; les petits n’en peu-






A PIG 545
force au mois de mars suivant. D’autres préférent les pigeons
nés au printemps, parce que leur accroissement n’a point été

sugzn u par le froid.
| doit avoir le soin, surtout, de ne jamais souffrir dans
la volitre ni plus ui moins de méles que de femelles, et de
n’y tenir que des ménages assortis. Il est indispensable de
ménager , pour chaque paire, une longue cage fermant a vo-
lonté, fermée par des treillages et des planches, avec deux
séparations et deux pots & couvercles, afin que, lorsque les
etits sont forts, ils n’aillent pas troubler la nouvelle ponte
e leurs parens; ce qui arrive toujours lorsqu’il fait froid ou
?ﬁls sont faibles et paresseux: la mére, surtout, n’a pas la
orce ou le courage de les chasser; ils salissent le nid et les
ceufs, et les cassent. Si ces cages sont bien faites, un peu
sombres, quoique aérées, faciles a nettoyer et a descendre
par ceux qui les occupent, ils 5’{ attacheront et ne les quitte-
ront jamais. On ne sanrait trop les multiplier pour éviter les
combats.

On a imaginé une sorte de niche qu’ils aiment beaucoup,
et ﬂm a Pavantage d’étre légére, mobile, facile & nettoyer,
et de familiariser les pigeons: elle est formée par trois plan-
ches carrées, d’un pied de long sur dix pouces de large,
réunies, dans la hauteur, en deux carrés, par des lattes lon-
]ganes de trois pieds, clouées latéralement, prés a prés, pour

isser circuler P'air, de maniére qu'une planche fait le des-
sous ou le bas, une autre le dessus, et la troisieme s€pare les
deux cages. On met des traverses sur le devant pour que les
parens s’y perchent, et qu’elles retiennent les petits; on at-
tache ces lattes , o1 'on veat, par rangs oufiles, au moyen de
bons clous.

Si les pigeons sont farouches, on emploie une autre fagon.
Deux planches d’une largeur proportionnée  leur nid, et de
telle hautear que la planl;%nele permet , sont clouées d’équerre
en formant comme une large gouttiére; on couvre le haut
d’une planche formant le dessus, et on partage la longueur en
autant de cases que I'exige la hauteur des pigeons. On y cloue
des traverses et des barres saillantes pour qu'ils puissent en-
trer, et on pose ces cages mobiles contre les murs ou elles se
tiennent naturellement debout et fermées; on peut avec elles
obtenir une régularité agréable, et le soir on aura le plaisir
de yoir presque tous les miles placés sur le dessus, pour sur-
veiller lf:mr amille.

Si on veut y enfermer une paire, on pose confre une claie
de lattes ou d’osier, qui va de I’'une a Pautre cage; on place
~au-dessus yng longue planche qui les unit et ferme la sépara-
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eochléaria , quantités égales ; mélez le tout, et, soir et ma-
Jin , avec une plume de l'aile du pigeon, trempée dans ce
mélange , lubrifiez-en le gosier du malade. Ce reméde ne
peut étre employé qu'a Pextérieur ; si une trés-faible quan-
tité pénétre dans leur gosier ou dans leur glotte , elle les tue
presque sur-le-champ.

Le ladre est une maladie qui pourrait étre regardée comme

" un lait répandu , dont quelquefois sont affectés les pigeons
qui , ayant perdu leurs petits dés les premiers jours de leur
naissance , n’ont pu se débarrasser de la pitée qu’ils avaient
Eéparée dans leur estomac pour lenr premiére nourriture. -

moyen de les guérir serait de lear substituer d’autres pe=
tits de méme dge , & la place de ceux qui seraient morts.

Quelques pigeons sont tellement avides , qu’ils se gorgent
d’alimens au point que, ne pouvant pas étre digérés, ils
‘restent dans le jabot, s’y corrompent et font souyent mourir
I'animal; cela arrive surtout lorsqu’ils ont été long-temps
sans manger. Dans ce cas, on les renferme dans un bas qu’on
attache a un clou, de maniére qu’ilsaient les pieds inférien-
rement, et dans celte position, on ne leur donne qu'un peun
d’ean de temps en temps. Mais ce procédé manque quelque~
fois : alors on est obligé de fendre le jabot avec une paire
de ciseaux bien pointus , ou un canif: on en retire I'aliment
corrompu , onle lave, et ensnite on le recout. Cette opéra—
tion, dangereuse et souvent mortelle, ne vaut pas le pre-
mier moyen, surtout si, pour faciliter la digestion, on fait
avaler 4 l'oisean un peu d’ail pour fortifier I'estomac. Aprés

“on le meta la diéte, a ’eaun nitrée , ou de rouille , ou d’alun.
1l y a encore une maladie trés-commune aux pigeons, sar-
tout dans les pays chauds; c’estune espéce de petite vérole. Les
pigeons sont encore sujets aux coups de sang ou alapoplesies
ils tombent tout & coup ; leur sang sort parle bec, et ils meu-
rent promptement. Si on s’en apercoit a temps, il faut les
saigner, en leur coupant unou deux ongles , dont le sang sor-
tira , surtout sil’on leur tient la pate dans 'eau tiéde , ce qui
les soulage aussitot.

Le torticolis , le polype , le rile , Vasthme , les vers , le de-
voiement , sont Encorﬂes maladies qui attaquentles pigeons.
Le moyen de prévenir ces maladies consiste , nous le répé-
tons, & maintenir dans le colombier une extréme propreté.
Le sel mélé anx alimens est un reméde universel.

PINSON. ( Le ) Petit oiseau de:diverses couleurs. Oa
connait le mileen ce qu’il a la tétebleueet le croupion doré.

Le pinson s’éléve et s’entretient facilement en cage 5 mais
il est sujet & devenir aveugle, Quand on voit que ses yeux
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tes graines, dans des bouteilles bouchées de liége; ce qu’il
faut éviter; car les graines huileuses ne tardent pas a rancir.
(V. Maniére de dessecher et de conserver le bl¢, a larticle
BLE; et pour les fruits pulpeux et charnus, comme les poires,
les pommes , la manicre de les conserver, a Particle conser—
vation.)

Plantes dont on veut conserver les racines. La récolte des
racines doit tonjours se faire lorsque les tiges sont passées.
Il y a deux saisous ou les plantes sont dans cet état , au prin-
temps et en automne. Dans toute autre saison, les racines
sont de mauvaise qualité,

Les racines légumineuses qu’on cultive pour les alimens ,
sont des | . annuelles : on les séme depuis le mois de
février, juSq@’a la fin de I'été , a des époques différentes, afin
d’avoir toujours de jeunes racines. S1 on ne semait ces
glantes que dans une saison, on n’aurait qu'une seule fois

ans Pannée ces racines de bonne qualité ; telles sont les
raves, les carottes , les panais , etc., parce c;ue », lorsque ces
racines ont poussé des tiﬁes d’'une certaine force, elles de-
viennent ligneuses dans leur intérieur; on en sépare méme
facilement le cceur, qui ressemble i une corde. Il en est de
méme de beaucoup de racines de plantes médicinales an-
nuelles qu’on cultive , on qui viennent dans la campagne , et
T:Ii se sement d’elles-mémes, a plusieurs reprises , telles que
Pache, la bourrache, la hugﬁ:se, la carotte sauvage, la
imauve, la consoude , I'asperge, le persil, la bryone oun
navet du diable, la valériane, elc., etc. Les racines de ces
plantes ne sont point ligneuses dans lear premiére jeunesse s
mais Uintérieur le devient lorsqu’elles poussent des tiges. Il
suffit, par conséquent, pour avoir ces racines en bon état,
de les cueillir lorsque les plantes commencent & bourgeon-
ner et & pousser quelques feuilles; ce que 'on peut faire pen-
dant tout le conrant de P'été. '

Lorsqu’on a récolté convenablement les racines, on profite
de Pétat de fraicheur et de plénitude ou elles se trouvent en
sortant de la terre, pour les bien laver avant de les mettre
sécher. Oncoupe par morceaux les racines qui sont trop gros-
ses ; on les met sur des clisses d’osier garnies de papier , et on
les fait sécher dans une étuve ou dans le four d’'un hon-
- langer.

Les racines que 'on conserve dans des caves deviennent
bientot ligneuses et perdent leur vertu.
. Silon veut sécher des oignons, les oignons de lis, par
exemple, il faut les effeniller avant de les sécher.
Les racines bien séchées doivent étre conservées dans des
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ohaunde Iilusieurs'fuis dans la journée et le soir en se couchant,
Parmi celles qu’on peut employer, nous ne citerons que la
décoction de gruau , qui nous parait offrir le plus d’avantages,
Pour le préparer on prend une bonne cuillerée de gruau d’a-
voine et on ‘l)'a fait bouillir devant le feu, dans une pinte et
demie d’eau, jusqu’a réduction i une pinte. On sucre a vo-
lonté et on prend par tasses. On doit éviter de prendre des
bains, méme des bains de pieds, et en général tout ce qui
pourrait géner ou interrompre la trauspiration. Lorsqu’on est
a la campagne on peut faire usage du lait de vache, ou de
chévre ou d’dnesse, pris tout chaud a la dose d’un hol, le
soir en se couchant et le matin une heure avant son lever,

RIZ. Maniére de le préparer pour en avoir toujours de tout

rét a employer, soit dans le bouillon gras , soit dans le lait,

ettez du riz dans un sac de toile, que vous coudrez ensuite 5
faites-le crever et cuire dans I'eau; laissez-le égoutter pen=
dant quatre ou cing heures; puis ouvrez le sac, et étendez le
riz sur une nappe blanche pour le faire sécher. Lorsqu’il est
bien sec, retirez-le et serrez-le; il se conservera long-temps.
Pour en user dans le moment, il suflit de faire chaufler e
bouillon ou le lait, et d’en mettre dedans ce qu’on jugera a
propos , en couvrant'écuelle ou le pot pendant un demi-quart
d’heure.

