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SECONDE ‘PART'IE.
Des liqueurs aqueuses.

AVANT de passer aux liqueuts pure-
ment aqueuses , nous avons cru devoir
préalablement traiter de quelques autres
especes de liquides, qui nous ont paru
meriter lattention de nos médecins .
parce que nous estimons que ces li-
queurs doivent former une classe inter-
médiaire entre celles que nous avons
traitées ci-devant, et les liqueurs ra-
fraichissantes , et que les différentes
especes dont 1l va étre question , peu-
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vent étre rangées dans une classe partis
culiere de liqueurs végétales anodines;
mais notre ministére ne devant pas
s’étendre jusqu’a apprécier les vertus de
ces liqueurs , non plus qu'a prescrire
I'usage qu'on doit en faire, nous nous
renfermerons simplement 4 rendre rai-
son de nos différens procédés que nous
soumettons a l’examen de la faculté
de médecine , A 'effet d’en estimer la
valeur , et en faire l'application que
cette célébre compagnie estimera étre
bonne.

Mais comme ces liqueurs ne se con-
servent que quelques jours de plus que
les liqueurs rafraichissantes , nous pré-
venons d’avance quon ne doit en
composer qu'en raison du besoin , et
que lartiste doit avoir son laboratoire
suffisamment garni des différentes subs-
tances qui doivent entrer dans leur
composition.

De' la ligueur anodine de Cerises.

On fait choix de deux livres quatre
onces de cerises qui soient d’'un bon
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polit, on les monde de leurs queues, on
en sépare les noyaux qu’on réserve ,
on jette le fruit dans un mortier de
marbre , puis on écrase en roulant le
pilon, de maniére a ne pas trop diviser
la peau du fruit, on verse trois demi-
septiers d’eau dans le liquide , et on
roule encore le pilon plus doucement,
mais assez long - tems pour que les
parties soient bien unies, on verse cette
liqueur dans une terrine de grés, et on
y ajoute une cuillerée a café d’esprit
acide de citrons , dont on augmente
un peu la dose quand la maturité des
cerises leur a fait perdre une partie
de leur acidité , on agite légérement
le mélange avec une cuiller de bois,
on laisse infuser pendant deux heures
et plus, si lair est frais, on lave et
on frotte les uns contre les autres les
noyaux qui ont €té mis en réserve , a
Yeffer de les dépouiller de la pellicule
dcre qui est fortement adhérente au bois,
on les écrase ensuite dans un mortier ,
et on les jette , avec huit onces de
sucre blanc, dans un pot de gres ou de
faience , qu'on couvre ensuite d’un gros
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linge, au travers duquel on coule le li-
quide , on exprime le marc sous la
presse ; on agite fortement la liqueur,
on laisse encore infuser les noyaux pen-
dant demi-heure, on filtre ensuite au
travers de la chausse de drap, jusqua
ce que la liqueur soit bien limpide ; on
y ajoute un poisson et demi de notre
eau-de-vie rectifiée, on agite le mé-
lange , qu'on met en réserve dans un
lieu frais pour en user au besoin.

On pourrait également composer cette
liqueur sans le secours de l'esprit acide,
et pour cela il suffirait d’augmenter la
dose du fruit, et de le laisser infuser
seul pendant dix-huit ou vingt-quatre
heures ; mais l'expérience nous a dé-
montré ,

1°. Que le meélange bien propor-
tionné de cet acide concourait merveil-
leusement a développer le principe a-
romatique de la cerise ;

2°. Que du mélange de cet acide
avec leau-de-vie rectifiée qui forme
une partie du composé de notre li-
queur , il résulte la naissance d’une o-
deur et d’une saveur nouvelle plus a-
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gréable ; ce qui nous donne lieu de
présumer que ce changement de com-
binaisons , qui se manifeste sensible-
ment, peut influer sur les vertus de
cette liqueur : ainsi , nous concluons
sans balancer que l'esprit acide de ci-
trons, loin d’étre inutile dans cette li-
queur, y joue, au contraire, un role
essentiel et nécessaire.

Lorsqu'on estime devoir donner plus
d’étendue aux vertus médicamenteuses
de notre liqueur anodine , on y ajoute
demi - poisson d’eau de canelle orgée ,
ou bien la méme quantit¢ de notre
eau d'ceillet aromatisée de girofles , ou
bien encore partie égale de ces deux
substances mélées ensemble.

ligueur anodine de Fraises.

On choisit la fraise ronde , un peu al-
longée, qu’on appelle vulgairement fraise
de bois, ou provenant de cette espece
transplantée dans nos jardins : elle doit
étre odorante , d’une belle couleur rouge
tirant sur le pourpre, vive , fraichement
cueillie,, et avant le lever du soleil.
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Lorsqu’on a fait un bon choix de ce
fruit, on le monde de ses queues, on
en pese demi-livre, quon jette dans
un mortier de marbre , on écrase ce
fruit en roulant le pilon, puis on y
verse trois demi-septiers d’eau de ri-
viere bien limpide , et on roule encore
doucement , on verse le hiquide dans
un vaisseau non vernissé , on y ajoute
une grande cuillerée 2 café desprit
acide de citrons, on agite doucement
avec une cuiller de bois , et on laisse’
infuser pendant deux heures , puis on
pése huit onces de sucre blanc, on le
jette dans un pot de gres ou de faience ,,
qu’on couvre d’un gros linge; on coule
le liquide au travers, et on exprime le
marc sous la presse. Lorsque le sucre
est totalement fondu, on filtre au tra-
vers de la chausse de drap, on ajoute
un poisson et demi d’eau-de-vie rec-
tifi¢e , demi - poisson , ou seulement
une cuillerée a café d’eau de fleur d’o-
range; on agite le mélange, qu'on met
en réserve dans un lieu frais, pour en
user au besoin,
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Ligueur anodine de Framboises.

On compose cette liqueur avec la
méme quantité de framboises , que
celle qui est entrée dans la liqueur de
raises. Les framboises doivent étre o-
dorantes , d’une belle couleur écarlate,
vive , fraichement cueillies et avant le
lever du soleil: on les monde de leurs
queues, on les écrase comme les fraises,
on les délaie avec la méme quantité
d’eau de riviére et d’esprit acide de ci-
trons: on laisse infuser pendant deux
heures , on coule le liquide au travers
d’un gros linge , on exprime le marc,
on fait dissoudre huit onces de sucre
blanc dans la liqueur, on la filtre au
travers de la chausse de drap, et on
y ajoute la méme quantité deau-de-
vie rectifiée, avec demi-poisson , ou
seulement une cuillerée d’eau d’ceillet
aromatisée de girofles ; on met la li-
queur en réserve pour en user comme
il vient d’étre dit.
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Ligueur anodine de Groseilles.

On choisit la groseille mtre , trans-
parente , d’un acidité agréable , et
dont les grains ne soient pas trop
gros ; on l'égraine , on en pese une
livie et demie, auxquelles on ajoute
quatre onces de framboises mondées
de leurs queues, on jette 'un et l'autre
fruit dans un mortier de marbre , on
écrase en roulant le pilon , de ma-
niere a ne pas froisser les pepins ,
on ajoute trois demi - septiers d’eau ,
et on roule encore, puis on verse le
liquide dans un vaisseau; on laisse in-
fuser pendant une heure , on pése
douze onces de sucre, que l'on met
dans un pot, on le couvre dun gros
linge, on coule le liquide au travers,
on exprime le marc sous la presse, et
lorsque le sucre est fondu, on filtre
la liqueur au travers de la chausse, on
y ajoute un poisson et demi d’eau-de-
vie rectifiée , et on met en réserve
pour en user au besoin,
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Ligueur anodine de Citrons.

On fait fondre douze onces de sucre
blanc dans une pinte d’eau bien lim-
pide, et on fait choix de quatre ou cing
citrons d’Italie ou de Portugal ; on es-
suie la superficie avec un linge blanc,
on les coupe transversalement en deux
parties , on place chacune de ces moi-
tiés de citron entre le pouce et I'index,
€t on exprime avec la main droite , de
maniére A rompre les vésicules inté-
rieures qui renferment le suc de ce
fruit. On laisse tomber chacune de ces
écorces dans 1’eau sucré : lorsque cette
opération est finie, on enléve chacune
de ces parties d’écorces 'une aprés I'au-
tre, on les place entre les deux paumes
des ‘mains ; on exprime en sens con-
traire, et assez fortement pour rompre
les petites cellules qui renferment les
globules d’huile essentielle qui réside
dans I'écorce jaune de ce fruit, puis
on filtre la liqueur au travers de la
chause , on y ajoute un poisson d’eau
de mélisse simple , avec un poisson et
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demi d’eau-de-vie rectifiée : on agite
fortement le mélange qu'on met en ré-
serve dans un vaisseau qu’on tient bien
bouché , pour en user a4 volonté.

Ligueur anodine d’Oranges.

On fait fondre dix onces de sucre
blanc dans une pinte d’eau bien lim-
pide, et on fait choix de quatre ou
cinq oranges de Portugal, dont la peau
soit fine et d’'une belle couleur d’or ; on
les essuie, et on les coupe transversa-
lement en deux parties, on exprime,
comme on a fait des citrons ; aprés
quoi, on filtre la ligueur au travers de
la'chausse ; on y ajoute un poisson de
bonne eau de fleur - d’orange double ,
avec un poisson et demi d’cau-de-vie
rectifiée ; on agite fortement le mé-
lange , on le met 2 part dans un lien
frais , et dans un vaisseau qu'on tient
bien bouché, pour en user 4 volonté.

Ligueur anodine de Thé. -

On choisit du thé Hesvéne ; on en
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jette un gros dans une cafetiere avec
trois demi - septiers d’eau froide ; on
approche le vaisseau du feu, puis on é-
chauffe, et on entretient le liquide pen-
dant dix minutes & deux degres de cha-
leur au-dessous de 1’eau bouillante. On
retire le vaisseau du feu, on y jette deux
pincée de sucre en poudre, et quand la
liqueur est bien refroidie , on la tire au
clair, on y fait dissoudre sept ou huit
onces de sucre blanc, et lorsque le sucre
est bien fondu, on y verse demi-poisson
de verjus (1) avec un poisson et demi
d’eau-de-vie rectifiée ; on agite forte-
ment le mélange , et on le verse dans
un vaisseau quon tient bien bouché ,
pour en user lorsqu’on en a besoin.

(1) Nous nous sommes déterminés 3 faire entrer
Pacide du verjus dans cette liqueur , ainsi que dans
celles dont il va étre question ci-aprés, parce que nous
avons remarqué que le suc acide de ce fruit n’absor-
bait ni Podeur ni la sayeur agréable des substances qui
forment ces différens composés ; mais comme le ver-
jus qui se vend dans les boutiques des vinaigriers ne
remplissait pas assez bien notre objet parce que cette
liqueur est toujours imprégnée de l'amertume désa-
gréable des pepins de ce fruit, nous en donnerons la
manipulation dans la classe des liquenrs rafraichis-
santes.




02 L*ART :

Dans le cas ot I'on estimerait devoir
communiquer quelque vertu plus médi-
camenteuse a cette liqueur, on pourrait
y ajouter quelques gouttes de notre es-
sence ¢thérée d'ambre , de la teinture de
vanille, ou de quelqu’autre substance aro-
matique qui soit analogue  celle-du thé.

Liqueur anodine d’eau de Fleur-
d’()range.

On mesure trois demi - septiers d’eau
de riviére, que 'on verse dans un vais-
seau , avec un poisson et demi de bonne
eau de fleur-d’orange double, auxquels
en ajoute demi poisson de suc acide de
verjus, on fait dissoudre sept onces de
sucre dans ce mélange , et quand 1l est
bien fondu, on ajoute un poisson et
demi d’eau-de-vie rectifiée, on agite le
mélange , et on le réserve pour le besoin,

Liqueur anodine de F[ezzr-a”Oranges

confites.

On jette une demi once de pétales
de fleurs- d’oranges pralinées , dans une

£
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pinte d’eau froide; on approche le vais-
seau du feu, on échauffe, et on en-
tretient le liquide 4 deux degrés de cha-
leur au-dessous de 1’eau bouillante, juss
qua ce que la liqueur ait acquis une
couleur citrine foncée ; alors on retire
le vaisseau du feu, et quand tout est
bien refroidi , on soutire par inclina-
tion ; -on fait dissoudre dans la liqueur
six onces de sucre blanc, et quand il
est bien fondu, on ajoute demi - pois-
son de verjus , avec un poisson et de-
mi d’eau-de-vie rectifiée ; on agite
fortement le mélange, on verse dans
un vaisseau quon tient bien bouché ,
et-on sen sert au besoin.

Ligueur anodine de Canelle.

On verse d’abord un poisson et de-
mi d’eau de canelle orgée, sur sept ou
huit onces de sucre blanc , avec un
demi - poisson de la liqueur acide du
verjus. Lorsque ces deux substances
sont bien mélangées avec le sucre, on
Y verse trois demi - septiers d’eau de
riviere bien limpide, et quand le sucre
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est totalement fondu , on fait dise
soudre deux gouttes de motre essence
éthérée d’ambre dans un poisson et
demi d’eau-de-vie rectifiée,, que l'on
verse ensuite dans notre liqueur : on
agite fortement le mélange , on le
verse dans un vaisseau qu'on tient
bien bouché , pour s’en servir dans le
besoin.

Ligueur anodine de Roses.

On met sept ou huit onces de sucre
blanc dans un vaisseau, sur lequel on
verse demi-septier d’eau de rose, et
demi - poisson de suc acide de verjus.
Lorsque ces deux substances sont bien
incorporées avec le sucre, on les méle
avec trois demi-septiers deau de Ji-
viere bien limpide , on agite le mé-
lange avec une cuiller de bois, puis
on fait dissoudre deux gouttes d’essence
d’ambre , et une goutte d’huile essen-
tielle de cédrat , dans un poisson et
demi d’eau-de-vie rectifiée , que l'on
verse ensuite dans la liqueur; on agite
fortement le mélange , etc.
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Ligueur anodine de Meélisse.

On fait également dissoudre la méme
quantité de sucre blanc dans un demi-
septier d'eau de mélisse simple , et
quand le sucre est bien fondu, on y
verse trois demi - septiers d’eau bien
limpide ; on exprime le suc de deux
moyens citrons , on coule la liqueur
au travers d’un linge , on y ajoute un
poisson et demi d’eau-de-vie rectifiée,
on agite fortement le mélange, etc.

Ligueur anodine d’écorces de Citrons
confites.

On verse une pinte d’eau froide dans
un vaisseau qul soit exactement dé-
pourvu de toute odeur; on y jette une
once et demie de zestes de citrons nou-
vellement confits; on approche le vais-
seau du feu, on échauffe , et on entre-
tient le liquide a4 un degré de chaleur
au -dessous de l'eau bouillante , jusqu’a
ce que la liqueur ait acquis une belle
couleur citrine : on retire le vaisseau du
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feu, et quand tout est refroidi, on tire
la liqueur au clair , on y fait fondre six
onces de sucre blanc, on exprime le suc
de deux petits citrons, et on passe au
travers d’un linge ; on ajoute un pois-
son et demi d’eau-de-vie rectifiée, on
agite fortement le mélange , etc.

Liqueur anodine d'écorces d’Oranges
confites.

On pése une once et demie de zestes
d’oranges confits au sucre; on jette ces
portions d’écorces dans une pinte d’eau
froide, et on suit en tous points les
mémes procédés que pour la liqueur
anodine de citrons.

En voild, ce me semble, assez pour
faire comprendre que les mémes sub-
stances différemment modifiées et di-
versement combinées avec d’autres sub-
stances analogues , peuvent avoir des
vertus et des effets différens , et que
cette classe de liqueurs est susceptible
d’une plus grande extension que celle
que nous lui avons donnée.

CHAPITRE
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CHAPITRE PREMIER.
Du Cafe,

« DEPUIS environ soixante ans, di-
sait M. de Jussieu en 1715 (1), que le
café est connu en Europe , tant de gens
en ont écrit sans connaitre son origine,
que si I'on entreprenait d’en donner une
histoire sur les relations qu’on nous en
a laissées , le nombre des erreurs serait
si grand , qu'un seul mémoire ne suffi-
rait pas pour les rapporter toutes. »

« L’Europe , dit M. de Jussieu , a
Iobligation de la culture de cet arbre
aux soins des Hollandais, qui de Moka
Font portée a Batavia , et au jardin
d’Amsterdam. »

La France en est redevable au zéle
de M. de Ressons , lieutenant d’artil-
lerie et amateur de la botanique , qui

*

(1) Voyez Mém, de I'Acad, Royale des Sciences,
LE i B
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se priva, en faveur du jardin du roi,
d'un jeune pied de cet arbre qu’il avait
fait venir de Hollande. Il est main-
tenant assez commun, et on lui voit
donner successivement des fleurs et des
fruits. Cet arbre , dans l'état ou il
était au jardin du roi lorsque M. de
Jussiew fit son mémoire , avait cing
pieds de hauteur , et la largeur d’un
pouce : il donne des branches qui sor-
tent d’espace en espace dans toute la
longueur de son tronc , toujours op-=
posées deux a deux, et rangées de ma-
niére qu’une partie croise l'autre : elles
sont souples, arrondies, noueuses par
intervalles , couvertes , aussi bien que
le tronc, d’une écorce blanchitre , fort
fine,, qui se gerce en se desséchant :
leur bois est un peu dur, et douceatre
au golt.

Les branches inférieures sont ordi-
nairement simples , et s’étendent plus
horisontalement que les supérieures qui
terminent le tronc , lesquelles sont di-
visées en dautres plus menues qui par-
tent des aisselles des feuilles, et gardent
le méme ordre que celles du tronc.
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Les unes et les autres sont chargées
en tout tems de feuilles entiéres, sans
dentelure ni crenelure dans leur con-
tour, aigues par les deux bouts, op-
posées deux a deux, qui sortent des
nceuds des branches , et ressemblent
aux feuilles de laurier ordinaire , avec
cette différence qu’elles sont moins se-
ches et moins épaisses , ordinairement
plus larges, plus pointues par leurs ex-
trémités , qui souvent sinclinent de
coté; quelles sont d’un beau vert-geai,
et luisantes en dessus , vert - pale en
dessous , et vert - jaunitre dans celles
qui sont languissantes ; qu’elles sont on-
dées par le bord, ce qui vient peut~
étre de la’ culture, et qu'enfin leur goff
nest point aromatique , et ne tient
point de l'herbe,

Les plus grandes de ces feuilles ont
environ deux pouces dans le fort de
leur largeur ; leurs queues sont fort
courtes. De l'aisselle de la plupart des
feuilles naissent des fleurs jusqu’au nom-
bre de cinq, soutenues par un pédi-
cule court ; elles sont toutes blanches,
d'une seule piéce , i-peu-prés du vo-

2
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lume et de la figure de celles du jas-
min d’Espagne , excepté que le tuyau
en est plus court, et que les découpures
en sont plus étroites, et sont accom-
pagnées de cinq étamines blanches , au
sommet jaunitres, au lieu qu’il n’y en
a que deux dans nos jasmins.

Ces étamines-débordent le tuyau de
leurs fleurs, et entourent un style four-
chu qui surmonte 'embryon ou pistile
placé dans le fond du calice vert, a
quatre pointes, deux grandes et deux
petites , disposées alternativement.

Ces fleurs passent fort vite , et ont
une odeur douce, agréable. L’embryon
ou jeune fruit, qui devient a-peu-pres
de la grosseur et de la figure d’un bi-
gareau , se termine en ombilic, et est
vert-clair d’abord , puis rougedtre, en-
suite d’un beau rouge, et enfin rouge-
obscur dans sa parfaite maturité : sa
chaire est glaireuse , d'un gotr désa«
gréable , qui se change en celui de nos
pruncaux noirs secs , lorsqu’elle est sé-
chée, et la grosseur de ce fruit se ré-
duit alors en celle d'une baie de laurier.
Cette chair sert d’enveloppe a deux co-
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ques minces, ovales, étroitement unies,
arrondies sur leurs dos, applaties par
Vendroit ol elles se joignent , de cou-
leur d’un: blanc jaundtre , et qui con-
tiennent chacune une semence calleuse
pour ainsi dire ovale, volitée sur son
dos, et plate du coté opposé, creu-
sée dans le milieu, et dans toute la
longueur de ce méme c6té , d’un sillon
assez profond. Son gofit est tout-a-fait
pareil a celui du café quon nous ap-
porte d’Arabie (1). Une de ces deux
semences venant a avorter , celle qui
reste , acquiert ordinairement plus de
volume, a ses deux c6tés plus convexes,
et occupe seule le milieu du fruit.

On appelle café en cogue ce fruit
entier , et café mondé ces semences dé-

pouillées de leurs enveloppes propres et
communes.

(1) Quoique toutes les espices de café connues
donnent les mémes produits dans leur analyse chimi-
que, cependant I'odeur et la saveur de la teintare qu’on
retire "du café d’Arabie , nous ont paru supérieures
celles des cafés de Bourbon et de Java , et la teinture
de ces derniers, i celles des cafés de la Martinique et
de Saint- Domingue.
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Par cette description faite d’apres
nature , il est aisé de juger que l'arbre
du café, quon peut appeler cafier, ne
peut étre rangé sous un genre qui lui
convienne mieux que sous celui du jas-
min, si on a égard & la figure de la
fleur , 2 la structure de son fruit, et a
la disposition de ses feuilles. Cet arbre
croit dans son pays natal, et méme &
Batavia, jusqu’a la hauteur de quarante
pieds. Le diamétre de son tronc n’ex-
céde pas quatre & cinq pouces: on le
cultive avec soin, on'y voit en toutes
les saisons des fruits , et presque tou-
jours des fleurs; il fournit deux ou trois
fois I'année une récolte trés-abondantes
les vieux pieds portent moins de fruits
que les jeunes qui commencent a pro-
duire dés la troisiéme année apres la
germination.

Les mots café en Francais, et cofé
en Anglais et en Hollandais tirent I'un
et l'autre leur origine du cakoué, nom
que les Turcs donnérent 2 la boisson
que I'on prépare de cette plante.

Quant a sa culture,, on peut assurer
que si la semence du café n’est pas
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mise en terre toute récente , comme
plusiears autres semences de plantes ,
on ne doit pas espérer de la voir ger-
mer: celles de l'arbre quon cultivait
depuis une année au jardin royal, mises
en terre aussi-tOt aprés avoir été cueil-
lies , ont presque toutes levé six se-
maines apres : ce fait justifie les habi-
tans du pays ol se cultive le café, de
la malice quon leur a imputée de trem-
per dans l'eau bouillante , ou de faire
sécher au feu tout celui qu’ils débitent
aux étrangers , dans ld crainte que , ve-
nant a élever , comme eux, cette plante,
ils ne perdissent un revenu plus con-
sidérable. La germination de cette se-
mence n’a rien que de commun, A I'¢é-
gard des lieux ou cette plante peut se
conserver , comme il doit y avoir du
rapport avec les pays dans lesquels elle
nait naturellément , et ou l'on ne res-
sent point d’hiver, on a été obligé jus-
qu’ici’de suppléer au défaut de la tem-
pérature de lair et du climat, par une
serre , 4 la maniére de celle de Hollande,
sous laquelle on fait un feu modéré ,
pour y entretenir une chaleur douce, et
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Yon a observé que, pour prévenir la sé-
cheresse de cette plante, il lui fallait de
tems en tems un arrosement proportion-
ne; soit que ces precautions en rendent
la culture difficile , soit que les Turcs
naturellement paresseux , aient négligé
le soin de la multiplier dans les autres
pays sujets a leur clominatio’n , NOuSs n’a-
VOns pas encore appris quaucune con-
trée , que celle du royaume d’Yémen
en Arabie , ait l'avantage de la voir
croitre chez elle abondamment , ce qui
parait étre la cause pour laquelle , avant
le quinziéme siécle, son usage nous a
€té presque inconnu. »

Observation sur la culture er le com-

merce du Café,

S1 les Turcs ont négligé la culture
du cafier , et d’étendre la branche de
commerce que leur offrait la graine de
café , comme le disait M. de Jussieu
en 1715, notre ardeur A saisir toutes
les nouveautés qui se présentent , fut
portce a un si haut degré d’activité sur
ce qui concernait la culture de cet
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atbre , que depuis cette époque jus-
quen 1750, on pourrait mettre en ques-
tion si les nouvelles plantations et les
produits que nous avons retirés des ca-
fiers qu’on cultivait dans nos différentes
colonies , n’équivaudraient pas les ré-
coltes du café que les Turcs ont pu faire,
tant dans I'Arabie heureuse , que dans
les Echelles du Levant.

§il nous était permis d’asseoir un ju-
gement , d’aprés les observations et les
connaissances que nous avons acquises
sur la consommation qui se faisait an-
nuellement des cafés qu'on récoltait
dans les colonies Francaises a cette ¢é-
poque, la question ne serait pas diffi-
cile & résoudre ; car nous -croyons étre
suffisamment autorisés & assurer que
sur cent milliers de café qui se con-
sommaient tant en France , que dans
la Flandre Francaise, Allemande, et
dans le Nord, il y en avait au moins
quatre - vingt - dix milliers qui prove-
naient de nos Colonies.

Cette branche de commerce était dé-
ja devenue si considérable , en raison
de ce qu'elle avait été jusquialors ; et
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du peu de tems que nous avions eoms=
mencé a cultiver cet arhbre dans nos
Colonies, qu'on aura tout lieu d’en étre
surpris , si L'on veut bien se donner la
peine de vérifier les remarques que nous
avons faites sur les progrés du com-
merce de cette graine.

On trouvera 1°. par les trois diffé-
rens dispositifs des ventes que notre
compagnie des Indes a faites dans les
années 1732, 1733 et 1734, ou l'on
ne connaissait pas encore l'usage des
cafés de nos Colonies en Europe, que
cette Compagnie fit exposer dans cha-
cune de ces trois ventes, les quantités
de six , sept , et sept cent cinquante
milliers de café qu'on avait fait venir
de l'Arabie heureuse par la voie de
Moka , et ces cafés ne furent vendus
que trente sous, puis vingt-huit et
vingt-six sous la livre , parce que ces
quantités de café paraissaient surabon-
dantes, comparativement 3 la consom-
mation qu'on faisait alors de cette
graine,

2% On trouvera encore par les dis-
positifs des trois ventes que la méme
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Compagnie fit dans les années 1748,
1749 et 1750, ot 'on avait commencé
depuis quelque tems  faire usage du
café des lles, que cette Compagnie fit
exposer dans chacune de ces trois der-
nieres ventes , les mémes quantités de
café que dans les années précédentes ;
ceux-ci furent néanmoins vendus dans
les prix de quarante 4 quarante - cing
sous la livre; ce qui produisit une aug-
mentation de dix & quinze sous, et in-
dépendamment de la plus value de ce
café , la Compagnie ayant encore fait
exposer dans chacune de ces trois der-
nicres ventes, dix -huit ou dix - neuf
cent milliers de café Bourbon , ce-
lui-ci fut vendu vingt et vingt - deux
sous la livre , malgré la mauvaise qua-
lit¢ de cette espéce de café, en com=
paraison de celle qu’on y remarque au-
jourd’hui ; et quoique cette quantité fit
extraordinaire , il en arrivait encore
annuellement plus de trois milliars pe-
sans dans les différens ports de France
que lon tirait de la Martinique, de
Saint - Domingue et de Cayenne.
Sil'on observait qu’aujourd’hui la con-
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sommation du café est peut-étre trois
fois plus considérable’ quen 1750, on
conviendrait aisément que de toutes les
denrées qui existent , apres celles de
premicre necessité, il n’y en a peut-
étre pas une dont le commerce se soit
accru progressivement avec autant de
rapidité que celui de cette graine.

On croit qu'un Molah nommé Chah-
Dely, fut le premier Arabe qui adopta
Pusage du café, dans la wue de se dé-
livier d’un assoupissement continuel ,
qui ne lui permettait pas de vaquer
convenablement i ses priéres noctur-
nes ; ses Derviches l'imitérent, et leur
exemple entraina les gens de loi.

On ne tarda pas & s’appercevoir que
cette boisson purifiait le sang par une
douce agitation , dissipait les pesan-
teurs , égayait les esprits, si bien que
ceux mémes qui n'avaient pas besoin
de se tenir éveillés, en adoptérent I'u-
sage , ensorte que des bords de la Mer-
Rouge il passa & Médine, a la Mecque,
et par les Pellerins, dans tous les pays
Mahométans,

Si lhistoire de ce Molah était bien
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constatée , tous les peuples de I'Arabie
Heureuse lui seraient redevables d’a-
voir trouvé lart d’y établir une bran-
che de commerce qui avait €té incon-
nue jusqu alors.

Dans les contrées o la liberté ne régne
point comme parmi nous , dit un autre
auteur , et ol la jalousie des hommes
et la retraite austére des femmes ren-
dent la société moins vive, on imagina
d’établir des maisons publiques , ou
Von distribuait le café. Celles des Perses
qui paraissent avoir ét¢ les premieres ,
devinrent bient6t des lieux infimes ,
ou de jeunes Géorgiennes , vétues en
courtisanes représentaient des farces im-
pudiques , et se prostituaient pour de
I'argent ; mais lorsqu’Abbas 11 eut fait
cesser des dissolutions si révoltantes ,
ces maisons furent un asyle honnéte
pour les gens qui avaient quelque loi-,
sir, et un lieu de délassement pour les
hommes occupés : les politiques s’y en-
tretenaient de nouvelles : les poetes y ré-
citaient leurs vers, et les Molahs y dé-
bitaient leurs sermons , qui étaient ordi-
nairement payés par quelques aumones.
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Les choses ne se passérent pas aussi
paisiblement a Constantinople ; on n’y
eut pas plutor ouvert des cafés, quils
furent fréquentés avec fureur; on n’en
sortait pas. 'Le grand Muphti, déses-
péré de voir les mosquées abandonnées,
décida que le café érait compris dans
la loi de Mahomet qui interdit I'usage
des liqueurs fortes. Le gouvernement fit
aussitot fermer des maisons qui déplai-
saient si fort aux prétres , et chargea
“méme les officiers de police de.s’oppo-
ser a l'usage de cette liqueur jusques
dans lintérieur des familles ; mais un
penchant décidé triompha de toutes ces
sévérités ; on continua de prendre du
café , et méme les lieux ou il se dis-
tribuait , se trouvérent bientot en plus
grand nombre qu’auparavant.

Vers le milien du seizi¢me siécle, le
.grand visir Kuproli se transporta, dé-
‘guisé , dans les principaux cafés de
Constantinople’; il trouva une foule de
gens . mécontens , qui , persuadés que
les affaires du gouvernement sont en
effet celles de chaque particulier, s’en
entretenaient avec chaleur , et censu-
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raient avec une hardiesse extréme la
conduite des généraux et des ministres.
Dela il passa dans les tavernes ou l'on
vendait du vin : elles étaient remplies
de gens simples, dont la plupart €taient
accoutumés a regarder les intéréts de
I’Etat comme ceux du prince quils a=
doraient en silence , chantaient gaie-
ment , parlaient de leurs amours et de
leurs exploits guerriers. Ces dernieres
sociétés qui n'entrainaient point d’in-
convéniens , lui parurent devoir étre
tolérées, mais il jugea les premiéres
dangereuses dans un état despotique ,
il les supprima , et personne n’entre-
prit de les rétablir.

Ce réglement , qui ne s’étendait pas
plus loin que la capitale de I'Empire,
non - seulement n’y diminua pas l'u-
sage du café, mais on prétend quau
contraire il servit a en augmenter la
consommation. Dans toutes les rues et
les marchés on en offrait de tout fait ,
et il ny avait pas de maison ou 'on
n’en prit au moins deux fois le jour :
da.ns quelques -unes méme on en ver-
sait a toute heure , parce quil érait
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et quil est encore dusage den pté-
senter a tous ceux qui arrivent dans
une maison, et qu’il serait également
malhonnéte de n’en point offrir , ou
d’en refuser. D’autres disent que les
cafés se sont rouverts & Constantinople,
en méme-tems que cette nouveauté
s'est introduite en France et en Angle-
terre. S'il est vrai que les ordres du
Muphti ont plutét servi & augmenter
qua anéantir l'usage du café, il y a
tout lieu de présumer que les cafés de
Constantinople ne resterent pas long-
tems fermés. Quoi qu'it en soit, ce
n’a été quen 1650, que les distilla-
teurs d'eau-de-vie et d’eau-forte, qui
étaient déjad connus sous le fom de
marchands de liqueurs, ont commencé
a débiter publiquement la boisson du
café & Paris, et on a remarqué que ces
nouveaux établissemens produisirent une
sensation assez considérable dans cette
Capitale , pour avoir concouru i la
réformation des moeurs de ses habi-
tans. On dit aussi que c’est un parti-
culier nommé Edouard , qui introduisit
en 1652, l'usage du café, a Londres,
‘
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A son retour dun voyage quil avait
fait au Levant.

Analyse c/zimigue du Café' d Arabie
par ' Académie quale des Sciences
de Paris.