Maniére de faire du pain de farine de riz. 1°. On doit ré-
duire le riz en farine , ce qui se fait parle moyen d’un mouling
si on n’en a point, il faut jeter le riz en grain dans une mar-
mite ou chaudiére remplie d’eau presque bouillante ; puis re-
tirer le vaissean de deBsus le feu, laisser tremper le riz du
soir au matin. Le riz étant tombé au foud, on jette 'eau qui
surnage; on le met égoutter sur une table disposée en pente :
lorsqu’il est sec, on le pile et on le réduit en une farine que
’on passe par un tamis fin. : ;

2% On met ette farine la quantité qu’on ]u%e a propos,
dans une huché ou pétrin: en méme temps on fait chauffer
de I'ean a proportion dans une chaudiére, et on y jette quatre
jointées de riz en grain, que 'on fait bquillir et crever. Lors-
que cette matiére est un peun refroidie, on la verse sur la
farine , et on pétrit le tout ensemble, en y ajoutant du sel et
du leyain : on le couvre ensuite de linges chauds, et on laisse
- lever la pite. Celte pite, en fermentant, devient liquide
comme de la bouillie : pendant qu’elle leve, on doit faire
chauffer le four; et lorsqu’il est au point de chaleur néces—
saire, on prend une casserole €tamée,, emmanchée dans uie
perche assez longue pour atteindre au fond da four : on met

un peu d’eau dans cette casserole ; puis on laremplit de pite;
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'lmélun est fort épaisse, sans cependant sentir le briilé, Quatre
~livres de farine suffisent par mois pour la nourriture d’un
- enfant, en lui faisant de la bouillie deux fois par jour; mais
comme la farine de riz, seule, est un peu tro pesante , deux
livres peuvent suffire, si on y méle un bon tiers de farine de
froment. :

Autre methode pouvant fournir & la nourriture de trente
personnes. Prenez cing livres de riz; nettoyez bien ce riz, a
trois différentes fois, dans Peau tiéde; mettez-le dans une
chandiére avec vingt pintes d’eau, et une quantité propor-
tionnée de sel : faites bouillir le tout & petit fen pendant trois
heures, remuant de témps en temps, de peur que le riz ne
s'attache au fond A mesure qu’il s’épaissira, Versez-y pen a
peu de I'eau chaude. Si on veat le préparer avec de la viande,
‘on doiten meltre deux livres et demie dans les vingt premitres

intes d’eau, et, aprés Pavoir fait bouillir et écumer, y jeter
f:ﬂ cing livres de riz avec le sel, et continner la cuisson. An
lieu de viande, on peut meltre cing quarterons de graisse.
Si on le prépare avec du lait, il faut, pour cette méme quan-
tité de personnes, six Eintes de lait, et retrancher six pintes
d’eau, n’en mettre ainsi que quatorze; mais on ne doit yerser
le lait dans le riz que dans le dernier quart d’heure de la
cuisson, car on doit d’abord faire cuire le riz comme si on le
faisait a 'eau seule. -

On sent que, dans ces sortes de recettes, on diminue ou on
angmente ('[es doses de chaque chose, suivant le nombre de
personues que 'on veut nourrir.

ROITELET. ( Le ) Cet oiseau , remarquable i la fois par
la petitesse de son corps etla force de sa voix, qui contrastent
Pune avec Pautre, est difficile a élever; on y parvient cepen-
- daant avec de Pattention et des soins.

La cage qui convient, doit étre de fil de fer, et munie d’une -
espéce d’auget , a peu prés semblable & ceux dont on se sert
pour lui denner & manger. Cet auget sera doublé d’étoffe , et
bien fermé tout autour, excepté du dedans de la cage par ot
il peut entrer , au moyen d’un petit trou rond , capable seule-
ment de le contenir. Vis-a-vis cet auget, il doit y en avoir
trois autres réunis ensemble ; celui qui esta droite sera destiné
pour y mettre du coeur de mouton haché; celui qui est &
gauche contiendra la méme péte qu’on donne aux rossignols,
et celui du milien, qui sera un peu plus large, servira d’a~
breuvoir : il sera toujours plein d’ean, et méme en assez
grande quantité, pour que Poiseaun puisse s’y baigner. On est
encore souvent dans I'usage d’attacher, 2 un des c6tés de la
cage, une espéce de petit flacon semblable i ceux d’eau de
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 Moyen de tuer des sangsues qu’on aurait avalées par acci-

 dent. Il faut boire sur-le-champ quelques fgurg&'&s de vin et,

gueques instans apres, prendre un vomitif composé d’un on
eux grains d’émétique; si cette dose ne suffit pas, on 'aug-
mente jusqu’a ce que les vomissemens aient lien.

SAII.RA%IN oU BLE NOIR. Quoique la farine de blé noir
fournisse un mauvais pain , on peut, en apprétant convena—
blement; lvi donner un emploi avantageux.

Bouillie de farine de blé noir ou groux. Ayez la farine
la plus fraiche moulue qu’il vous sera possible de vous pro-
curer; délayez-en la quantité que vous voudrez avec de Pean,
mais de maniére a obtenir une bouillie claire; portez sur le
feu et remuez avec une cuiller de bois jusqu’a ce que le bouil-
lon soit établi ; laissez cuire ainsi pendant une heure ou deux
suivant la quantité.

On mange cette bouillie de diverses maniéres.

On verse dessus du lait chaud ou froid et on la mange sans
la délayer.

D’autres personnes servent sur lassiette un morcean de
beurre frais, et en prennent a mesure avec chaque cuillerée
de bouillie.

Quand la bouillie de blé noir est froide, on en prépare une
sorte de friture appelée soles de guéréts; pour cela on la
coupe en tranchées, on la met & frire dans dubon beurre-ou
de 'huile , et on saupoudre de sucre en servant.

Galettes de ble noir. Prenez un litre de farine de blé noir,
fraichement moulue ; deux ceufs , une cuillerée d’eau-de-vie
et autant d’eau qu'il en faut pour former une houillie claire ;
Ayez une poéle aussi épaisse que possible, on mieux encore
une galettoire,, {rottez-la légérement avec du beurre ; versez
dedans une cuillerée de pite et cuisez comme les crépes or=-
dinaires, en ayant soin de retourner  temps ; les friands éten-
dent sur les galettes du beurre frais et les saupoudrent avec
du sucre ripé; dans tous les cas on doit les manger trés
chaudes.

SAUCISSES. ( Maniére de faire les ) V. PoRrc.

SAUCISSONS. Prenez, dit un économe instruit , une livre
de chair de porec hachée , que vous ferez cuire & moitié; mé-
lez cette chair avec quatre‘?il\fres de pommes de terre batlues
en pite ; salez , poivrez et épicez; pétrissez ensuite avec soin :

- ayez alors desboyaux de heeufs bien nettoyés, et embossez-les
. a‘)rés avoir lié un de leurs bouts, avec ce mélange, an moyen

d’'un embossoir de fer-blanc; piquez le lmzrau, de temps en
temps, avec une épingle , pour empécher qu’ilne créve; pres-
aen-ﬁe bien pour le rendre partout d’une égale grosseur; fer-
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six litrons de navette bien vannée. Ce mélange se conserve
dans une boite bien fermée, et on en remplit tous les jours
'auget des serins. o did) 3