Par l'analyse chimique que I'Aca-
démie Royale des Sciences a faite du
café d’Arabie , trois livres de. cette
graine étant torréfiées comme il con-
vient , se sont trouvées diminuées de
la quatriéme partie de leur poids. On
a fait bouillir légérement les deux liv.
quatre onces. de ce café ainsi briilé et
réduit en poudre , dans soixante-douze
livies d’eau limpide. Cette décoction
séparée 'du marc , versée par inclina-
tion et distillée lentement au bain de
vapeurs, a donné soixante livres neuf
onces de liqueur limpide qui était d’a-
bord insipide,, qui a donné ensuite des
marques d’un peu d’acide , et enfin
d’un acide violent. La masse qui est
restée  dans P’alambic 5 réduite’ A la
consistance d’un extrait solide , Ppesait
dix-sept onces deux dragmes , laguelle

| 4 C
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étant distillée par la cornue , a donné
cing onces une dragme soixante grains
de liqueur acide , deux onces trois
dragmes trente grains de liqueur dcre ,
alkaline , avec une portion de sel vo-
latil , urineux, une once cing dragmes
quarante-deux grains d’huile d’une con-
sistance €paisse. La masse noire qui est
restée dans la cornue , raréfiée et spon-
gieuse , pesait quatre onces deux drag-
mes , laquelle ayant été calcinée pen-
dant plus d'onze heures , soit au feu
de réverbére , soit dans le creuset, est
demeurée encore noiritre ; elle a ré-
pandu de la fumée et de la flamme pen-
dant tout ce tems, et elle a été ré-
duite 2 une once trois dragmes. Etant
ainsi calcinée, on en a retiré, par la
lixiviation , sept dragmes soixante - dix
grains de sel alkali fixe, qui avait I'o-
deur et le gofit du soufre. La perte
des parties dans la distillation a la cor-
nue, a eté de trois onces six dragmes
quarante-huit grains ; et dans la calci-
nation , les parties qui se sont évapo-
tées en fumée et en flamme , ont été
de deux onces cing dragmes trente-six
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. s
grains. Il est clair , par l'analyse de
cette teinture, quune demi-once de ca-
fé briilé contient une dragme soixante-
dix-huit grains d’un extrait épais, cin-
quante grains environ de sel acide ,
huit grains de sel volatil urineux ,
treize grains d’huile qui approche de la
consistance de la graisse, huit grains de
sel fixe, et quatre grains de cendre ou
de terre. Mais la poudre tirée aprés la
décoction , et bien séchée, pesait seu-
lement vingt-trois onces six dragmes ,
€t par-conséquent il y a eu plus de
douze onces de cette poudre dissoute
dans la décoction ; ensuite cette pou=
dre, qui faisait le marc aprés la” dé-
coction , étant distillée dans la cornue,
il est sorti cinq onces une dragme qua-
rante-quatre grains de. liqueur , qui a
donné des marques d’un peu dacide et
de beaucoup plus d’alkali-, six onces
sept dragmes trente-six grains' d’huile
€paisse , et de la consistance de la
graisse , trente - huit grains de sel vo-
latil. On a retiré de la cornue six onces
quatre dragmes d’une masse noire |,
laquelle érant calcinée pendant huit

2
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heures , a laissé quatre dragmes vingt-
quatre grains de poussiere d'un gris cen-
dré, dont on a retiré par la lixiviation
vingt-quatre grains de sel qui n'était
pas purement alkali , mais salé. Ainsi,
les parties qui se sont dissipées et per-
dues dans la distillation, égalent le poids
de cinq onces vingt-cinq grains, dans
la calcination , cinq onces sept drag-
mes quarante-huit grains.

On peut conclure de ces analyses
du café, que sa vertu dépend princi-
palement d'une huile épaisse empyreu-
matique , mais qui se raréfie trés-fort,
et qui sest chargée des particules de
feu, en le torré¢fiant, avec une por-
tion assez considérable de sel volatil
urineux,

Réflexions sur les analyses des . dif-
férens Cafés de nos Colonies Fran-

fdlsé.&‘.

Comme l'analyse que 1’Académie des
Sciences a faite , ne sétend pas au-
dela du café d’Arabie, j’ai cru devoir
m’occuper plus particuli¢rement de ceux
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quon cultive dans les Colonies Fran-
caises , pour ticher de découvrir d’olt
provient la différence que Ton remar-
que entre ces especes de café et ce-
lui d’Arabie, et de trouver des moyens
qui pourront peut-étre concourir a aug-
menter la qualité spécifique de nos dif-
férentes espéces ‘de café. Lanalyse de
cette graine ¢étant le seul moyen qui
me parit remplir 'objet que je m’é-
tais proposé , janalysai ,” 'une" aprés
Vautre, les cinq autres espéces de cafés
connus , et'je présumai n’avoir rien
de mienx a faire que d'y appliquer le
méme menstrue’, en faisant usage des
moyens dont s'était- servi 1’Académie.
Je suivis exactement tous les procédés
de cette illustre’ Compagnie , ‘et je
trouvai que chacune des différentes es-
peces des cafés sur lesquels j’opérai,, me
donna les mémes produits que 1’Aca-
démie avait retirds de celui d’Arabie ;
mais comme je m’étais persuadé quil
devait y avoir quelques différences
entre les qualités spécifiques de ces
cafés et celui d’Arabie, je répérai mes
opérations avec la méme . exactitude
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que dans les analyses précédentes, Or,
comme les résultats ont été absolument
les mémes , ne serions-nous pas suffi-
samment autorisés a conclure que toutes
les. especes de cafés , non - seulement
contiennent les mémes principes , mais
encore que les différences quon y re-
marque , méme aujourd’hui , tant par
rapport a leurs qualités spécifiques que
relativement a4 la diversité de leur
couleur ; que toutes ces différences ,
dis - je,, ne peuvent provenir que de
causes accidentelles , ou des différens
moyens |qu'on emploie , soit dans la
culture des cafiers , soit dans la ma-
niere de récolter , préparer et conset-
ver cette graine. En effet, pourquoi,
a lexception de la teinture qu'on tire
du café d’Arabie, qui est toujours de
bonne  qualité , l'odeur et la saveur
des teintures qu'on, tire des autres es-
peces de, cafés , sont-elles si diffé-
rentes entre elles # Pourquoi trouvons-
nous encore quelquefois des cafés de
Bourbon et de Java, qui nous donnent
une teinture aussi savoureuse, et pres-
quaussi agréable que celle du café d’A-
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rabie # Pourquoi, parmi les autres es-
peces de cafés, sen trouve-t-il qui
nous donnent une teinture tellement su-
périeure a celle des cafés qui leur sont
analogues , que cette teinture peut aisé~
ment soutenir la comparaison avec celle
des meilleures qualités de cafés? Pour-
quoi la couleur des grains du café de
Bourbon et «de Java est-elle semblable
a celle du café d’Arabie , tandis que
celles des cafés Martinique , Saint-Do~
mingue, Cayenne et Guadeloupe, etc.
comme aussi des cafés qui ont été ré-
coltés dans la méme province , sont si
différentes entre elles ? Enfin, pourquoi
les arbres appelés cafiers, que nos na-
turalistes ont rangés dans la classe des
plantes qui produisent les graines séches
ou farineuses , seraient -ils plus suscep-
tibles de ces variations dans I'espéce de
cette graine, qu'aucune des autres pro-
ductions du méme genre? 11 semble que
ces questions ne seraient pas difficiles
a résoudre , si nos savans naturalistes ,
qui sont plus initiés dans les mystéres
de la philosophie naturelle , voulaient
bien en faire le sujet de leurs études 3
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et nous sommes persuadés que , si M.
de Jussieu avait prévu que larticle du
café fut devenu I'objet d’un commerce
aussi précieux pour la nation Francaise,
cet illustre citoyen , assez connu par
ses talens supérieurs et son zéle patrio-
tique , se fit transporté au centre de
nos plantations de cafiers; et que, d’a-
pres ses observations particuliéres , ce
savant naturaliste aurait infailliblement
€tabli des principes relatifs aux tempé-
ratures des saisons et des climats, de
maniere qu'avec les soins nécessaires ,
et le degré de chaleur convenable ,
toutes les variations que nous remar-
quons dans les espéces de cafés au-
raient assurément été ramenées au point
de perfection de celui que nous-distin-
guerons par sa couleur, et que nous
avons trouvé infiniment supérieur aux
autres , quoique - cette espece particu~
liere de café ait été récoltée dans le
méme terroir que ceux dont la qualité
est bien inférieure. Mais si les mémes
terroirs et le méme degré de chaleur
ont produit une qualité de café aussi

.3

différente des autres, comme j'en ai en-
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core actuellement la preuve en main ,
cela ne doit-il pas nous autoriser a con-
clure 1°. que la nature des terrair}s
peut étre , pour ainsi dire , regardée
comme indifférente , pourvu- que les
cafiers soient exposés dans un climat
a un degré de chaleur suffisante pour la
parfaite. maturité de leur graine ; cha-
leur qui lui est d’autant  plus néces-
saire , que toutes ses bonnes qualités
dépendront toujours de ce degré de
perfection.

2°. Qu’il y a des précautions indis-
pensables & prendre dans la maniére de
faire sécher ces cafés, lorsquiils ont été
fratchement cueillis.

3°. Que les matériaux qui doivent
servir a la construction des plates-
formes destinées a faire l'office de sé-
choirs , soient absolument inodores.

4°. Que ces plates - formes ou plan-
chers doivent étre assez élevés pour
que l'air circule librement par-dessous ;
car autrement il y aurait lieu de crain-
dre que les exhalaisons de la terre ne
communiquassent quelque odeur étran-
gére au café , qui sen imprégnerait
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d’autant mieux , que les pores de cette
graine fraichement cueillie sont plus
ouverts , et qu'elle contient encore une
quantité surabondante d’eau, qui est
toujours disposée 4 recevoir toutes les
exhalaisons  sulphureuses ou putrides
dont lair environnant pourrait étre
chargé.

5°. Quiil serait encore nécessaire ,
apres que ces cafés auraient été bien
sechés , de les conserver , au moins
pendant deux années, dans un grenier
ou magasin disposé de maniére que l'air
y circulat assez librement pour évapo-
rer lhumidité surabondante, et le gofit
de vert dont cette graine nouvellement
récoltée est toujours chargée ; car ce
ne peut étre qu’en entretenant ces ca-
fés dans le plus grand état de siccité,
que leurs sels peuvent avoir la faculté
datténuer les globules huileux qui ne
deviennent essentiellement odoriférans
quen raison de ce qu'ils ont subi le
degré de coction nécessaire pour les
rendre plus solubles dans Ieau. Cette
opération de la nature, toute inanimée
juelle nous parait étre dans la graine
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du café , n’en produit pas moins un
mouvement progressif , qui tend tou-
jours a écarter les obstacles qui pour-
raient s’opposer 2 la réunion de ses
parties huileuses et salines. Mais comme
les mouvemens qui doivent contribuer
a cette opération , ne sont produits que
par la nature qui parait étre dans un
etat dinertie , la réunion de ces prin-
cipes ne peut s'effectuer que par le laps
de tems nécessaire pour ces sortes d’o-
pérations , & moins que ce tems ne
puisse étre abrégé par le secours de
Part.

La torréfaction du café sert bien i
ouvrir les pores de cette graine ; mais
cette operation ne répare pas le défaut
de coction que la nature ou I’art lui au-
raient refusé , puisque les molécules
huileuses qui résident dans le café nou-
vellement récolté , se manifestent en-
core sensiblement sur la teinture qu’on
tire de ce café.

Ce que nous venons de dire peut en-
core servir a démontrer que toutes les
opérations de la nature ont un terme
donné, qu'elle doit parcourir nécessai=
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rement , et que lart ne peut abréger
qu'en partie: c’est ce dont on sera vrai-
semblablement convaincu par le moyen
de Vexpérience suivante.

Expe'riezzce sur le Café nouvellement et
anciennement récolté.

1°. On fait torréfier et réduire en
poudre une quantité déterminée de café
nouvellement récolté ; on met cette
poudre de café grillé, dans une suffi-
sante quantité deau, A leffet d’en ex-
traire la teinture suivant la méthode ,
et lorsque’ le marc sest précipité, on
verse cette teinture par inclination dans
une tasse a café, et si on observe atten-
tivement cette liqueur lorsquelle n’est
plus agitée , on remarque une infinité
de petites molécules huileuses , rangées
les' unes & c6té des autres , et qui flot-
tent sur la superficie de cette teinture.

2°, On fait torréfier et réduire en
poudre la méme quantité de café qui a
muri sur, larbre , et qui a été récoltée
conservée comme il a été dit ci-des-
sus 5 on met cette poudre de café dans
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la méme quantité d’eau, A l'effet d’en
extraire la teinture comme il vient d’étre
dit. Lorsque le marc s’est précipité, on
verse par inclination , et si on observe
avec la méme attention, on trouve que
les parties huileuses qui résidaient dans
la graine de cette espece de café, ont
été atténuées de maniére qu’il n'en pa-
rait aucun vestige sur la superficie de
la teinture qu'on a retirée :'or, comme
les particules huileuses qui flottaient
sur la teinture du café nouvellement
récolté , n’étaient pas naturellement
susceptibles d’évaporation ; que ces
globules huileux ne se retrouvent plus
sur la teinture du café qui a regu
tous les degrés de coction necessaire ,
et que l'odeur et la saveur de cette
derniére teinture étaient encore infini-
ment supérieures A celles du café nou-
vellement récolté, on concevra aisé-
ment que cette différence provient de
ce que les molécules huileuses avaient
€prouvé les degrés d’atténuation con-
venables pour acquérir la faculté de
se dissoudre , et de s'étendre plus uni-
formément , et de maniére 3 produire
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la sensation plus agréable qu’on a re-
marquée dans la teinture qui en avait
été imprégnée. Or , si ces différentes
espéces de café contiennent les mémes
principes , ainsi quiil parait avoir été
évidemment démontré par les analyses
qui ont été faites de ces graines, pour-
quoi la teinture ‘quion ‘tire du café
d’Arabie est-elle plus odoriférante que
celle des cafés de Bourbon et de Java,
et pourquoi le café de la Martinique ,
dont les graines sont de couleur d’un
vert clair -jaundtre , nous donne-t-il
une teinture aussi agréable que ces
derniéres espéces de café, tandis que
ceux qui ont été récoltés dans le méme
terroir , sous la méme température , et
dont les grains sont différens , nous
donnent une teinture bien inférieure
a celle du café que nous avons dési-
gné par sa couleur jaunitre ? Ces dif-
1érences ‘ne proviendraient-elles pas de
ce que ces cafés auraient été cueillis
avant d’avoir atteint le degré de ma-
turité nécessaire , ou bien encore de
ce quon aurait exposé a l'ardeur du
soleil cette graine trop fraichement
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mondée de son enveloppe ? Ne con-
viendrait -il pas mieux de la laisser
dans cette méme enveloppe , jusqua
ce quelle eit acquis un degré de sé-
cheresse assez considérable pour faci-
liter Iidentification des sels wvolatils
odorans , qui , conjointement avec le
principe fixe , forment la constitution
du café; car quoique les parties nutri-
tives qui résident dans ces enveloppes
paraissent épuisées , de maniére 4 ne
plus fournir aucune espéce d’aliment
aux graines quelles renferment , il
semble néanmoins que ces enveloppes
pourraient étre d’une trés-grande uti-
lité pour favoriser la concentration des
sels essentiels qui se trouvent dans un
état d’autant plus susceptible d’évapo-
ration , que le principe odorant étant
continuellement agité par les rayons du
soleil auxquels on expose cette graine
fraichement cueillie , les liens qui I'u-
nissent au principe fixe du ca?é sont
d’une nature trop liche pour le retenir
dans leur sein.

Ne serait-il pas également possible
que les planchers qui doivent faire
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Poffice de séchoirs , fussent élevés au
moins de deux pieds au-dessus du sol,
et que ces planchers fussent construits
avec des claies qu'on adapterait les
une contre les autres: cette construc-
tion paraitrait devoir d’autant mieux
concourir a accélérer le desséchement
de cette graine , que la colomne d’air
qui circulerait sous ces planchers, sin-
sinuerait a travers les intervalles des
claies , et contribuerait merveilleuse-
ment a faire évaporer 'humidité , en
proportion de ce que les- rayons du
soleil auraient eu la faculté d’en dis-
traire du café quon y aurait exposé.
Diailleurs , la fraicheur de cette méme
colonne d’air ne contribuerait-elle pas
encore a resserrer les pores de cette
graine , de maniére a retenir les parti-
cules des sels essentiels qui pourraient
se détacher , et s’exhaler en méme-
tems que l'humidité surabondante.

Je communiquai , il y a quatre ou
cinq ans, ces observations i plusieurs
habitans de la Martinique, je les don-
nai méme par écrit & l'un deux qui
me les avait demandées , a dessein

d’en
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d’en faire usage; il devait aussi m’ins-
truire de ses progres, ce quil fit I'an-
née suivante , en menvoyant du café
de sa récolte quil avait laissé mirir
plus long-tems sur l'arbre, et dont je
conserve encore une partie ; mais mal-
heureusement notre correspondance ne
dura pas long - tems , parce que la
mort l'enleva quelque tems aprés , de
sorte qu’il ne me fut pas possible d’ac-
quérir d’autres Jumiéres relatives A cet
objet.

Voici cependant les objections qui
m’ont été faites par dautres Américains
4 qui javais également communiqué
mes réflexions... « Nous savons bien,
me dirent-ils, que la plus grande partie
de nos cafés n’est pas assez miire ; mais
si nous les laissions miurir d’avantage ,
ils ne seraient plus aussi verts, et vos
négocians ne nous les achéteraient plus
qua vil prix..... La construction des
séchoirs par le moyen des claies, ainsi
?ue la méthode dy faire sécher le ca-
¢ avec son enveloppe, pourraient étre
praticables , et nous concevons d’a-
vance que ces moyens vaudraient beaus

II, D
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coup mieux que ceux dont nous avons
fait usage jusqu’aujourd’hui; mais ces
opérations seraient beaucoup plus dis-
pendieuses , et il pourrait arriver que
la valeur réelle de nos cafés n’augmentdt
pas en raison de la dépense extraordi-
naire que ces nouveaux procédés nous
occasionneraient.... »

Voili o1 en sont les progres que nous
avons faits jusqu’ici dans cette partie
d’agriculture. Nos négocians ont déci-
dé quil fallait que les cafés fussent
verts , pour étre commercés avec avan-
tage , et nos cultivateurs ne se donnent
méme pas la peine de faire les expe-
riences du succés desquelles ils sont
moralement et physiquement assures ,
parce qu’ils craignent de ne pas retirer
leurs avances.

Clest ainsi que l'ignorance, les faux
préjugés et lintérét particulier se sont
presque toujours réunis pour mettre
des entraves a la prospérité des arts
qui peuvent concourir au bien général
des Etats.

Quoique larticle du café soit devenu
une des meilleures branches de notre
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Commerce maritime , cette partie de
nofre commerce ne serait-elle pas en-
core - susceptible dune augmentation
considérable , si, avec les secours de
Fart encouragé par une administration
¢€clairée , on trouvait le moyen de per-
fectionner la qualité de nos cafés, de
maniére a équivaloir celui que toutes
les nations de I'Europe vont chercher
en Arabie? La situation heureuse de la
France, qui se trouve presque au centre
de cette méme Europe , ne nous met-
elle pas a portée d’étre les seuls pos-
sesseurs de cette précieuse branche de
commerce ? Pourquoi négligerions-nous
aujourd’hui ce que d’autres nations pout-
ront peut-étre faire un jour avec plus
de soin, en nous enlevant méme la ma-
jeure partie de ce commerce qui est ac-
tuellement dans nos mains.

Draprés tout ce qui a été dit sur ce
sujet , 1l semble que nous sommes suf-
fisamment autorisés 2 conclure que la
mauvaise qualité des cafés de nos colo-
nies provient , au moins pour la ma-
jeure partie , du défaut de maturité ,
et non pas de la différence du terroir,

2
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ainsi que plusieurs le pensent: la preuve
de ce que j'avance se trouve non-seu-
lement dans les meilleures quahtes des
cafés de Bourbon et de Java, mais en-
core dans celui de la Martinique , que
nous avons dlstmgue par sa couleur :
cette derniére espece de café avait ce-
pendant été récoltée dans le méme ter-
Toir , et a coté de ceux qui lui sont
trés-inférieurs en qualité.

Au surplus, comme mes observations
ne sont fondées que sur l'analyse que
jai faite des différentes especes de ca-
fés des Isles , qui m’ont été communi-
qués , il pourra1t arriver que quelques-
unes des conséquences que jen at ti-
rées, fussent dans le cas de souffrir des
difficultés que je n’ai pu prévoir ; si
cela était ainsi, il semble qu’il con-
viendrait mieux oe suppléer a notre dé-
faut de lumieres, en emp loyant d’autres
moyens que lart pourralt Sngerer que
de censurer des observations qui seront
peut-étre de quelque utilité a ceux qui
se trouveraient a portée de traiter cette
;nanére plus a fond , et avec plus de
ruit,
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Des différentes qualités de Cafés , et
du choix qu’on en doit faire.

INDEPENDAMMENT des cafés qui
nous viennent par la voie du commerce
de I'Inde, on nous apporte aussi, par la
méme voie, ceux quon recueille aux
Isles de France et de Bourbon, et ce
sont nos neégocians , ou des particuliers
qui font venir les cafés de la Marti-
que , de Cayenne, la Guadeloupe, et
Saint - Domingue ; a I'égard des cafés
que les Hollandais récoltent, et font
venir de Batavia ou de Java, s'il en
passe quelque partie en France, ce ne
peut étre que sous une autre dénomi-
nation ; car on ne trouve plus de cette
espece de café dans le commerce.

Tous ces différens cafés se distin-
guent , soit par leurs qualités spécifi-
ques, soit par leur couleur, soit encore
par la forme , ou les différentes gros-
seurs de leurs grains. Les cafés Bour-
bon et de Java ressemblent néanmoins
si_parfaitement, quant i la couleur et
a la grosseur des grains, 2 celui qui
nous vient de I'Arabie - Heureuse , que
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celui-ci ne peut étre distingué de ces
deux autres espéces que par son odeur
et sa saveur, qui sont plus pénétrantes
et plus agréables. Lorsquon met ces
trois espéces de café a coté l'une de
lautre , et quon les observe avec la
plus grande attention , on remarque
dans le café d’Arabie une teinte plus
brillante , qui couvre la superficie de
ses grains , et que ce coloris est tout-a=
fait particulier & cette espéce ; mais
lorsque ce café est mélé avec ceux de
Bourbon et de Java, P'ceil le plus at-
tentif pourrait encore s’y tromper , a
moins que ce mélange ne fiit exposé
dans un jour assez favorable, pour que
les rayons de la lumiére fissent sortir
la couleur brillante du café d’Arabie.
A légard des cafés de la Martinique ,
Saint - Domingue , Cayenne et la Gua-
deloupe , on peut aisément les distin~
guer des cafés Moka, de Bourbon et
de Java, par la seule inspection, parce
que les grains de ces quatre premieres
especes sont plus gros , et que leur
couleur est d’un vert terne , plus brun
que jaundtre , quelques-uns tirant un
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peu sur la couleur grise, et les autres sur
la blanchitre ; mais ces quatre especes
sont en général de couleur fort obscure.

Le café de Saint- Domingue se dis-
tingue plus particuliérement par la
forme de ses grains qui sont plus ap-
platis , ainsi que par leur volume qui
est plus allongé: on distingue encore
cette espece de café par une saveur qui
lui est toute particuliére , et en vertu
de laquelle, dit-on, les négocians du
nord nous achétent ce café, de pré-
férence a ceux de la Martinique et de
Cayenne, quoique ceux-ci soient d’une
qualité supérieure au café de Saint-Do-
mingue , qu’on- doit ranger dans la
derniére classe.

A Tégard des cafés de la Marti-
nique , la Guadeloupe et Cayenne ,
comme leurs grains sont presque tous
¢gaux dans leur proportion, on ne peut
distinguer la meilleure qualité , que
par la couleur qui est dun vert clair 5
plus jaunitre , a-peu-pres semblable a
celle du café de Bourbon, et lorsque
les grains sont bien nourris, et la peau
bien tendue.
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On doit regarder comme meédiocres,
ou de mauvaise qualité, tous les cafés
dont les grains sont de la couleur d'un
vert-brun, gris obscur, ou blanchétre,
dont la peau parait liche , et , pour
ainsi dire, ridée, attendu que ces signes
apparens sont presque toujours une
marque certaine que ces cafés ont été
cueillis avant d’avoir atteint le degré
de maturité nécessaire; ce qui fait que
ces espéces de cafés ont toujours un
golt acre et acerbe.

Pour ce qui concerne la dispropor-
tion qu’il peut y avoir entre la gros-
seur des grains de café, je me suis as-
suré que leur volume n’influait aucu-
nement sur la qualité; mais je ne puis
trop répéter que la couleur de cette
graine doit toujours étre dun vert-
clair , jaunitre , méme plus jaune que
vert , que les grains en soient bien
nourris , que la pellicule qui leur sert
d’enveloppe soit bien lisse , et tendue,
de maniere qu’ils paraissent brillans ,
parce que ces signes extérieurs sont
les seuls qui font connaitre que cette
graine a miri suffisamment sur l'arbre,
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et quelle a subi les degrés de coction
nécessaire. Mais les pluies abondantes ,
disent encore les Américains, qui tom-
bent dans ’arriére-saison, ne nous per-
mettent pas de laisser nos cafés plus
long-tems sur I'arbre. Cette objection,
toute spécieuse qu’elle parait étre , sem-
ble néanmoins mériter peu de considé-
ration, de la part de ceux qui voudront
répéter 'expérience suivante.

Expérience sur le Café en grains et
non gril/e’.

JE jetai une once de café en grains
et non grillé dans douze onces d’eau
froide, je placai mon vaisseau pres du
feu, de maniére que leau pht s'é-
chauffer' par gradation ; je fis bouillir
pendant cing minutes , et jentretins
la liqueur , pendant un quart d’heure,
a deux degrés au-dessous de leau
bouillante ; je versai toute la liqueur
par inclination dans un autre vais-
seau, et je remarquai que cette dé-
coction était médiocrement mucilagi-
neuse , et quelle était imprégnée de
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la couleur, de I'odeur et de la sdveus
douce et naturelle du café cru; je
is cette décoction en réserve , et
jexposai les grains de café a un air
libre , jusqu’a ce qu’ils fussent rame-
nés au point de siccité ; je remarquai
alors que ces grains de café avaient
pris une couleur brune, fort obscure ,
et que la pellicule qui leur servait d’en-
veloppe était devenue semblable A celle
du parchemin; je torréfiai ce café, et je
le fis griller de maniére que , par rap-
port a sa couleur brune , il paraissait
avoir deux ou trois nuances de torré-
faction de plus qu’a P'ordinaire ; car on
ne peut déterminer le véritable degré
de torréfaction de ce café, que par
Yodeur balsamique de la  fumée qui
s’en exale. Lorsqu’il fut refroidi, je le
pesai , et je trouvai vingt grains de
moins que si la méme quantité de café
n’elit pas subi d’altération dans la dé-
coction ; je fis réduire cette graine en
poudre , que je jetai dans six onces
d’eau , A leffer d’en extraire la tein-
ture suivant la méthode. Quoique cette
teinture m’ait paru étre plus légére que
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celle de la méme quantité de café qui
n’aurait pas été soumise a l'expérience,
on aura néanmoins lieu d’étre surpris
que cette teinture ait conservé la
méme saveur agréable du café. En ef-
fet, laquelle de toutes les graines aro-
matiques connues pourrait soutenir une
aussi longue ébullition , sans que les
principes balsamiques en eussent souf-
fert aucune altération ? car on doit en=
core observer ici que la teinture résul-
tante de la premiere décoction ne con-
tenait , pour ainsi dire, que la partie
colorante de la pellicule qui envelop-
pait les grains de café, et que la tein~
ture que javais retirée de ces mémes
grains , apres les avoir fait sécher et
griller , n’était pas moins agréable que
si ce café n’elit souffert aucune altéra-
tion. A l'égard de la perte que cette
graine a pu faire par rapport a la quan-
tité, nous estimons que cette perte doit
étre attribuée a l'extraction des parties
gommeuses et colorantes qui résidaient
dans la pellicule extérieure du café.

Quant a sa récolte , nous croyons
avoir prouvé démonstrativement aux
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cultivateurs de cette plante , que les
pluies qulls pourraient avoir a crain-
dre aux approches de la saison ou l'on
fait ordinairement cette récolte , que
ces pluies, dis-je, quoique abondantes,
ne doivent pas les déterminer a cueillir
leur café , avant son degré de matu-
rité nécessaire , puisque les principes
constitutifs de cette graine sont si étroi-
tement liés ensemble , que méme aprés
une ¢ébullition de cing minutes dans
Feau commune , et une infusion d’un
quart-d’heure dans la méme eau , a
deux degrés au-dessous de I'eau bouil-
lante , je les ai tous retrouvés dans le
méme %tat , et sans qu’ils eussent souf-
fert d’altération. Cette expérience ma
encore servi a découvrir un phéno-
mene qui m’a paru d’autant plus surpre-
nant, que je navais pas méme soup-
conné que cela diit arriver ainsi. Comme
la décoction que javais retirée du café
en grain et non brilé , miavait paru
un peu mucilagineuse , je présumai que
cette petite quantité de mucilage pou-
vait envelopper quelques particules d’a-
cide que l'eau auroit également pu dis-
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soudre. Pour m’en assurer’, j'exposai
cette décoction a une tempeérature pro-
pre & exciter la fermentation naturelle ,
si la liqueur en avoit €te susceptible 3
je I'observai vingt-quatre heures apres ,
et je remarquai que sa couleur jaundtre
s’était changée en celle du plus beau
vert de pré, que la saison du printems
puisse nous offrir; je conservai cette li-
queur pendant huit jours , et je trouvai
quelle n’avait éprouvé d’autre altéra-
tion que celle d’avoir perdu presque la
totalité de l'odeur et de la saveur du
café cru, dont elle érait imprégnée ;
car elle conserva constamment sa cou-
leur verte et sa limpidité ; mais- lors-
que j’eus ajouté quelques gouttes d’huile
de wvitriol dans un poisson de cette
teinture, elle devint rougeitre , ensuite
bleuitre , puis de la couleur jaunitre
qu’elle conserva.

Je fis dissoudre du sucre dans une
autre partie de cette teinture a laquelle
jajoutai la méme quantité d'esprit-de-
vin qu'on fait entrer dans une liqueur
potable : six heures aprés le mélange,
sa couleur fut changgée en celle de vert-
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pomme , ensuite en celle d'un jaune
trés-clair; et cette liqueur n'a conserve
d’autre odeur ni d’autre saveur que celle
de lesprit-de-vin. La couleur verte
de cette décoction ne peut étre d’au-
cune utilité , pas méme aux teintures,
et je laisse aux physiciens a décider
comment a pu sopérer la génération
de cette couleur ; mais la couleur
blanche de la pellicule qui envelop-
pait les grains de café soumis a l'ex-
périence , et la saveur agréable de la
teinture que nous avons retirée aprés
la torréfaction de cette graine , nous
autorisent au moins a présumer que la
couleur verte de cette décoction rési-
dait dans la pellicule du café cru,
puisque les principes de cette graine
sont restés intacts.

De la torréfaction du Café.

La méthode de griller le café, qui
me parait simple , que parce que cette
manipulation nous est devepue fami-
liere , a néanmoins peut-étre été igno-
rée pendant plusieurs siécles , et jus-



DU DISTILLATEUR. 63
qua ce quil se soit trouvé un artiste
assez intelligent pour donner a la ma-
nipulation de cette plante, toute lat-
tention qu'elle mérite , et pour avoir
remarqué que les principes qui cons-
tituent la graine du café, se trouvaient
si intimement liés ensemble, qu’on ne
pouvait en obtenir la teinture , qua-
prés que les parties intégrantes du feu
auraient rompu les liens qui les unis-
saient ; et nous estimons que cette dé-
couverte a di étre plutét la suite dun
raisonnement réfléchi que Teffet du
hasard ; car toutes les fables quon a
débitées a ce sujet , sans en excepter
méme celle du berger dont ‘les mou-
tons bondissaient, dit-on, apres avoir
mangé la graine de café , se trouvent
détruites par les expériences faites avec
le café cru, puisque cette graine non
grillée ne nous a jamais donné de mar-
ques d’activité quelconque; et il y a
lieu de présumer que ce n’a éré qua-
pres avoir tenté inutilement d’extraire
les principes de cette graine, par le
moyen de son ébullition dans l'eau ,
que quelques artistes se seront avisés
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d’y appliquer le feu plus immédiate-
ment par le moyen de la torréfaction.
Cette opération, qui est une des plus
essentielles dans la préparation du ca-
fé , consiste simplement a ouvrir les
pores de cette graine , de maniere a
rendre ses principes actifs solubles dans
I'eau; car si on la faisait briler , sa
teinture serait dcre , d’'une amertume
désagréable , parce quelle ne contien-
drait, pour ainsi dire , plus que les
principes fixes du café; et sil n’était
pas suffisamment torréfié , ’eau n’aurait
pas non plus la faculté de se charger
du principe balsamique dans lequel ré-
sident la salubrité et le golit agréable
de cette boisson.

Comme cette opération n’a quun
terme donné , je ferai en sorte de la
rendre d’une maniere assez sensible ,
pour quon ne puisse pas s’y tromper.

Les artistes qui sont en possession
de débiter publiquement la liqueur du
café , le faisaient autrefois griller dans
une poéle de fer fondu, et la plupart
des particuliers qui préparent eux-
mémes leur café, sont encore dans 'u-

sage
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sage de le faire griller dans des poéllons
de terre vernissée. Nous observons que
cette maniére d’opérer est non - seule-
ment plus longue, plus dispendieuse ',
mais qu’il arrive encore qu'une partie
du café qu'on soumer a laction du

. feu, est brilée, tandis que l'autre par-

tie n'a pas encore éprouvé le degré de
chaleur nécessaire pour en ouvrir les
pores. Cet inconvénient qui était un
des plus essentiels a éviter, a fait ima-
giner un autre ustensile qui réunit tous
les avantages qu'on pouvait désirer. Cet
ustensile a toujours eu la forme d’un
cylindre , ou dun tambour allongé ,
traversé d’une broche appelée vulgaire-
ment broche & café.

Quelques artistes avaient imaginé
d’adapter quatre ailes a I'intérieur de ce
tambour , & dessein d’agiter la graine
du café , de maniére que les particules
du feu se distribuassent plus unifor-
mément ; mais comme les effets de
cette nouvelle invention n’ont pas rem-
pli l'objet qu’on s%était proposé , la
broche a griller le café est demeurée
dans le méme état de simplicité , que

II, &
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son auteur l'avait imaginée. Cet us-
tensile est assez généralement connu,
pour nous dispenser d’en donner une
plus ample description. -Nous dirons
simplement qu'elle se fabrique plus
communément chez les serruriers qui
font les tuyaux de poéles : on en-
trouve de toute grandeur, et les pe-
tites dont on fait usage dans les mai-
sons particuliéres , sont garnies dun
fourneau de tole propre a recevoir la
quantité de charbon nécessaire pour I'o-
peration.  Cet ustensile doit d’autant
mieux étre préféré 2 tout autre, quiil
est plus commode et que le café se
trouve toujours grillé plus uniformé-
ment , si on observe ce qui suit.

On mer la graine de café dans le
tambour , de maniére qu'elle n’excéde
pas la moitié de la broche qui la tra-
verse ; on l'expose d’abord sur un feu
modéré , et on observe de tourner de
tems A autre en sens contraire ; lors-
?ue le café commence 2 donner de la
umée , on lagite plus fortement, en
secouant le tambour 2 plusieurs re-
prises , et en proportion de 1'épaisseur
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de la fumée, et lorsque la pellicule qui
sert d’enveloppe 4 cette graine , se dé-
tache avec éclat, on reure la broche
du feu, et on continue d’agiter jusqu’a
ce que le café air acquis une belle cous
leur de maron-clair , tirant sur le vio-
let: alors on verse ce café grillé dans
un van, ou un vaisseau platr quon ex-
pose a un air libre ; on le vanne, tant
a leffet d’en rejeter les pellicules qui
s’en sont détachées , et qui communi=
queraient au café un gout de briilé ,
que pour faire refroidir cette graine plus
promptement. On la jette ensuite dans
une boite qui nait aucune odeur, et
on n'en fait moudre qu'au fur et A me-
sure qu'on en a besoin.

De la maniére de tirer la teinture du

Café.

Lorsqu'on a fait réduire le café grillé
en poudre , on en délaie une once
dans une chopine d’eau froide , ou
chaude , cela est presqu’indifférent
})ourvu.que cette eau ne soit pas bouil-
ante ; je- conseillerais néanmoins de la

2




68 L’ART

délayer de préférence dans de l'ean
froide. Dans ce dernier cas, on ap-
proche le vaisseau du feu ; et lorsque
le liquide commence a bowllir, on y
plonge une cueillére de bois, a Veffet
de ramener & la superficie la mousse sa-
voneuse du café, qui s'est précipitée au
fond du vaisseau ; puis on retire la
cafetiere du feu , et on seme une ou
deux pincées de sucre en poudre sur
cette” ¢écume. On laisse reposer pen-
dant quinze ou vingt minutes, et on
verse cette liqueur par inclination: lors-
que cette opération se fait avec I'exac-
titude requise, on remarque que cette
teinture de café est plus salubre, plus
agréable et plus oléagineuse que celle
qui aurait bouilli plus long-tems, et
dans laquelle on ' aurait fait entrer la
colle de poisson, ou la poudre de corne
de cerf; car on doit observer que si
ces deux ingrédiens ont la propriété
de rendre la liqueur du café plus lim-
pide , ces substances ont aussi celle de
coaguler et de précipiter avec le marc
du café , I'’huile gommeuse qui com-
munique a sa teinture cette OBCtuosité
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qui fait que l'amertume de la liqueur
se trouve non - seulement moins seche
et plus agréable , mais sert encore ‘a
ralentir la grande activité du café. En-
fin, j’estime que la méthode de coller
le café produit dans cette liqueur le
méme effet, que si elle avait subi une
trop longue ébullition, ou qu’elle et
resté pendant quatre ou cinq heures
aupres du feu ; car il en est du café
comme des différentes teintures , dé-
coctions ou infusions qu'on retire de
tous les végétaux: ces liquides agissent
toujours en raison des degrés de coc-
tion , datténuation , ou d’altération
quon leur fait subir. Lorsqu'on a tiré
le café au clair, on jette de l'eau sur
le marc qu’on agite , et auquel on fait
seulement jeter un bouillon ; on laisse
reposer , on tire au clair cette seconde
teinture,, et on y ajoute une dose de
café proportionnée ; car cette liqueur a
encore un degré de force déterminé,
quon peut augmenter ou diminuer
suivant lintention du médecin. Il pa-
rait évident que le café n’agit sur nos
organes, quen raison des moyens qu'on
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a employés pour en retirer la teinture,
et quoique la méthode que jai indiquce
soit simple et facile , comme je ne lai
établie que daprés une longue expé-
rience , je me crois suffisamment auto-
risé a conclure que les moyens que jai
indiqués pour obtenir la teinture de
cette substance , sont les plus propres
a remplir les vues des médecins, et
que la méthode dont je me sers , doit
étre adoptée de préférence & toutes
celles qui sont plutot le fruit d’une ima-
gination capricieuse, ou du plaisir de
la nouveauté , que fondées sur des
principes solides et raisonnés ; il est
vrai que toutes ces productions éphé-
meres ont essuyé le méme sort quié-
prouveront toujours celles qui seront
enfantées par la cupidité ou la char-
latannerie, c’est-a-dire , qu'elles seront
toujours presque aussitot détruites que
congues , et quelles ne produiront ja-
mais que l'erreur du moment.

En effet , il n’est pas plus question
awjourd’hui de lhuile essentielle du café
fout apprété , qui a servi a alimenter
nos feuilles périodiques , que des z-
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blettes de café et du café d'la Grecque,
qui a cependant fait, pendant six mois
la folie et I'amusement de nos petites
maitresses de Paris,

Je ne finirais pas, si je voulais ex-
poser ou combattre tous les systémes
quon a imaginés concernant la mani-
pulation du café ; mais comme ces dis-
sertations tendraient plutot & ennuyer ,
qua instruire nos lecteurs , je finirai
cet article par la manipulation du café
au lait,

Caﬂz' au lait,

Quelques années aprés que 'usage
du café fut établi a Paris , les distilla=
teurs imaginérent d’en faire sans eau s
et ils servaient de ce café au public
pendant toute la matinée. Quoiqu’on
ait totalement abandonné cet usage ,
Jai néanmoins crlt devoir donner la
manipulation de ce café , pour qu’on
soit plus & portée d’estimer si on a été
fondé en principes, ou si ce n’a été
que par gout pour la nouveauté, qu’on
en a admis ou rejeté 'usage.
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Cette opération consistait & mettre
une quantité déterminée de lait dans
une poéle de cuivre rouge , ou dans
un chaudron d’airain ; et lorsque le lait
commengait & bouillir , on jetait une
once et demie de café en poudre par
pinte de lait; on le faisait bouillir 1é-
gérement pendant environ demi-heure;
on agitait fortement avec une spatule
de bois de chéne, et par ce moyen on
liait plus intimement les parties du lait
avec celles du café; et avant de retirer
le vaisseau du feu, on y ajoutait une
quantité proportionnée de caramel ;
on agitait encore la liqueur, a dessein
de rendre le mélange plus uniforme ;
on la mettait ensuite reposer dans une
cafetiére de fer blanc ; mais comme le
marc ne se précipitait que trés - diffici-
lement , on faisait ce café le soir, et
on ne le tirait au clair que le lende-
main .matin : on le faisait ensuite chauf-
fer au bain-marie , et les artistes les
plus délicats lentretenaient dans le
bain , jusqud ce que la totalité efit.
ét¢ distribuée au public. Or, si les
parties caseuses et butyreuses du lait
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ont la propriété d’envelopper et d’em-
barrasser les parties subtiles , ainsi
que les sels volatils du café, et que
les parties actives du café aient réci-
proquement la faculté de diviser les
parties butyreuses et caseuses du lait,
de maniére qu'elles passent et se dis-
tribuent plus uniformément 2 toutes
les parties du corps , le café qui a été
fait avec le lait pur, et qui contient
plus de parties nutritives , semblerait
devoir étre plus utile aux personnes
maigres et phtysiques, que le café i
Veau dans lequel on ajoute simple-
ment le lait ou la créme. Doailleurs ,
le café au lait pur ne conviendrait-il
Pas encore mieux aux tempéramens aux-
quels le café préparé de toute autre
maniére pourrait étre contraire ? et au
moyen d’une moindre dose de café ,
ne parviendrait-on pas a faire passer
le lait dans les estomacs ou cet ali-
ment se coagule le plus ordinairement,
fant a cause de l'acrimonie , que de
lacidité des humeurs qui séjournent
dans ce viscére ? :

Au surplus , comme les différens
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moyens quon emploie pour retirer la
teinture du café , lui communiquent
des propriétés plus ou moins sensibles!,
I'expérience doit déterminer le choix
du médecin , relativement 3 ceux 2
qui il peut convenir avec telle ou telle
modification.

Vermus de la teinture de Café grillé ,
par feu M. Geoffroy , médecin de la
Jaculté de Paris,

M. Geoffroy , qui nous a donné I’a-
nalyse trés - exacte du café d’Arabie,
dit: On fait usage de cette boisson
dans les cafés publics et chez les par-
ticuliers , non pas tant i cause de la
santé , que pour causer et passer le
tems.

Cette liqueur n'est cependant pas
indifférente , ajoute-t-il : on I'emploie
heureusement dans la crapule , la fai-
blesse de l'estomac, le dégoiit, les co-
liques venteuses , la suppression des
régles , lassoupissement , et les ma-
ladies soporeuses ; car il fortifie l'es=
tomac, il sert beaucoup pour hiter la
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digestion ; il récrée le cerveau et les
esprits animaux , il aignise lesprit, et
le ranime, lorsqu’il est abattu et comme
engourdi par la tristesse ; il rend plus
gai et plus propre a faire ses fonctions;
il excite les mouvemens de la fermen-
tation du sang; il chasse le sommeil ;
il arténue et dissout les humeurs vis-
queuses et €paisses 3 1l excite les urines
et les régles, et 1l liche le ventre. Clest
pour ces raisons que quelques-uns en
font tant d’éloges. Il est sur-tout fort
utile & ceux qui sont gras, et i ceux
en qui les humeurs croupissent , ou
circulent difficilement , parce ,qu’elles
sont trop gluantes ; mais il peut étre
nuisible & ceux qui sont maigres , bi-
lieux , dont les humeurs sont trop dis-
soutes et pleines de sels , aussi bien
quaux mélancoliques et aux hypocon-
driaques , dont le sang trop épais est
destitué de parties actives et spiritueuses ,
et rempli de sels dcres , fixes et gros-
siers 3 car la boisson du café dissou-
drait plus qu’il ne convient les parties
sulphureuses du sang , et causeraitla
dissipation des parties spiritueuses ; de
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sorte que les sels dcres du sang étant en
liberté et en mouvement, peuvent ex-
citer plusieurs troubles, C’est de-1a que
vient la trop grande dissolution et la
grande acrimonie, qui sont suivies d’hé-
morrhagies , d’hémorroides , d’insomnie ,
d’érésipeles , de maladies de la peau,
de palpitations de cceur, de spasmes et
de mal hypocondriaque.

Les bilieux en qui les viscéres sont
chauds , doivent sabstenir de prendre
du café, aussi-bien que ceux qui sont
sujets aux hémorroides , & toutes sortes
d’hémorrhagies , et aux érésipeles ; les
mélancgliques , les hypocondriaques ,
les femmes qui ont des régles abon-
dantes , et méme les femmes grosses ,
en qui l'usage immodéré du café pro-
duit souvent l'avortement.

Quelquefois on adoucit le café avec
du lait, et fort & propos, puisque les
parties butyreuses du lait enveloppent
et embarrassent un peu les parties sub-
tiles et sulphureuses du café, et ses sels
urineux volatils Bien plus, les parties
actives du café empéchent la coagu-
lation du lait, et ses parties butyreuses
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les plus douces étant un peu atrénuées,
se distribuent et sont portées plus faci-
lement par-tout le corps; et de cette
facon , le café et le lait se temperent
mutuellement 1'un et 'autre : c’est pour
cette raison que le café au lait a souvent
été utile a ceux qui tombent dans la. con-
somption , et aux personnes maigres.
Quelques - uns recommande , comme
un spécifique pour les fluxions, la dé-
coction du café cru et non brilé, faite
dans ’eau commune: en effet, elle gué-
rit souvent en excitant des sueurs. »

M. de Léaulté pére a fait, sur la
teinture du café, une observation que
nos lecteurs ne seront peut-étre pas
fachés de trouver ici.

Un malade a qui un charlatan avait
conseillé l'usage d’une composition
propre , a ce quil disait, & arréter une
toux opinidtre qui le tourmentait de-
puis long-tems , prit le reméde , sans
étre instruit des ingrédiens qui y étaient
entrés ; cet homme fut tout -a - coup
saisid’un assoupissement et d’un étouf-
fement considérables , accompagnés de
la suppression de toutes les évacua-
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tions ordinaires , plus de crachats ,
plus d’urines , etc.... On appela M.
Léaulté , qui, informé de la nature des
drogues que cet homme avait prises, lui
ordonna sur-le-champ une saignée ; mais
le poison avait figé le sang, de maniére
quil n’en vint ni du bras ni du pied.
Le médecin ordonna plusieurs tasses
d’une forte infusion de café sans sucre ,
ce qui, en moins de cing i six heures ,
restitua au sang un mouvement assez
considérable , pour sortir par les quatre
ouvertures qui avaient été faites, et le
malade guérit.

Le P. Mallebranche a assuré 3 mes-
sieurs de I'Académie des Sciences ,
qu'un homme de sa connaissance avait
€té - guéri d'une apoplexie , par le
moyen de plusieurs lavemens qu’on
lui avait administrés avec la teinture
du café.

Dautres disent que le café ayant été
employé de la méme maniére, les a
déhvres de maux de téte violens et
habituels.

Si dans pareils cas, les médecins
de nos jours faisaient les mémes ten-
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tatives qui, sans doute, pourraient réu-
sir également , nos colifichets et nos
petites - maitresses , qui sont convenus
de ne plus admettre d’autres remédes
que ceux qui portent un nom pom-
peux ou singulier , ni d’autre science
que celle qui les flatte , regarderaient
comme un ignorant ou un médecin
tres - ordinaire , celui qui oserait , en
pareilles circonstances , leur proposer
du café comme remede le plus salu-
taire.

On dit que les Turcs et les Persans %
sont encore dans l'usage de préparer
une boisson avec la seconde enveloppe
du café , et quils en tirent la teinture
de la méme maniere que celle que nous
tirons du thé. Nos négocians avaient
apporté de ces enveloppes en France 3
et ils leur avaient improprement donné
le nom de fleurs de café. Ce n’a vrai-
semblablement été que d’aprés les ef-
fets prétendus merveilleux qu'on avait
crit devoir attribuer 4 la décoction de
ces tuniques membraneuses |, qu’on
avait congu lidée de jeter la graine
du café cru dans leau bouillante , 2
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Veffet d’en tirer la teinture qu'on avait
appelée café a la Sultane.

Mais on doit se rappeler que, comme
nous l'avons déja dit, cette teinture
du café cru ne peut avoir d’autre ver-
tu, que celle quion a attribuée a l'ean
chaude , parce que cette décoction ne
contient en effet aucun des principes
actifs du. café.

CHAPITRE IL
Du Thé.

QUOIQUE Ihistoire naturelle et la
culture de Varbrisseau qui nous four-
nit les feuilles du thé, paraissent avoir
été supérieurement traitées par M. Kem-
pher , et que M. le chevalier de Von-
Linnée , céleébre botaniste Suédois ,
nous ait encore communiqué ses lu-
micres , en donnant plus d’étendue a
la description de cette plante, il nous
restait encore i desirer que quelquun
voullit bien se charger de mettre la

derniere
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derni¢re main a cette partie d’histoire
naturelle.

Le mémoire que M. Fougeroux de
Bondaroy , de I’Académie Royale des
Sciences , nous a donné sur cette ma-
titre , et qui se trouve dans le recueil
des mémoires d’histoire Naturelle et de
physique de M. l'abbé Rozier , année
1773 , nous a paru avoir été fait avec
assez de soin , pour jeter encore un
plus grand jour sur cette partie ; mais
comme jaurai occasion de revenir a ce
mémoire , je rendrai d’abord 'hommage
que je dois a M. Kempher ; quoique
son traité¢ soit inséré dans I’Encyclo-
pédie , ce dictionnaire est dun prix
trop considérable , pour étre a la por-
tée de tous ceux qui ont intérét de
connaitre plus particulierement cette
partie d’histoire naturelle : jai présu-
mé qu'on verrait avec plaisir I'extrait
que jen ai fait , et qui ne contient
précisément que ce qui m’a paru devoir
€tre nécessaire, tant a ceux qui font un
usage habituel du thé, qu'a ceux qui
sont destinés a exercer la profession de
distillateurs et marchands de liqueurs.

11, F




82 L’:ARF

« Le thé, dit M. Kempher, est une
petite feuille desséchée , roulée, d’un
golit un peu amer, légérement astrin-
gent , agréable , d’une odeur douce ,
qui approche du foin nouveau et de la
violette. Cet arbrisseau , dont les feuilles
sont si débitées, croit lentement , et
s’éleve 4 la hauteur d’une brasse et
quelque chose de plus.

Lorsque ses feuilles commencent &
pousser, elles sont a-peu-prés rondes,
puis s'élargissent davantage , et enfin
elles finissent en une pointe piquante ;
quelques-unes sont de figure ovale , un
peu pli¢es , ondées irréguliérement sur
la longueur, enfoncées au milieu, et
ayant les extrémités recourbées vers le
dos. Elles sont unies des deux cotés
d’un vert sale et obscur, un peu plus
clair sur le derriére , ou les nerfs étant
assez ¢élevés , forment tout autant de
sillons du c6té opposé. Elles sont den-
telées ; la denture est un peu recour-
bée, dure, obtuse et fort pressée ; mais
comme les pointes sont de différente
grandeur , elles sont traversées au mi-
lieu par un nerf remarquable , auquel
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répond du c6té opposé un profond sil-
lon: il se partage de chaque coté en
six ou sept cores de différente longueur,
courbées sur le derriére : prés du bord
des feuilles, de petites veines s'étendent
entre les cotes traversiéres.

Les feuilles, lorsqu’elles sont fraiches
n'ont aucune odeur , et ne sont pas ab-
solument aussi désagréables au gofit ,
que lécorce, quoiquelles soient astrin-

entes et tirant sur l'amer : elles dif-
%érent beaucoup les unes des autres en
substance , en grandeur et en figure 3
ce qui se doit attribuer & leur 4ge, 2
leur situation, et & la nature du terroir
ol l'arbrisseau est planté: de-la vient
quon ne peut juger de leur grandeur
ni de leur figure , lorsqu’elles sont sé-
chées et portées en Europe. Elles affec-
teraient la téte, si on les prenait frai-
ches , parce qu’elles ont quelque chose
de narcotique qui attaque les nerfs, et
leur cause un tremblement convulsif :
cette mauvaise qualité se perd quand
elles sont séchées. En automne , les
branches de cet arbrisseau sont entou-
r¢es d'un grand nombre de fleurs qui
2
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continuent de croitre pendant I'hiver :
elles sortent une 2 une, ou deux a deux,
des ailes des feuilles, et ne ressemblent
pas mal aux roses sauvages : elles ont
un pouce ou un peu plus de diametre,
et sont composées de six pétales ou
feuilles, dont une ou deux se retirent,
et napprochent pas de la grandeur et
de la beauté des autres. Ces pétales ou
feuilles sont rondes et creuses, et tien-
nent & des pédicules de demi-pouce de
long, qui d'un commencement petit et
délicat, deviennent insensiblement plus
grandes ; leur extrémité se termine en
un nombre incertain, ordinairement de
cing ou six enveloppes petites et ron-
des, qui tiennent lieu de calices a la
fleur : ces fleurs sont d’un gout désa-
réable tirant sur l'amer: on voit au
fond de la fleur, un grand nombre d’¢-
tamines blanches, extrémement petites,
comme dans les roses; le bout en est
jaune , et ne ressemble pas mal a un
cceur. Monsieur Kempher assure qu’il a
compté deux cent trente de ces étamines
-dans une seule fleur ; aux fleurs suc-
cédent les fruits en grande abondance,
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etc. Les Japonois ne font aucun usage
ni des fleurs, ni des pepins. ~

Ce n’est pas une chose fort aisée ,
que la récolte du thé: voici de quelle
fagon elle se fait au Japon. On trouve
pour ce travail des ouvriers a la jours
née qui n'ont point d’autre métier : les
feuilles ne doivent point étre arrachées
a pleines mains ; il les faut tirer avec
beaucoup de précautions une i une ;
et quand on ny est pas stylé, on n'a-
vance pas beaucoup en un jour; on ne
les cueille pas toutes en méme tems :
la récolte se fait 3 deux fois, assez
souvent a trois. Dans ce dernier cas ,
la premiére récolte se fait vers la fin
du’premier mois de l'année Japonoise ;
cest-a-dire , le premier jour de mars:
les feuilles alors n’ont que deux ou trois
jours : elles sont en petit nombre, fort
tendres, et & peine déployées ; ce sont
les plus estimées et les plus rares ; il
n.'y, a que les princes et les personnes
aisees qui puissent en acheter , et c’est
pour cette raison quon leur donne le

nom de thé Impérial : on I'appelle aussi
fleur de thé. :
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Le thé Impérial , quand il a toute s&
préparation , s’appelle Tiki-Tsjaa, c’est-
a-dire, thé moulu, parce qu’on le prend
en poudre dans l'eau chaude : on lui
donne aussi le nom d’Udsi-Tsjaa , et
de Taché - Sachi- Tsjaa , de quelques
endroits particuliers ou il croit. Le plus
estimé au Japon est celui d’Udsi, pe-
tite ville assez proche de Méaco. On
prétend que le climat y est le plus fa-
vorable de tous a cette plante.

Le thé qui sert a la Cour de 'Em-
pereur , et dans la famille Impériale,
doit étre cueilli sur une montagne qui
est proche de cette ville. Aussi n’est-il
pas concevable avec quel soin et quelle
précaution on le cultive. Un fossé large
et profond environne le plan. Les ar-
brisseaux y sont disposés en allées , quon
fie manque pas un seul jour de balayer:
on porte lattention jusqua empécher
qu'aucune ordure ne tombe sur les
feuilles ; et lorsque la saison de les
cueillir approche , ceux qui doivent y
étre employés sabstiennent de manger
du poisson , et de toute autre viande
qui n'est pas nette , de peur que leur
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haleine ne corrompe les feuilles. Outre
cela, tant que la récolte dure, il faut
quils se lavent deux ou trois fois par
jour dans un bain chaud et dans la ri-
viere ; et malgré tant de précautions
pour se tenir propres , il n'est pas per-
mis de toucher les feuilles avec les
mains nues : il faut avoir des gants.
Le principal pourvoyeur de la Cour
Impériale pour le thé, a linspection
sur cette montagne qui forme un tres-
beau point de vue: il y entretient des
commis pour veiller 4 la culture de
Varbrisseau, a la récolte et a la prépa-
ration des feuilles , pour empécher que
les bétes et les hommes ne passent le
fossé qui environne la montagne : pour
cette raison on a soin de le border en
plusieurs endroits d’une forte haie. Les
feuilles ainsi cueillies et préparées de
la maniére quel nous dirons bientdt ,
sont mises dans des sacs de papier ,
quon renferme ensuite dans des pots
de ‘terre ou de porcelaine , et pour
mieux conserver ces feuilles délicates ,
on achéve de remplir les pots avec du
thé¢ commun. Le tout ainsi bien empa-
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queté est envoyé a la Cour, sous bonne
et sire garde , avec une nombreuse
suite, De-la vient le prix exorbitant de
ce thé Impérial ; car, en comptant tous
les frais de la culture , de la récolte ,
de la préparation et de l'envoi , un kin
monte & 30 ou 40 thaels, C’est-a-dire,
a 42 ou 46 écus, ou onces d’argent

Le thé des feuilles de la seconde
espece sappelle , dit M. Kempher ,
Too-tsjaa , c’est-a-dire, thé Chinois,
parce quon le prépare a la maniere
des Chinois.

On appelle Bau-tsjaa celles de la troi-
siéme espece ; et comme elles sont pour
la plupart fortes et grosses , elles ne
peuvent étre préparées a la manicre
des Chinois, cest-a-dire, séchées sur
des poéles et frisées ; mais comme elles
sont abandonnées aux petites gens, il
n'importe de quelle mani¢re on les
prépare.

Des que les feuilles de thé sont cueil-
lies , on les ¢tend dans une platine de
fer qui est sur le feu; et lorsqu’elles
sont bien chaudes, on les roule avec
la paulme de la main sur une nate
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rouge trés-fine , jusqua ce qulelles soient
toutes frisées. Le feu leur oOte cette
qualité narcotique et maligne dont jai
parlé , et qui pourrait offenser la téte.
On les roule encore pour les mieux
conserver , et afin quelles tiennent
moins de place ; mais il faut donner
ces fagons sur-le-champ, parce que si
on les gardait seulement une nuit, elles
se noirciraient , et perdraient beaucoup
de leurs vertus. On doit aussi éviter
de les laisser long-tems en monceaux :
elles s’échaufferaient dabord , et se
corrompraient.

On dit qu'a la Chine on commence
par jeter les feuilles de la premiére
récolte dans l'eau chaude , ou on les
tient 'espace d’une demi - minute , et
que cela sert a les dépouiller plus aisé-
ment de leur qualité narcotique. Ce qui
est certain , clest que cette premiére
preparation demande un trés - grand
soin. On fait chauffer d’abord la pla-
tine dans une espéce de four , ou il
ny a quun feu trés-modéré; quand
elle a le degré convenable de cha-
leur , on jette "dedans quelques livres
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de ces feuilles qu'on remue sans cesse:
quand elles sont si chaudes, que I'ou-
vrier a peine a y tenir la main, il les
retire , et les répand sur une autre, pla-
tine pour y étre roulées. Cette seconde
opération lui cofite beaucoup. Il sort
de ces feuilles roties un jus de couleur
jaune tirant sur le vert , qui lui brile la
main ; et malgré la douleur qu’il sent,
il faut qu’il continue ce travail , jusqua
ce que les feuilles soient refroidies ,
parce que la frisure ne tiendrait point,
si les feuilles n’étaient pas chaudes , de
sorte qu’il est méme obligé de les re-
mettre deux ou trois fois sur le feu.

Il y a des gens délicats qui les y font
remettre jusqua sept fois, mais en di-
minuant toujours par degrés la force
du feu , précaution nécessaire pour con-
server aux feuilles une couleur vive ,
qui fait une partie de leur prix. Il ne
faut pas manquer aussi de laver a cha-
que fois la platine avec de I'eau chaude,
parce que le suc qui sest exprimé des
feuilles s’attache a ses bords, et que les
feuilles pourraient s’en imbiber de nou-
veau.
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Les feuilles ainsi frisées sont jetées
" suf le plancher qui est couvert d'une
. natte, et on s¢pare celles qui ne sont pas
si bien frisées, ou qui sont trop roties.

Les feuilles de thé Impérial doivent
ére rOties 3 un plus grand degré de
sécheresse , pour étre plus aisément
moulues et réduites en poudre ; mais
quelques - unes de ces feuilles sont si
jeunes et si tendres , qu’on les met d’a-
bord dans I'eau chaude, ensuite sur un
papier épais , puis on les fait sécher
sur le charbon sans étre roulées , &
cause de leur extréme petitesse. Les
gens de la campagne ont une méthode
plus courte , et y font bien moins de
facon ; ils se contentent de rotir les
feuilles dans des chaudiéres de terre ,
sans autre préparation. Leur thé n’en
est pas moins estimé des connaisseurs,
et il est beaucoup moins cher.

Les Japonais tiennent leur provision
de thé dans de grands pots de terre ,
dont I'ouverture est fort étroite ; le thé
Impérial se conserve ordinairement dans
des vases de porcelaine , et particulie-
rement dans ceux qui sont trés-anciens
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et d'un fort grand prix. On croit com-
munément que ces derniers conservent
non-seulement le thé, mais quils en
augmentent la vertu. L'arbrisseau de la
C€hine , qui porte le thé, differe peu
de celui du Japon, et on apporte au-
tant de soins et d’attentions pour le thé
de l'empereur de la Chine , que pour
celui de I'empereur du Japon.

Le thé roux que l'on appelle bokea ,
et en francais thé bouhie ou boit, est
celui qui a été plus froissé et plus roti:
c'est de-la que vient la diversité de la
couleur et du goiit.

Les feuilles de thé ayant été bien
séchées , peuvent étre gardées long-
tems dans un lieu sec , sans étre trop
chaud , pourvu qu'on ne lui laisse pas
prendre lair; car la chaleur en dissi-
perait aisément les sels volatils , qui
sont dune grande subtilité. Malgré
toutes les précautions qu’on prend pour
transporter le thé en Europe, M. Kem-
pher assure quil n’y a jamais trouvé
hors du Japon , ni ce gofit agréable ,
ni cette vertu modérément rafraichis-
sante,, quon y admire dans le pays.
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Sennmens de messieurs Von- Linnée et
de Bondaroy , sur histoire naturelle

du thé,

« Dans la description que M. le che-
valier de Von-Linnée nous a donnée du
thé, dit M. de Bondaroy, ce célebre bo-
taniste croit quil n’y en a que deux es-
peces; celle connue sous le nom de thé
vert , et celle sous celui de thé 4oz

Le thé vert, dit M. Linnée , a un
calice a six découpures, six pétales é-
gaux et grands.

Le the bod: différe peu du vert: son
calice est divisé en six parties ; sa fleur
est composce de neuf pétales , dont
trois extérieurs sont plus grands ; ses
pétales sont disposés en roses , et la
fleur est blanche : on voit dans le dis-
que de la fleur un grand nombre d’¢ta-
mines, environ 200 ou 230 , dont le
filet est fin, un peu plus court que la
fleur : Tétamine est terminée par une
anthére simple ; le pisul est. composé
d’un style surmonté de trois stygmates
obtus; 1l porte un embryon qui devient

|
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un fruit , ou gousse divisée en trois
loges; elles souvrent chacune en dessus
de la capsule , et renferment une noix
ronde , angulaire sur une seule de ses
parties : cette coque ou mnoix ligneuse
contient une amande huileuse. »

Passons actuellement aux différences
que M. de Bondaroy a remarquées.

« Les fleurs de thé de la. Chine ,
que nous avons examinées , dit-il ,
naissent une , deux ou trois ensemble
dans laisselle des feuilles ; le pédicule
des fleurs est court, mais il sallonge
a mesure que le fruit parvient a sa
maturité : les fleurs ont toutes un ca-
lice divisé en cinq petites pieces ou
écailles creusées en cuillerons , et ob-
tuses. Ce calice qui est fort petit, sub-
siste jusqua la maturité du fruit. Dans
une espece de thé venu de la Chine ,
la fleur a-peu-preés de la grandeur de
celle du seringa ou du pécher , est
composée de trois ou six pétales, si on
regarde trois feuilles qui recouvrent les
vrais pétales , comme formant un se-
cond calice ; ces trois feuilles sont ve-
lues , placées extérieurement , et trés-
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différentes des trois autres dont nous
allons parler. Elles sont arrondies et
concaves 5 il y a une de ces trois
feuilles , qui est presque toujours plus
petite que les deux autres ; ce qui a
fait croire & plusieurs , que la fleur n’a-
vait que cinq feuilles.

Breynius qui avait recu des fleurs
de thé du Japon , croit qu'elles n’ont
que cinq pétales.

Lémery , dans son dictionnaire des
drogues’, la dit comppsée de cing feuil
les, et cette fleur, suivant M. Bon-
daroy , est formée de trois pétales
minces disposés én roses ; ils sont
blancs : on voit entre ces pétales , sur
un disque charnu, placé au-dessous de
ovaire , un grand nombre d’¢tamines
dont les filets sont plus courts que la
fleur. L’étamine a son anthére Egurée
en ceeur ; elle souvre en deux ; les
filets des étamines réunis 4 leur base s
se- séparent environ aux deux tiers de
leur longueur : le pistil est composé ,
dans cette espéce, dun style de la
longueur des étamines , qui se divisent
vers les trois quarts de la longueur en
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trois parties terminées par des styg-
mates obtus : il porte sur un‘ embryon
qui devient une gousse a-peu-pres sem-
blable a celle du Ricin, et & une seule
loge ou a deux, trois, ou méme a quatre
loges ; chaque loge souvre en - dessus
du fruit , et elle renferme une graine
quelquefois presque ronde , et souvent
applatie sur une de ses parties, du coté
ou elle s’appuie sur la cloison de la loge
voisine. Cette coque contient une a-
mande couverte d’une coquille ligneuse,
comme celle de la noisette , mais moins
épaisse et moins dure; elle varie en gros-
seur , depuis l'aveline, jusqu’aux plus
petites noisettes de bois.

Dans une autre espéce de thé égale-
ment venu de la Chine, nous avons
vu la fleur 2-peu-prés de la grandeur
de celle de la premiére espece , com-
posée de neuf pétales , et elle avait
encore deux écailles plus épaisses et
velues : on remarquait cinq décou-
pures au calice ; le pistil était termi-
né, aux trois-quarts de sa longueur,
par trois filets et trois stygmates :
Kempher en a décrit un pareill a ce-

lui-ci,
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Jui-ci; il est du double plus long que
les étamines.