Les serins , une fois accouplés et mis en cabane , on leur
donne, outre ces graines , un petit morcean d’échaudé ou de
biscuit dur, surtout lorsqu’on reconnait que la femelle est
_rréte a4 pondre : dans les huit premiers jours , il faut encore

eur donner beaucoup de laitue ; c’est le moyen de les purger.
La veille du jour ou les petits doivent éclore , c’est-a-dire ,
le treizieme jour depnis celui que la femelle couve , on
change le 153111]& fin et tamisé, quon a eu soin de metire dans
la cabaue a l'instant méme ot on y a renfermé les serins; on
nettoie tous les bitons ; on remplit auget de graines, et le
lomb d’eau fraiche. On donne aussi aux oiseaux une moitié
€chaudé , aprés avoir 6té la croiite de dessus, et un petit
biscuit, I'un et Pautre bien durs, afin qu'ils n’en mangent
pas trop. On joint & cela la nourriture suivante , que 'on re-
nouvelie deux ou trois fois par jour, principalement pen-
dant les grandes chaleurs : cette nourriture consiste en un
quartier d’ceuf dur, blanc et jaune , haché trés menu , et en
un morceau d’échaudé trempé dans de 'eau. Apres avoir
‘pressé ce mélange avec la main, onle pose sur uve petite
sucriére. On met dans une autre de la graine ordinaire ,
gu’un a trempée environ denx heures auparavant : on en jetle
eau, ef, pour mieux faire encore, on donne a celte graine un
bouillon; on la rince ensuite dans une ean fraiche, afin qu’elle
Erﬂe tout sa force -et son dcreté. On leur donne encore de
verdure, en petite quantité , telle que du mouron , du se-
necon, et, a défaut de ces plantes, un ceeur de laitue pommée,
un peu de chicorée , et un peun de plantain bien mir. On lenr
fournit de la nourriture nouvelle trois fois par jour ; le matin
a cinq on six heares, & midi, et vers les cing heures du soir.
On est maitre aussi de leur donner de la graine d’ceillet on
de pavot, de laitue et d’argentine , qu'on méle bien ensemble
dans un petit pot. On fera sagement de jeter un petit mor-
ceau de réglisse dans leur boisson ; cela est préférable au
sucre. On n’oublie pas, pendant les grandes chaleurs, de
donner aux serins de I'eau fraiche , dans un petite cuvette ,
pour se baigner. :

L’on est, parfois, obligé de nourrir les petits serins & la
brochette, soit & cause dfﬁa maladie de la femelle, soit pour
d’antres motifs , et principalement quand on veut leur ap~
prendre des airs de serinette ou de flageolet. 1l ne faut , an
reste, sevrer les serins de leur mére, que le quatorziéme
jour, §’ils sont délicats, et le douzitme , s’ils sont robustes.

-






















































SOU 44t

suite on met les légumes coupés , puis les farines, qu'on a en

la précaution de délayer dans un vase séparé, avec l'eau de

la marmite, avec le sel et la graisse; on ajoute les aromates

au temps indiqué. ]lly a économie de bois et de peine : ce

fﬂmédé doit étre employé dans la saison qui ne permet plus
jouissance des pommes de terre.

Quatrieme tableau.

liv, livs
L e AR
A0IPOITBAUX: « » v o o 00 *
7 1 o T 11"
1{Thym et laorier, de cha—
15] que. . . . une demi-once.
10}Poivre, . . .. .. . 1 once,
5|Bois briilé pendant Popéra-
gl fiom. .. . .38 & 5o liy.

Eilll.'-- TN R
Farine d’orge. - . . .
Herbes cuites. . . . .
Oigﬂﬂ“&-- 25 w4 =
Farine de fois. s

de lentilles.
B o A

SEI.._.-......

- - - - - #1

# W cw w ateg M

- k] L] - L]

Ce procédé du quatriéme tableau est le plus prompt, et le
plus facile & exécuter, etjil ne sagit que de délayer dans un
vase séparé les farines avec I'eau préalablement chauffée
dans la chandi¢re. Le moyen est constamment le méme pour
toutes les farines , c’est-a-dire qu'il faut ajouter d’abord de
’ean dans le vase, et augmenter, jusqu’a ce qu’on ait une
bouillie assez claire pour passer par un tamis de crin peu
serré : on la méle en cet étata I’eau restée dans la marmite
avec les légumes, qui cette fois g ont été mis les premiers.
La soupe peut étre commencée a neuf heures du matin, et
finie & une heure aprés midi. On ne donne ici ce procédé,
que pour Ymuver. combienil est possible de varier les soupes,
ainsi que les substances qui les constituent: ce sont quatre
méthodes qu’on peut nuancer a l'infini, selon les habitudes
du pays, la saison et les facultés que I'on a de se procurer,
au meillear compte, telle ou telle substance , plutot que telle
autre. ; :

En connaissant bien la qualité salubre et nutritive d’une
substance, quelle qu’elle soit, etle degré de consistance qu’elle

eut donner i une certaine quantité d’ean, on pourra tou-
jours faire, sans titonnement, une bonne soupe ¢conomique.
Il suffira de comparer cette méme substance avec celle porlée
sur les tableaux.

Nous pensons qu’il serait avantageux de faire pratiquer,
entole ou en fer-blanc , une espéce de coffre d’un pied et demi
de large environ; et de deux pieds et demi de haut, au mi-
lieu duquel passerait le tuyau qui sort du fourneau. Ea pra-
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TOM 457
Preparation de la toile dont on forme les lits de plume, les
travérsins, etc. Un pharmacien d’Albi fait Pobservation que
le sayon convient mieux que la cire & la préparation de la toile
i doit contenir le duvet ou les plumes de lit. La premiére
E:QH substances est beancoup moins chére que la seconde;
elle bouche aussi bien les pores de la toile ; et quand on veut
la laver, loin d’y nuire, comme la cire , le savon facilite cette
apdration b . |
Préparation d’une toile imperméable & Ueau. Cette prépa—
ration a été éprouvée, avec succes, sous les yeux de M. le
préfet de la Seine.
~Prendre un litre d’huile de lin cuite, et vn.quart de résine
élastique; les faire bouillir doucement ensemble pendant deux
heures, c’est-a-dire, jusqu’a ce que la résine soit dissoute.
Ajoutez alors au mélange trois-autres litres d’huile cuite, une
livre de poix-résine , une livré de cire janne et une livre de
litharge ; faire lb?uillir le tout ensemble jusqu’a ce que toutes
les parties en soient bien dissoutes et bien entremélées; et
Ftant]Ji:jl_.qu&, le liquide est encore chaud, on s’en servira pour
enduire la toile.
 _Autre. Prenez deux livres d’huile de lin et autant de vernis
‘ordinaire , une once de térébenthine et une cuillerée de miel.
Faites cuire ce mélange a petit feu, dans un petit pot de terre
vernissée, en remuant toujours, jusqu’d ce que tout se soit
_dissous. Enduisez la toile tendue de ce mélange , et faites-la
sécher a Pair. :
TOITS DE CHAUME. Moyen de les préserver du feu. Le
“chaume couvre la plus grande partie des toits de nos paysans :
témoin de leur peu de richesse, il sert bien souvent encore 2
les appauvrir davantage , en vonant leur habitation au feu,
“dont il recueille la moindre étincelle : an moins est-il con-
solant d’apprendre , avec certitude , que des plantes trés com-
munes peuvent oter a cette toiture sa funeste disposition i
s'enflammer; la premiére de ces plantes est une mousse ap-
_pelée la fontinale incombustible , qui croit abondamment dans
Fes étangs , dans les fontaines, surles pierres des torrens, ete. :
elle prégserva , en effet, le chaume des atteintes du feu, de
_quelque maniére qu'il y soit apporté. 11 suffit de Pétendre en
; cuu&:ea, de deux pouces d’épaisseur. La seconde de ces
plantes est une autre mousse, espéce de bry , nommée tortuld
seu barbula ruralis HEDW. , sew bryum rurale DILLEN:, qu'on
trouve en grande quantité sur les arbres : étendue sur le
chaume, elle le garantit aussi du feu, et lui procure une durée
de cinquante a cent ans.

TOMATES. Maniére de les conserver. Vous cueillerez des
29






TRU . A 459
breux, sans posséder un pouce de terrain. L’usage général ; en
France, est de diriger par soi-méme ses troupeaux, en les
confondant dans la faisance-valoir d’'une ferme, ou bien de
les donner A cheptel; mais en faisant valoir par soi-méme
souvent le propriétaire se ruine, ou du moins il perd tout lg
profit que retire le fermier ; en donnanta cheptel, suivant les
.-Pnn!:ip'es de notre législation actuelle, on n’a que de trés
médiocres troupeaux, et beauncoup de propriétaires ont la
douleur de les voir dégénérer. Le chepte‘? ordinaire convient
aux spéculations enbétes communes, mais non aux montong
de race pure. Voici un mode d’exploitation au moyen duquel
un riche capitaliste peut se procurer des milliers de mérinos
sans avoir un pouce de terre. Onmet en pension ses moutons,
et on les confie a des cultivateurs riches et honnétes, auxquels
on paye une certaine somme par an. Ces cultivateurs sont
portés, par leur intérét personnel, A en prendre le plus grand
soin, parce quils retirent le double avantage d’étre bien
payés et de se procurer beaucoup d’engrais. On charge un
‘homme intelligent de surveiller les troupeaux, qui peuvent
étre an nombre de vingt, et que Pon répartit dans des arron-
‘dissemens voisins, comme ceux de Caen et de Falaise. Le
‘propriétaire les visite lui-méme plusieurs fois par an. Cette
régie de vingt troupeaux, que ’on croirait d’abord trés com-
pliquée, et qui pourrait effrayer et dégoiiter certaines per—
sonnes, est extrémement facile. Le capitaliste peut la diriger
du fond de son cabinet, et porter ainsi de grands capitanx
‘vers un objet de cultare qui, quand il est bien entemfu, se
lie essentiellement et d’une maniére st produclive ayec les
manufactures et le commerce. - :

TRUFFES. Maniére de les conserver. Vous donnerez la
préférence a des truffes noires, saines et nouvellement cueil-
lies. Lavez-les et brossez-les. Pelez-les légérement avec un
couteau , en ayant soin de ne garder que ceﬂes,c[ui.sunt bien
- saines. Vous les mettrez ensuite en bouteilles, entieres ou par
“morceaux ; puis vous boucherez bien les bouteilles, et leur
donnerez une heure de bouillon an bain-marie.

Au sortir de la booteille, elles s’emploient aux mémes
usages et de la méme manicére que les truffes fraichement
recueillies. ( 7. CHAMPIGNONS. )
 TRUIE. dccouplement et gestation de la truie. La truie est,
pour ainsi dire ; en chaleur pendant toute I’année, et ne fuit
- point Papproche du mile, quoiqu’elle soit pleine. Cet état est
caractérisé par des accés et par des mouvemens convulsifs,
‘qui ne cessent que quand elle s’est vautrée dans la boue.
3::&:1:( elle w'a pas de penchant a prendre le verrat dans le
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portant dans son toit des pailles , avec lesquelles elle se pré-
pare une litiere commode.

La portée est ordinairement de dix & douze petils ; mais
il est prouvé, par l’e*.?érie:me, que c’est une erreur de
choisir des truies fécondes a Pexces, et qu'il ya un bénéfice
assuré a ne pas faire nourrir trop de eochonnets par la méme
mere ; que les portées composées de huit & neuf petits sont
beancoup meilleures que celles de dounze et an-dessus, parce
qu'ils naissent plus gros; que la mére les nourrit mieux et
se fatigue moins. — Au moment de la délivrance, on fortifie
la mére en lui donnant un mélange d’eau tiéde, de lait et
d’orge ramollie par la cuisson. On met ensuite & sa dispo-
sition tout ce qui sort de la cuisine et de la laiterie; mais la
nourriture la plus ordinaire, aprés que la truie a mis bas,
consiste , matin et soir, en un picotin %l’nrge cuite ou moulue;
auquel succéde une eau blanche, composée de deux bonnes
poignées de son sur un seau d’eau tiede. Au bout de quinze
E:rs , si la saison le permet, on envoie la truie aux champs.

rsqu’on craint que la truie qui vient de cochonner ne
mange ses petits, on peut prévenir cet accident par deux
moyens; le premier, c’est de lui fournir une nourriture sura-
bondante, les deux on trois premiers jours qui précédent
celui du part; le second, de frotter le dos des jeunes co-
chons , aussitot aprés le part, avec une éponge trempée dans
une infusion d’aloés ou de coloquinte. - !

TURNEPS. De quelle maniere on les garantit de la gelce.
On commence par déraciner les turneps, et par en couper
les tétes et les queues; puis onles met sur une espéce de
chéssis, pour les y laisser sécher pendant quelques jours.
Vous étendez ensuite par terre une couche de paille, sur la-
quelle vous en établissez une de turneps, épaisse de trois
pieds environ. Vous couvrez d’une autre couche de paille
allernant ainsi de couches en couches, de maniére & ce que
chacune diminuant de volume, le tas se termine en pain de
sucre. Il faut nécessairement que la derniére soit de paille.
Les tétes des racines se donnent au hétail.
~ Autre moyen. 1l est arrivé que des turneps, ainsi mis en
conserve , ont été trouvés pourris. Voici une seconde mé-
thode adoptée dans quelques endroits. On serre ses turneps ,
sur une seule couche, dans un champ d’herbes, prés de la
basse-cour, et on met dessus un pied de paille avec des bran-
ches d’arbres. On les préserve ainsi contre les alternatives
inattendues de gelée et de dégel.
~ Moyen d’empécher les mouches de dévorer les premiéres
Jeuilles des turneps. Vous tiendrez , pendant trais jours con-
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eoulraire; ce qui établit ces différentes dénominations de
vaches laitiéres , vaches crémieres ou beurriéres , et vaches

s, La vache flandrine , originaire de Danemarck ,
est la plus digne de nos soins. — Ce n’est pas toujours a la
beauté et a la régularité des formes que l'on doit s’attacher
pour le choix des vaches laitiéres; les meilleures sont sou-
vent les plus mal tournées et les plus petites. Le volume
de leurs mamelles n’en constitue pas non plus la bonté;
car, quelc[uefois , les pis n’ont une certaine grosseur.que
parce qu’ils sont charnus. La couleur du poil n’est pas en-
core le signe auquel on puisse s’en rapporter, Fuisque , dans
cerlains cantons , les vaches noires ont la préférence; que,
dans d’autres, ce sontles vaches jaunes ; ailleurs , les brunes
rayées. Il est vrai de dire que la couleur blanche n’est
aimée nulle part. Il est cependant des qualités qui donnent
aux vaches la réputation de bonnes laitieres; ces qualités
sont :

Un beau cou, un petit fanon, la téte un peun alongée, la
corne fine et pointue , ’ceil vif, un poil fin , les jambes courtes
et déliées, les cotes élevées et rondes, le corps gros, les
reins forts , les hanches carrées et égales, la queue haute et
ﬁiendante au-dessons du jarret; la mamelle fine, ample,

ien faite , peu charnue , et pas trop blanche ; la pean douce
et moélleuse ; les veines bien prononcées aux deux cbtés du
ventre , et faciles & sentir sous les doigts: tels sont, en gé-
néral, les signes auxquels on reconnait qu'une vache sera
bonne laitiére. Ce caractére individuel influe beaucoup sur
la nature et la quantité du produit du lait, Telle vache, d’es-
péce semblable, en donne plus que telle autre, et méme
difféere en qualité , quoiqu’elle soit nourrie avec les mémes
herbages. :

La propreté est encore une des conditions nécessaires
pour que le lait de la vache soit et meillear et plus abondant.

Il est encore de fait que la piture est moins préférable

e Pétable. — Lorsqu'il s’agit d’acheter une vache, il faut
s'informer de la natare du pays d’ou: elle est transportée ; et

and elle vient de loin, la soigner comme si elle était ma~

ade. Souvent, pour donner plus d’apparence & une vache,
les marchands laissent les mamelles se gorﬁer pendant un
a deux jours; ce qui ajoute aux fatigues de la route; de Ia
résulte , le plus souvent, le germe d'une maladie mortelle,
la pomeliére , véritable phthysie pulmonaire.

- T'raite des vaches. Les vaches, selon 'age, la race, la
saison , la nourriture et I'état physique de Panimal , donnent
plus ou moins de lait; les unes le donnent hon toute Pannée ,
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Dés qu'on s’apercoit qu’il existe des vers dans un beeuf
dans une vache, dans un veau, on met ces animaux a la diéte,
pour laisser vider I'estomac ou les intestins, leur donnant
peu de foin et d’avoine, mais pas de son; car cette écorce,
plus ou moins farineuse, a trop de disposition a passer a la
putrescence. On leur administre quelques lavemens, avee
une forte décoction de plantes ameéres et aromatiques ,
telles que la sauge, I'absinthe, la lavande, la sabine, la
tanaisie , la fougere , qu'on leur fait hoire également.

L’huile empyreumatique animale est, de tous les antiver-
mineux connus, celui qui agit d’'une maniére plus siire et
plus marquée : elle peut étre donnée a forte dose sans opérer
de dérangement dans 'économie animale; mais on la pro-
portionne selon lige, la force , le tempérament des ani-
maux : les veaux en exigent infiniment moins ; c’est depuis
un demi-gros jusqu’a une ou deux onces; on les laisse en-
suite quatre ou cinq heures sans manger, et on leur donne
la ration ordinaire. On continue le traitement pendant huit
a dix jours, et on observe les mémes précautions ; aprés
quoi, on les remet i la nourriture ordinaire.

L’usage surabondant des fourrages verts et humides, pris
avec trop d’avidité , fait enfler tout & coup les heeufs et les
vaches, d’une maniére siaflreuse, cju’ils tombent et meurent
dans 'espace de quinze minutes, si on ne les secourt; sou-
vent ils ont une diarrhée et méme une dyssenterie an re-
nouvellement des herbes, qui les font beaucoup souffrir;
il faut alors les baigner Flusieurs fois , les faire marcher ,
sans interruption, jusqu’a les lasser. La maladie alors s’arréte
assez volontiers ; deux gros de poudre & canon mélée avec
une écuelle d’huile, leur font aussi un trés grand bien. Quand
le ventre est veliché , on a recours a la thériaque avec da
vinaigre.

Soins qu'il faut prendre des vaches avant qu’elles vélent ,
et aprés quc’elles ont véle. Vers le septiéme mois de la gesialion,
il Eut augmenter la nourriture des vaches , en y ajoutaut des
raves , des navets, des courges divisées, de la luzerne , du
sainfoin, duson, des halles de froment; et t[uand le terme
de Paccouchement approche, s’abstenir de les traire , les
séparer des autres vaches, leur donner une honne litiére,
les garantir du froid, et prendre garde qu’elles ne hoivent
long trait.—Aprés le vélage, il est & propos si c’est en hiver,
de leur envelopper le dos et le ventre avec un sac ou quel-
que chose de semblable , que Pon assujettit au moyen d’un
ou deux liens de pailles, en forme de sangle : aussitot que la
vache a vélé , il faut lwi faire avaler une bouteille de vin, de
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it, que lorsqu’on le lui enléve, elle est plusiears jours a
gler, souvent sans manger, et son lait diminue prodi-
gieusement et de qualité et de quantité.