Un troisiéme thé , envoyé de la Chine
par M. Poivre, sous le nom de Thea-
hoa, a la fleur bien plus grande, et
composée de six pétales minces. Cette
fleur a en outre cinq feuilles plus exte-
rieures , épaisses et velues, et un ca-
lice composé de plusieurs petites é-
cailles ; cette fleur est dessinée dans sa
grandeur naturelle , dans l'ouvrage de
M. Bondaroy (1). Ces deux thes ont
les filets de leurs étamines réunis a leur
base ; mais ils sont séparés un peu au-
dessus de leur origine.

Le fruit des thés, au lien d’étre &
quatre loges , n’en a souvent quune ou
deux , parce que les autres avortent.

Pour avoir le véritable caractére du
thé , il nous manquait de lever des doutes
sur Ja position des étamines de la fleur.

M. Adanson , dans ses familles des
plantes , penchait & croire les étamines
attachées au réceptacle de lovaire ,

(1) Voyez Planche I¢*¢,, Fig. XIX de son Mémoire:
II, G
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puisqu’il a placé le thé dans la famiile
des cystes qui ont ce caractére. Je ne
crois pas qu'on et dit que les filets
des étamines dans les fleurs de thé
fussent réunis a leur bise ; c’est cepen-
dant un caractére dont on devait faire
mention.

Dans la province de Fokien , on tire
de Thuile de 'amande des graines de
thé ; les Chinois l'emploient en aliment
et pour la peinture.

La majeure partie des thés qu'on ré-
colte au Japon, passe en Chine par la
voie du commerce, et & Canton ou les
Européens vont chercher cette précieuse
denrée,

On estime que le commerce du thé
produit annuellement a la Chine, vingt-
un & vingt-deux millions , et que les
Anglais en consomment environ cing
millions de livres par an; attendu qu’in-
dépendamment de ce que la Compagnie
des Indes Anglaises en apporte , les Hol-
landais, les Danois et les Frangais ; tirent
encore des Indes environ huit millions
de thé, et quils n’en consomment pas
la moitié¢ , mais qu’ils en font passer
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une grande quantité en Angleterre par
la voie de la contrebande. Les Frangais
sont ceux a qui ce commerce soit plus
avantageux.

Les Anglais soccupent sérieusement
de la culture de cet arbrisseau , et M.
le chevalier de Janssein en a tiré un
pied d’Angleterre ; mais M. de Bonda-
T0y estime que cette plante réussirait
beaucoup mieux dans nos provinces mé-
ridionales.

Observations particuliéres et relatives au
commerce du Thé , et.au choix qu’on
doit en faire.

ComME les moyens de nous pro-
curer l'avantage de la culture du thé
sont connus , et que les tentatives
qu'on pourrait faire ne seraient pas
dispendieuses , s'il arrivait que cette
plante réussit dans nos provinces mé-
ridionales, il semble que nous en se-
rions amplement dédommagés par les
técoltes que nous pourrions faire des
kuilles du thé, qui nous érabliraient
unz nouvelle branche de commerce

2
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dont nous pourrions peut-étre tirer
autant davantage que des feuilles du
murier.

Il serait difficile de fixer le tems
ot les Chinois ont commencé & faire
usage du thé: on sait seulement que
les Hollandais I'apportérent en Europe
dans le commencement du dernier sie-
cle , et que ce n'a été que vers les
années 1634 ou 1636, que les dis-
tillateurs de Paris ont commence a
distribuer publiquement la liqueur du
thé.

Quoique nos naturalistes n’aient re-
connu jusqua présent que trois especes
d’arbrisseaux qui produisent les feuilles
de thé , notre Compagnie des Indes
nous en a toujours apporté de huit
qualités différentes, qu'on trouve en-
core actuellement dans le commerce
et sous les dénominations suivantes :
thé heisven supérieur , et thé  heisven
sekin , thé bouhi ou bout pecko , thé
saot - chaon , campchon , et tonkai , thé
bout , et thé vert inférieur.

Les différens noms qui ont été dor-
nés a chacune de ces différentes ¢s=
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peces de thé, ne sont cependant pas
idéals ; car on a remarqué que la tein-
ture qu'on retire de chacune de ces
qualités de thé, se manifeste de ma-
niére A ne pas s’y m'éprendre, et cette
diversité doit se présenter naturelle-
ment & ceux qui feront attention que
la récolte des feuilles du thé se fait non-
seulement dans trois tems différens ,
mais que le défaut de précaution, tant
dans la maniére de cueillir ces feuilles,
que dans celle de les faire sécher, peut
influer considérablement sur chacune de
leurs qualités spécifiques.

Comme il y a peu de denrées dans
le commerce, qui soient aussi suscep-
tibles de falsification, que celle du thé,
et que les moyens que nous pouvons
11.1diquer, ne sont pas assez démonstra-
tifs , pour qu'on puisse s’assurer de sa
bonne ou mauvaise qualité par la seule
Inspection , nous avertissons quon ne
saurait étre trop attentif , lorsqu’on veut
sen pourvoir ; car on doit observer
que les meilleures qualités de thé sont
encore suscptibles de saltérer en vieil-
lissant , si I'on négligeait de les con-
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server dans un lieu bien sec, sins étré
trop chaud, et d’apporter la plus scru-
puleuse attention i les tenir renfermés
de maniére 3 empécher l'évaporation
des sels volatils odorans , qui font tout
le mérite des feuilles du thé.

On était autrefois , pour le choix du
thé , dans la méme erreur ou l'on est
encore aujourd’hui pour celui des frai-
ses ; car on choisit toujours la plus
grosse espéce de ce fruit, comme les
charlatans nous vendaient autrefois sous
le nom de thé Impérial , celui dont
les feuilles éraient plus grandes et plus
épaisses. On a néanmoins dli remar-
quer par ce qui a été dit, que les
feuilles de celui auquel les Japonois et
les Chinois avaient donné le nom de
thé Impérial , étaient minces , fort pe-
tites, et qu'il les réduisaient en poudre
avant de les transporter a la cour Im-
périale : des négocians particuliers a-
vaient également fait réduire en pou-
dre les feunilles du thé d’une qualité in-
férieure , quiils nous vendaient fort
cher , sous la dénomination de fleurs de
thé. On doit encore se rappeler que les
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Chinois ni les Japonois ne font ancun
usage de ces fleurs , mais qu’ils appel-
lent fleurs de thé , non-seulement les
feuilles qui sont destinées pour les em-
pereurs et les grands seigneurs de leur
cour , mais encore les feuilles de la

premiére cueille , qui sont préparées

et conservés avec plus de précaution,
ainsi que celles qui proviennent d’une
espece particuliére : quoiqu’on laisse
croitre ces feuilles , et quelles soient
un peu plus grandes que celles qui ont
été cueillies pour les empereurs , et que
la méthode de les préparer soit plus
courte , cette espece de thé n'en est
pas moins estimée des connaisseurs , et
il y a tout lieu de présumer que cette
qualité de thé est la méme que nous
connaissons sous la dénomination de
thé heisven supérieur , et que le thé
heisven sekin qui ma paru étre un peu
inférieur & celui-ci, a vraisemblable-
ment été récolté dans un sol et a une
température différente. A l'égard du
thé bout appelé peko , cette espéce de
thé parait avoir été composée des deux
premiers thés qui ont éte trop rotis ; et

|
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par la méme raison , le thé bout de
la seconde qualité provient également
des feuilles de thé inférieur. On fait
encore entrer dans ces deux especes
de thé bout , toutes les feuilles de
thé qui ont été froissées et se sont
noircies pendant l'opération : ainsi on
ne peut attribuer aucun autre carac-
tére distinctif au thé bout , que le
nom qu’on lui a donné, tant a cause
des différens degrés d’altération qu'ont .
subie les feuilles qui en forment le
composé , que par rapport a leur cou-
leur brune.

On a encore remarqué que dans les
dernieres especes de thé bout et de thé
vert, il s’en trouve qui donnent une
teinture dont l'odeur et la saveur res-
semblent plutot a celles du foin qua
celles de la violette.

A Tégard des thés Saot - chaon ,
Campchon et Tonkay , qui viennent
apres le thé Heisven , ces trois es-
peces seraient encore susceptibles d’étre
divisées en différentes qualités: et jai
remarqué qu’il y avait une différence
si sensible dans chacune de ces trois
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espéces de thé, quion aurait peine a
se persuader quiils fussent de la méme
espece.

Il y a encore d'autres feuilles de
thé quon renferme dans de petites
boites d’étain, que les charlatans ap-
pellent thé d’Hollande ou d’Angle-
terre , et contre lequel on doit étre
sur ses gardes ; car la majeure partie
de ces boites n’est remplie que de thé
inférieur , auquel on méle la racine
d’iris de Florence , qu’on réduit en
poudre impalpable , parce que cette
poudre communique la méme odeur
de violette qui caractérise les thés de
la meilleure qualité , et cette super-
cherie ne peut sappercevoir que par
la couleur et la saveur de la teinture
quon tire de ce thé , qui est blan-
chitre et d’un gofit dcre, au lieu d’étre
djun vert clair, jaunitre , transparente ,
d’une saveur douce , pénétrante et a-
gréable,
~ Quelques épiciers détailleurs peu dé-
licats, emploient cette supercherie dans
le thé qu'ils vendent en détail. Or,
comme il n’y a pas de meilleur moyen
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pour s’assurer de la bonté du thé , que
celui d’en extraire la teinture, les régles
que nous allons établir pourront Servis
d’exemple.

De la teinture du Thé.

Les Chinois , dont la plupart des
Européens ont adopté la méthode , ver-
sent de I’eau bouillante sur les feuilles
du thé, quon a préalablement mises
dans un vaisseau appelé théiere : ils en
tirent la teinture , et ils la boivent
toute chaude. Le plus souvent, en bu-
vant cette teinture , ils tiennent dans
la bouche un morceau de sucre blanc
ou candi, ( ce que font rarement les
Japonois ) ensuite ils versent une se-
conde fois de Jeau sur le méme thé ;
ils en tirent une nouvelle teinture , qui
est plus faible que la premiére, et ils
jettent les feuilles. D’autres , et plus
particuli¢rement les Japonois , font ré-
duire leur thé en poudre trés-fine, par
le moyen d’une meule du plus bel or-
phyte : ils mettent avec de petites
cuillers cette poudre verte , et qui
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a une bonne odeur, dans leurs tasses ;
ils versent de 1’eau bouillante dessus ;
ils agitent ensuite cette poudre avec de
petits roseaux , jusqua ce qul s’éleve
de I'’écume et dans cet état ils boivent
cette liqueur.

Il y a une autre méthode de tirer la
teinture du thé, qui est encore fort en
usage. Les particuliers , comme les
marchands de liqueurs , jettent les
feuilles de thé dans I'eau chaude ; ils
font bouillir ces feuilles pendant quel-
ques minutes , et ils versent de l'eau
froide dessus, & l'effet de précipiter ces
feuilles au fond du vaisseau. Comme
jai remarqué que ces differentes mé-
thodes de tirer la teinture du thé occa-
sionnaient 'évaporation de la majeure
partie des sels volatils odorans qui ré-
sident dans ces feuilles, et que c’est de
ce principe aromatique que dépendent
les propriétés qui ont été attribuées a
cette teinture ; d'aprés ces observa-
tions , jai cru devoir indiquer la mani-
pulation qui m’a d’autant mieux réussi,
que , par son moyen, on évite les in-
convéniens qui résultent des autres mé-
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thodes. - Celle - ci -consiste a jeter les
feuilles de thé dans un vaisseau qui
ne  doit étre destiné qu'a cet usage ,
et quon remplit d’eau froide. Lorsque
le vaisseau est bien couvert , on fait
chauffer jusqua un degré de chaleur
au-dessous de I’eau bouillante ; et quand
on remarque quil s’est formé une es-
péce d’écume blanche sur la superficie
de la liqueur , on I'éloigne un peu
du feu, et on y jette une pincée de
sucre en poudre pour chaque tasse de
thé. Lorsque les feuilles sont précipi-
tées au fond du vaisseau , on verse
par inclination , et on remarque que
la teinture est d'autant plus péné-
trante , qu'elle se trouve chargée dune
plus grande quantité de sels odorans,
et qu'elle est encore plus onctueuse ,
parce que le sucre en poudre, quon
a jeté sur la partie mucilagineuse qui
s’est manifestée sous la forme d’écume
blanche a non -seulement empéché la
coagulation du principe gommeux du
thé , mais a encore servi merveilleuse-
ment 4 |étendre plus uniformément
dans sa liqueur.
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Les mémes feuilles de thé étant con-
servées avec soin dans le fond du méme
vaisseau , donneronit encore, dans l'es-
pace de 24 heures, une seconde tein-
ture, qu'on trouvera aussi agréable que
la premiére quon aurait obtenue par
toute autre méthode que celle-ci. Cette
opération peut également s’exécuter dans
les cafés ; mais comme la célérité du
service public exige que le thé soit tou-
jours chaud , et que le degré de cha-
leur dans lequel on est obligé de ’en-
tretenir,, occasionne nécessairement 1é-
vaporation des sels odorans de cette
teinture , on évite cet inconvénient en
observant ce qui suit.

Ayez deux vaisseaux uniquement des-
tinés A cet usage; jettez dans I'un d’eux
une assez grande quantité de feuilles de
thé , pour en tirer une double tein-
ture suivant notre méthode , et vous
¢loignerez tout-a-fait le vaisseau du
feu, en observant de le tenir bien bou-
ché. Ayez un autre vaisseau rempli d’eau
limpide , que vous entretiendrez tou-
jours a-peu-prés dans le degré de cha-
leur de l'eau bouillante , et que vous
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mélerez , en proportion du besoin, avec
une quantité¢ suffisante de votre tein-
ture de thé; et quand celle-ci com-
mencera a s épuiser , vous répérerez la
méme opération dans votre second vais-
seau, et lorsque la teinture du premier
sera totalement épuisée , vous jete-
rez les feuilles, et le remphrez d’eau
froide , en y ajoutant la méme quan-
tité¢ de feuilles de thé : vous approche-
rez le vaisseau du feu, ferez échauffer,
entretiendrez la #liqueur pendant dix
minutes'a un degré de chaleur au-des-
sous de l'eau bowllante , vous tiendrez
le vaisseau éloigné du feu comme il
a été dit ; et loxsq\.e cette seconde
teinture sera consommée , vous jette-
rez les feuilles comme inutiles.

Au moyen de cette exactitude , on

obtient un thé fait con»enablement
qui est salutaire , agledble au }ubhc 3
et quon est toujours en état de servir
promptement,

Depuis I'année 1636 jusqu’en 1650,
que l'usage du café s’est introduit a
Paris, on s’assemblait chez les distilla-
teurs - marchands de liqueurs , pour y
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prendre du thé , comme on s’y ras-
semble auvjourd’hui pour le café, et on
y servait également le thé dans des
tasses de porcelaine.. On a continué
I'usage de cette boisson avec la seule
addition du sucre , jusquaux premiéres
années de ce siécle, quon a commencé
a faire usage de la liqueur appelée ba-
varoise, parce que ¢’a été, dit-on, un
médecin Bavarois qui en a introduit
P'usage: d’autre disent que ce furent les
trois princes Bavaroisg dans le voyage
que ces ‘princes firent en France, en-
viron a cette époque. Cette assertion
parait d’autant plus probable, que nous
sommes assurés que ces princes allaient
fréquemment au café de feu M. Pro-
cope , ol ils prenaient du thé dans le-
quel ils firent substituer le sirop de ca-
pillaire au sucre , et ils se faisaient
servir - cette liqueur dans des caraffes
de cristal : il nen falut pas davantage
pour accréditer cette méthode. Au sur-
plgs, que l’étymologie du mot bava-
rouse ait telle ou telle autre origine, il
nen est pas moins évident que ce n’a
€€ qua cette époque qu'on a com-
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mencé A servir le thé dans des ca-
raffes , et qu'on lui a donné le nom
de bavaroise ; de sorte que tout le thé,
qui se consomme actuellement dans les
cafés , ne s’'administre plus que sous la
dénomination de bavaroises , qui sont
de deux espéces ; savoir , I'une a l'eau,
et l'autre au lait : les bavaroises a I'eau
sont composées avec le thé qui doit
étre fait suivant la méthode que nous
avons indiquée. On avait d’abord fait
entrer le sirop dg capillaire dans cette
liqueur ; mais comme on a femarqué
que le capillaire absorbait erf partie I'o-
deur et la saveur agréable du thé, on
lui a substitué le/sucre clarifié , et cuit
a consistance de sirop, de sorte qu’on
ne fait actuellement usage du sirop de
capillaire, que dans le cas our le mé-
decin l'aurait ordonné.

Les bavaroises au lait sont compo-
sées avec la moitié, ou un tiers au to-
tal , de notre teinture de thé, avec le
lait qu’on a préalablement fait bouil-
lir ; et lorsquon a dessein de commu-
niquer des vertus plus médicamen-
teuses aux bavaroises, on y fait en-

tres
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trer la créme douce en place de lait,’
ou bien le lait d’amandes douces , ainsi
que leau de fleur-d’orange : dans
d’autres cas, on peut substituer au
syrop ordinaire celui de capillaire,
ainsi que ceux de la canelle, de la
vanille, des feuilles et étamines de
fleurs-d’orange, ou bien encore quel-
ques goutles de notre teinture éthérée
d’ambre , le tout suivant le desir du
Meédecin (1).

Des propriétés et de Lusage qu’on doit
Jaire du Thé ow des Bayaroises

Trshabitans de la Chine et duJapon,
dit M. Cartheuser (2), font non-seu-
lement un usage journalier de Pinfu-
sion et de la décoction du thé dans
leau, c’est leur boisson la plus ordi-
naire et la plus gratieuse ) mais encore
ils Pemploient trés-souvent comme
médicament : ils croyent en effet , sur-
tout lorsqu’on se sert des feuilles qui

(1) Voyez les articles Syrops et Teintures.
(2) Voyez Mat, Méd, tom. 1V, Sect. XIII,Chap.

XI1I, pag. 53
IL H
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ont un an, que le thé égaie, leve les
obstructions des viscéres, purifie le
sang, chasse la matiére tartareuse; que
par conséquent il remédie & un grand
nombre de maladies, et qu’il en dé-
tourne plusieurs, les calculeuses sur-
tout et les arthritiques. La plupart des
Européens sont dans le méme senti-
ment; et il s’en est peu fallu, dés
qu’ils commenceérent & connoitre cette
infusion , que quelques louangeurs ou-
trés, conduits peut-étre par espérance
du gain, rie I'ayent regardé comme un
reméde universel pour préserver et
guérir de toutes les maladies. Aujour-
d’hui, le thé a, en quelque fagon,
baissé de réputation , et on a fait voir
qu’il n’avoit pas de vertus qui répon-
dissent & d’aussi grands éloges ; que
les forces que déploie I'infusion du
thé, devoient étre plutdt attribuées
4 'eau chaude qu'au thé méme. Je
suis, sans balancer, de cet avis: car il
est plus que certain, quen ce cas,
Peau chaude, prise en grande quan-
tité, prouit un plus grand eflet en dé-
layant, en dissolvant , err détergeant,
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en tempérant , en ouvrant, en humec-
tant, que les molécules extraites du
thé , qui, par leur principe balsamique
trés-tendre , discutent tres-doucement
et resserrent les fibres, moyennant leur
principe terreux-résineux-gommeux-
austére, un peu amer. On peut, de
la vertu astringente , qui n’est pas ab-
solument grande dans linfusion , &
cause du peu de thé qu’on y fait en-
trer, déduire la vertu dluredque que
je regarde comme la premiere , aprés
la vertu astringente et légérement dis-
cussive, et en deduire aussi la ner-
vine, la céphalique, la cardiaque, la
pectorale, etc. sans en exclure la douce
discussion que produit le I‘I‘IDCIPB balc
samique tres-tendre. Je ne puis donc
trop avertir que lorsqu’il s’agit d’esti-
mer les vertus de chaque espece de
thé , il faut avoir plus d’égard a la
grande quantité du véhlcule et du
menstrue aqueux qu aux principes
actifs méme du the , qui sont en frés-
petite quantité dans Pinfusion ordi-
naire, comme nous 'avons dit ci-de-
vant.

| &3
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Autant I'usage modéré de I'infusion
est utile, non - seulement & ceux qui
sont en santé, mais encore d’un grand
avantage dans les fievres, les inflam-
mations, les affections rheumatiqres,
arthritiques , néphrétiques , pituiteu-
ses , de poitrine, et les autres cathar-
hales , de méme que dans le scorbut,
Pobstruction des visceres, la douleur
de téte, et plusieurs maladies qui tirent
leur premnére origine de I'épaississe-
ment et de I'impureté des humeurs ;
autant , dis-je , 'usage modéré produit
de bons effets dans ces sortes de cas,
autant ’abus qu’on en fait peut altérer
la santé : le menstrue , aussi-bien que
le thé, peuvent devenir nuisibles. En
effet, I'eau tiéde , quoique médiocre-
ment empreinte des principes du thé,
comme c'est notre coutume , affoiblit
considérablement les tuniques de Pes-
tomac et des intestins , rend méme les
autres parties plus laches, si on en use
trop fréquemment et en trop grande
quantité ; appétit diminue, la diges-
tion se fait mal, les visceres et les

raisseaux perdent leur ton : succédent
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en conséquence différentes maladies
chroniques. On peut, a la vérité , re-
médier & cet inconvénient, en faisant
enfrer une plus grande quantité de
thé dans Pmmfusion ; mais en méme-
temps cette infusion devient nuisible
d'une autre facon; elle resserre tro

alors: elle excite en eflet, dans des
sujets frop sensibles , des anxiétés dans
les hypocondres , et un tremblement
dans Pestomac ; elle canse & d’autres,
qui sont sujets aux spasmes des pre-
miéres voies, la cardialgie, la colique,
ou au moins la paresse du ventre , on
Pobstruction entiére. Les asthmatiques,
les phtysiques, et tous ceux qui ont
quelque maladie chronique de poitrine,
ne doivent point attendre de cette in-
fusion, d’aussi bons effets qu'ils se le
persuadent vulgairement , parce que
Pusage continuel , abondant et jour-
nalier qu’on en peut faire, fait perdre
aux poumons leur ton, rester les hu-
meurs plus long—temps en stagnation 5
rend U'obstruction des vaisseaux de jour
en jour plus considérable , et les impu-

retés muqueuses s’arrétent plus facile-
ment, »
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Le thé, dit M. Geofroy (1), a une

douce et légére astriction ; il exhale
une odeur subtile etagréable ;d’ou 'on
peut conclure qu’il est composé d'une
petite portion de sel vo atil huileux ,
uni a une terre astringente. Par son
astriction, il fortifie 'estomac , et il
empéche que la trop grande quantité
d’eau chaude n’en relache trop les
fibres ; c’est par cette méme astriction
quil léve les chstructions , pourvu
qu’elles ne soient pas trop tenaces, en
rétablissant le ton et les oscillations des
fibres. Le thé est utile dans les flux de
ventre et les dyssenteries, pris en sub-
stance ou en décoction dans l'eau ou
dans le lait; par ses parties actives et
volatiles, il raréfie le sang, il atténue
et raréfie la lymphe qui est un peu
trop épaisse. C’est de cette facon qu'il
est diurétique, et qu’il excite la trans-
piration , qu’il appaise le mal de téte,
quil empéche le sommeil, et qu’il
soulage ceux *qui ont des catharres,

(1) Voyez Mat. Méd. tom. III, Chap. VI, pag, 35.
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si on a soin de se mettre dansun<état
propre & la sueur, apres avoir bu dun
thé abondamment ; mais [a vertu qu'on
lui attribue d’étre anti - néphrétique,
vient, non des feuilles du thé, mais
plutot de ’eau chaude que I'on boit,
laquelle dissout et chasse du corps les
sels dcres du sang, qui sont les causes
du gravier et du calcul. :

I ne faut cependant pas regarder le
thé comme étant entiérement sans dan-
ger. « Je ne conseillerois pas, dit Damn.
Crugerus , Miscellan. Cur: Dec. IT.
ann. IV, observ. LXIV , de boire tous
les jours beaucoup de thé, & celui qui
a Pestomac pituiteux, foible, chaud,,
et qui est naturellement infirme ; c’est
ce qu’il prouve par des observations
de quelques persennes qui, pour en
avoir fait trop d’usage, ont été atta-
quées d’un froid intérieur dans le bas-
ventre.Hermand-Nicolas Grimm aaussi
observé dans les Indes, que les grands’
buveurs de thé sont tombésdans le dia--
bétes ou la maigreur. Enfin, jai ob-
sérvé moi-méme plus d'une fois, con-
tinue M. Geofroy, que quelques-uns de-
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ceux qui en avoient b trop abondam-
ment , avolent été attaqués d’insomnie,
de vertiges et de mouvemens convul-
sifs de leurs membres : ainsi, quoique
la boisson du thé soit utile & plusieurs,
elle ne couvient cependant pas égale-
ment & tous, et chacun doit apporter
des bornes et des mesures, dans 'u-
sage quil en fait. »

M. de Blegny a encore donné plus
d’étendue aux propriétés du thé ; mais
ce Médecin y fait entrer d]ﬁerentes
substances intermédiaires, qm tendent
aen augmenter les vertus médicamen-~
teuses , de maniére & 1emph1 les indi-
cailons qui peuvent se présenter dans |
les différentes maladies. Losqu’il s’agit,
dit-il, d’appaiser quelque douleur de
tete, ou d’arréter quelque fluxion que
ce soit, on doit toujours mettre en
place de sucre, dans chaque tasse de
thé, une cuillerée de syrop de vanille,
ou a son défaut, celui de capillaire sera
préféré au sucre, dans les inflamma-
tionsdu poumon , dans les palpitations
de cceur , et dans les autres maladies
de po1trme-, Pon fera bien dans ces
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occasions de faire infuser le tlié dans
"le lait de vache. Pourremédier au. flux
de ventre, & la dyssenterie, aux cor-
ruptions qui engendrent des vers, et
énéralement & toutes les maladies dé-
pendantes del’indigestion , il sera bon
de mettre dans chaque tasse de thé une
ou deux gouttes d’essence d’ambre, ou
4 son défaut, la méme quantité d’es-
sence de canelle (1), et de substituer
au sucre le syrop de fleur d’orange.

Le thé ne sert pas seulement & la
téte , ditle Pére de Rhodes; il a une
merveilleuse force & soulager 'estomac,
et aider la digestion.

Si le thé cause quelque chaleur par
Pagitation des esprits, dit M. de la
Chambre, cette chaleur douce, con-
forme & celle de la nature , n’est pas
accompagnée de vapeurs, comme celle
que le vin a coutume de causer. Enfin,
Tulpius assure que I'usage du thé rend
le corps vigoureux, et préserve des

(1) Comme toutes les essences de canelle sont so-
phistiquées , nous leur avons subsiitug lesyrop de:
celle €corce; voyez ci aprés les.anticles Essences et
Syrops,




122 Lt ART
douleurs de calcul, des douleurs de
téte, des rhumes, des fluxions sur les
yeux et sur la poitrine.

Simon Pauli, quia écrit contre le
trop grand usage du thé , ne lui con-
teste pas les propriétés susdites.

Le thé est plus souvent employé
pour les délices que pour la médecine,
dit Lémery, mais il poss¢de beaucoup
de bonnes qualités, car il réjeuit et
récrée lesesprits ; il abatles vapeurs
il empéche I’assoupissement ; il fortitie
le cerveau et le cceur; il hite la diges-
tion , il excite les urines , il purifie le
sang; il est propre pour le scorbut ,
pour la goutte , etc.

CHAPITRE IIIL

Du Cacao et dw Chocolat.

QN sait que ce sont les Espagnols
qul ont introduit 'usage de la boisson
du chocolat en Europe; mais on ne
sait peut-étre pas assez que la plupart
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de ceux qui s’occupent de la fabrica-
tion de la pate du chocolat, n’ont en-
core aucune idée des principes qui sont
nécessaires pour la porter au degré de
perfection , d’ou résultent les proprié-
tés qui ont été attribuées a cette bois-
son.

De célébres Médecins ont traité cette
matidre avec toute la sagacité dont ils
étolent capables; mais ce qu’ils ont
dit du chocolat, se trouve comme perdu
dans des ouvrages qui sont trop volu-
mineux et trop savans , pour étre dans
les mains des Astisans auxquels la plu-
part des Artistes ont confié la fabri-
cation de cette péte, parce que l'opé-
ration est trop sale et trop pénible,
pour étre pratiquée par des Physiciens
théoristes et contemplatifs.

L’importance de la matiére m’ayant
déterminé A mettre la main a 'ceuvre,
je remarquai que cette opération n’é-
toit pas du nombre de celles qui pou-
volent s’exécuter machinalement et
sans combinaison. Apresavoir réfléchi
sur les différens moyens de me procu-
rer les lumiéres dont j’avois besoin , je
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fus d’abord convaincu de la nécessité
de bien connoitre les matieéres pre-
miéres qui font la base du chocolat ,
non-seulement par le moyen de Pana-
lyse deleurs principes constitutifs, mais
encore par une étude raisonnée de
I’histoire naturelle de leur culture, et
des moyens quon emploie , tant pour
conserver ces substances , que pouren
perfectionner la qualité.

Or, comme depuis quarante ans je
me suis appliqué , autant qu’il étoit en
moi, & cette étude, et sur-tout a la
manipulation de cette péte ; et comme
les moyens dont jai fait usage m’ont
rés-bien réussi, j'ai cri devoir indi-
quer la méme route, et je me persuade
que tous ceux qui s’intéressent & cette
partie essentielle de nos alimens mé-
dicamenteux, verront avec plaisir que
jai rassemblé ici sous le méme point
de vue I'histoire naturelle du cacaoyer
et du cacao, que j’ai puisée dans la
méme source que les Auteurs Ency-
elopédistes; et qu'on ne verra pas non
plusindifféremment Phistoire naturelle
de la canelle , de la vanille et de Pam-
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bre gris , que j’ai puisée dans des sour-
¢es non moins respectables, auxquelles
je joindrai quelques observations sur la
différence des espéces, et comment on
peut reconnoitre les meilleures qualités,
et la méthode de les manipuler de ma-
ni¢re 4 en conserver les principes dans
leur intégrité , ainsi que les propriétés
que les Médecins ont attribuées & la
liqueur du chocolat.

Histoire naturelle duw Cacaoyer et du
Cacao.

LE cacaoyer est un arbre d’une gran-
deur et d'une grosseur médiocres , qui
augmente , ou diminueselon la qualité
du fond ou il vient. :

Surlacote de Caraque, par exemple,
il prend beaucoup plus de croissance
que dans nos iles Francoises. Son bois
est poreux et fort léger : son écorce
est assez unie et de couleur de canelle,
plus ou moins foncée , suivant Page de
I'arbre. Ses feuilles sont longues den-
viron neuf pouces sur quatre dans le
fort de leur largeur, qui diminue vers
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les deux extrémités ou elles se ter-
minent en pointe. Leur couleur est
d’un vertun peu foncé, mais plus clair
en dessus quen dessous : elles sont at-
tachées 4 des pédicules longs de trois
ouces , et d’une ligne de diameétre.
1. allongement de ces pédicules forme,
le long du milien de chaque feuille ,
une cote droite, un peu relevée, qui,
depuis sa naissance jusqu’au bout,
vaen diminuant ; et de part et d’autre
de cette cote sortent alternativement
treize A quatorze nervures obliques.
Comme ces feuilles ne tombent que
successivement,etAmesureque d’autres
lesremplacent , I'arbre ne paroitjamais
dépouillé : il fleurit en tout temps,
mais plus abondamment vers les deux
solstices , que dans les autres saisons.
Se fleurs sont réguliéres et enroses,
mais fort petites et sans odeur , sortent
par bouquetsdes aissellesdesanciennes
feuilles, dont on appercoit encore,
pour ainsi dire, les cicalrices aux en-
droits o1 Parbre s’en étoit autrefois dé-
pouillé. Une grande quantité de ces
fleurs coule , et de milled peine y en



DU DISTILLATEUR. 127

a-t-il dix qui nouent, ensorte que la
terre qui est au-dessous paroit toute
couverte de ces fausses fleurs. Chaque
fleur est attachée al’arbre par un pédi-
cule délié et long de cinq & six lignes;
et quand elle est encore en bouton, elle
n’aqu’environ deuxlignes de diamétre,
sur deux et demi ou trois tout au plus
de longueur. Plus elle est petite par
rapport & Iarbre et au fruit, plus elle
m’a paru singuliere et digne d’atten-
tion.

Lorsque le bouton vient & s’épa-
nouir, on peut considerer le calice ,
le feuillage et le coeur de la fleur.

Le calice se forme de Penveloppe
du bouton divisée en cinq parlies ou
feuilles de couleur de chair fort péle.

Lescinqg véritables feuilles de méme
couleur leur succederit, et remplissent
le vuide ou séparation du calice, Ces
feuilles ont deux parties : Pune, qui est
au-dessous en forme de tasse oblon gue,
panachée intérieurement de pourpre ,
se recourbe versle centre parle moyen
d’une étamine qui lui sert comme de
lien , d’ou sort ensuite au-dehors I’au-
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ire parlm de la feuille qui ‘semble en
élre sollarep et formée en manicre de
fer de pique.

Le ceeur de la fleur est compose de
cing filets et de cinq étamines , avec
le pmhle au milieu. Les filets sont
droits , de couleur de pourpre , et dis-
posés vis-d-vis des intervalles des feuil-
les. Lesétamines sont blanches et cour-
bées en dehors, avec une espece de
bouton au sommet , qui s’engage dans
le milieu de chaque feuille pourla sou-
tenir.

Quand on observe ces menues par-
ties avecle microscope , on diroit que
la pointe des filets est argentine, ct
que les étamines sount de crystal, aussl
bien que le p) stile, que la nature
semble avoir placé au cenlre en forme
de filet blanc, ou pour étre les pré-
mices du j ]eune {ruit , ou pour lui ser-
vir de défense, s’il est vrai que cet
embryon ne se produise et ne se déve-
loppe qu’a sa base.

Faute d’avoir observé ces petites
parties avec la loupe , le Pére Plumier
ne les a pas distinctement connues ,

ni



DU DISTILLEATEUR, 529
ni exactement désignées , non plus que
M. Tournefort, qui les a données d’a-
pres lui. :

Le cacaoyer porte presque toute l'an-
née des fruits de tout dge, qui mi-
rissent successivement , mais qui ne
viennent point au bout des branches ,
comme nos fruits en Europe , mais le
long de la tige et des méres branches;
ce qui nest pas rare en ce pays-la,
olt plusieurs arbres ont la méme pro-
priété. Tels sont les cocotiers , les a-
bricotiers de Saint-Domingue, les calle-
bassiers , les papayers , ect.

Une décoration si nouvelle aux yeux
des Européens , qui ne sont pas accou-
tumés a cet arrangement , les surprend
d’abord ; mais pour peu qu’on examine
la chose , la raison physique de cette
disposition s'offre d’elle- méme i Ies-
prit : on voit bien que si la nature
avait place de si gros ?}uits au bout des
branches , un poids si lourd les aurait
nécessairement rompues , et les fruits
seraient tombés avant leur maturité.

Le fruit du cacao est contenu dans
une gousse , qui , d'une extréme pe-

LI, |
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titesse , parvient , en quatre mois, &
la grosseur et a la figure d'un con-
combre qui serait pointu par le bas,
et dont la surface serait taillée en cote
de melon.

Cette cosse, dans les premiers mois,
est ou rouge ou blanche, ou mélée de
rouge et de jaune ; et cette variété de
couleurs fait trois sortes darbres de
cacao , qui n'ont entreux que cette
seule différence , que je ne crois pas
suffisante pour établir trois espéces de
cacao.

La premicre est d’un rouge vineux et
foncé, principalement sur les cotes, le-
quel devient plus clair et plus pile en
mrissant.

La seconde qui est blanche est, au
commencement, d’un vert si clair, qu’il
en parait blanc : peu-a-peu elle prend
la couleur de citron; et se colorant tou-
jours de plus en plus, elle devient enfin
tout-a-fait jaune dans sa maturité.

La troisiéme , qui est rouge et jaune
tout ensemble , tient un milieu entre ces
deux premiéres , car en murissant , la
rouge palit, et la jaune se renforce,
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Yai remarqué que les cosses blan-
ches sont plus trapues que les autres ,
sur - tout du c6té quelles tiennent
Yarbre , et que les cacaoyers de cette
sorte en rapportent communément da-
vantage.

Si I'on fend une de ces cosses sui-
vant Ja longueur, on trouve qu'elle a
environ quatre lignes d’épaisseur , et
que sa capacité est pleine d’amandes
de cacao, dont les intervalles sont rem=<
plis , avant leur maturité , d’une subs-
tance blanche et ferme, mais qui se
change enfin en une espéce de muci-
lage d’une acidité charmante. Clest
pourquoi on se donne souvent le plai-
sir de mettre ces amandes de cacao ,
avec leurs enveloppes , dans la bouche
pour la rafraichir agréablement , et
pour étancher la soif; mais on se garde
bien d’y appuyer les dents , parce qu’en
percant la peau du cacao, on sentirait
une amertume extréme.

Lorsqu'on examine avec attention
la structure intérieure de ces cosses ¢
et qu'on en anatomise , pour ainsi dire,
toutes les parties , on trouve que les

2
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fibres de la queue du fruit passant a
travers la cosse, se partagent en cing
branches ; que chacune de ces bran-
ches se divise en plusieurs filamens
qui se terminent chacun au gros bout
d’une des amandes, et que le tout en-
semble forme comme une espece de
grappe de 20, 25, 30 2 3§ grains au
plus , rangés et appliqués l'un contre
lautre dans la cosse avec un ordre
merveilleux.

Je ne puis m’empécher de remar-
quer ici le peu d’exactitude des rela-
tions touchant le nombre des amandes
gu'on trouve dans chaque cosse. Dam-
pierre , par exemple , dit quil y en a
ordinairement pres de cent ; d’autres
modernes , 60 , 70 , 8o , rangées
comme les grains des grenades ; Tho-
mas Gage , jusqua 30 ou 40, Colme-
nero, 10 ou 123 et Oexmelin 10 ou 12
jusqua 14. Je puis assurer , aprés mille
expériences , de n’en avoir jamais
trouvé ni moins ni plus de 25 : peut-
étre qua force de chercher les plus
grosses cosses dans les fonds les plus
féconds , et sur les sujets les plus vi-
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goureux, on en pourrait trouver de 40
amandes ; mais comme cela n'ira ja-
mais au-deld, il est de méme certain
quon ne trouvera point de cosses qui
en aient au-dessous de quinze, a moins
que ce ne soit des cosses avortées, ou
le fruit de quelque arbre fatigué, c’est-
a-dire, usé de vieillesse , de meéchant
fonds , ou par défaut de culture.

Lorsqu’on 6te la peau a quelqu’une
des graines de cacao , on découvre la-
substance de l'amande, qui parait ten-
dre, lisse, un peu violette , et comme
divisée en plusieurs lobes , quoique dans
la vérité , elle nen ait que deux, mais
fort irréguliers, et embarrassés l'un dans
Vautre,, comme nous le ferons voir clai-
rement en parlant de sa végétation.
Oexmelin et plusieurs autres, ont cril
que 'amande du cacao était un com-
posé de cinq ou six autres plus petites ,
comme collées ensemble : le P. Plumier
lui-méme a donné dans cette erreur ,
et y a entrainé les autres.

Enfin, coupant 'amande en deux,
sulvant sa-longueur , on trouve & l'ex-
trémité du gros bout , une espéce de
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grain cylindrique de deux lignes de
long, sur une demi-ligne de diamétre,
qui est le vrai germe de la plante; au
lieu que dans nos amandes Européennes,
cette partie est placée 4 l'autre bout:
on peut voir méme en France cette ir-
régularité des lobes, et le germe du ca-
cao, dans les amandes roties et mon-
dées pour faire le chocolat.

Du choix et de la disposition du lieu
pour planter une Cacaoyeére.

LE cacaoyer croit naturellement dans
plusieurs contrées de la z6ne torride de
PAmérique , mais - particuliérement au
Mexique , dans les provinces de Nica-
rague et de Guatimale, comme aussi
le long des bords de la riviere des Ama-
zones, et sur la cote de Caraque, C’est-
a-dire, depuis Comana jusqua Cartha-
geéne et a I'lsle d’Or; on en a méme
trouvé quelques-uns dans les bois de
la Martinique.

Les Espagnols et les Portugais ont
¢€té les premiers & qui les Indiens ont
donné connaissance du cacao : ils en
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ont long-tems usé sans le communi-
quer aux autres nations ; et effective-
ment, elles en étaient si peu instruites,
dans ce tems-la, que les corsaires Hol-
landais , ignorant la valeur des prises
quils en avaient faites , jetérent de
dépit toute cette marchandise dans la
mer , l'appelant par dérision , et en
assez mauvais Espagnols , cacura de
Carnero ( des crottes de brebis. )

En 1649, on ne connaissait encore
aux Isles-du-vent , quun seul arbre
de Cacao planté par curiosité dans le
jardin d’un Anglais , habitant de 1'Isle
de Sainte-Croix. En 1655, les Caraibes
montrérent & M. Duparquet le ca-
caoyer dans les bois de Vlsle de la
Martinique , dont il était seigneur.
Cette découverte donna lieu A plusieurs
autres de méme espece dans les mémes
bois de la Campester de cette Isle; et
Clest apparemment aux graines qu'on
en tira, que les cacaoyéres qu'on y a
plantées depuis, doivent leur origine.
Un Juif nommé Benjamin , y planta
la premiére , vers lannée 1660 ; mais
ce ne fut que 20 ou 25 ans aprés ,
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que les habitans de la Martinique s’ap-
pliquérent & la culture du cacao, et a
planter des cacaoyeres.

On appelle cacaoyére , une espece
de verger darbres de cacao, plantés
au cordeau, a-peu-prés comme nous
disons en France, une cerisaie , une
pommeraie , une prunelaie , une fi-
guerie , etc.

Lorsqu’on veut planter une cacaoyere,
il faut sur-tout choisir la situation du
lYieu , et la nature du terroir qui lui
conviennent.

Le cacaoyer demande un lieu plat,
humide et 4 l'abri des vents, une terre
neuve et pour ainsi dire vierge, médio-
crement grasse , meuble et profonde :
C’est pourquoi les fonds nouvellement
défrichés , dont la terre est noire et sa-
bloneuse , qu’une rivitre tient frais et
que les coteaux ou mornes d’alentour
( pour parler le langage du pays) mettent
a couvert des vents, sur-tout du coté de
la mer, sont préférable 2 toute autre
situation , et 'on ne manque guéres de
les mettre 2 cet usage , quand on est as-
sez heureux pour en avoir de semblables.
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Jai dit des fonds nouvellement dé-
frichés, c’est-a-dire,, dont le bois vient
d’étre abattu exprés pour cela ; car il
faut remarquer qu'on place encore au-
jourd’hui toutes les cacaoyéres au mi-
lieu des bois , de méme quon a fait
depuis la création du monde, et cela
pour deux raisons trés - essentielles ; la
premiére, afin que le bois de bout qui
reste autour , leur serve d’abri; et la
seconde, afin qu’elles donnent moins de
peine a sarcler, la terre qui n’a jamais
produit d’herbe, n’en poussant que peu,
faute de graines.

Aux cacaoyéres plantées sur des é-
minences , la terre n’a ni assez d’hu-
midité , ni assez de profondeur , et
ordinairement le pivot ou la maitresse
racine ( qui seule senfonce a-plomb
dans la terre ) ne peut percer le tuf
qu'elle rencontre bientot ; les vents
dailleurs y ont plus de prise , font
couler les fleurs nouées, et pour peu
quils soient forts , abattent les arbres ,
dont presque toutes les racines sont su-
perficielles.

Clest encore pis aux coteaux dont la
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pente est un peu rude ; car outre les
mémes inconvéniens , les avalaisons y
entrainent les bonnes terres , et décou-
vrent insensiblement toutes les racines.
On peut donc conclure que toutes ces
sortes de cacaoyeres sont long - tems
a porter , qu'elles ne sont jamais-a-
bondantes , et qu'elles se ruinent en
peu de tems.

Il est bon aussi, autant quil est
possible , qu'une cacaoyére soit en-
tourée de bois de bout, ou sil y a
quelque coté d’ouvert, on doit y remé-
dier de bonne heure , par une lisiére
a plusieurs rangs de bananiers.

Il faut encore qu'une cacaoyére soit
d’une grandeur médiocre, car. les ‘pe-
tites, sur-tout dans les fonds, n’ont pas
assez d’air, et sont comme étouffées ;
et les grandes, jusqua lexces, sont
trop exposées a la sécheresse et aux
grands vents , quon nomme owragans
en Amérique.

La place de la cacaoyere étant choi-
sie , et les dimensions déterminées ,
on se met a abattre le bois: on com-
mence par arracher les petites plantes ,
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et & couper les arbrisseaux et les menus
bois ; puis on trongonne les tiges et les
grosses branches des petits arbres et des
médiocres ; on fait des biichers, et on
allume des feux de toute part: on briile
méme sur pied les plus gros. arbres ,
pour s’épargner la peine de les couper.

Lorsque tout est briilé, qu’il ne reste
plus sur la terre que les troncs des
plus gros arbres quon néglige de faire
consumer , et que labattis se trouve
parfaitement nétoyé, on dresse au cor-
deau des allées équi - distantes et pa-
ralleles , out I'on plante en quinconces
des_piquets de deux i trois pieds de
long , a lintervalle de 5, 6, 7, 8,
9 ouw 10 pieds , en un mot a telle
distance qu'on a résolu de donner aux
cacaoyeres qu'ils représentent. Enfin ,
ont fait une piéce de manioc de tout
1’§space défriché , prenant garde de
nen planter aucun pied trop prés des
piquets.

On observera que les cacaoyéres
plantées a grande distance de 8, 9 et
1o pieds, donnent bien plus de peine
a tenir nettes dans les premiéres an-
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nées , comme nous le dirons dans la
suite; mais aussi, quand elles sont dans
de bons fonds , elles réussissent mieux
de cette sorte , rapportent et durent
beaucoup plus.

Les habitans qui sont pressés de leurs
besoins , et qui ont peu de forces, plan-
tent plus pres les arbres, parce que ce-
la augmente considérablement le nombre
des pieds, et diminue en méme tems
le travail de les tenir nettes. Quand ,
dans la suite, les arbres viennent a se
nuire réciproquement par leur proxi-
mité , ils ont déa recueilli quelques
levées de cacao qui ont pourvu a
leurs nécessités les plus urgentes , et
au pis aller , ils coupent alors une
partie des arbres, pour donner de Vair
au reste.

A la cote de Caraque, on plante les
cacaoyers A douze et quinze pieds d'in-
tervalle , et l'on pratique des rigoles
pour les arroser de tems en tems dans
les grandes sécheresses. On a fait ausst
une heureuse expérience de cette pra-
tique & la Martinique , depuis quelques
années.
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Au reste , le manioc est un arbuste
dont les racines gragées et cuites sur
le feu, fournissent la cassave et la fa-
rine qui servent de pain a tous les ha-
bitans naturels de I'Amérique. On en
plante dans les nouveaux abattis , non-
seulement parce qu’il en faut nécessai-
rement a un habitant pour la nourriture
de ses négres , mais aussi pour dimi-
nuer la production des mauvaises her-
bes, et pour mettre 3 'ombre les pieds
de cacao qui lévent , dont la plume
tendre , ni méme les secondes feuilles
ne pourraient résister a l'ardeur exces-
sive du soleil; c’est pourquoi on attend
que le manioc puisse ombrager le pied
des piquets, avant de planter le cacao

de la. maniére que nous dirons dans le
chapitre suivant.

De la maniére de planter une Cacaoyére,

et de la cultiver jusqu’d la maturité
des fruirs.

TourT le cacao se plante de graines,
le bois de cet arbre ne prenant point
de bouture: on ouvre une cosse de ca-
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cao, et & mesure quon en a besoin ,
on tire les amandes , et on les plante
une a une, commengant , par exems-
ple , par le premier piquet ; on lar-
rache , et avec une sorte de houlett
de fer bien affilé , ayant fait une es-
pece de petit labour, et coupé , en bé-
quillant tout au tour , les petites ra-
cines qui pourraient nuire, on plante
la graine a trois ou quatre pouces de
profondeur , et l'on remet le piquet
un peu a co6té, pour servir de marque,
et ainsi de piquet en piquet , et de
rang en rang , on parcourt toute la
cacaoyere.

Il faut observer , 1°. de ne point
planter dans les tems secs. On le peut,
a la vérité, tous les mois et toutes les
lunes, vieilles ou nouvelles , lorsque la
saiAson est fraiche , et que la place est
préte ; mais on croit communément
que plantant depuis le mois de Sep-
tembre jusqu'aux fétes de Noél ; les
arbres rapportent plutét de quelques
mois. :

2°. De ne planter que de grosses
amandes et bien nourries; car, puis-
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que dans les plus belles cosses il se
trouve des graines avortées, il y aurait
de l'imprudence de les employer.-

3°. De planter le gros bout des
graines en bas : c’est celui-1d qui tient
par un petit filet au centre de la cosse,
quand on tire I'amande en dehors. Si
on plantait le petit bout en bas, le
pied viendrait tortu, et ne réussirait
{)oint: si on plantait la graine de plat,
e pied ne laisserait pas de venir assez
bien.

4°. De mettre deux ou trois graines
a chaque piquet, afin que, si par mal-
heur les criquets , ou autres petits in-
sectes , coupaient la plume encore ten-
dre d’un ou deux pieds, il en restit un
troisieme pour suppléer au défaut des
autres. Sl n’arrive point d’accident ,
on a au moins lavantage de pouvoir
choisir ensuite le brin qui est le plus
droit et de meilleure venue ; mais on
ne se résout a.couper les pieds surnu-
méraires , que lorsque celui quon: a
choisi. est couronné , et hors de risque ,
selon toutes les apparences.

Les graines du cacao Ievent dans
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. huit, dix ou douze jours, plus ou moins,
selon que le tems, plus ou moins pro-
pre , avance ou recule la végétation.
Le grain cylindrique du germe venant
a se gonfler,, pousse en bas la radicule
qui devient ensuite le pivot de l'arbre,
et en haut la plume qui est un rac-
courci de la tige et des branches. Ces
parties croissant et se développant de
plus en plus, les deux lobes de l'a-
mande un peu séparés et recourbés ,
sortent les premiers de la terre, et 2
mesure que le pied séleve, ils se re-
dressent , et se séparent tout-a-fait en
deux feuilles dissimilaires , d’un vert
obscur , épaisses , inégales et comme
recoquillées , qui font ce qu'on appelle
les oreilles de la plante ; la plume pa-
rait en méme-tems, et se sépare en
deux feuilles tendres, d’un wvert - clair
et naissant. A ces deux premiéres
feuilles opposées deux a deux, en suc-
cedent deux autres de méme: 2 celles-
ci, deux troisiémes , le pied séléve a
proportion, et ainsi de suite durant une
année ou environ.
Toute la culture du cacao se ré-
duit
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duit alors a la pratique de deux choses.

1°. A le recouvrir tous les quinze
jours, c’est-a-dire, & planter de nou-
velles graines aux lieux ou les graines
n’ont pas levé, ou bien plutét ol les
pieds ont été rongés par les criquets
et autres insectes , qui font souvent
un dégat terrible de ces nouvelles plan-
tes , lors méme qu'on les croit hors
de tout danger. Quelques habitans font
des pépinicres a part, et transplantent
ensuite des pieds de cacao ou il en
manque ; mais comme ils ne prennent
pas tous, principalement s’ils sont un
peu trop grands, ou que la saison ne
soit pas favorable, et que la plupart
de ceux qui prennent sont long-tems
a languir, il m’a toujours paru plus con-
venable de recouvrir avec la graine ,
et je suis persuadé que , tout bien
considéré , il faut désormais sen te-
nir la.

2°. Ne laisser croitre aucune herbe
dans la cacaoyere , recommengant a
sarcler par un bout , dés qu'on a fini
par lautre, et prenant garde sur toutes

choses de laisser Jamais grainer aucune
I, K
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herbe ; car s’il arrive une fois qu’on en
laisse monter en graine, on a dans la
suite bien de la peine et du travail 2
détruire les mauvaises herbes , et A te-
nir nets les cacaoyers, parce que la vé-
getation nest jamais interrompue en ce
pays-la par le froid.

Ces sarclaisons continuelles durent
jusqua ce que les cacaoyers devenus
grands , et leurs branches se croisant »
P'ombrage empéche les herbes de pous-
ser, et que dailleurs les feuilles tom-
bant des arbres et couvrant la terre ,
achévent d’étouffer les herbes. Ainsi
finit le pénible exercice de sarcler: il
suffit alors de faire , tous les trois mois ,
une revue , en se promenant dans la
cacaoyere , d’arracher par-ci par-1a le
peu d’herbes qu'on y trouve, et de les
transporter loin dans le bois, crainte
des graines.

Des que les cacaos ont neuf mois ,
on doit commencer A arracher le ma-
nioc, et faire si bien quen trois mois
au plus tard, il n’y en ait plus, A me-
sure quon l'arrache , on peut encore
en replanter une rangée ou deux au
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milieu de chaque allée, et semer dans
les autres vuides , des concombres , des
citrouilles , des giraumonts, des choux
caraibes , parce que ces plantes ayant
de grandes feuilles rampantes , sont fort
propres & conserver la fraicheur de la
terre , et a étouffer les méchantes her-
bes. Quand les cacaoyers sont parve-
nus a couvrir la terre, on est contraint
d’arracher tout , car rien ne peut plus
profiter au-dessous.

Les cacaoyers d’un an ont ordinai-
rement quatre pieds de tige ou envi-
ron, et commencent i faire leur téte
en poussant tout a la fois cinq bran-
ches au sommet, qui forment ce quon
appelle la couronne du cacao. Il arrive
rarement que cette couronne n'ait pas
ses cinq branches ; et lorsque par quel-
que accident , ou contre l'ordre de la
nature, elle n’en a que trois ou quatre,
Varbre ne vient jamais bien , et il se-
rait peut-étre mieux de le récéper d’a-
bord, et d’attendre une nouvelle cou-
onne qui ne serait pas long-tems 4 se
former.

Si, 4 la fin de I'année , le manioc n’é-

2




148 L°ART

tait pas encore arraché , cela retarde-
rait la portée des arbres; et leurs tiges
montant trop haut , seraient veules et
plus exposées aux coups de vent, que
si elles couronnaient : les couronnes
seraient trop serrées ; et les meres-
branches ne s’évasant pas assez , les
arbres ne seraient jamais bien dégagés,
et n’auraient point I'étendue qui leur
est naturelle.

Quand tous les pieds sont couron-
nés , on fait choix des plus beaux jets
et on coupe sans miséricorde tous les
surnuméraires. Si l'on ne prend brus-
quement ce parti, on a bien de la peine
a s’y résoudre dans la suite : cependant
il n’est pas possible que des arbres ainsi
accollés ne s’entrenuisent & la fin.

Les cacaoyers ne sont pas plutot
couronnés , qu’ils poussent de tems en
tems , un pouce ou deux au-dessous de
leur couronne, de nouveaux jets quon
appelle rejetons. Si on laisse agir la na-
ture , ces rejetons produisent bientot
une seconde couronne , sous laquelle
un nouveau rejeton venant a pousser ,
en forme encore une troisiéme , etc.
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Cest ainsi que sont faits les cacaoyers
naturels et sans culture , qu'on trouve
dans les bois de la Capester de la Mar-
tinique ; mais parce que toutes ses cou-
ronnes & plusieurs étages ne font qua-
néantir , en quelque maniére , la pre-
micre qui est la principale, et que I’arbre
abandonné A . lui-méme devient trop
haut et trop effilé, on a soin tous les
mois , en sarclant ou en cueillant le
fruit , d’ébourgeonner, de chitrer tous
les rejetons ; et c’est ce qu’on appelle
sur les lieux rejeronner.

Je ne sache point qu'on se soit en-
core avisé de tailler, non plus que de
greffer les cacaoyers; il y a cependant
une espece de taille qui, a mon sens,
leur serait fort avantageuse : il est cons-
tant, par exemple, que ces sortes d’ar-
bres ont toujours quelque partie de bois
mort , les uns plus, les autres moins,
sur-tout aux extrémités des branches ;
et il n’y a pas lieu de douter qu’il ne
leur fiit trés-utile de retrancher ce bois
mort jusqu’au vif avec la serpette ; mais
comme l'avantage qu’on en retirerait ,
ne serait ni si présent , ni si sensible
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que le tems et le travail qu'on ¥
emploierait , il y a bien de lappa-
rence quon négligera toujours cette o=
pération , et quon la traitera méme
de peine inutile. Les Espagnols n’en
jugent pas de méme; ils ont au con-
traire un grand soin de retrancher tous
ces bois morts : aussi leurs arbres sont
plus vigoureux que les notres, et don-
nent de plus beaux fruits. Je crois qu’ils
n'ont pas la méme attention de les
greffer; et je doute méme que personne
ait encore tent¢ de le faire : je suis
néanmoins persuadé que les cacaos en
seraient bien meilleurs ; ce n’est qu’a
force de greffer de plusieurs maniéres
nos arbres fruitiers, qui ne sont origi-
nairement que des sauvageons trouvés
par hasard dans les bois, qu’on a enfin
trouve l'art de leur faire rapporter des
fruits si excellens.

A mesure que les cacaoyers crois-
sent , ils se depouillent peu-a-peu des
feuilles de la tige , quil faut laisser
tomber d’elles - mémes ; car dés quils
en sont enticrement dépouillés , ils ne
sont pas long-tems a fleurir ; mais



DU -DISTILLATEUR. 153
ces premieres fleurs coulent ordinaire-
ment , et on ne doit guéres espérer
de fruits miirs avant trois ans, encore
faut-il que ce soit une bonne terre :
a quatre ans, la levée est médiocre ,
et a cinq, elle est dans toute sa. force.
Pour lors , les cacaoyers portent ordi-
nairement , pendant toute l'année, des
fleurs et des fruits de tout 4ge: il est,
a la vérité, des mois ol ils n’en ont
presque point , et d’autres ou ils en
sont tout chargés: vers les solstices , les
levées sont toujours plus abondantes
que dans les autres saisons.

Comme , dans les ouragans , le vent
fait le tour du compas en vingt-quatre
heures , il est mal aisé¢ que , pergant
par I'endroit le plus faible et le .moins
couvert des cacaoyeres , il n'y fasse
bien du désordre , et il est nécessaire
d’y remédier le plus promptement qu’il
est possible. Si le vent n'a fait que
renverser les arbres, sans rompre leur
pivot, en ce cas, le meilleur parti qu’il
y ait a prendre , sur-tout dans les bonnes
terres , est de relever sur-le-champ ces
arbres , et de les remettre en place
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les appuyant avec une fourche, et les
rechaussant bien avec la terre d’alen-
tour : de cette maniére ils sont raffer-
mis en moins de six mois , et rappor-
tent comme sils navaient jamais eu de
mal. Dans les mauvaises terres , il vaut
mieux les laisser couchés, réchausser les
racines , et cultiver a4 chaque pied le
rejeton de plus belle venue, et le plus
proche des racines qu’il poussera , en re-
tranchant avec soin tous les autres. L’ar-
bre en cet état ne laisse pas de fleurir, et
de porter du fruit; et quand dans deux
ans, le rejeton est devenu un arbre nou-
veau, on étrongonne le vieil arbre a un
demi-pied du rejeton.

De la cueillette du Cacao , et de la
maniére de le faire ressuer et sécher,
pour pouvoir étre conservé et trans-
porté en Europe.

LEs réflexions que nous avons faites
ci-dessus , sur le changement de cou-
leur des cosses de cacao, donnent 2
connaitre le tems de la maturité de ce
fruit , qui est bon a cueillir lorsque
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toute la cosse a changé de couleur, et
quil n’y a que le petit bouton d’en bas
qui est demeuré vert. On va d’arbre en
arbre, et de rang en rang, avec des gau-
lettes fourchues ; on fait tomber les -cos-
ses miires, en prenant garde de ne point
toucher 4 celles qui ne le sont pas,
non plus quaux fleurs : on emploie a
cela les negres les plus adroits, et d’au-
tres, qui les suivent avec des paniers,
ramassent les cosses a terre et en font
a droite et a gauche dans la cacaoyére,
des piles qu'on laisse 1a quatre jours
sans y toucher.

Dans les mois d’un grand rapport ,
on cueille tous les quinze jours ; dans
les saisons moins abondantes , on cueille
de mois en mois.

Si les graines restaient dans les cos-
ses plus de quatre jours, elles ne man-
que:raient pas de germer , et de se giter
et il est nécessaire de les écaler dés le
matin du cinquiéme jour au plus tard.
Pour cela, on frappe sur le milieu des
cosses avec un morceau de bois pour
les fendre, et avec les mains on achéve
de les ouvrir en travers, et d’en tirer
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les amandes qu'on met dans des pa-
niers , jetant dans la cacaoyére les
cosses vuides, pour lui servir d’amen-
dement et d’engrais; quand elles sont
pourries , a-peu-prés comme les feuilles
de la dépouille des arbres, elles servent
de fumier continuel.

On porte ensuite dans une case tout
le cacao écalé; on le met en pile sur
une espece de plancher volant , cou-
vert de feuilles de balisier , qui ont
environ quatre pieds de long, sur vingt
pouces de large; puis entourant le ca-
cao de planches recouvertes des mémes
feuilles , et faisant une espéce de gre-
nier qui puisse contenir toute la pile
de cacao étendu, on couvre le tout
de semblables feuilles , quon affermit
avec quelque planches. Le cacao ainsi
entass¢, couvert et enveloppé de toute
part , ne manque pas de s’échauffer
par la fermentation de ses parties in-
sensibles; et c’est ce quon appelle sur
les lieux , ressuer. On découvre ce ca-
cao soir et matin, et l'on fait entrer
dans le lieu ou il est, des négres ,
qui, travaillant & force des pieds et
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des mains, le remuent bien, et le ren-
versent sens dessus dessous ; apres quoi,
on le recouvre , comme auparavant ,
avec les mémes feuilles et les mémes
planches : on peut faire cette opération
chaque jour jusquau cinquiéme, au-
quel il est ordinairement assez ressué;
ce quon connait & la couleur qui est
beaucoup plus foncée et tout-a-fait
rousse.

Plus le cacao ressue, et plus il perd
de sa pesanteur et de son amertume ;
mais sil ne ressue pas assez , il est
plus amer, sent le vert, et germe quel-
quefois : il y a donc pour bien faire ,
un certain milieu & garder, ce qui sap-
prend par l'usage.

Des que le cacao a assez ressué, on
le met a l'air, et on lexpose au so-
leil pour le faire sécher de la maniére
suivante.

On a déja dressé d’avance plusieurs
établis & deux pieds ou environ au-
dessus du plan d’une cour destinée 2
cela; ce sont deux especes de sablieres
paralleles , & deux pieds 'une de l'au-
tre , affermies sur deux petits poteaux
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enfoncés dans la terre : on étend sur
ces ¢tablis , plusieurs nattes faites de
brins de roseaux refendus , assemblés
avec des liens d’écorce de mahot , et
sur ces nattes on met du cacao ressué ,
environ a la hauteur de deux pouces ;
on le remue et on le retourne fort sou-
vent avec un rabot de bois, sur-tout
les deux premiers jours. Le soir on plie
le cacao dans ces nattes qu'on recouvre
de quelques feuilles de balisier, crainte
de la pluie : on en fait autant le jour
quand il va pleuvoir; ceux qui crai-
gnent qu’on ne les vole la nuit, len-
ferment dans une case.

Il y a des habitans qui se servent
de caisses d’environ cinq pieds de long.
sur deux de large , et trois A quatre
pouces de rebord , pour faire sécher
leur cacao. Elles ont cette commodité ,
que dans les grandes pluies qui sur-
viennent tout-a-coup , lorsque le ca-
cao commence a sécher, on peut vite
mettre toutes ces caisses en ‘pile I'une
sur lautre , ensorte qu’il ne reste que
la derni¢re & couvrir, ce qui est bien-
t6t fait avec des feuilles de balisier ,
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recouvertes d’une caisse vuide et ren-
versée ; mais ce qui rend l'usage des
nattes préférable , cest que lair qui
passe par-dessous & travers les vuides
du roseau, fait mieux sécher le cacao.
Des caisses dont le fond serait en ré-
seaux fort serrés de fil de laiton , se-
raient excellentes, mais il faudrait les
faire faire en Europe , ce qui serait
une dépense considérable.

Quand le cacao est assez ressue , il
faut Texposer sur les nattes , quelque
tems quil fasse ; si lon prévoyait
méme une pluie abondante et de du-
rée , il serait bon de le laisser moins
ressuer d'un demi-jour ou environ.
On remarque que quelques heures de
pluie dans le commencement , bien
loin de lui nuire, ne servent qua le
rendre plus beau et mieux conditionné.
Dans la belle saison, au lieu de cette
pluie, il n’est pas mal de &exposer au
sczrein_ et a la rosée ; la pluie méme
d’un jour ou deux ne lui sera pas fort
nuisible, si 'on observe de ne le point
couvrir absolument , jusqua ce qu'il
ait eu un jour, ou tout au moins un
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demi-jour de soleil ; car apres un jour
de beau tems , on le plie le soir dans
sa natte, comme nous avons dit , et
apre$ un demi-jour, on se contente ,
sans le plier ,' de le couvrir pendant
la nuit, de feuilles de balisier , arré-
tées avec des pierres mises dessus aux
deux bouts ; mais une trop longue
pluie fait fendre le cacao, et parce
qualors il ne se conserve pas long-
tems, on 'emploie sur les lieux & faire
le chocolat.

Si le cacao n’est pas assez ressué, ou
quon le plie trop tot dans ses nattes,
il est sujet a germer , ce qui le rend
fort amer et tout-a-fait mauvais.

Lorsque le cacao a été une fois plié
dans sa natte, et quil a commencé i
se sécher , il ne faut plus souffrir qu’il
se mouille ; il ne sagit alors que de le
remuer de tems en tems, jusqud ce
quil soit sMfisamment sec, ce quon
connait, si en prenant une poignée de
cacao dans la main , et la serrant, il
craque : alors il est tems de le mettre
en magasin, et de l'exposer en vente.

Ceux qui veulent acquérir la répu-
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tation de livrer de belles marchandises,
se donnent le soin, avant que d’enfu-
tailler leur cacao, de trier ét de mettre
a part les grains trop petits , mal nour-
ris et plats, qui sont seulement moins
beaux a la vue, et rendent un peu
moins en chocolat. Clest de cette ma-
niére que les graines ou amandes de
cacao séchées au soleil , nous sont ap-
portées en Europe et vendues chez les
epiciers, qui les distinguent , je ne sais
pourquoi , en gros et petit cacao Ca-
raque , en gros et en petit cacao des
Isles; car sur les lieux il n'est point fait
mention de cette diversité , et il faut
apparemment que les marchands qui
en font commerce, aient trouvé leur
compte a faire ce triage,, puisque na-
turellement tout cacao provenu du
méme arbre et de la méme cosse ,
n'est jamais de la méme grosseur : il
est bien vrai que , comparant une
partie entiere de cacao avec une au-
tre, on peut trouver que lune est ,
pour la plupart , composée de plus
gros grains que l'autre , ce qui peut
provenir ou de I'dge du plant, ou de
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la vigueur des arbres , ou bien de la
fécondité particuliére de la terre ; mais
trés-assurément il n'y a point d’espece
de cacao qu'on puisse appeler grande,
par rapport & une autre quon puisse
appeler petite.