En séparant le veau d’avec sa mére , cing i six heuresaprés
sa naissance , dans ’endroit le plus clos et le plus chand de
Pétable , on évite tous ces inconvéniens. 1l suffit que la fille de
basse~cour I’accoutume & boire , lni présente le doigt dans
- le vase ot est le lait qu’on lui destine, et lui en donne autant

3|I’il en peut boire ; on lui fait avaler , pendant un mois,
eux a trois ceufs crus; et tout calcul fait, 1l y a du profita le
nourrir abondamment , parce qu'il deviendra aussi fort en
un mois , qu’il le serait en deux nourri économiquement ;
x’i,l sera mieux vendu , et qu'on jouira plus promptement
produit de la vache.
~ Du sevrage des veaux. On peut sevrer les veaux aussitot
aprés leur naissance, et au lieu de leur donner du lait, les
nourrir avec du petit-lait titde , dans lequel on délaye unpeu
de farine et de son. 1l existe méme aujourd’hui, dans certaines
fermes, des taureaux ou des genisses qui on} été élevés sans
avyoir pris , pour ainsi dire , de lait, Au bout de huit jours de
son usage , on peut y subslituer une nourriture lactiforme
chande , dontla pomme de terre cuite forme la hase.

Feaux destines a la boucherie. Dans la crainle que leur
chair ne perde de sa qualité , il faut les tenir proprement et

es garantir de humidité et de la pluie. Pour les mettre en

chair, on leur donne, outre le lait qu’ils boivent de la mie
de pain trempée, de la farine d’orge ou de avoine, dans

- une ange. Un veau de six semaines, ainsi nourri, et tenu
dans un endroit sec et frais , a une chair blanche et tendre.
Le meilleur age pour les tuer , est de deux mois environ. La
nuit qui précéde le jour quon les méne & la boucherie , on
leur coupe le petit bout de la queue, et on la lie avec une
ficelle : le matin, on leur donne un peun de farine délayée dans
g:ﬂ.n , et la yeille de leur mort on leur donne du lait i
aoire.

Feaux d’éléve. Il faut toujours , pour cet objet, choisir les
veaux qui , par leur force et leur grosseur, promettent , dés
en naissant , une excellente constitution, capable de braver
toutes les vicissitudes , et provenant de femelles gn'on n’a
pas menées trop promptement au taureau.

Aussitot que le veau commencera d manger , onlui donnera

“un peu de son , de fourrage fin et le meilleur; suffisamment
nourri et bien traité jusqu’a Pdge de huit mois , il acquiert
une forte eonstitution , mange ensuite comme les autres
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difficile & pratiquer. « Il consiste & planter des plantes déli-
cates , comme des laitues et des chicorées, entre toutes les
plantations de fraisiers, de cardons , de choux, ete.; ces plan-
tes tendres les attirent de préférence; et comme elles fanent
aussitot, elles indiquent au cultivateur surveillant, gue sa
prise est assurée. Chaque ver blanc, ainsi déterré et tué,
sauve plusieurs plantes voisines d’une mort presque certaine.»
Les mans forment, au printemps, autant de hannetons qui
ravagent le arbres,

Procédé pour faire périr la chrysalide duver & sole. L’em-
ploi de ce procédé wexige aucune dépense; il ne demande
35!& des soins et un zéle bien soutenu. Il consiste & profiter

un jour sans nuage , de midi i trois heures , lorsqu’an pied
d’une muraille fort élevée, le thermométre monte de trente-
SIX & quarante degrés, pour étendre des drapsau pied de

- ¢¢ méme mur, soit sur la terre, soit sur un terrain sablé
et pavé; on place sur ces draps deux ou trois couches de co-
cons garnis de leurs bourres. La chaleur les pénétre, et
bientot aprés onentend les chrysalides s’agiter comme quand
on met les cocons au four. Au bout d’une demi-heure, ou
toutau plus d’une heure, le bruit cesse; on rassemble les
cocons en tas an milieu du drap sur lequel ils étaient éten-
dus. Cette opération se fait facilement et sans toucher aux
- cocons, en prenant le drap par les quatre coins. On enve-
loppe ensuite les cocons , ayecou sans le drap, dans une cou-
verture de laine , qui a été préalablement exposée au soleil
pendant quelques minutes. Deux heures aprés, on retirve les
cocons pour les étendre , sur des étageéres séparées , dans un

lien frais , surtout pas humide. Ils s’y conservent ordinaire-

- ment pendant tout le temps qui est nécessaire pour terminer

les tirages de la soie. :

Si, quelques jours aprés I'extinction des cocons exposds au

~soleil, on voit paraitre des papillons sur les manes d’uue
€tagére , comme’ cela se remarque quelquefois pour les co-
cons éteints au four, il faut exposer de nouveaun au soleil , et
avec les mémes précautions, la totalit¢ des cocons retirés
d’un méme drap , et posés sur cette étagére. Cependant cet

- accident n’arrive pas ordinairement si la température est
soutenue a trente-six on quarante degrés Réaumur, pendant
le temps dela premiére extinction. .

- On peut encore faire périr les chrysalides des cocons par
un autre moyen fort simple. Il suflit, pour cela, de placer les

- Cocons dans une caisse de quatre & cing pieds carrés, et de
X en remplir. Ensuite on verse dessus trois pintes d’esprit de
- ¥in A trente degrés ; on ferme hien la caisse, et les chrysa-
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Sue Pon n’est pas en parfaite santé : différence qui peut
uire dauns les plus grandes erreurs.

Quant aux caractéres des vins les plus connus, on pent
ainsi les assigner : le Bourgogue inspire Philarité; il est gé-
néreux, et dispose aux plaisirs de Pamour;le Bordeaux est
stomachique , astringent pur, et rafraichissant mélangé d’ean;
le Champagne est délicat, parfumé et capiteux; celui du Rk iI:
est léger, humectant. Quant aux vins du Roussillon, du
Languedoc, du Dauphiné, ils sont ardens, spiritueux et res-
taurans. _

Moyens employés pour donner de la couleur aux ins,
et pour reconnaitre les vins colorés artificiellement. Les vins
vieux étant en général plus colorés que les jeunes, on concoit
que les marchands de vin aient cherché a donner plus de
couleur & ces derniers, :

Sagit-il de vios blancs? on expose quelquefois ceux qui sont
piles a Pair, leur couleur devient plus foncée : on dit alors
qu’ils rouillent. Ce moyen est sans danger.

Il en est de méme de celui qui consiste a colorer les vins
au moyen de caramel. v

On peut jaunir les vins blancs a Paide du soufre. Pony
cela, on les verse dans un tennean dans lequel on a fait hrilep
du soufre : cette fraude est dangereuse, si le soufre a été em-
ployé en trop grande guanlité; car alors le vin a une odeur
semblable 4 celle du soufre qui brile. Il suflit, pour lui faire
. perdre cette odeur, de le faire bouillir pendant un quart
d’heure. _ \

On a encore imaginé des moyens de rougir les vins blancs,
ou d’autres liqueurs, telles que le cidre ou le poiré, afin
de les vendre pour des vins rouges. Une foule de substances
servent a cet usage. On emploie les drapeaux de tournesol ,
les fruits de sureau, de troéne , d’hiéble; les bois de Cam—
péche, de Fernamboue, la betterave rouge, et les fruits
d’airelle ou mirtille. Ces substances s’emploient aussi pour
colorer les vins rouges qui sont trop piles. Ces diverses
fraudes ne sont accompagnées d’aucun danger. Cependant,
parmi ces substances , 1l en est qui communiquent au vin une
saveur particuliére, que les bons gourmets ne peuvent mécon-
naitre : tels sont le sureau, 'hicble, le troéne et la betterave.
Ces substances portentavec ellesun goiit fade et herbacé, sou-
vent acerbe ; d’ailleurs, la couleur que donnent ces plantes
n’est jamais franche ; elle tire plus on moins sur le violet, a
moins gu'on ne lait avivée en y ajoutant de Palun on un
acide, Comme plusieurs vins naturels présentent & pen prés
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Alors il est impossible de reconnaitre la frande, par quelque
moyen que te soit. Il n’y a que les gourmets, dont le pailais
est lrés exercé , qui peuvent distinguer que le vin est mélé
avec quelques substances étrangéres.

ins falsifiés par Ueau~de-vie. 1l arrive quelquefois qu’on
corrige un vin faible eny ajoutant de l’eau-(}e-?ie s dans
d’autres circonstances, on fait le vin de toutes picces, en
mélant du cidre ou une autre liqueur avec de Veau-de-vie,
du bois de santal, de campéche, ou toute antre matiére colo-
rante. Ces falsifications n’ont d’autre inconvénient que celui
d’occasioner plus facilement 'ivresse; assez souvent elles
déterminent aussi des maux de téte.