Le cacao qui nous vient de la cote
de Caraque, est plus onctueux et moins
amer que celui de nos Isles, et on le
préfere en Espagne et en France a ce
dernier ; mais en Allemagne et dans le
nord, on est, & ce quon m’a dit, d'un

A :
golit tout opposeé.

Bien des gens mélent le cacao de
Caraque avec celui des Isles , moitié
par moitié , et prétendent par ce mé-
lange , rendre leur chocolat meilleur ;
je crois que dans.le fond, la différence
des cacaos n’est pas fort considérable ,
puisquelle n’oblige qu’a augmenter ou
diminuer la dose du sucre, pour tem-
pérer le plus ou le moins d’amertume
de ce fruit; car il faut considérer ,
comme nous l’avons déja dit, qu’il n'y
a quune espéce de cacao qui croit
aussi naturellement dans les bois de la
Martinique , que dans ceux de la cote

ae
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de Caraque; que le climat de ces lieux
est presque le méme, et par-conséquent
la température des saisons égale ; et
quainsi il ne saurait y avoir entre ces
fruits des différences intrinséques qui
soient fort essentielles.

A Tégard des différences extérieures
quon y remarque, elles ne sauraient
provenir que du plus ou du moins de
fécondité des terroirs, du plus ou du
moins de soin donné a la culture des
arbres , du plus ou du moins d’indus-
trie et d'application de ceux qui le pré-
parent, et qui le travaillent depuis sa
cueillette jusqua sa livraison , et peut-
étre méme de tous les trois ensemble ;
ce qu'on peut observer 2 la Martinique
méme , o il y a des quartiers ol le
cacao réussit mieux que dans d’autres
par la seule différence des terres plus
ou moins grasses , plus ou moins hu-
mides.

Yai, en la personne d’un de mes
amis , 1’expérience de ce que latten-
tion a la culture et & la préparation du
cacao peut ajouter & son prix; ce gen-
tilhomme qui y donnait tous ses soins

11, L
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avec beaucoup d’intelligence, avait par-
1a trouvé le moyen de faire la plus belle
marchandise de toute I'lsle , et de se
procurer la préférence de tous les mar-
chands pour la vente et le prix du ca-
€ao, sur tous ses voisins.

Observations sur les différentes espéces
du Cacao.

IL y a cinq espéces de cacao , dont
la nature , la grosseur et la couleur dif-
ferent entre elles, & raison des différens
pays ou elles viennent.

Ces espéces sont , 1°. le gros et le
petit cacao qu’on nous apporte de Ni-
caragua , et quon appelle communé-
ment le gros et le petit caraque.

2°, Celui que les Hollandais cultivent
a I'Isle de Berbiche , et qui porte le
nom du pays d’ou il vient.

3°. Le gros et le petit cacao des Isles
de France:

Tous les auteurs qui ont traité cette
mati¢re , paraissent néanmoins saccor-
der a dire que, comme il n’y a qu'une
seule espece de cacaoyers connue, il ne
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devrait également y avoir qu’une es-
péce de cacao ; et l'analyse que nous
avons faite de ces amandes , paraitrait
favoriser d’autant mieux leur sentiment
a cet égard , que tous les produits qui
en sont résultés , se sont trouvés étre les
mémes , du moins pour ce qui con-
cerne les principes constitutifs de ces
amandes.

En effet , lorsqu’il est évidemment
prouvé que les cacaoyers croissent aussi
naturellement dans les bois de la Mar-
tinique , que dans ceux de la cote de
Caraque , pourquoi trouvons-nous une
aussi grande différence entre les cacaos
qu’on nous apporte de Nicaragua , et
ceux qui proviennent de nos colonies 2
Si les cacaoyers pouvaient étre rangés
dans la méme classe que la vigne, ou
les autres arbres qui produisent les fruits
aqueux, la différence qui se trouve entre
ces amandes pourrait également s’attri-
buer 4 la nature du terroir ; mais les
principes constitutifs. du cacao étant pu-
rement huileux , salins et terreux , cette
constitution qui parait étre diamétrale-
ment opposée & celle des fruits aqueux,

2
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ne devrait - elle pas nous autoriser &
conclure.

1°. Que les cinq espéces de cacao
quon nous apporte en France , et qui
se trouvent dans le commerce , ne
devraient effectivement différer entre
elles que par la forme et la grosseur
de leurs amandes, et non pas par leur
qualité ?

2°, Que la différence des saveurs
que nous remarquons, et qui existent
réellement entre les cacaos Caraque ,
Berbiche , et ceux des Isles , provient
non - seulement de la culture des ca-
caoyers, mais encore du plus ou moins
de soins et dindustrie dans la prépa-
ration de ces fruits, comme aussi dans
les différentes méthodes qui sont em-
ployées a Veffet de faire ressuer ces
amandes ?

On doit se rappeler que les habitans
des colonies Frangaises ont contracté
Yhabitude de faire ressuer leur cacao,
étant enveloppé dans des feuilles de
balisier , au lieu que les différentes in-
crustations , qui sont fortement em-
preintes sur la peau des amandes du
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cacao- qu’on nous apporte des colonies
Espagnoles et Hollandaises , nous four-
nissent la preuve que ces colons font
au contraire ressuer tout leur cacao dans
le sable. Or, comme ces cacaos sont
infiniment supérieurs aux notres ; et
comme il est probable que la majeure
partie de leurs degrés de supériorité
provient des différens moyens qui ont
ét¢ employés A faire ressuer ces aman-
des, pourquoi nos colons ont-ils pré-
féré les feuilles de balisier au sable que
les Mexicains emploient au méme
usage ? Serait-ce parce que cette mé-
thode aurait d’abord été introduite par
les premiers qui ont cultivé les ca-
caoyers a la Martinique ? ou serait - ce
parce que la nature des sables qui sont
dans ce continent , ne seraient pas
propres a cet usage ? Dans ce dernier
cas , le mal serait irréparable , parce
que jestime que les cacaos de nos co-
lonies ne sauraient étre ramenés au de-
gré de perfection dont ils paraissent
¢galement susceptibles , qu’en les fai-
sant ressuer dans le sable, attendu que
nous avons remarqué que les particules
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sablonneuses influaient tellement sur
les amandes du cacao , qu'on pourrait,
pour ainsi dire , en apprécier la -qua-
lit¢ par la seule couleur des sables
qui sont incrustés dans la peau de ces
amandes. 3
Les causes de cette influence mnous
araissent encore d’autant plus sensi-
les, que nous sommes persuadés que
les cacaos de nos iles sont plus gras ,
plus amers et plus dcres que ceux de
Caraque et de Berbiche.
1°. Parce quon ne les fait pas res-
suer assez long-tems pour atténuer suffi-
samment l’huile du cacao.
2°. Parce que les parties aqueuses
excrémentitielles, qui s’exhalent du ca-
cao , s’incorporent avec le sable , de
maniére que ces excrémens n'ont plus
la faculté de se répercuter dans les
amandes du cacao ; répercussion qui
doit nécessairement avoir lieu, lorsque
ces amandes sont immédiatement amon-
celées les unes sur les autres , n'étant
simplement enveloppées qu'avec les
feuilles de balisier. Clest aussi a ces
différens degrés de coction , d’atténua-
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tion , quon peut attribuer la cause
pour laquelle les cacaos Caraque et
Berbiche ne sont que médiocrement a-
mers , sont plus savoureux , quoiquils
paraissent plus secs , dun goit plus
agréable , et pourquoi la pate du cho-
colat qui en résulte, a encore plus de
consistance que celle qui aurait éré
faite avec la meilleure qualité des ca-
caos de nos colonies,

Ainsi, la saveur et la couleur du
cacao sont les deux seuls signes par
le moyen desquels on peut distinguer
sa meilleure qualite.

On nous apportait fréquemment autre-
fois , une espéce de cacao Caraque,
quon ne trouve plus que trés-rarement
dans les boutiques. La pellicule de cette
premiere qualité de cacao se trouve em-
preinte de particules sabloneuses , dont
la couleur est trés - claire, et dans le
mélange desquels on appergoit des mo-
Iécules de couleur argentine ; et les pe-
tits cailloux quon rencontre dans les
tonneaux qui renferment la masse de
cette espece de cacao, sont d’'une cou-
leur jaune, tirant sur celle aurore.
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Les pellicules de la seconde qualité
de cacao Caraque-, se trouvent sim-
plement incrustées d’'une poussicre sa-
blonneuse , dont la couleur est un peu
plus foncée que celle ci-dessus ; et les
cailloux qui se trouvent également dans
la masse, sont aussi d’une couleur jaune
plus brune.

Quoique cette seconde espece de
cacao soit susceptible d’étre divisée en
deux classes , seulement & cause de la
différente grosseur de ses amandes ,
cependant , comme la qualité. de la
petite espéce est presque toujours la
méme que celle de la grosse espece ,
jobserverai qu’on doit toujours donner
la préférence A celui dont les amandes
sont plus grosses , attendu que celui-ci
produit environ deux livres de cacao
de plus par quintal, que celui de la
petite  espece.

Le cacao de Berbiche, dont:la forme
des amandes est plus relevée, et moins
applatie que celle du cacao Caraque ,
nous est apporté par la voie de Hollande.

La pellicule du cacao de Berbiche se
trouve imprégnée d'une poussiere tres-
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fine de couleur cendrée ; et indépen-
damment de ce que la peau de ces
amandes est plus lisse et beaucoup plus
fine que celle des cacaos Caraque, on
ne trouve encore aucune espéce de bu-
chettes ou chicots , et trés-peu de pe-
tits cailloux dans les sacs qui servent a
en renfermer la masse. Le déchet qu’on
y trouve n’en est pas pour cela beau-
coup moins considerable ; car la plu-
part de ces cacaos sont extraordinaire-
ment chargés de grains cassés , de
poussiére , et pour nous faire trouver
cette supercherie plus tolérable , les
Hollandais ont persuadé & nos négo-
cians , que cette quantité de poussicre
¢tait utile et nécessaire pour comserver
plus long-tems le cacao.

Nous devons encore observer que ,
quand cette troisiéme qualité de cacao
a été gardée pendant trois ou quatre
années dans un magasin bien sec, par
ce moyen il acquérait, pour ainsi dire,
la méme saveur que le cacao de Cara-
que , de maniére quun marchand infi-
dele pourrait lui substituer la grosse
espece de cette troisiéme qualité de
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cacao , sans qu'on s’apergit de la su-
percherie.

A Tégard des piqfires de vers dont
les cacaos, qui sont conserves long-
tems, sont susceptibles d’étre attaqués,
ce défaut ne serait pas toujours une rai-
son suffisante pour les rejeter , attendu
que j’en ai trouvé de la meilleure qua-
lité , dont une partie avait été piquée
de vers; cas il n'en est pas des amandes
de cacao comme des autres amandes ,
qui se rancissent en vieillissant.

A Tégard des cacaos dont l'intérieur
des amandes est blanc, au lieu de la
couleur d'un violet-brun qu’elle devrait
avoir ; comme cette couleur blanche
leur est étrangére, et qu’elle ne peut
leur avoir été communiquée que par
une quantité d’humidité assez considé-
rable pour exciter le degré de fermen-
tation qui a détruit leurs principes
constitutifs , ces sortes d’amandes doi-
vent non-seulement étre rejetées com-
me inutiles , mais il convient encore
d’étre sur ses gardes ; car il arrive pres-
que toujours que les cacaos , parmi
lesquels on trouve de ces amandes ,
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ont également une saveur désagréable.
Je ne sais pas pourquoi on ne trouve
ces sortes d’avaries que dans les cacaos
de Caraque. :

Lorsqu’il sagit de faire choix du ca-
cao , nous avons déja dit que, par la
seule inspection , on pouvait tirer un
pronostic favorable ou défavorable ,
qui doit cependant se vérifier par Vor-
gane du gotit, attendu que la saveur
de ces trois espéces de cacao se trouve
presque toujours dépendante de la qua-
lité du terrain dans lequel on les en-
fouit , 4 dessein de leur faire subir le
degré de fermentation nécessaire. (Clest
ce que les colons appellent faire ressuer
le cacao.) Ainsi, lorsque l'ceil a été
satisfait , on doit encore avoir l'atten-
tion de tirer dans la masse du cacao
qu'on nous présente, toutes les amandes
qui paraissent donner des marques de
vétusté, ainsi que les portions de celles
qui se sont brisées ; et quand il arrive
que ces différentes parties de cacao ne
produisent aucune sensation désagréa-
ble sur l'organe du goiit , c'est une
marque certaine que les amandes qui




172 L2 AVRLT:

nauront pas éprouvé ces altérations ,
se trouveront étre de la meilleure qua-
lité requise.

Enfin, jobserverai encore que dans
ces trois espeéces de cacao, on en trouve
quelquefois qui donnent des marques
sensibles de sécheresse , quon ne doit
pas confondre avec celles qui donne-
raient des signes de vétusté ; car il ar-
rive souvent que ce degré de sécheresse
qu'on y remarque , ne leur a été com-
muniqué, que par la faculté que les sels
dcres et acides ont eu d’atténuer Ihuile
végétale qui se trouve en assez grande
quantité dans ces amandes.

Dans cette hypothése, le seul incon-
vénient qui pourrait résulter de la sé-
cheresse de ces cacaos, consisterait a
diminuer la dose du sucre qu’on avait
estimé devoir faire entrer dans la com-
position de la pite du chocolat : la
partie du sucre qu’on aurait retranchée,
augmenterait un peu le prix de cette
pite; mais j’estime qu'on en serait em-
plement dédommagé par la salubrité de
la liqueur, qui en résulterait , attendu
que le degré datténuation que ces
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sortes de cacaos auraient éprouvé ,
doit plutét étre envisagé comme une
coction salutaire qui aurait concouru
a réunir plus intimement les principes
constitutifs de ces amandes , en sorte
que jai remarqué que la pite du’cho-
colat qui résultait de cette espéce de
cacao , était plus homogene que celle
quon aurait fabriquée avec du cacao
ui aurait été plus gras , et dont
lhuile végétale qui réside abondam-
ment dans ces amandes, n'aurait pas
suffisamment été atténuée , soit par la
nature , soit par le moyen de la tri-
turation.

A l'égard des cacaos des Isles , on
nous en apporte également de deux es-
peces,, quon distingue par leur forme
qui est plus petite et plus arrondie
que celle des cacaos de Caraque , et
par la peau qui est d’une couleur de
noisette foncée , fine, unie , sans au-
cune incrustation terreuse, et qui est
plus fortement adhérente 4 ces aman-
des : on les distingue encore par la
saveur qui leur est particuliére , ainsi
quil a déa éié dit.
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La meilleure qualité de ces cacaos
se connait par sa couleur qui est plus
foncée; et lorsque la peau en est dtée,
Vamande est lisse , de couleur brune
fort obscure ; la couleur de la peau
de celui qui est inférieur , est plus
claire , et son amande est rougeitre.

Analyse chimique du Cacao.

D axs 'analyse chimique d’une livre
de cacao cru et pilé , dont on avait
rejeté les coques , distillée dans la cor-
nue, il est sorti environ trois onces de
différentes liqueurs qui contenaient 1’un
et lautre sel , lacide et IAcre ; en-
suite , sept onces dune huile da-
bord transparente , tandis qu'elle était
chaude , qui a acquis la consistance de
beurre en se refroidissant , et qui est
devenue roussitre, d’un gofit 4cre , pi-
quant, et d’une odeur subtile.

La masse noire qui est restée dans la
cornue , pesait cing onces : bien calci-
née , elle a donné deux dragmes de
sel salé. La perte des parties dans la
distillation a ¢t¢ d’une once.



DU DISTILLATEUR. 173

Ces amandes ne donnent pas seule-
ment beaucoup d’huile par la distilla-
tion , mais encore par l'expression et
la coction. Une livre de cacao pilée,
chauffée et mise ensuite sous la presse ,
a donné deux onces d’huile par la seule
expression. En faisant bouillir le marc
dans de 'eau , on a encore retiré trois
onces deux dragmes d’une huile épaisse ,
de sorte que le total de I'huile quon a
tirée de cette livre de cacao, se monte
a cinq onces deux dragmes.

Enfin, une livre de cacao bien broyé
sur une pierre chaude , délayé dans trois
livres d’eau bouillante , et épaissi coms-
me de la bouillie , donne beaucoup
d’huile qui surnage au-dessus de cette
bouillie épaisse , dont on la sépare peu-
a-peu, jusqua ce quil n’en paraisse
plus. Cette huile s’épaissit comme du
suif , et elle pése neuf onces demi-
dragme : elle a l'odeur du cacao ; elle
est fort compacte , dure comme du suif
de mouton, et blanche.

On voit par-la-que le cacao contient
beaucoup d'huile épaisse , ou de graisse
unie avec une certaine quantité de
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terre , et une portion médiocre de sels,
soit acides , soit dcres: d'ou il résulte
un composé gommeux , huileux, gras
et épais, d'out dépend la vertu de certe
amande.

Le cacao, disent les médecins , four-
nit une nourriture grossiere , si~on le
mange cru; il épaissit le sang et les
humeurs : de plus, comme il contient
beaucoup de graisse épaisse, il charge
I'estomac , et produit des obstructions ,
si 'on en prend trop. Cest pourquoi
les habitans du Mexique le rotissent 1¢-
gerement , et le mélent avec des aro-
mates , d’'oul nait cette composition que
nous appelons chocolat , et les Mexi-
cains sucolada , laquelle est différente
chez les différentes nations.

Comme les cacaos des Isles nous par-
viennent plus nouvellement récoltés ,
qu’ils ont encore moins ressué que ceux
de Caraque, et quen conséquence on
peut en obtenir une plus grande quan-
tité d’huile, on s’en sert de préférence
pour retirer cette huile , qu'on appelle

curre de, cacao.

A l'égard du cacao qu’on nous ap-

porte
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porte de Ilsle Sainte- Madeleine, 1.
Baumé a été plus heureux que moi
dans le choix quil a fait de cette es-
pece de cacao , ou bien cet artiste
s’en est rapporté a quelque.’d'rogulste
qui en avait & vendre; car jai trouvé
que ce cacao était bien inférieur 2a
celui de Berbiche.

On ne doit point faire usage du ca-
cao en substance, dit M. de Cartheu-
ser , parce que ses amandes fournissent
un aliment trop grossier et fort indi-

este.

Enfin, les différentes facultés de mé-
decine ont solidement établi la néces-
sit¢ de bien triturer la substance grasse
du cacao avec le sucre, et de la divi-
ser avec des aromates. Or, comme la
connaissance de ces parties constitutives
du chocolat n’est pas moins intéressante
que celle du cacao, nous traiterons de
ces aromates , avant de passer a la fa-
brication de cette pate ; car lartiste
doit d’abord porter toute son attention
a faire un bon choix des différentes’
substances qui doivent entrer dans la
composition ‘de son chocolat.

3 3 M
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Col AR T TR E IV,
De la Canelle.

LA canelle est une écorce mince, tour-
née sur elle-méme, d’un brun rougeatre,
d’une odeur balsamique trés-gracieuse ,
et d’une saveur dcre, aromatique, dou-
ceatre , cependant mélée de je ne sais
quoi d’un peu austere.

L’arbre dont cette écorce embrasse
le tronc, est regardé par la plupart des
botanistes comme une espéce de lau-
rier , & cause de la ressemblance de
ses feuilles. Il vient ordinairement & la
hauteur d’un olivier ou dun prunier ,
et il a une racine fort remplie d’une
substance huileuse - camphrée , qui se
fait assez connaitre par son odeur forte,
et quon sépare par la distillation et la
sublimation. Le bois n’est pas sans o-
deur, comme quelques -uns le disent ;
mais il sent la rose. Les feuilles qui,
comme nous l'avons dit, ont assez de
rapport a celles du laurier , sont, lors-
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guelles commencent & paraitre , dune
trés-belle couleur purpurine , qui, se
change ensuite en vert , et les bour-
geons écrasés sont aromatiques, et sen-
tent le geniévre.

Les i%eurs sont blanches , monopé-
tales, en forme d’entonnoir, paraissent
en juin, et sont, & ce qu'on dit, sans
odeur. Les fruits suivent ces fleurs et
sont gros comme des glands de chéne
ou comme des olives , auxquelles ils
ressemblent en quelque fagon: ils sont
d’abord verts , puis rougeltres , et de-
viennent enfin d'un noir luisant : ils
ont une odeur aromatique , semblable
a celle du girofle,, et sont empreints
d’une certaine huile plus épaisse, quon
tire aprés les avoir fait bouillir dans
Ieau. Cette huile ressemble , par sa na-
ture, a L'huile de noix-muscade, et par
sa blancheur et sa consistance , au suif
des animaux.

Le tronc et les branches sont envi-
ronnés d’une écorce double , ou triple
selon d’autres , dont lextérieure est
grise , sans 'odeur , insipide et entié-
rement inutile. Les deux intéricures

2




180 LEART
sont trées-fermes , inhérentes , et for-
ment la canelle. 1l se trouve néanmoins
et seulement dans I’écorce mince, ou
la pellicule membraneuse la plus in-
time , une huile qui sent bon, renfer-
mée dans plusieurs vésicules qui en sont
remplies : l'autre , 2 laquelle la pelli-
cule dont nous venons de parler est
si étroitement attachée , lorsqu’elle est
encore fraiche , qu'on la peut & peine
distinguer , et encore moins, sans dé-
chirer les vésicules qui renferment I'hui-
le , est enti¢rement dépourvue d’huile
aromatique , et n’a presque qu'un seul
principe terreux-gommeux-styptique.
Les arbres d'ou se tire la canelle
croissent dans l'Inde Orientale , uni-
quement dans I'ille de Ceylan, que les
anciens appelaient Zrapobana , dans
sa partie méridionale et occidentale ,
entre les fleuves Chilauve et Uvelave ,
en si grand nombre,, quon en voit des
foréts entiéres. Quelques auteurs qui
ont €crit sur l'histoire des Indes Orien-
tales , comptent encore, outre cet arbre,
huit autres espeéces qui portent la ca-
nelle , dont I'écorce est a la vérité
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moins précieuse , ordinairement plus
styptique , d'un goilit camphré, ou d’un
autre golit étranger , et qui par consé-
quent ne peuvent pas entrer en com-
paraison avec le vrai arbre qui porte
la canelle, eu égard a la bonté de I’é-
corce. Du reste, il n’est que trop ordi-
naire que ceux qui veulent tromper ,
mélent ces espéces biens moins pré-
cieuses, qui viennent aussi de différens
endroits des Indes Orientales’, et ne
poussent pas uniquement dans lile de
Ceylan , comme la vraie canelle que
les habitans du pays appellent Rassa-
Coronde.

Ces arbres doivent avoir un certain
dge , avant que l'écorce parvienne 2
une juste maturité: ceux qui croissent
dans les vallées ou la terre est séche ,
sabloneuse et plus tendre , sont miirs
au bout de cinq ans; les autres qui
poussent dans un terrein humide et li-
moneux , en demandent sept A huir ,
avant que I'écorce soit & son degré de
bonté ; il est méme des arbres qui ne
peuvent donner de bonne canelle qu'au
bout de quinze a seize ans, et d’autres
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dans lesquels I'odeur de la canelle se
détruit plutdt , par rapport 2 la mau-
vaise qualité du sol qui a produit les
atbres d’ott on la tire. En effet, au
bout de quelques années , les troncs
deviennent plus gros, et I'écorce , en
perdant sa douceur et son agréable
saveur aromatique , prend un carac-
tére camphré et une épaisseur si con-
sidérable , qu'elle ne peut plus se con-
tourner sur elle - méme , quoiquon
Vexpose au soleil. Aprés avoir 6té I'é-
corce , ce que lon fait ordinairement
faire par des journaliers dans le mois
de mai, les arbres en meurent; mais
comme il s’éléve de la racine plu-
sieurs branches , quand on a, peu de
tems aprés, coupé le tronc par mor-
ceaux ; quau bout de cinq a six mois
elles deviennent des arbres propres a
fournir la canelle ; que dailleurs les
fruits qui en tombent , ou qui son dis-
persés par hasard dans différens endroits,
par les pigeons qui sen nourrissent ef
les transportent dans leur nid pour
nourrir leurs petits , en produisent une
assez grande quantité, on ne doit ja-
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mais craindre que ces aibres manquent.

Aprés avoir dépouillé l'arbre de I¢-
corce d’'olt on tire la canelle, et avoir
purgé cette écorce de sa partie exté-
rieure cendrée, on l'expose au soleil
afin de la faire dessécher ; alors elle
se roule en baguette , et I'huile éthé-
rée , renfermée dans les vésicules de
la membrane intérieure trés-mince et
tres - étroitement adhérente A celle du
milieu, les vésicules venant & se rom-
pre , pénetre dans toute lécorce , et
lui communique également une saveur
gracieuse et une odeur aromatique.
Cette écorce , comme nous I'avons dit
ci-devant,, na qu'un gofit styptique ,
et se trouve enticrement dépouillé de
sa saveur aromatique , avant que cette
huile la pénétre et s’y distribue. On
sent par-la pourquoi les bAtons dont
Yécorce est plus mince , sont toujours
préférables a ceux dont elle est plus é-,
paisse. En effet, une certaine quantité
d’écorce la plus épaisse contient plus
de substance inerte et styptique , et
bien moins d’huile aromatique , qu'une
méme quantité d’écorce mince : ainsi 4




184 L’ART
comme la vertu aromatique vient uni-
quement de cette huile, il ne paraitra
pas étonnant qu’elle soit plus faible dans
les écorces plus épaisses, que dans les
minces.

La canelle a trois principes actifs ,
un spiritueux-huileux , un résineux, et
un terreux - gommeux. En effet, lors-
quon en concasse grossiérement une
livre , et quaprés l'avoir fait macérer
pendant un tems convenable dans
Yeau salée , on la fait distiller dans
une cucurbite basse, ou dans un alam-
bic, en augmentant le feu par degré,
il en sort une eau trés-pénétrante, lai-
teuse , fort remplie d’une partie hui-
leuse-spiritueuse , et d'une saveur aro-
matique gracieuse de la canelle, qui
transporte avec elle dans le récipient,
Thuile substantielle méme de couleur
dor, et d’une odeur aromatique trés-
gracieuse. Cette huile ou ce liquide est
d’une pesanteur spécifique plus grande
que l'eau, tombe au fond, et deux ou
trois jours aprés , étant séparée du
reste , on en trouve environ un gros
deux scrupules et quelques grains , ou
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méme deux gros, si la canelle est des
meilleures.

L’extrait fait voir les principes fixes.
En effer, si on expose a4 une douce
digestion , une once de canelle pulvéri-
sée dans une suffisante quantité d’eau ,
I'infusion qui en résulte est d’un brun
rougedtre , dune saveur douceitre ,
melee d’aromatique , et légérement as-
tringent , de l'odeur spécifique de la
canelle ; on sent, pendant I’évaporation,
I'odeur gracieuse de la canelle, et il
s’éleve d'abord 4 la surface une grande
quantit¢ de matiére écumeuse, grasse,
de couleur d'un rouge pile, qui, sans
doute, provient des particules de I'huile
éthérée, chassée par la chaleur, et mé-
lée d’une terre plus tendre. L’extrait
presque réduit a parfaite siccité pése
environ un gros, est brunitre , d’un
golt faible , astringent : la premiére
teinture spiritueuse est noiritre , d'un
golit aromatique , mélé néanmoins de
doux , et légerement astringent , de
Podeur spécifique de la canelle: Iex-
trait en est d'un brun noiritre , d’un
golt astringent , gracieux , en mé-
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me - tems douceitre et dromatique,

« Tout ce qui vient détre dit sur
la canelle, dit M. Cartheuser (1),
suffit pour faire voir que la vertu as-
tringente de la canelle, dépend prin-
cipalement de sa partie gommeuse , de
Paromatique , de la résineuse , et de
I'huile éthérée , par-conséquent , que
la teinture et l'infusion dans du vin ,
sont bien supérieures & l'infusion dans
Ieau.

La canelle prise en poudre , dit le
méme auteur, resserre assez vivement
les fibres des parties solides, particu-
licrement & cause du caractére styp-
tique de son principe terreux - gom-
meux ; mais sa substance résineuse-
huileuse peut exciter de plus vives con-
tractions dans les parties solides ner-
veuses - membraneuses , en y produi-
sant une certaine ardeur vive ; secouer,
outre cela, le sang et les autres hu-
meurs , atténuer les impuretés tenaces ,
visqueuses , pituiteuses, étendre la cha-

(1) Voyez Mat, Méd. tom. 111, pag. 172.
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leur , augmenter. 'influx du fluide ner-
veux , fortifier par ces différens moyens,
non-seulement les solides , mais encore
rendre la circulation des humeurs plus
vive et plus animée; clest de ces dif-
férentes maniéres d’agir qu’on peut dé-
duire les vertus générales qu'on attri-
bue vulgairement a la canelle : telles
sont la stomachique , la nervine , la
céphalique , V'utérine, la cardiaque , et
les autres vertus particuliéres. Elle est
ordinairement d’un grand secours dans
les différens défauts dappétit et de di-
gestion , par exemple,, dans l'anoréxie ,
la disoréxie , V'apepsie, la dyspepsi€ ,
le pica, la malacie, lorsque ces ma-
ladies sont occasionnées par un amas
de crudités froides et pituiteuses ,
quelle aide 2 résoudre , par le reld-
chement et l'atonie des membranes, et
par le rallentissement du mouvement
péristaltique , qui en est une suite, et
qu'elle rend plus fort, en corrigeant le
relichement : c’est aussi pourquoi on
en fait usage dans les différentes flu-
Xions séreuses , et séreuses-sanguines
preeter - naturelles , le vomissement , la
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diarthée ordinaire, la lienterie , le dia-
bétes , les' fleurs blanches , sur-tout, si
avant de la faire prendre, on a eu soin
de purger les premiéres voies avec des
remedes convenables, & moins que ces
¢coulemens ne soient produits par le
relichement et l'atonie des fibres.

Nous devons aussi observer , conti-
nue M. Cartheuser, que cette écorce qui
arréte les fluxions séreuses , et prarer-
naturelles , provoque a4 merveille les
fluxions sanguines naturelles , et les non-
naturelles : par exemple , les régles, les
vuidanges , ete. I'accouchement , et le
détachement de Varriére -faix ; et elle
produit cet effet dautant plus vite et
plus siirement , qu’on y joint d’autres
especes , comme le succin, le safran,
le borax de Venise, les sels de moyenne
nature , etc. En effer, tandis qu’elle
resserre doucement les fibres, et qu'elle
augmente l'influx du sang et du fluide
nerveux dans les fibres motrices des
muscles ; elle rend aussi la contraction
nécessaire pour produire ces effets, plus
forte et plus vive.

Les vertus nervines et céphaliques
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s’étendent plus loin que la stomachique
et l'utérine : en effet, cette écorce a
produit trés-souvent de fort bons effets
dans la mélancolie idiopathique , I'épi-
lepsie caco- chimique , le corisa trop
long , le vertige , la faiblesse de me-
moire , 'apoplexie , les affections sopo-
reuses , la paralysie, la stupidité, et
la ruine entiére des sens extérieurs: de
plus, & cause de la vertu qu'elle a en
général de fortifier, on peut en user
dans la cachexie , les tumeurs cedéma-
teuses des parties , les tumeurs froides,
la fievre intermittente , quotidienne et
quarte , l'engourdissement de lappétit
vénérien , et les autres affections sin-
gulieres produites par le trop grand re-
lichement , I'humidité , I’atonie des par-
ties solides , la viscosité des humeurs ,
la circulation languissante , ou le dé-
faut de suc nerveux.

Tout ce que nous avons dit jusqu’a
présent , ne concerne que la canelle
prise en poudre , en infusion dans
Ieau, ou le vin: en effet, lhuile,
Vessence et l'esprit quon en tire avec
Vesprit-de-vin, différent un peu par
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leurs vertus; car I'huile éthérée sépa-
rée par la distillation , est un médica-
ment trés-actif , qui remue vivement,
échauffe , discute, desséche et anime,
sans étre astringent ; Lesprit le plus fin
contient la portion la plus subtile de
'huile , et il est par conséquent bien
plus tempéré : enfin, lessence tirée 2
Pesprit-de-vin le mieux rectifié, ne
renferme que de l'huile et de la résine,
la substance styptique restant intacte,
ou tout au plus renferme-t-elle une trés-
petite  portion de substance terreuse-
gommeuse que le phlegme encore adhé-
rant a un menstrue spiritueux dissout et
recoit dans ses pores; cest pourquoi
elle n'a non plus aucune vertu astrin-
gente, et elle peut remuer, discuter,
¢chauffer et fortifier : nous devons ajou-
ter que la canelle se prend en poudre ,
depuis quelques grains jusqu’a un demi-
scrupule , en infusion dans l'eau, ou
dans le vin, depuis peu de grains jus-
qud un scrupule , et méme un demi-
2ros. »
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CHAPITRE V.

De la Vanille.

LA vanille est une petite gousse pres-
que ronde, un peu applatie, longue
d’environ ' six ‘pouces , et large de
quatre lignes, ridée, roussitre , mollasse ,
huileuse , grasse , cependant cassante )
€t comme coriace a l'extérieur : la pulpe
qui est dedans est roussitre , remplie
d’une infinité de petits grains aroma-
tiques , ayant lodeur agréable du
baume du Pérou; on nous Iapporte
du Mexique et du Pérou, et nous la
recevons ici par la voie de Cadix.

On distingue trois especes de va-
nille : la premiére, dont la gousse est
plus grosse , plus courte et plus plate ,
est appelée par les Espagnols pompona
ou bova.

La seconde, dont la gousse est plus

mince et plus longue, est la légi-
time.
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La troisi¢me , dont la gousse est plus
petite en tout sens, s’appelle simarona,
ou batarde: on ne sait pas encore si
ce sont des espéces différentes ou
seulement des variétés qui viennent du
terroir et du tems auquel on les re-
cueille, ou de quelque accident parti-
culier.

La premiére a une odeur plus forte,
mais moins agréable ; elle excite des
maux de téte aux hommes; des va-
peurs et des suffocations aux femmes;
elle contient une liqueur fluide, et des
graines grosses comme celle de mou-
tarde.

La vanille qu’on nous apportait autre-
fois de Saint- Domingue , était vrai-
semblablement de la méme espéce que
celle-ci, car je lui ai vu produire les
mémes effets,

La seconde, qui est la légitime , est
la seule vanille dont on devrait faire
usage ; car la majeure partie de celle
de la troisiéme espéce n’a, pour ainsi
dire , ni odeur ni saveur.

La plante qui porte ces gousses,
sappelle par les botanistes volubilis

siliquosa
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siliguosa  Mexicana : cette herbe est
une sorte de liseron , dit Hermandes ,'
qui grimpe le long des arbres, et qui
les embrasse ; ses feuilles ont onze
pouces de longueur , sur environ trois
de largeur ; elles sont de la figure de
celles du plantain , mais plus épaisses ,
plus longues, et d’un vert plus foncé:
elles naissent de chaque coté de. la
tlge, et alternativement: les fleurs sont
noirdtres : les gousses sont longues , é-
troites , presque cylindriques , noirtres
et odorantes.

La vanille qui nait dans I'Isle de
Saint-Domingue, que le R. P. Plumier,
botaniste du roi, décrit exactement dans
sa botanique manuscrite de I'Amérique,
n'est pas différente de celle dont nous
venons de parler, et dont Hermandés
a fait la description. Le pére Plumier
Yappelle vanilla flore viridi et albo ,
fructu nigrescente.

Les racines de cette plante sont
presque de la grosseur du petit doigt ,
longues d’environ deux pieds , plon-
gées dans la terre au loin et au large ,
d’un roux pile, tendres et succulentes

II1, N
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jetant le plus souvent une seule tige
menue , qui, comme la clématite ,
monte fort haut sur les grands atbres,
et s'étend méme au-dessus. Cette tige
est de la grosseur du doigt ; elle est
cylindrique , verte , et remplie inté-
rieurement d'un petit nerf , et d'une
humeur visqueuse : elle est noueuse ;
ses nceuds sont écartés d'environ trois
pouces , et donnent naissance chacun
a une feuille : ses feuilles sont dispo-
sées alternativement , et pointues en
forme de lances, longues de neuf ou dix
pouces , de trois pouces dans leur plus
grande largeur ; lisses , d'un vert gai,
un peu epaisses, creusées en goutticre
dans leur milieu, garnies de nervures,
courbées en arc dans toute la longueur
de leur face interne. Enfin, ses feuilles
sont molles, comme celles de la scille,
€t un peu Acres,

Lorsque cette plante est déja un peu
avancée , des aisselles des feuilles su-
périeures il sort de longs rameaux gar-
nis de feuilles alternes , lesquels  ra-
meaux donnent naissance 2 d’autres ,
garnis vers leurs nceuds des mémes
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feuilles , mais beaucoup plus petites.
De chaque aisselle des feuilles qui sont
vers I'extrémité, il sort un petit rameau
un peu plus long de demi-pied, diffé-
remment genowllé , et a chaque ge-
nouillure se trouve une trés-belle fleur
polypétale , irréguliere , composée de
six feuilles , dont cing sont semblables
et disposées presqu’en roses. Ces feuilles
de la fleur sont oblongues , étroites ,
tortillées et - ondées , trés - blanches
en dedans , verditres en dehors. La
sixiéme feuille, ou le nectarium , qui
est aussi trés-blanche, occupe le cen-
tre : elle est roulée en maniére dai-
guyére , et portée sur un embryon
long, charnu et un peu tors, semblable
a une trompe , laquelle est creusée
assez profondement par une fossette ,
et couverte de deux sommets. Les
autres feuilles de la fleur sont aussi
posées sur le méme embryon, qui est
long , vert , cylindrique , charnu, le-
quel se change ensuite en un fruit, ou
espéce de petite corne molle, charnu,
presque de la grosseur du petit doigt ,
d'un pen plus qu'un demi-pied de lon-

2
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gueur , noiritre lorsquil est milr , et
enfin rempli d’une infinite de trés - pe-
tites graines mnoires. Les fleurs et les
fruits de cette plante sont sans odeur :
on la trouve dans plusieurs endroits de
V'Isle de Saint-Domingue : elle fleurit
au mois de Mai.

On assure que cette vanille de Saint-
Domingue ne difféere de celle du Mexi-
que,, dont Hermandés a fait la descrip-
tion , que par la couleur des fleurs , et

ar Uodeur des gousses ; car la fleur de

celle-14 est blanche et un peu verte,
et la gousse est sans odeur ; mais la
fleur de celle du Mexique est noire, et
la gousse d’une odeur agréable.

On recueille la vanille depuis la fin
du mois de Septembre , jusqua la fin
de Décembre ; on la laisse sécher pen-
dant quinze ou vingt'jours , afin que
humeur superflue , ou plut6t nuisible,
puisquelle causerait la pourriture de la
gousse , puisse s€vaporer.

La vanille contient une certaine hu-
meur huileuse , résineuse , subtile et
odorante , quon extrait facilement par
le moyen de U'esprit-de-vin. Aprés avoir
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tiré la teinture , la gousse reste sans o-
deur et sans suc.

Dans I'analyse chimique, elle donne
beaucoup d’huile essentielle aromati-
que , une assez grande portion de li-
queur acide , et peu de liqueur uri-
neuse , ainsi’ que peu de sel fixe.

« La vanille échauffe l'estomac , dit
M. Geoffroy (1) ; elle aide la digestion;
elle dissipe les vents ; elle cuit les hu-
meurs crues ; elle est utile pour les
maladies froides du cerveau , et pour
les catarrhes ; elle affermit la mémoire;
elle provoque les urines et les regles;
elle facilite P'accouchement; elle chasse
larriere-faix, et le foetus qui est mort:
on en fait rarement usage en médecine ;
en 'emploie trés-souvent dans une com-
position qu’on appelle chocolat, a la-
quelle elle donne de l'agrément. »

Les Anglais regardent la wvanille
comme un spécifique pour chasser les
affections mélancoliques : on la donne
en substance depuis douze grains jus-

(1) Voyez Mat, Méd. tom. I1I, pag. 182,
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qu'a demi-dragme ; en infusion , ou en
décoction dans du lait, du petit-lait,
du vin, de l'eau, ou quelque liqueur
convenable , jusqu’a deux dragmes : ce-
pendant elle allume le sang quand on
en prend une trop grande dose , et quon
en fait un usage 1mmodéré.

Quoique nous n’ayons donné la des-
cription que de trois especes de vanilles,
du nombre desquelles on a encore sup-
primé P'usage de la premicre qu’on ap-
pelait la grosse espéce , les vari€tés
quon remarque dans celles qu’on nous
apporte , sont néanmoins si considé-
rables , que si on les divisait en autant
d’especes , on aurait de la peine a en
déterminer la quantité, parce quindé-
pendamment des’ qualités primitives de
ces différentes sortes de vanilles , les
lieux on elles croissent, le tems et l'art
de les conserver , influent considéra-
blement sur chacune de leurs qualités
spécifiques.

On nous apporte la vanille du Mexi-
que et du Pérou: on appelle également
vanilles,légitimes , toutes celles dont les
gousses’ sont longues d’environ six pou-
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ces, et on appelle vanille batarde celle
de la troisieme espéce, dont les gousses
sont plus petites, de couleur jaundtre,
plus séches , moins odorantes, et beau-
coup plus courtes.

Les deux premiéres qualités de toutes
ces vanilles se distinguent encore par
leur odeur, leur saveur et leur couleur,
qui est d’un brun foncé, et brillante ,
sans étre luisante. La couleur de celle
du Pérou se confond si bien avec celle
du Mexique, qu'on ne peut distinguer
celle-ci, que par son odeur, qui est
plus fine et plus pénétrante,.

Ainsi, on doit choisif la vanille dont
les gousses sont longues, assez grosses ,
pesantes , bien remplies , d’un. bon
goilit , d’une odeur vive , pénétrante
et agréable.

Ces deux premiéres qualités de va-
_nilles sont encore également suscep-
tibles d’éprouver differens degrés d’al-
tération considérable. 1°. Si Ton tient
les boites qui renferment la vanille ,
dans un lieu trop humide , les gousses
se moisissent ‘d’abord par les deux ex-
trémités ; et si elles restent assek long-
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tems dans cet état pour que la moi-
sissure pénétre jusques dans lintérieur
de ces gousses, ces vanilles sont to-
talement perdues.

- 2° Si on les tient dans un lieu trop
sec , et que le degré de sécheresse
pénctre également jusques dans- I'in-
térieur des gousses , la pulpe qu’elles
renferment , se déséche , et elle occa-
sionne I'évaporation de la majeure
partie de ses sels odorans; mais si I’on
s’en appercoit A tems , et qu’on mette
les ‘boites qui renferment ces vanilles ,
dans un liew médiocrement humide ,
elles reprennent toute leur vigueur.
Enfin , si on les tient dans un lieu
chaud , et cependant un peu humide,
les gousses de ces premieres qualités de
vanilles se couvrent d'une fleur saline,
ou plutét de pointes salines trés-fines,
et enticrement semblables aux fleurs
de benjoin. Cette fleur saline n'est
autre chose quun sel essentiel dont ce
fruit est rempli : c’est ce qu'on appelle
vulgairement la vanille guvrée. Quoi-
que ces signes extérieurs nous four-
nissent évidemment la preuve que ces
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vanilles sont infiniment supérieures a
toutes celles dont les principes cons-
titutifs ne sont pas assez abondans
pour produire les mémes effets, nous
devons néanmoins faire remarquer que
les particules odoriférantes, qui se ma-
nifestent sur la supesrficie de ces va-
nilles , n’ont eu la facult¢ de passer a
travers les enveloppes de ces gousses ,
que parce quelles ont été expulsées
par un mouvement de fermentation
qui s’est produit dans la pulpe ren-
fermée dans lintérieur. Or , comme
cette opération , qui est naturelle a
tous les végétaux , nous produit tou-
jours des combinaisons nouvelles , ce
degré de fermentation nous parait a-
voir tellement occasionné I'évaporation
des sels volatils odorans de la vanille,
que toutes les gousses qui ont subi ce
degré d’altération , tombent dans un
¢tat de sécheresse et de dépérissement
qui paraitrait incroyable , si l'expé-
rience ne nous en fournissait la preuve.
De-1a il s’ensuit que la premicre ap-
parition de ces pointes salines est le
seul terme donné, qui détermine 1'ins-
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tant d’employer plus utilement ces va-
nilles 5 car s'il arrivait quon ne les
employdt quiaprés avoir subi tous les
degrés de fermentation dont elles sont
susceptibles , on serait obligé alors
d’en augmenter la dose , soit qu’on
I'employdt seule , soit qu’on lassocidt
a d’autres substances.

Ce degré de fermentation se recon-
nait , parce que cette espece de givre
qui avait d’abord paru sous la forme
de pointes aigues , se métamorphose
ensuite sous celle de petites lames cris-
tallines , qui s’applatissent et sadap-
tent a4 la superficie de ces gousses ,
dont elles se détachent en proportion
de Tépuisement de la pulpe qui en
remplissait I'intérieur ; de sorte que cet
¢tat de dépérissement qui s’accroit jour-
nellement , fait que cette. vanille de
la premiére qualité se trouve dessé-
chée de maniére & ne pouvoir plus
étre comprise que dans la deuxieme
classe de son espéce.

A Tégard de la petite vanille , qui
est plus courte, on en trouve de trois
couleurs différentes , qu'on peut égale-
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ment diviser en trois classes. La cou-
leur de celle de la premiére classe, qui
est la meilleure qualité de ces especes
de vanille , est d'un brun tirant un peu
sur le noir; et cette espéce est plus
applatie et plus rare.

La deuxieme espéce a la couleur
brune , jaunétre ; et la couleur. de la
troisieme est dun roux terne. Or ,
comme ces espéces de vanille se ven-
dent beaucoup meilleur marché, ceux
qui ont contracté ’habitude des écono-
mies mal entendues , doivent néan- '
moins choisir dans les deux premicres
qualités, celles de ces vanilles qui sont
les plus grasses, qui donneront le plus
d’odeur, et dont les gousses seront le
mieux remplies. A I'égard de celle qui
est de la troisiéme espéce , elle serait
toujours pay¢e au-dela de sa valeur in-
trinséque ; car cette espéce de vanille
contient une si petite quantité d’huile
et de sel essentiel , que si elle érait
sous une autre forme , on aurait peine
a en déterminer la nature.

Toutes les vanilles qui ont été frot-
tées avec de lhuile, a dessein de les
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ire paraitre plus grasses , donnent
{fectivement a leurs gousses un air de
fraicheur et une couleur plus luisante;
mais si on tient ces vanilles renfermées
dans des boites , immédiatement apres
les avoir graissées , elles contractent
Podeur fade et désagréable dhuile
rance.

o)
5

o Fh e
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CiH AP I#F RoE.- N
De P Ambre.

ON faisait autrefois un plus grand
usage de l'ambre ; mais comme 1l est
fort cher, et qu’il nous donne de prime-
abord peu d’odeur , l'avidité de ceux
qui le vendaient, soit en pastilles, soit
en trochisques , ou en essence , les a
portés. a y introduire une si grande
quantité de musc et de civette , quils
ont habitué le public, non-seulement
a redouter ses effets , mais encore a
confondre I'odeut douce et agréable de
Tambre , & Iinsupportable odeur du
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musc et de la civette, de maniére qu’il
ne reste plus aujourd’hui d’autre satis-
faction a l'artiste qui fait entrer I'ambre
dans les compositions out cette matiere
est nécessaire , ‘que le plaisir davoir
fait le bien , sans oser en convenir.
Je suis néanmoins moralement et phy-
siquement persuadé de n’avoir aucun
reproche a essuyer , en avouwant que
jai toujours fait entrer l'ambre gris
dans tout le chocolat que jai distribué
publiquement et abondamment pendant
l'espace de trente - huit années ; mais
c’est au grand nombre de ceux qui ont
fait usage de mon chocolat , qu'il
convient ‘mieux de rendre raison des
effets que cette liqueur a produits sur
leurs organes.

,Je ne crains pas non plus quon puisse
maccuser d’avoir voulu économiser ,
puisque laddition d’ambre gris m’oc-
casionnait , en pure perte , une aug-
mentation de quatre a cinq sols par
livie de chocolat.

Au surplus , comme nous aurons
occasion de donner plus d’étendue 2
cette partie , lorsque nous traiterons
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Varticle de l'essence d’ambre , dont les
propriétés sont plus actives que celles
de l'ambre dont on fait usage en na-
ture , nous nous renfermerons simple-
ment & dire qu’il y a trois especes dif-
férentes d’ambre , qui se distinguent
par leur couleur, et que I'ambre gris,
sur-tout le cannelé , ou veiné , qui a
des taches blanchitres , jaundtres , ou
noiritres , est le seul dont on doit faire
usage , attendu que le blanc et le noir
lui sont infiniment inférieurs.

Drailleurs , j'observerai encore que
le principal objet que je me suis pro-
posé, en faisant entrer une petite quan-
tité d'ambre en nature dans ma pite
de chocolat , consistait plutdt a favo-
riser le développement du principe aro-
matique de la canelle et de la vanille,
que dans le dessein de faciliter la di-
vision ou la digestion des, parties gros-
siéres du cacao.

Si Ton fait la compﬂraison du cho-
colat dans lequcl on aura fait entrer
une quantité proportionnée d’ambre
gris , avec le chocolat dcpounu de

ette substance aromatique , Je suis
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convaincu d’avance quom ne sera pas
embarrassé pour le choix , et qu'on

donnera , sans balancer , la préférence
au premier.

CHAPITRE: VIL

De la fabrication du Chacolat.

CE sont les Espagnols qui' ont été les
premiers fabricans de chocolat en Eu-
rope, et 'usage d’en préparer la bois-
son a été introduite dans la capitale de
la France , en l'année 1650, par les

distillateurs - marchands de liqueurs.

Quoique cette boisson n’ait pas été
accueillie d’abord aussi favorablement
que lavaient été celles du café et des
liqueurs rafraichissantes , ce nouveau
genre -de commerce et d’industrie ne
fut néanmoins pas long - tems entre
les mains de ces artistes , sans étre
porté au méme degré d’amélioration
et de perfection , que les autres arti-
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cles dont ils avaient également été les
auteurs , de sorte que nos fabriques
de chocolat ne tarderent pas a obte-
nir la prépondérance sur celles des Es-
pagnols.

Les travaux de nos distillateurs fu-
rent couronnés par un privilége ex-
clusif , qui leur attribuait spécialement
la fabrication du chocolat ; mais cette
communauté na joui de ce privilége
qu'en apparence , attendu que nos
marchands , les épiciers , les apothi-
caires , s'arrogerent aussi le méme droit,
sous le spécieux prétexte de procurer
labondance dans la capitale. Cette
possession furtive et clandestine eut
lieu jusquen 1750, que ces derniers
obtinrent enfin la permission de fabri-
quer le chocolat concuremment avec
ceux qui en avaient ét¢ les premiers
auteurs. Je supprime toute réflexion,
pour reprendre mon sujet, qui est plus
intéressant.

Comme les ouvriers Espagnols bro-
yaient la pate du chocolat en se met-
tant a genoux devant leurs pierres ,
ceux de nos artisans , qui séraient

destines
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destinés 4 ce nouveau genre de tra-
vail , avaient également adopté cette
meéthode , qu'ils’ ont suivie jusqu'en
1732, sans quaucun deux se flt ap-
pergu jusqualors , que par une atti-
tude aussi génante, ils perdaient non-
seulement plus que la moitié de- leurs
forces , mais qu'elle leur faisait aussi
ployer le corps en deux , de maniére
que ces malheureux artisans ne pou-
vaient supporter long-tems un genre de
travail aussi violent.

L’humanité souffrante me fit naitre
idée de la construction de la table &
broyer ‘le chocolat , dont M. Machy
a donné une ample description. Quoi-
que linvention de cette table ne soit
pas du nombre de ces découvertes dont

©On puisse tirer vanité, et qui méritent

une attention et des €loges particuliers,
cependant cet ustensile me procure en-
core avjourd’hui la douce satisfaction
de voir les mémes ouvriers vieillir dans
leur état, sans ¢éprouver d’autres infir-
mités que celles qui sont inséparables
de la vieillesse.

Il y a des artistes qui appellent

II, O
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chocolat de santé , celui dans lequel
on fait seulement entrer le sucre, sans
addition d’aucune espéce d’aromates.
D’autres appellent également chocolat
de santé, celui dans lequel on fait en-
trer le sucre et la canelle ; je ne sais
pas si ces deux especes de chocolat
conviennent mieux a quelque constitu-
tion particulicre; mais jobserverai que,
si on fait attention & ce qui a été dit
des principes constitutifs du cacao , et
aux propriétés qui ont été attribuées
aux trois différentes especes d’aromates,
que les plus célébres médecins ont es-
timé étre les seules plus convenables
pour  communiquer au chocolat la sa-
lubrité dont cette liqueur est suscep-
tible , on concevra aisément alors que
le chocolat de santé le plus agréable,
et qui peut généralement mieux con-
venir a tous les tempéramens, est, sans
contredit , celui dans la composition
duquel on fait entrer une quantité pro-
portionnelle de ces aromates.

Si Iexpérience que jai acquise me
fournit la preuve que les argumens les
plus convaincans ne sont pas toujours
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suffisans pour détruire des préjugés fon-
dés sur de faux principes , et consa-
crés par Ihabitude , ceux dont il sa-
git ici me paraissent d’autant plus diffi-
ciles i détruire , quiindépendamment
de Vobstination et de l'entétement de °
nos vaporeux , ces préjugés sont en-
_core journellement accrédités , soit par

“la cupidité des marchands ou fabricans
de chocolat , soit aussi par une €co-
nomie mal-entendue de la part de ceux
qui font usage de cette boisson, ou
soit encore par lignorance de quel-
ques-uns de ceux qui veulent étre me-
decins, et qui en ordonnent l'usage in-
considérément: or, comme je nai ja-
mais débité d’autre espéce de chocolat
en liqueur , que celui dans lequel ja-
vais fait entrer ces différentes espéces
d’aromates, je ne crains point d'étre dé-
menti , en assurant que lexpérience
ma démontré que l'usage de ce cho-
colat a toujours produit tous les bons
effets que les médecins pouvaient en
attgndre , et sil arrivait par hasard
quil ne convint pas & quelque tempé-
rament particulier, je ne vois pas com-

2
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ment toute autre composition plus éco-
nomique pourrait lui étre plus favo-
rable.

Passons maintenant a4 la manipula-
tion qui m’a towjours paru la mieux
" raisonnée , et la plus propre a remplir
efficacement les intentions des mi-
decins.

1°. Lorsqu’on aura fait choix du
cacao , on le jettera ‘dans un crible
dont les mailles ne soient pas assez
larges pour laisser passer les amandes
au travers : cette premiére opération
consiste A distraire toutes les amandes
enti¢res de la poussiére ,  des pierres,
des particules d’amandes qui se sont
brisées , ‘et de séparer celles qui sont
collées ensemble ; aprés quoi vous van-
nerez tout ce qui aura passé au travers
du crible , & l'effet d’en expulser toute
la poussiére et les petits cailloux qui
font partie de ce m¢lange; vous éter-
drez sur une table ce qui sera resté
dans le van ; vous séparerez avec la
main toutes les parties du cacao qui
seront bonnes , et vous rejetterez 1
surplus comme inutile,
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. 2°. Mettez une large poéle de fer
sur un fourneau qui soit disposé de
maniére 2 donner une chaleur ardente;
lorsque cette poéle sera échauffée au
point que le fond soit presque totale-
ment rouge , jetez-y environ quatre
pouces d’épaisseur de votre cacao trié,
remuez avec une longue spatule de
bois, et de maniére & faire rouler toutes
les amandes les unes sur les autres ,
afin qu'elles se grillent également , et
que ce mouvement s’exécute sans que
la spatule quitte le fond de la poéle ;
car si cela était autrement, on écra-
serait des amandes, qui se briileraient
au lieu de se griller; entretenez le feu
de maniére quil produise toujours le
plus grand degré de chaleur possible,
jusqu'a ce que l'écorce ligneuse de ces
amandes ait acquis une couleur brune
tirant un peu sur le noir ; jetez et é-
talez les dans un van, que vous au-
rez préalablement placé dans un air
libre ; remettez la poéle sur le feu, et
continuez l'opération avec la méme
célérité , jusqua ce que la totalité de
youre cacao soit grille : sitot que vous
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aurez jeté la seconde poélée dans le
van, et pendant que la troisieme sera
sur le feu, faites vanner fortement les
deux premiéres , tant a l'effet d’en ex-
pulser la fumée et toute la poussicre
qui s'est dérachée des écorces , qua
dessein de refroidir plus promptement
les amandes , par le contact extérieur
de lair; et lorsque la tortalité de votre
cacao sera grillée , que la poéle sera
plus qua moitié refroidie , faites griller
trés-lentement , et 3 un degré de cha-
leur trés-modéré , toutes les particules
d'amandes que vous aviez triées et
mises en réserve ; et quand ces partis
cules auront acquis une couleur jau:
ndtre , jetez - les sur une table , triez
encore avec la main, et rejetez toutes
celles qui seront restées blanchdtres ,
attendu que cette couleur est un signe
certain que ces parties d’amandes sont
gatées.

3°. Vingt-quatre heures aprés avoir
grillé votre cacao , mettez ces amandes
par petites parties & la fois , sur une
grande feuille de papier étendue sur
une table de bois , & l'effet de les écras
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ser trés-légérement avec un rouleau
de buis , et seulement a dessein d'en
détacher les écorces. Comme il y a
toujours quelques amandes qui s'échap-
pent du rouleau , ou dont ’écorce est
plus fortement adhérente , passez le
tout au travers d'un crible destiné a cet
usage , et remettez sur le papier, ou
bien détachez avec les doigts toutes les
€corces qui n'auraient pas été brisées.
Quand tout votre cacao aura été passé
au travers du crible , vous le vannerez
comme on vanne le bled , et le né-
toyerez si bien quil n’y reste aucune
partie d’écorce , ni petite pietre , ni
chicot de bois.

4°. Votre cacao étant ainsi disposé,
vous le réduirez grossiérement en pite,
et.comme il suit. 2

Ayez un mortier de fonte de la
méme matiére que les cloches; car celle
de fer étant échauffée communiquerait
un golit a la pte; et que ce mortier
soit assez grand pour piler aisément
cinq livres de cacao & la fois : vous
échaufferez ce mortier , ainsi que son
pilon de fer, en le remplissant & moitié
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de charbon ardent: pesez ensuite , ef
mettez cing livres de cacao qui a €té
préparé dans votre poéle de fer , fai-
tes-les chauffer & un degré de chaleur
trés-modéré 5 car si le feu était vif ,
Thuile végétale - contracterait un gott
de rance ou de briile : remuez sans
discontiuuer avec une spatule de bois,
si bien que la chaleur puisse se distri-
buer également dans toutes les parties
du cacao; et lorsqu’aprés en avoir pris
une poignée dans la main, et quen le
serrant un peu , vous €prouverez un
degré de chaleur qui soit néanmoins
encore supportable , jetez promptement
le cacao dans un -mortier qui a £té
préparé ; et pendant quon réduira
cette portion en pite , pesez quatre
livres et demie du méme cacao , que
vous ferez chauffer comme il a été dit.
Quand la premiére partie aura ¢été bien
pilée , vous la mettrez sur une feuille
de papier blanc, sous laquelle on aura
préalablement mis une feuille de gros
papier jaune : jetez la seconde partie
dans le mortier , et pesez également
quatre autres livres et demie de caca0,



P DISTFSL-AT-EU R.- . 27

que vous ferez chauffer , en suivant
toujours la méme méthode ; et quand
ces trois parties auront été réduites en
pite , vous en formerez un pain du
poids de quatorze livres, qui est tout
ce quun ouvrier peut broyer dans sa
journée ; recommencez en suivant tou-
jours le méme ordre , jusqua ce que
toute cette opération soit finie.

A Tégard des portions de cacao qui
ont été triées et mises en réserve, quon
appelle ordinairement cassons , apres
les avoir réduites en pite, vous en for-
merez des pains séparés , ou bien vous
les diviserez en autant de parties que
de pains de cacao dans lesquels vous
les ferez entrer.

Les artistes plus délicats vendent ces
cassons a d’autres petits fabricans de cho-
colat, ou bien ils les font entrer dans le
chocolat qui est d’une qualité inférieure.

Remarques sur la préparation du
Cacao.

Si T'on exposait le cacao a l'action du
eu avant d’étre nettoyé, et avant den
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avoir séparé toutes les amandes cas-
sées, il arriverait non-seulement que
ces parties damandes seraient trop
briilées , mais encore que les différentes
immondices dont les cacaos sont tou-
jours chargés , se trouvant plus déve-
loppées par l'ardeur du feu , auraient
€galement la faculté de communiquer
une saveur terreuse et désagréable aux
amandes qui seraient saines et en-
tiéres.

Si le degré de chaleur qu’on emploie-
rait & leffet de griller le cacao , était
moins violent et moins soutenu que
celui dont il a été parlé ci-dessus, il
arriverait alors que les particules de
feu transporteraient d’abord le prin-
cipe huileux le plus délié du cacao, de
la circonférence au centre de ces aman-
des , et que par la méme continuité
d'action il résulterait nécessairement
la réaction que les particules de feu
auraient ¢galement la faculté de pro-
duire, de sorte que le principe huileux
du cacao étant contraint de refluer du
centre vers la circonférence de ces
amandes , lesquelles se trouveraient
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exposées a l'ardeur immeédiate du feu
il se décomposerait et contracterait un
gotit de brlilé , de maniére que la pite
du chocolat qui résulterait de ces aman-
des, dont une des parties les plus es=
sentielles aurait été dénaturée , se trou=
verait dépourvue de toutes les proprié-
tés qui ont été attribuées i la liqueur
du chocolat.

Or, comme lopération du grillage
devrait étre finie avant que les par-
ties intégrantes du feu eussent pénétré
jusques dans lintérieur du cacao, on
concevra aisément combien il est im-
portant que ces amandes ne soient pas
exposées trop long-tems & laction du
€u; et si nos artistes veulent bien se
donner la peine d’observer plus soi-
gneusement et plus attentivement les
différens effets qui résultent de cette
opérationi , ils estimeront infaillible-
ment que cette partie de leur art est
assez intéressante pour mériter plus
particuliérement leur attention , et ils
concluront avec nous que Yexécution
de cette opération , qui ne peut ten-
dre & d'autre objet qua celui de déra~
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cher les écorces de ces amandes , que
cette opération dis-je , doit nécessaire-
ment sexécuter avec toute la célérité
possible , de maniére que les principes
constitutifs du cacao soient conserves
dans toute leur intégrité.

Nous observons encore que , si l'on
négligeait d’étendre et de vanner for-
tement les amandes du cacao , si-tot
qu'elles ont été grillées , 'odeur de la
fumée qui s’exhale de ces écorces nou-
vellement roties, se répercuterait in-
failliblement dans lintérieur des a-
mandes , et que cette fumée leur com-
muniquerait une saveur désagréable ;
ce qui arriverait encore si on les écra-
sait avant quelles fussent totalement
refroidies et exposées , au moins pen-
dant .24 heures apres le grillage, a un
air libre.

On doit observer aussi qulil serait
beaucoup mieux que les amandes du
cacao fussent nétoyées et mondées de
leurs écorces ; en les étalant I'une aprés
Yautre avec les doigts; car, quelque
précaution qu’on prenne en les écr‘}-
sant avec le rouleau de buis, il en re-

)
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sulte toujours l'inévitable inconvénient
que les particules terreuses qui sont
plus adhérentes aux écorces du cacao ,
se détachent et se mélent avec les par-
ticules: d’amandes , - les ~noircissent -et
absotbent une partie 'de la saveur na-
turelle du: cacao. ~

Enfin ; -tout votre (cacao ayant été
réduit en péte et en pains , comme il
a été dit, vous préparez le chocolar de
la maniére suivante , -et conformément
aux différentes doses 'qui sont prescrites
ci-aprés,

1%, On met, le soiry sur la pierre
un des pains de cacao dont il a été
fait mention , ainsi que le cylindre 2
broyer le chocolat; on met sous cette
pierre deux  terrines remplies -de: char-
bons ardens ;. et suffisamment couvertes
de cendres chaudes, afin que la chaleur
soit douce , et dure assez long, - tems
pour entretenir la pierre chaude et
amollir -la pite de cacao: on. couyre
ensuite ' cette pierre avec de grandes
feuilles de papier ' blanc , quon met
d'abord sur la pite, et quon recouyre
avec un large morceau de toile.
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2°. Le lendemain matin, on enléve
le pain de cacao; dont il se trouve en-
viron la moitié de ramollie,, on le met
sur une petite ‘piesre carrée destinée a
cet effet, et on l'entretient modérément
chaude , en mettant du feu "dessous :
au défaut de cette pierre on met ce ca-
cao dans une poéle; on conserve en-
viron deux livres de cette pate sur la
pietre & broyer, quon entretient dans
un degré de chaleur trés - doux ; on
broie avec le cylindre d’acier tourné
et poli. Quand cette partie a été broyée,
on la rassemble sur le devant de la
pierre ; on la broie une seconde fois,
jusqud ce ‘qu’en roulant on n’aper-
goive plus aucune des trainées que les
molécules de cacao non broyé laissent
sur la pierre. Lorsque cette partie‘ a
été suffisamment broyée , on lenléve,
on la met dans une grande poéle qu'on
place sur un feu doux, afin d’entre-
tenir la pite liquide ; puis on remet
sur la pierre la méme quantité de pite;
on broye comme il a été dit, et on
continue ainsi de suite, jusqua ce que
tout le pain de cacao soit broyé. Quand
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cette opération est finie, afin d’entre-
tenir le cylindre suffisamment chaud ,
on le laisse sur la pierre, qu'on couvre
comme ci~devant, on augmente le feu
qui était dessous , de sorte que cette
pierre soit échauffée de deux ou trois
degrés au-dessus de la chaleur quelle
avait lorsqu’on a broyé le cacao seul.
On augmente également le feu qui é-
tait sous la poéle qui contient la pate
broyée , dans laquelle on fait entrer ,
a deux ou trois reprises , neuf livres
de sucre grossiérement réduit en pou-
dre : on remue ce mélange avec une
spatule de bois, jusqua ce que le sucre
soit bien incorporé avec le cacao ; on
couvre cette pate avec de grand papier
blanc , et on met un feu trés - doux
sous la poéle , afin d’entretenir la’ pate
toujours liquide : on en met environ
deux livres sur la pierre a broyer, quon
entretient toujours dans le méme degré
de chaleur.qui vient d’étre dit; on broye
de nouveau ; et lorsque ces deux livres
ont été broyées, on les rassemble sur
le devant de la pierre pour étre broyées
une seconde fois; aprés quoi on enleve
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cette pite , on la met dans une poéle,
et on lentretient liquide. Lorsque la
totalité du cacao mélé avec le sucre a
été suffisamment broyée , on y fait
d’abord entrer la canelle , la vanille
et I'ambre, quon a réduits en poudre
trés-fine , et passés au tamis de soie;
on remue avec la spatule , puis on
ajoute trois livres de sucre ‘en poudre
passé également au tamis de soie: on
continue de remuer ce mélange jusqu’d
ce que ces poudres soient divisées et
bien incorporées avec la pite : alors
on-la partage , encore toute chaude ,
par petites masses de demi-livre , ot
d’un’ quarteron , quon roule sur une
feuille de papier blanc , pour en former
un cylindre ; ou on-les met dans des
moules de fer-blanc qui ont la forme
de biscuits ; ‘on agite ces moules en les
frappant légérement sur la- table , jus-
qua ce que le chocolat soit ‘glacé
uniformément ¢étendu ; on le-laisse re
froidir dans les moules : il y durcit e
y -acquiert une consistance’ ferme €
solide: on l'en sépare facilement, soit
en frappant les moules , soitr en les
pressant
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pressant par les deux bouts en sens
contraire. . On enveloppe ces biscuits
de chocolat dans un papier blanc, et
on les conserve dans un endroit sec ,
parce qu’il se moisit & la surface lors-
quon le renferme dans un endroit
humide.