Oun pourra reconnaitre que le vin a été rendu plus fort
par de 'eau-de-vie, aux caractéres suivans:

1% Il aura une odeur d’esprit de vin beaucoup plus pé-
nétrante que celle du vin pur: en effet, celui-ci ne contient
que Pesprit de vin qui s’est développé pendant la fermenta-
tion , et qui est intimement c@:iné avec les autres parties
du liquide ; tandis que dans le vin avec addition d’eau-de-
vie, la liqueur ajoutée est, en quelque sorte, libre et se ma-
nifeste a Porgane de odorat. 3

2% Par la méme raison; la saveur du vin frelaté par
Peau-de-vie est beaucoup plus chaude que celle du vin pur,

Moyen de reconnailre les vins falsifiés par la litharge. La
litharge, ou oxide de plomb blanc demi-vitreux, ayant la
propriété de faire perdre aux vins, de la plus mauvaise
qualité, leur amertume et leur dcreté , de les rendre doux,
et méme agréables au goiit, des spéculateurs avides en met-
tent dans leurs vins. Ainsi falsifiés, les vians sont d’un usage
dangereux; ils donnent des coliques, quelquefois intolé—
rables, et exposeat a divers autres accidens, Le moyen it'in—
dique M. Nauche, médecin de bienfaisance du quatricme
arrondissement , pour reconnailre cette falsification, con-
siste dans Pacide sulfurique et dans 'eau chargee de gaz
hydrogéne sulfuré. ;

Lorsqu’on verse de Vacide sulfurique pur sur du vin con-
tenant de la litharge, il occasionne, dans la ligueur , un pré-
cipité blane, qui Tépuse assez promptement au fond du vase.

Ce mémeacide , yersé sur du vin naturel , ne fait qu’aviver
un peu sa couleur, sans déterminer aucun précipité.

Autre procede. L'emploi de I'eau chargée d’hydrogéne sul-
furé offre encore , dans le méme cas, un moyen supérieur 2
celui dont nous venons d’entretenir le lecteur.

Pour préparer cette eau, il suflit de mettre, dans une fiole,
une pite faite de limaille de fer et de soufre; d’y versex
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quelques gouttes dacide sulfurique, et '1:?15 faire dégagerle
gaz qui en resulte, dans un flacon rempli d’eau, au moyen
d’un tube recourhé, dent on aura surmonté la fiole.

Versée sur le vin naturel, cette eaun’y occasionne pas le
moindre changement, tandis qu’elle rend noiritre et flocon-
neux le viu falsifié avec la litharge , et qu'elle y détermine
un précipité abondant qui gagne le fond du vase.

Quelques personnes se servent encore de foie de soufre ou
de sulfures alcalius ; mais ces réactifs déterminent, tant dans
le vin naturel que dans le vin lithargiré, un changement de
couleur et un précipité , si peu distincts les uns des autres ,
q%u’il est difficile d’asseoir, sur leurs différences, quelque chose
de réel. -

Des maladies des vins. 1l est reconnu que presque tous les
vins sont susceptibles de fermentation dans les tonneaux. Nous
n’entrerons point dans 'énumération des causes qui y con—
tribuent. Dans les vins de 'année, cette fermentation, «
compléte la premiére , prod#it assez souvent une améliora—
tion dans la qualité ; mais, dans les vins vieux , elle est le
prélude de leur dégénération,

Si un vin nouveau éprouve une nouvelle fermentation a
Pépoque du mouvement de la vigne, il faut le retirer de
dessus sa lie avant 'équinoxe du printemps, parte qu’il en
pourrait résulter un goit désagréable pour ce vin; et si, dans
celte fermentation , ce vin prenait un goiit acide, il faudrait
le soulirer dans un tonnean fortement soufré. 1l est bon d’oh-
server que quand on s’apl’:r{;:ﬂit de la fermentation d’un vin
nouveau, il faut lui donner de Vair par un trou de foret, que
I’on bouche avec un fausset, et on le visite plusieurs fois dans
la journée. ;

}I faut avoir soin , autant que possible , de séparer les
vins nouveaux des vins vieux ; et si cela ne se peut, il faut
purifier Pair, et briler autour des vius vieux des méches
soufrées. : :

Si le vin vieux annonce devoir faire un mouvement, il
faut le soutirer de suite dans un tonneau fortement imprégné
de vapeur sulfureuse, et le séparer aussitot des vins en f%r—
mentation. Ces mouvemens de fermenltation , s’ils ne sont ar-
rétésa temps, produisent desaltéralions plus ou moins graves,
comme les goits d’aigre , d’amertume , de pourri, de vieux,
de graisse , et le changement de couleur.

Le défaut de remplissage fait aussi quelquefois tourner le
vin & Paigre. Alors il faut soutirer le vin dans un tonneau
soufré, le coller, le laisser reposer quelque temps, et le sou-
lirer de nouveau; et si le goiit acide domine toujours, il fau
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le mécher, et renouveler cette opération autant que cela est
nécessaire. Ces vins méchés ne pouvaut étre bus tels, doivent
étre mélangés avec des vins colorés et généreux, pour rem-
placer la couleur et le spiritueux qu’ils ont perdus.

Quand , en vieillissant , un vin contracte de lamertume, on
la tempére , par le mélange avec des vius nouveaux du méme
cri, ou en le passant sur des lies fraiches.

Si le vin prend un goiit de pourri, et si ce goiit est forte-
- ment prononcé , il est impossible de le rendre potable 5 mais
si on y porte reméde A temps, il est possible darréter le
mal en soufrant et en soutirant; et pour le rendre agréable a
boire , on pent le méler avec du vin spiritueux et coloré : on
y introduira de Peau-de-vie dans des proportions que le got
seul peut déterminer.

Si le vin dégénére , et contracte un goiit désagréable, ap-
pelé goiit de vieux ou de vin passé, alors il faut se hiter. de
le mettre en bouteilles avant qu’il ait perdu toutes ses honnes
qualités , ou bien le couper avec un vin plus jeune et de
bon eri.

On sait que presque tous les vins, et notamment les blancs,
sont susceplibles de tourner a la graisse. 1l est facile de s’a~
rer!{E?uir de cette altération , parce qu’ils filent comme de

"huile. Comme il n’est pas tonjours certain qu’ils se réta—
blissent d’eux-mémes, en les collant et les soutirant, il faut
¥ ntroduire une certaine quantité de lie fraiche, et, quand
elle est reposée , eoller et soutirer.

On rétablit le vin rouge, dont la couleur est altércée, en
le mélant avec du vin plus jeune.

On rétablit le vin blane qui jaunit sur la lie, en mettant le
tonnean sur sa bonde, pour que la lie traverse en se dépo-
sant; on le replace ensuite, et quand il est reposé, on le
colle ; et on le soutire dans un tonneaun qui a contenu du vin
de méme couleur, et légtrement soufié.

Pour enlever la couleur jaune i un vin blanc, il faut prendre
une pinte de bon lait, jointe & autant de colle de poisson, mé-
lée et battue avec deux bouteilles de vin, que Pon verse dans.
le tonnean, en agitant fortement la liqueur. Aubout de quel-
ques jours de repos , le vin aura recouvré sa blancheur et sa
limpidité. On peut alors le tirer en bouteilles.

Lorsqu’un vin a contracté un godt d’échauffé, le plus str-
moyen d’arréter cette fermentation, est de soutirer ce vin
dans un tonneau fort imprégné de vapeur sulfurcuse, et de
le placer dans un endroit frais; et si cela ne suffit pas, de le
mecher, On peut aussi faire passer ce goll d’échauffé qua
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On bouche bien letonneau, et aprés quelques jours de repos,

on colle pour metire en bouteilles. ' .

Methode pour empécher que le vin ne s’aigrisse, Le vin com-
mence quelquefois a prendre une pointe d’acide, qui fait dire
aux gens de la campagne : Ce vin a du vert. Pour enlever ce
petit filet d’aigreur, il faut prendre des noix séches, les
mettre sur des charbons ardens, et, 4 mesure qu’elles sont
bien allumées , les jeter dans le vase qui contient ce vin, dans
la proportion d’une noix pour chaque cing pots, ou environ
six décalitres de ce liquide ; bien houcher le vase qui le ren-
ferme, etles y laisser au moins deux fois vingt-quatre heures
avant d’en boire. |

Moyen d'empécher le vin de lourner. Pour garantir le vin
du danger de tourner, il faut, vers le milieu du mois d’avril,
le transvaser avec soin pour le débarrasser de sa lie, et faire
un trou avec une petite vrille prés de la bonde, & Pendroit le
plus élevé du tonneau. Vous metlrez dans cetie ouverture un
petit fausset de bois d’environ cing pouces de longueur. Il
faut qu’il puisse entrer trés facilement, et qu’il soit surmonté
d’une petite téte, afin qu’il couvre parfaitement le trou ou
soupirail , et qu’il empéche le contact de I'air extérieur. On
ouillera le vin tous les quinze jours. Au mois de novembre,
on substitue & ce fausset libre un autre fausset fixe qui ferme
herméiiquement le tonneau. On doit répéter, tous les ans,
la méme opération a la méme époque.

- Ce procédé, si simple , est en méme temps si efficace, qu’il
- réussit toujours. En donnant un peu d’air an vin, il donne
aussiune issne aux gaz intérienrs, calme la fermentation aus-
sitot qu’elle commence , et maintient ainsi les choses dans
Pétat ou elles doivent rester,

Procédé pour éter au vin sa trop grande douceur. Lorsqu®on
a du vin qui parait trop doux, comme cela arrive ordinaire-
ment dans lesannées humides, 1l faut établir un fausset & cotd
de la bonde , sur les tonneaux', et Pouvrir pendant quelques
minutes , pour introduire air extérieur. On renouvelle cette
opération de huil en huit jours , jusqu’a ce quon ail moins &
se plaindre du vin. .

Moyen de donner aw vin le plus commun le parfum le plus
agréable. Quand la vigne est en fleur, on prend un petit pa~
pier dans lintérienr duquel est une feuille de papier.- On
profile du matin, lorsque la rosée est tombée, pour aller
frapper légérement le cep avec un petit biton, et faire tom-
ber les fleurs qui sont épanouies, et seraient, dans la jour~
née, les victimes du moipdre veut. La petite récolte terminée,
on met ces fleurs sécher & Pombre; on les pulvérise ensuite,
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et on les garde dans un lien sec. Au temps de la vendange,
on prend une certaine quanlité de cette poudre de fleurs,
w’on enferme dans un petit sachet, et on va le suspendre
gaus le tonneau. Le véritable moment est celui de la fermen-
tation. Ponr un tonneau de dix hottées, on cent soixante litres,
on n’emploie qu’'une once de la poudre : cela suffit pour don-
ner-an vin une qualité qui le rend précieux et agréable,

On peut donner aussi un parfum tres afre'able aux vins, en
employant , au lieu de fleurs de vigne, des fleurs de tilleul ,
des sommités de lavande , de sauge, de romarin et du ge~
nieévre. Les doses, pour trois cents litres de vin, sont : deux
livres de genitvre, deux onces de fleurs de geniévre , une
once et demie de sauge , une once de romarin, et une demi-
once de lavande; on enferme le tout, excepté le genidvre,
dans un sac de toile , et on profite du moment de la fermen-
tation pour le mettre dans le vin. On obtient, par ce procédé,
des vins d’une qualité bien supérieure i ceux que P'on fait
sans cette précaution. Ceux, surtout, qui ne sont point ordi-
nairement d’une trés bonne qualité , s’en trouvent améliorés
d’une manicre fort sensible. |

Moyen de conserver le vin Iong‘tem{:s douzx. Ayezun ton-
neau fait avec de fortes douves , bouchez et garnissez les ou-
vertures ou joints avec de la résine dissoute ; vous introduirez
ensuite dans le tonneau un fil de fer au hout duquel se trou-
vera attachée une muscade soufrée. Vous allumerez cette
muscade , et I’y laisserez briiler. Le vin doux, ainsi condi-
tionné, se garc{era parfaitement pendanl plus d’un an.

Moyen de clarifier les vins d’Espagne troublés. On prend
des blancs d’ceufs, du sel gris et de 'eaun salée ; on met tout
cela dans un vase commode ; on enléve Pécume qui se forme
a la surface , et Pon verse cette composition dans un tonneau
de vin dont on a tiré une partie ; au bout de deux ou trois
10111'5 la liqueur s’éclaircit et devient agréable au goiit; on

aisse reposer pendant huit jours, et on soulire.

Moyen de remettre un vin clair et gété par une lie volante.
On preud deux livres de cailloux calcines et broyés , dix a
douze blancs d’ceufs , une bonne poignée de sel; on bat le
tout avec huit pintes de vin qu’on verse ensuite dans le ton-
ueau ; deux ou trois jours aprés on soutire.

Ces compositions varient & Uinfini ; quelquefois on y fait
entrer amdon , le riz, le lait et autres substances plus ou
moins capables d’envelopper les principes qui troublent le
vin. On le clarifie encere, et on corrige souvent un mauvais
goﬁt , en le faisant digérer sur des copeaux de hétre, précé-

emment écorcés, bouillis'dans de Ueau et séchés au soleil
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ou dans un four 3 un quart de boissean de copeaunx suffit pour
un muid de vin. Ils produisent dans la liqueur un léger mou-
vement de fermentation, qui 'éclaircit en vingt- quatre
heures. d

Moyen de décolorer le vin et plusieurs autres liguides. Pour
décolorer le vin rouge et le rendre blanc, il suffit de le ver—
ser sur de la poudre de charbon, et de I’y laisser pendant un
jour environ. La quanlilé de charbon nécessaire, est de trois
onces par pinte de vin. On peut faire usage de ce procédé
pour émﬁ:rer de mauvais vins avec lesquels on veut faire
du vinaigre blanc.

Il y a quelques espéces de vins qui sont naturellement d’une
couleur rouge trop foncée ; on peut rendre leur couleur plus
claire et plus légeére en mettdnt do charbon en poudre dans
les cuves ou Pon fait le vin, ou en laissant fermenter le moit
sur da charbon. Ce moyen naltére aucunement la qualilé
du vin.

Fin a repasser sur le marc. Si on a du vin chez soi, soit
rouge ou bianc, vienx ou nouveau, qui péche ou en couleur
ou en force, on peut le repasser sur le marc, en le sur-
vidant dang la cuve: on doit le bien méler avec le marc et
le laisser @lver environ douze heures , si c’est du vin vieux,
et vingt - quatre s’il est nouveaus aprés quoi on le tire et
on l'entonne dans des tonneaux, auxquels on met une re-
margue pour les connaitre ; ensuite on porte le marc au

ressoir. :

VIN CUIT. Procéde pour le faire. Prenez du moiit de
raisins blancs; faites=le bouillir & un feu clair et égal, et
écumez-le avec soin. Lorsqu’il sera réduit d’un tiers, ver—
sez~-le dans des vases que vousexposerez au grand air, pour
qu’il se refroidisse. Pendant ce temps agitez-le continuelle-
ment, avec de grandes cuillers de cuivre, pour faire évapo~
rer la fumuée, et afin que le vin n’en contracte pas le goit.

Lorsque le vin sera refroidi, vous le mettrezsdans un
tonneau que vous boucherez bien, Au mois de novembre ,
vous le ccl{ariﬁerez avec de la colle de poisson ou des blancs
d’eenfs , en les mettant dans le tonneau, et remuant avec un
biton passé par le trou du bondon. Vous laisserez ensuite
reposer , eftoute la lie se déposera an fond dn tonneau. Enfin
~ vous transvaserez le vin par un temps froid; il sera alors

bon a boire. -

¥Vin composé, imitant le vinde Lunel. Vousprendrez quatre
livres de raisin muscat pour douze houteilles de petit vin
blanc : vous lui ferez jeter un bouillon sur le feu, afin d’avoir
bien tout le jus des raisins ; vous y ajouterez une demi-livre
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dans Peau; on retire le pouce en ayant soin gue la houteille
soit toujours renversée et bien droite : si Ie vin est naturel ,
plus léger que eau, il restera dans la bouteille; sinon le miel
se précipitera visiblement dans I’ean, qui deviendra miel-
leuse , et ce qui restera dans la bouteille ne sera plus quune
eau terne et désagréable au godit. ;

De la fabrication et de la rectification de Uesprit de vin.
L’esprit de vin est le principe spirilueux du vin ou de Ieau-
de-vie, débarrassé, autant que possible, de la partie aqueuse
qui Paffaiblissait. '

On appelie esprit de vin rectifié, celui que I'on a repassé
une fois ou deux a Palambic pour le débarrasser totalement
de Pean et lui donner plus de degrés. En général, on ne doit
employer que de la bonne eau-de-vie , pour en tirer un bon
esprit de vin qui doit étre la base de vos eaux fines.

La meilleure méthode pour rectifier les esprits , est la sui-

vanle, :
Quand on a tiré les denx tiers, ou & peu prés, de Uesprit,
suivant sa force , on 6te de I'alambic ce qui en reste , et 'on
remet dans la cucurbite la partie distillée, a laquelle on fait
subir la méme opération gue ci-devaut; on en vaporise en-
core les deux tiers ; on I'essaie en en faisant briler une petite
quantité dans une cuiller d’argent. Le fen éteint, on est a
méme de juger aussitét, par 'humidité qui reste, & quel point
~ Pesprit de vin est rectifie : il n’en doit pas rester une seule
ﬁoutw'&pt‘és celte rectification. On se sert encore du peése~
iqueur qui indique le degré ; mais il faut que Pesprit soit
refroidi. . ALY : '

VINAIGRE. ( Préparation du) Le vin, le poiré, le cidre,
la biére , Phydromel, le petit-lait, efe., ete., peuvent se
transformer en vinaigre ; mais le vinaigre de vin est justement
préféré a tous les autres. |

Les vins qui ont été soufrés ne valent rien pour faire du
vinaigre , Pacide sulfureux arrétant la fermentation vineuse.
De toutes les observations faites jusqu’a ce jour , on conclut
que le vin de bonne qualité est celui qui procure le meilleur
vinaigre. Il faut préférer les vins d'un an & ceux qui sont plus
nouveaux , parce qu'ils n’ont point de lie , et que la partie su-
crée est devenue spiritueuse, Les vins blancs doivent passer
avant les vins rouges. 1l importe généralement de ne mettre
en usage que du vin trés clair ; on peut éclaircir celui qui ne
Pest pas, a I'aide de copeanx de héire quon met dans les
tonneaux , et par-dessus lesquels on verse le vin dont on veut
faire du vinaigre.

Autre procéde. Le procédé que Pon emploie & Orléans pour
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Ja fabrication du vinaigre , est le suivant. On commence par
vérser cent litres de vinajgre bouillant dans un tonneau ou-
vert parun coté, et dont la capacité est de quatre cents litres,
On place ce tonnean dans un lieu dont la température est
constamment de dix-huit a vingt degrés. Au hout de huit
{?urs, on verse dix litres de vin dont on a lgissé déposer la
ie; huit jours aprés, on ajoute encore dix litres de vin. On
recommence cetle opération tous les huit jours, Jusqu’a ce
que le tonneau soit plein : quinze jours aprés avoir empli ce
vase, le vin se trouve converti en vinaigre. On en retire la
moitié , et on recommence i verser , tous les huit él“““ , dix
litres de nouveau vin. Si la fermentation est trés énergique,
ce que Pon reconnait i la grande quantité d’écume dont se
charge une douve que Pon plonge dans le tonneau , on ajoute
plus de vin, et i des intewa[iles plus rapprochés. ]
Le vinaigre blanc s’obtient avecle via blanc. On peut éga—
lement Pobtenir du vin rouge que on a laissé aigrir sur des
‘raisins blancs. On peut enlever aussi la couleur du vinaigre
rouge et le rendre blanc, en le faisant passer ,a plusieurs re-
prises, sur du charbon pilé. Quand on veut colorer , au con-
traire, le vinaigre blanc en rouge, on y ajoute du jus de bet-
teraves, de la %Iémmion d’orcanéte ou de bois d’Inde : cette
derniére substance ne doit étre employée que quand on man-
que des autres. Aucnne d’elles ne communique de propriétés
malfaisantes au vinaigre. '
Autre procédé. Procurez-vous un haril d’excellent vinai—
gre; prenez-en quelques pintes pour la consommation du_mes-.
tique d’un mois ; remplissez le baril avec une égale quantité de
vin bien éclairci; bouchez-le légérement avec du papier et
un bouchon de liége, puis mettez-le dans un endroit a une
chalear tempérée; soutirez, tous les mojs,la méme quantité, et
remplacez-l'gaussi avec du vin. Le baril, ainsi renouvelé peu i
peu,vous fournira,pendant trés long-temps,du vinaigre parfait.
Autre procédé. Dans le temps dé la vendange , ayez soin
d’égrener une partie des raisinsque I'on mettra daos la cuve,
et jetez les rafles dans un vaisseau ou elles puissent s’aigrir

tandis quele vin se fera.Vous retournerez ces rafles de temps

en temps , afin qu’elles ne moisissent pas. Quand le vin de
cuve sera fait, vous le tirerez ; vous couvrirez le marc des
rafles que vous aurez fait aigrir, et vous verserez sur le tout
une partie du vin tiré , a proportion de ce que vous voudrez
avoir de vinaigre. Si vous mélez bien les rafles avec le mare,
elles auront hientot communiqué Vaigreur au mélange. La
fermentation s’établit promptement; et plus le marc se trouve
chargé d’esprit , plus le vinaigre a de force.




VIN Har

Autre procédé. Pour changer le vin en vinaigre, on le
méle avec sa lie ; on le met dans un tonneau , gue 'on rem-
plit 2 moitié, et dont on laisse une des extrémités ouverte ,
afin que la surface liquide soit exposée a Pair. On place le
tonneau dans un lieu assez cham{: comme un grenier , ou
un endroit exposé a la force du soleil. Il ne tarde pas a
- s’établir un mouvement de fermentation assez vif, que Pon
arréte , quand il est trop rapide , en ajoutant une nouvelle
quantilé de vin. Quand le vinaigre parait assez fort, on en
retire une certaine quantité , que Von remplace par du vin
mélé avec la lie. Ou(}uisse éclaircir le vinaigre avant de ’en-
fermer dans des vases pour le conserver. '

Autre procéde , en usage @ Paris. Ramassez, de lie de bon
vin, une quantité proportionnée & ce que vous en voudrez
faire ; mettez-la dans une cuve de bois, de la capacité de dix-
huit muids environ; délayez-la avec une suflisante quantité
de vin, et renfermez ce mélange dans des sacs de toile forte ;
disposez ces sacs dans un grand baquet de bois trés fort, placé
a terre pour plus de solidité ; au bas de ce baquet, vous pra-
tiquerez un trou, au-dessous duquel vous meltrez un autre
baquet que vous placerez daus une fosse creusée 3 méme la
terre. Le fond de ce baquet tiendra lieu de la partie inférieure
d’une presse. Vous placerez les planches par-dessus les sacs 5
vous ferez agir la visd’une bonne presse, et vous la serrerez
de lemps en temps, pour exprimer le vin que la lie contient,
Il ne faudra pas, pour cela, moins de huit jours.Vous mettrez
ce vin dans des tonneaux de la capacité d’un muid et demi s
vous poserez ces tonneanx verticalement sur leur fond , et
vous ferez un trou de deux pouces de diamétre & la partie
supérieure : vous laisserez ce troutoujours ouvert, pour que
laligueur ait communication ayec Iair extérieur. Le vinaigre
se forme en quinze jours pendant Uété, et en un mois, aun
moins , pendant P’hiver; dans cette.derniére saison , on est
méme réduit 2 mettre des poéles dans Patelier , pour ac—
célérer la fermentation, en entretenant dix-huit degrés de
chaleur. Il arrive quelquefois que la li%ueur fermente & tel
point, qu'on n’y saurait tenir la main. On la rafraichit avec
du vin, pour en arréler les progrés ; vous la laisserez en—
core fermenter jusqu’a ce que le vinaigre soit suflisamment
fait; puisvous le mettrez dans des tonneaux , o, suivant ce
gue nous avons dit plus haut, il Laura une certaine quan-
tité de copeaux de hétre. Vous le laisserez éclaircir sur ces
copeaux pendant quinze jours; vous le tirerez au clair ; puis
yous le conserverez dans de grands tonneaux.

Vinaigre de cidre. Dans un touneau qui contiendra huit
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le fond du cuveau et le fond de la cuve; vous mettrez de
Peau bouillante sur le malt, et vous recommencerez celte
opération plusieurs fois , selon la force que vous voudrez
(u’ait votre vinaigre, ;

Vinaigre fait avec le son de froment. Vous prendrez du
son de froment ou de celul de seigle; vous en ferez une dé-
coction dans de Peau de riviére; vous la passerez, vous la
metirez dans un tonneau ; vous y délayerez un levain de huit
jours: la fermentation sera établie en moins de vingi-quatre
heures. Quand 'écume qui sortira par le bondon commen-
cera a diminuer , bouchez bien le tonneau; laissez reposer le
vinaigre pendant quelques jours , afin qu’il s’éclaircisse , et
yous pourrezensuile vous en sevvir.

Finaigre de lait. — Premier procédé. Vous prendrez un
pot de lait; vous y ajouterez six cuillerées de bonne eau-de-
vie ; vous mettrez le mélange dans une bouteille ; vous la bou-
cherez bien, et vous 'exposerez dans un endroit chaud; vous
lui donnerez de air de temps en temps , & cause de la fer-
mentation ; au bout d'un mois, le lait sera changé en trés
hon vinaigre : aprés avoir été passé a travers un linge , ce
vinaigre pourra se conserver en bouteilles. -

Second procédé. Les habitans des campagnes se procurent
du vinaigre par la fermentation du petit-lait. Ce vinaigre
est supérieur a celui delait pur. Les Hollandais font bouillir
le lait de beurre avec un peu de présure; le vinaigre n’en est
que meilleur. :

Moyen de donner de la force aux vinaigres trop failles.
Les babitans des Pays-Bas , pour communiquer de la force
aux vinaigres de bi¢re et de vin , qui n’ont point assez d’aci-
dité, mettent, dans un tonneau ordinaire de ce vinaigre, une
ou deux pintes d’esprit de vin, selon la force qu’ils veulent
lui donner, des racines concassées de pyréthre et d’arum,
ou pied de veau , de chaque une poignee , et trois an quatre
livres de créme de tartre ( tartrite acidule de potasse ) en
poudre. Ils placent ce tonneau dans un lieu assez chaud, c’est-
a-dire , a une température de vingt degrés au thermométre
de Réaumur , environ; et , pour provoquer la fermentation, -

ils jettent dans ce tonneau quelques morceaux de chair

crue et fraiche, afin ;}ue cette fermentation s’établisse bien ,
et se fasse en détail. 1

s ne versentla créme de tartre et ’es-
prit de vin ci[]u’& plusieurs fois. De nouveau vinaigre , versé
sur le marc

utonneau, devient, en peu de temps, du vinai-
gre aussi fort que le précédent.

Autre moyen. Mettez , pendant hiver, dans des terrines
degrés, le vinaigre dont veus voudrez augmenter la force ;


































