Le chocolat se conserve plusieurs an-
nées; et jai remarqué que celui dont
on ne fait usage que six mois apres a-
voir été fabriqué , était meilleur que
quand on I'employait avant ce terme.

Remarques sur la maniére de broyer
le Cacao.

Si la pierre était plus que tiéde lors-
quon broye le cacao seul , la pate se
noircirait, et elle se liquéfierait de ma-
nicre quil échapperait toujours une as-
sez grande quantité de molécules de ca-
Cap qui ne seraient pas bien broyées ,
parce que la trop gramde liquidité de
cette pte fait que ces molécules glis-
sent sous le rouleau.

Lorsqu'on broye le cacao avec le
sucre , on doit au contraire entretenir

11, P
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la pierre dans un degré de chaleur &
ne pouvoir presque y tenir le dos de
la main , parce que le principal objet
q\lC l’ilftiste se prOPOSC paf cette aug-
mentation de chaleur , ne doit consis-
ter qua atténuer la partie huileuse du
cacao, de maniére & la rendre plus so-
luble a I'eau, et quil n’y a pas de
moyen qui puisse mieux remplir cet
objet, que celui de la bien triturer avec
le sucre, en y applicant le degré de
chaleur qui convient & cette opération.
" Le sucre quion destine A entrer dans
la composition du chocolat , doit étre
blanc, sec et sans odeur; on pile , et
on passe au travers d’un tamis de crin
celul qui doit étre broyé avec le cacao,
et on’ passe au tambour de soie celui
quon y fait entrer simplement & des-
sein de dessécher la pdte, et de la ren-
dre plus solide.

On coupe la vanille par petits mor-
ceaux ; on casse* également la ca-
nelle, on pile le tout ensemble, et on
passe souvent & travers le tambour de
soie , parce que les parties les plus
fines s’évaporeraient en pure perte.
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Quand on a tamisé environ les trois
quarts de cette poudre, on pile I'ambre
gris avec ce qui reste, et lorsque l'o-
pération est finie, on agite doucement
cette poudre avec une cuiller d’ar-
gent, afin que ces trois différentes es-
péces daromates soient plus uniformé-
ment mélées ensemble. Quand on a
fait piler a-la-fois une quantité¢ de
ces aromates pour plusieurs journées ,
on partage ces poudres par ¢gale por-
tion ; car la sécheresse et les parti-
cules qui se sont évaporées en pilant
ces substances , font qu'on ne retrouve
plus le méme poids.

Si on négligeait de verser, de tems a
autre , un peu d’eau sur la canelle quand
on la pile seule, la sécheresse de cette
€corce en ferait évaporer une partie
considérable.

Le choix du tambour qui sert & pas-
ser ces poudres n'est point indiffé-
rent; car si la soie en est trop liche,
elle laisse passer des molécules qui ne
sont pas assez fines , et qui se dé-

posent dans le fond de la liqueur du
chocolat,
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Si au contraire cette soie est trop
serrée , la poudre aromatique passerait
directement au travers. :

Si on broyait encore la pite du cho-
colat , apres y avoir fait entrer les
poudres aromatiques et le sucre passé
au tambour de soie, on aurait non-
seulement beaucoup plus de peine &
partager la pate par petites portions ,
mais 1l arriverait que la chaleur de la
pierre, le mouvement et la pression du
cylindre occasionneraient encore l'éva-
poration d’une partie assez considé-
rable du principe volatil de ces dif-
férens aromates : ainsi ’estime qu'il vaut
beaucoup mieux faire le mélange de
ces poudres dans la poéle, en remuant
avec la spatule de bois, comme il a
éte dit.

Aprés avoir établi tous les procédés
qui doivent accompagner la fabrica-
tion du chocolat , nous passerons aux
différentes compositions qu’on en peut
faire , tant par rapport aux qualités
des cacaos, que par rapport aux dif-
férentes quantités d’aromates qu’on peut
y faire entrer. Comme il ne sera ques-




DU “DISTILLATEUR; o229
tion que des premiéres qualités de ceux-
ci, on se rappellera ce qui a été dit
concernant la vanille.

Nous donnerons aussi les produits
nets du cacao, et nous é€tablirons sur
toutes les substances qui doivent for-
mer ces différens composés , des prix
communs auxquels nous joindrons les
frais de fabrique ; de sorte que par le
moyen de ces calculs, qui seront aussi
exacts qu’il sera possible de les faire ,
le public sera & portée d’estimer la va-
leur réelle de chacune de ces diffé-
rentes especes de chocolat, et par con-
séquent moins exposé a la cupidité
des charlatans , dont il est toujours la
victime.

Le cacao Caraque , quon achéte &
raison de 5o s. la livre , revient ordi-
nairement, a 4 livres 3 ou 4 s. étant né-
toyé et mondé de son écorce , parce
que ces immondices font que cette
espece de cacao perd 25 pour 100 de
son poids.

Le cacao de Berbiche , & raison de
45 s. la livre , revient ordinairement
a 3 liv. 9 ou 10 s. parce que ce cacao
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perd 22 pour 100. Et le cacao des Isles,
quon achete 20 s., revient-a 24 ou
25 s. la liv., parce quiil ne perd que
20 ou 21 ‘pour 100. Et le prix du sucre,
4 raison de 20 s. la liv., revient pres-
que toujours & 22 s. & cause du pa-
pier , de la ficelle et de ce qui s'en
.€vapore en le pilant et le passant au
travers du tamis.

Chocolat de Santé.

Pite de cacao Caraque [

14 livres pesant, 8L g
Sucre en poudre, 12 liv., 13 4
Canelle , 4 onces, 3. 10
Vanille du Mexique ,

3 omnces , 21

Ambre gris,, un gros , 4
Plus , pour fagon et frais .

de fabrique , I
Produit 26 1. de chocolat. ‘
Toraliy g EREIAC

De-la il suit que cette qualité de
chocolat revient 4 4 liv. 75. 3 d. lalive




DU DISTILLATEUR., 231

Autre.

Pite de cacao Caraque, 7 livres;
Cacao de Berbiche , 7 livres;
Sucre en poudre , 12 livres ;

Et pareille quantité de canelle, am-
bre et vanille , produisent également
26 livres de chocolat, qui revient a 4
livres 2 s. 6 d. la livre.

Autre.

Pite de cacao Caraque , 10 livres ;

Cacao des Isles , 3 livres;

Sucre en poudre, 13 livres ;

Avec la méme quantité de poudres aro-
matiques donnent 26 liv. de chocolat,
qui revient a 3 liv. 19 s. 3 d./la liv..

La saveur de ce chocolat est non-seu-
lement moins agréable , mais la liqueur
qui en résulte, se trouve encore avoir
moins de consistance , que celle des
deux premiéres espéces. Or, comme il
n’y a que des raisons d’économie qui
Puissent déterminer tel ou tel autre mé-
lange , on économiserait encore davane
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tage si 'on composait une quatriéme es-
pece de chocolat , dans laquelle on ne
ferait entrer qu'un tiers de cacao Ca-
raque , sur deux tiers de celui de Ber-
biche; et si ces cacaos étaient bien choi-
sis, j'estime que le chocblat qui résulte-
rait de ce mélange serait d’aussi bon
gotit , et produirait les mémes bons ef-
fets , que celui de la troisiéme espéce.
On peut augmenter A volonté , et
méme tripler la quantité de vanille dont
nous avons déterminé la dose pour ces
quatre especes de chocolat ; mais la
quantit¢ de canelle et d’ambre qui 2
€té prescrite , ne doit jamais varier.
On appelle aussi chocolat de santé,
celui dans lequel on n’ajoute aucune
autre espece d’aromate, que la poudre
de canelle.

Autre.

Pite de cacao Berbiche , 7 livres;

Gros cacao des Isles, 6 livres;

Sucre en poudre, 13 livres ;

Canelle , ambre et vanille , méme
quantité,
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Produit , 26 livres de chccolat, qui
revient a 3 livres 1 s. 6 d. la livre.

Il semble que ce chocolat serait en-
core tres - salubre , et a la portée dun
plus grand nombre de personnes 3 et
si_on supprimait les aromates qui en
augmentent le prix considérablement ,
pour y substituer deux onces de girofle
quon ferait également réduire en pou-
dre impalpable, dans cette supposition ,
la livie de chocolat de la méme qua-
lit¢ ne reviendrait plus qua raison de
2 livres 1 5. 6 d.

Enfin on peut encore fabriquer une
autre espece de chocolat a meilleur
marché , et qui serait plus a la portée
du peuple.

Pite de cacao des Isles, 13 livres;

Sucre en poudre, 13 livres ;

Girofle en poudre, 2 onces ;

Produit, 25 livres et demi de cho-
colat , qui revient a 1 livre 15 5. 6 d.
la livre. :

Quand on aura vérifié toutes ces
différentes combinaisons , et quon aura
¢valué les bénéfices que d’honnéres
fabricans ou marchands doivent faire
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sur chacune de ces espéces de choco-
lats, on sera pleinement convaincu que
tous ceux qui sont dans le commerce,
et se vendent a un prix au - dessous de
celui que nous avons établi , sont au-
tant d’espéces de chocolats falsifiés ,
et dont on ne pourrait faire usage ,
sans sexposer aux inconvéniens qui
résultent d’'un aliment mal-sain, et qui
devient d’autant plus nuisible , que la
plupart des individus qui font usage
du chocolat sont d’une constitution dé-
licate.

Quoique tout ce qui a été dit A ce
sujet paraisse devorr me dispenser
d’en dire davantage, cependant je ne
puis me refuser a dénoncer les mal-
versations de toute espéce qui se pra-
tiquent dans ces laboratoires obscurs ,
ol la cupidité et I'amour sordide d’un
gain illégitime se plaisent a trafiquer
indignement de la bourse et de la santé
des hommes. En conséquence , job-
serverai encore une fois quon ne sau-
rait étre trop attentif sur le choix quion
doit faire d'un aliment qui peut influer
aussi puissamment sur la santé , et

:
\
l
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qu'on doit rejeter tous les chocolats
dont l'odeur et la saveur ne produi-
raient pas sur nos organes la sensation
quils doivent éprouver, et qu’ils éprou-
vent sensiblement de la part de ceux
dont nous avons donné les différentes
formules , attendu que tous les choco-
lats qui auront été fabriqués selon les
regles de l'art, et dans lesquels on n’au-
rait introduit aucun autre corps étran-
ger , nous donneront toujours la saveur
naturelle du cacao, ainsi que 'odeur et
la saveur naturelle des différentes sub-
stances aromatiques qu’on a fait entrer
dans leur composition.

1°. Avec ces connaissances, on con-
coit aisément que les falcificateurs n’au-
ront plus d’autre ressource que celle
de choisir les plus mauvaises quali- .
tés de cacao, ainsi que ceux qui sont
les plus amers , les plus Acres et les
plus nouvellement récoltés , parce que
ces derni¢res qualités sont en érat de
supporter une plus grande quantité de
sucre, ce qui diminue d’autant le prix
du chocolat.

22, Pe n’employer que des vanilles
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et canelles d’une qualité inférieure, et
d’en diminuer la quantité.

3°. De supprimer la totalité de I'am-
bre gris , auquel ils substitueraient le
musc ou la civette , parce qu’ils par-
fumeraient cent livres de chocolat avec
la valeur de 20 sols de musc ou civette,
au lieu qu'on pourrait y faire entrer
deux onces d’ambre gris de la valeur
de 60 a 8o livres, sans que cette subs-
tance aromatique produisit d’autre sen-
sation remarquable , que celle d’avoir
communiqué une vertu plus savoureuse,
et une odeur plus pénétrante et plus
agréable au chocolat dans lequel cette
quantité d’ambre surabondante serait en-
trée , tandis que par un seul demi-gros
de musc ou civette , qui ne cofiterait
que 30 sols, l'odeur et la saveur des
autres parties constitutives du chocolat
se trouveraient tellement absorbées ,
qn'on ne distinguerait plus que celles
du musc et de la civette,
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CHAPITRE VIIL
De [a Ligueur du Chocolat.

QUOIQU’ON puisse convertir en li-
queur tous les chocolats qui ont été
nouvellement fabriqués , cette liqueur
vaudrait néanmoins beaucoup mieux ,
si on ne faisait usage de la péte de
ces. chocolats que six mois aprés leur
fabrication , parce que , pendant cet es-
pace de tems , le sel doux du sucre
aurait la faculté d’atténuer encore d’au-
tant mieux l'huile de cacao, et que les
parties aromatiques seraient aussi mieux
1dentifiées avec la pite , et par consé-
quent moins susceptibles de s’évaporer
pendant le tems de I'ébullition qui est
nécessaire , lorsqu'on veut convertir ces
chocolats en liqueur.

Cette opération , qui est trés-simple
en elle-méme , puisque la matiére est
toute préparée , exige néanmoins plus

dattention qu’on ne croit, ainsi qu'on
va le voir. :
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On divise ordinairement chaque livre
de chocolat en douze parties, qui font
autant de tasses de liqueurs: on sépare
chacune de ces parties par fragmens
qu'on jette dans une chocolatiére dans
laquelle on a préalablement mis la quan-
tité d’eau relative aux tasses de choco-
lat qu'on veut faire. Lorsque le mélange
commence a bouillir , on I'éloigne un
peu du feu; et apres avoir fortement
agité cette liqueur avec le moussoir ,
on approche le vaisseau du feu; on fait
bouillir légérement pendant six ou sept
minute , et on agite encore. Quand on
a répété cing ou six fois cette méme
opération , on entretient la liqueur pen-
dant deux heures dans un demi - degre
de chaleur au-dessous de celui de I’eau
bouillante , et on continue de lagiter
de tems A autre,, parce que ce dmouve-
ment sert a lier plus intimement toutes
les parties, et a rendre la liqueur plus
homogeéne. Cette boisson vaut encore
mieux quand on la prépare la veille,
et quon la tient pendant toute la nuit
sur les cendres chaudes ; car on doit
encore observer que le chocolat le mieux
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trituré sur la pierre, s’unit encore trés-
difficilement avec I'eau, sur-tout quand
le principe nutritif du cacao a été con-
servé dans toute son intégrité,

Lorsqu’on veut rendre Ia boisson du
chocolat mousseuse , ce qui n'ajoute ce-
pendant rien & sa vertu, on dé¢laye du
sucre en poudre avec du blanc d’ceuf :
on laisse sécher ce liquide jusqua ce
qu’il ait acquis une consistance beau-
coup plus solide : on en forme de pe-
tites boules de la grosseur d’une noi-
sette ; et quand on est prét 4 boire le
chocolat, on jette dans la chocolatiére
une de ces petites boules pour chaque
tasse de liqueur; on agite fortement
avec le moussoir ; et lorsque ces boules
sont fondues, on verse le chocolat par
inclination , en attirant avec le baton
a chocolat la mousse qui s’est formée
sur la superficie de la liqueur.

Des propriétés du Chocolat.

« Cette boisson nourrit trés - bien 5

dit M. Geoffroy (1); elle fortifie Ies.

(1) Voyez Mat. Méd, tom. 111, pag. 270.
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tomac ; recrée les esprits , ranime les
forces , et passe pour un remede qui
excite a 'amour.

Il faut cependant observer: 1°. Que
le cacao cru et seul fournit beaucoup
de nourriture , et un suc grossier , et
que par conséquent il rafraichit, comme
Yon dit; ou qu'il épaissit le sang et
les humeurs , et quil en diminue le
mouvement ; mais il arrive tout le con-
traire , si on le torréfie trop fortement
car alors son huile atténuée par le feu,
a la mani¢re des huiles empyreuma-
tiques , résout puissamment les humeurs
du corps; et elle en augmente le mou~
vement ; d’ou il arrive que la boisson
quon en fait , produit un effet con-
traire : ainsi, moins le cacao est roti,
plus il nourrit et épaissit les humeurs ;
et au contraire,, plus on le brile, plus
il excite le bouillonnement des humeurs
du corps.

Il faut observer, 2°. que non - seu-
lement cet aliment grossier est atténué
par la torréfaction , mais quil est en-
core tempéré assez a propos par les
aromates ; savoir, la vanille, la ca-

nelle
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nelle et 'ambre ; mais il n’en faut qu'une
trés-petite dose ; car si on en mettait
trop , le chocolat exciterait une trop
grande ardeur dans les viscéres.

On recommande la boisson du cho-
colat, sur-tout celle qui est faite avec
le lait , a ceux qui sont attaqués de
phtysie ou de consomption ; et effec-
tivement il fournit un suc nourricier
gras, doux , et qui peut émousser 1’a-
crimonie des humeurs , pourvu que ,
comme nous venons de le dire, le ca-
cao soit torréfié a propos , et quil y
ait une trés-petite dose d’aromates.

Les hypocondriaques , et ceux qui
ont les viscéres chauds , doivent s’en
abstenir , car le cacao leur est nui-
sible ,.de méme que toutes les choses
butireuses et huileuses ; la graisse de
cacao , quoique grossiére , se divise
dans leurs viscéres; elle s’y exalte et
s’y enflamme,

On ne fait point usage du cacao en
substance , 'dit M. de Cartheuser (1)

7

(1) 'Voyez Mat. Méd. tom, 1V, pag. 139.
I, Q
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on use simplement du chocolat, que
Yon prépare ordinairement avec le sucre,
la vanille et le cacao, parce quil est
fort recommandable non - seulement }
cause de son goilit gracieux et nourris-
sant, mais ericoté par sa veftu analep-
tique , adoucissante et aphrodisiaque.
1l fait beaucoup de bien sur-tout aux
personnes maigres, convalescentes d’une
longue maladie, qui ont langui ;, ou
eu de grandes hémotragies , et aux é-
thiques, etc. »

« La boisson du chocolat , dit Ar-
buthnot (1), est certainement meilleure
que celle ‘du thé et du café ; son
huile est alimenteuse , et anodine e
meéme tems; car la noix du cacao en
fournit une aussi douce que celle de
Vamande. »

(1) Voyez son Livre du Choix des Alimens, pag. 115
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CHAPYT RE IX,
Des Ligueurs Fraiches,

ON appelle ces liqueurs, fraiches ou
rafraichissantes , parce qu’elles ont la
proptiéé de désaltérer et de ralentir le
mouvement de la circulation. L’é¢poque

a laquelle on a commencé a faire usage

de ces liqueurs , ne remonte pas au-
deld des établissemens de nos distilla-
teurs-marchands de liqueurs dans cette
capitale ; car avant cette époque , on
ne connaissait point d’autre liqueur cal-
mante et rafraichissante, que les juleps
ou les émulsions.

Juleps.

« JuLEP ou JULEB, dit Lémery (1),
est un nom Persien, qui signifie breu-
vage doux: c’est un mélange de sirops
et deaux distillées , ou de décoctions

(1) Voyez Pharm, Univ. seconde édition.

o
>
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légeres , dont la proportion est ordinai-
rement d’une once de sirop , sur six
onces d’eau ou de décoction. Les juleps
des anciens étaient beaucoup plus su-
crés que les notres, car c’était propre-
ment un sirop clair.

Les juleps se font de différens. si-
rops et de différentes liqueurs , suivant
les maladies pour lesquelles on les
donne : ils peuvent étre rendus aigres
avec des esprits ou avec des sucs
acides.

Ceux qui recherchent particuliére-
ment le bon gofit dans les juleps , les
préparent avec de l’eau commune, et
le sirop qui leur semble le plus agréa-
ble, comme celui de limons, celui de
groseilles , celui de berberis ou épine-
vinette , celui de grenade , celui de
violette ; ils mélent avec ce dernier
quelques gouttes d’esprit acide de vi-
triol ou de soufre.

Le julep rosat, ou alexandrin , ou
royal des anciens , était un sirop clair
qu'on faisait avec trois parties d’eau
rose et deux parties de sucre. »
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Emulsions.

« Emulsion vient du verbe latin emul-
gere, dit le méme Lémery, qui signifie
tirer du lait. En effet , ce reméde ap-
proche fort de la couleur et de la con-
sistance du lait; on le tire des amandes,
des semences froides, ou des fruits dis-
sous dans des eaux distillées , qu'on
exprime et quon édulcore avec du sucre
ou avec des sirops. »

On dira peut-étre que ce sont les ju-
leps et les émulsions qui nous ont servi
de type, et quil était aisé d’imaginer
ce qui restait encore a faire pour en-
richir la classe de nos liqueurs cal-
mantes , adoucissantes et raffraichis-
santes ; nous en conviendrons d’autant
plus volontiers , que nous avons déja
dit ailleurs que nous n'avions jamais
congu d’autre dessein que celui de ren-
dre plus agréables toutes les produc-
tions qui nous ont paru -nécessaires a
entretenir I'économie animale dans I'é-
quilibre qui convient & Iétat de santé;
€t nous conviendrons encore que si
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nous dvons rempli cet objet de ma-
niére & ne point altérer aucune des
vertus attribuées par les médecins aux
fruits et aux simples qui constituent
ces liqueurs , c’est a ces célebres ar-
tistes que nous en sommes redevables ,
puisque c’est dans leurs ouvrages que |
nous avons puisé les principes qui nous !
ont servi de regles, ‘
Au surplus, comme la manipulation
des différentes substances qui doivent
former ces composés , peut considéra-
blement influer sur leur maniére d’agir,
on verra par les moyens que nous a-
vons employés dans les formules sui-
vantes , si nous avons bien ou mal
rempli notre objet.

CH AP IR E X
De la Limonade et de I’Orangeade.

C "EST environ vers les années 1630
ou 1633, que les distillateurs ont com-
mence a distribuer publiquement la li-
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queur appelée limonade , a cause du
suc de limon qui en est la base. Cette
liqueur rafraichissante et antiputride ,
fut d’abord accueillie si favorablement
des médecins et du public, que, de-
puis I'époque ol l'on a commencé a
faire usage de cette liqueur jusquiau-
jourd’hui , les distillateurs n’ont , pour
ainsi dire, plus été connus , que sous
la dénomination de limonadiers.
Quoique toutes les especes de ci-
trons , ou plutét de limons, soient
propres a faire la limonade , 4 cause
de lacidité du suc quils renferment ,
on doit néanmoins donner la préférence
a ceux qu’on nous apporte d’ltalie et
de Portugal , parce que ces deux es-
peces de citrons sont d’une qualité bien
supérieure & ceux qui nous viennent
de la principauté de Monaco, ou de
Provence. Lartiste doit étre d’autant
plus sur ses gardes, lorsqu’il fait choix
de ces fruits, qu'on trouve assez com-
munément dans les deux derniéres es-
peéces , des citrons qu’on appelle sau-
vageons ; car il ne faut quun seul de
ces fruits, pour communiquer une sa-
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veur désagréable , A cinquante pintes
de limonade ; et ce qui doit paraitre
encore plus surprenant, c’est que nous
ne pouvons indiquer aucun moyen pour
distinguer ces sauvageons , parce que
leur odeur et leur saveur désagréables
ne se manifestent sensiblement, qula-
prés quils ont été exprimés dans l'eau
sucrée , et que, par leur forme exté-
rieure , ils sont encore parfaitement
semblables & ceux qui ont été greffés
et naturalisés.

A Tégard des citrons d’Italie et de
Portugal , on les distingue , non-seu
lement par leur odeur et leur saveur
plus agréables , mais encore parce que
ces deux espéces de fruits renferment
moitié moins de pépins que les autres.

Nous avons déja prévenu que les
mixtes agissent , non - seulement ep
raison des principes qui les constituent,
mais encore en raison des moyens
quon emploie dans leur manipulation.
Quoique cette proposition soit appli-
cable a tous les mixtes, il n’y a peut
étre point de liquide auquel cette as-
sertion convienne mieux qua la limo-
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nade et & l'orangeade , parce que les
effets des principes qui constituent les
écorces , et le suc des citrons et des
oranges , qui forment le composé de
ces deux liquides, différent essentielle-
ment , et de maniére que les liqueurs
qui résultent de ces fruits, sont plus ou
moins rafraichissantes , plus ou moins
stimulantes , en raison de la plus ou
moins grande quantité d’écorces ou de
suc de citrons qu'on y fait entrer, ainsi
que des tems et des moyens quon a
employés dans l'infusion de ces écorces.

De-1la il suit que, quand on veut
obtenir une liqueur qui soit seulement
rafraichissante , lorsqu'on a fait un bon
choix de citrons, on fait fondre cing
onces de sucre blanc dans une pinte
d’eau bien limpide; on essuye légére-
ment deux ou trois de ces fruits; on
les coupe transversalement en deux
parties , puis on place chacune de ces
moitiés de citrons entre le pouce et
Vindex ; on exprime avec l'autre main,
de maniére & rompre les vésicules qui
renferment le suc de ce fruit, quon
laisse tomber dans l'eau sucrée ; le




250 L>ART

tout étant ainsi exprimé , on enléve
chacune de ces parties d’écorces/, qu’on
place I'une aprés 'autre entre les deux
paulmes des mains, puis on exprime
en sens contraires , et assez fortement,
pour rompre les petites cellules qui
renferment les globules huileux qui ré-
sident dans I’écorce jaune de ce fruit:
on filtre le liquide au travers de la
chausse de drap, et on le met en ré-
serve dans un lieu frais, pour en faire
usage dans le jour.

Lorsqu'on veut communiquer une
vertu moins rafraichissante & la limo-
nade, on enléve par petites lames trés-
minces la moitié des écorces jaunes de
ce fruit, et on les fait infuser dans eau
sucrée pendant 20 ou 30 minutes ;
puis on coupe et on exprime le fruit ,
comme il a été dit ; et quand les écorces
de citrons sont desséchées en partie ,
comme cela arrive ordinairement dans
Varriére-saison, en ce cas, on enlévera
également par petites lames, et on fera
infuser la totalité des écorces jaunes
des fruits qui doivent entrer dans la
quantit¢ de liqueurs qu'on veut com-
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poser; et lorsque les médecins estiment
devoir communiquer des vertus stimu-
lantes et incisives & la limonade , ils
ordonnent de jeter ces petites lames
d’écorces dans 1’eau sucrée , et d’en ti-
rer la teinture. Pour cet effet, on ap-
proche le vaisseau du feu; on échauffe
et on entretient le liquide & § degrés
de chaleur au-dessous de I’eau bouil-
lante , jusqu’a ce que cette teinture ait
acquis une belle couleur citrine ; puis
on verse le liquide dans un vaisseau de
gres ou de faience ; et quand il est to-
talement refroidi, on y exprime le suc
des citrons; on passe le tout au tra-
vers dun linge , on met la liqueur en
réserve dans un lien frais, pour en faire
usage dans le jour.

On suit exactement la méme mé-
thode pour l’orangeade.

« Le suc de citrons , dit M. de Car-
theuser (1), a les mémes vertus que
les acides doux , et on l'ordonne prin-

(1) Voyez Mat. Méd. tom. I, Sect. IIT, pag. 28.
Voyez aussi ce que dit le méme auteur sur lutilité de
ce suc, dans la peste,
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cipalement pour rafraichir, et trés-fré
quemment dans les fievres ardentes ,
inflammatoires , putrides, malignes, et
autres maladies dans lesquelles on peut
plus siirement avoir recours aux anti-
putrides , aux tempérans et aux aigre-
lets: on le fait entrer dans les boissons,
ou dans les compositions aqueuses; ou
le donne aussi en I'édulcorant avec le
sucre , et avec plus de succés que le
sirop ordinaire de citrons, qui perd or
dinairement beaucoup de ces vertus
par le trop de tems qu’il reste dans les
boutiques des apothicaires, a cause de
Iévaporation lente et successive des
parties volatiles acides.

On sen sert fréquemment en Italie,
en Espagne, en Portugal , dans les
pays chauds ot les limons croissent en
abondance. Ils en font de la boisson
ou de la limonade , dont ils se servent
non - seulement comme d’une boisson
ordinaire , mais encore trés - fréquem-
ment comme remede , sur-tout en été
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G HAPR LT R B X,

De la Péte et de la liqueur appelée
Orgeat.

LA pate d’orgeat se compose avec des
amandes de Provence, vulgairement ap-
pelées amandes flau , de la graine de
melons d’ltalie, et du sucre en'poudre.

Pour cet effet, on jette les amandes
dans l'eau bouillante , et on agite avec
Yécumoire jusqua ce que les écorces
se détachent , en pressant l'amande
avec les doigts ; on retire le vaisseau
du feu; on coule le liquide au travers
d’un clayon , et on jette les amandes
dans l’eau froide ; on les monde de
leurs écorces, on les fait sécher, soit
a 'étuve , soit en les exposant a lar-
deur du soleil,, jusqu’a ce qu’elles soient
devenues cassantes. Cette opération pré-
liminaire est d’autant plus nécessaire ,
quelle communique & ces amandes 5
non-seulement une saveur plus agréa-
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ble , mais elle sert encore a atténuer
leur partie huileuse , de manicre a la
rendre plus soluble avec I'eau, de sorte
que la liqueur qui en résulte, est d’au-
tant plus salubre , qu’elle contient le
principe onctueux des amandes.

Lorsqu’on veut convertir ces amandes
en pite, on en pése une demi-livre,
et la méme quantité de graines de me-
lon dItalie: on jette le tout dans deux
pintes d’eau froide ; cinq ou six heures
aprés , on coule le liquide au travers
d’un tamis ; on jette dans un mortier
de marbre ces amandes quon humecte
avec environ un poisson d’eau ; puis
on les écrase avec le pilon; et quand
velles ont été ‘réduites en péte, on la
broie sur la pierre avec un cylindre
dacier ou de buis , jusqua ce que
les molécules soient réduites en infini-
ment petites. Apres certe opération,
on méle la pite avec une livre et demie
de sucre en poudte , et on la met en
rése‘rve pour en faire usage comme ci-
apres.

Lorsqu’on veut conserver la pate dor-
geat plus long-tems , et la mettre en
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¢tat d’étre transporrée , méme au-dela
des mers, on reserve environ trois ou
quatre onces de sucre en poudre; on
sépare cette pate, et on en fait des rou-
leaux de huit onces; on les couvre du
sucre qui a été mis en réserve , et on
les expose & un air libre, jusqua ce
que Phumidité qu’ils contiennent 4 soit
¢vaporée.

Quand on veut convertir la pate d’or-
geat en liqueur , on en jette six onces
dans un mortier; on la pile; on la dé-
laye, en y versant peu a peu une pinte
deau ; on passe le liquide au travers
d'une étamine blanche ou dun linge ;
on y ajoute quelques gouttes de bonne
eau de fleur - d’orange , et on met en
réserve dans un lieu frais, pout en faire
usage dans le jour.

L’étymologie du mot orgeat , vient
de ce que nos distillateurs délayaient
autrefois la pate de ces amandes dans
leau d’orge.

« Les limonadiers , dit M. Lémery
(1), vendent le lait d’amandes ou les

(1) Voyez Pharmacopée , pag. 85.




256 L’ART

amandées , sous le nom d’orgeat: il y
a cette différence , quils n’observent
pas d’y employer la décoction d’orge
mondé , mais, quen sa place , ils se
contentent d’eau pure , pour tirer le
lait d’amandes.

L’amandée est un remede alimen-
teux , propre pour nourrir , humecter,
rafraichir , restaurer la poitrine , pour
calmer la toux, pour adoucir ldcreté
de la trachée-artere , pour exciter d
dormir. »

CHAPILTRE XII,
De PEau de Fraises.

QUAND on a fait un bon choix des
fraises , comme il a été dit ci-dessus,
on les monde de leurs queues'; on en
pese cing onces , que l'on jette dans
un mortier de marbre , et on écrase en
roulant le pilon, puis on y verse une
pinte deau bien limpide; on roule
encore doucement , mais assez long-

tems
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tems pour en faire une espéce de bouillie,
que l'on verse ensuite dans un vaisseau
non-vernissé , et on y ajoute une cuil-
lerée a café desprit acide de citron ;
on agite doucement le liquide avec une
cuiller de bois , et on laisse infuser
pendant deux heures ; puis on pese
cinq onces de sucre , que lon jette
dans un.pot de grés ou de faience ,
et que l'on couvre d’'un gros linge ;
on coule le liquide au travers ; on ex-
prime le marc sous la presse, et lors-
que le sucre est totalement fondu, on
filtre la liqueur & travers la chausse de
drap ; on la met en réserve , pour en
faire usage dans le jour.

« Les fraises sont rafraichissantes ,
dit M. Geoffroy (1); elles appaisent
la soif, répriment la chaleur de l'esto-
mac , amollissent le ventre , excitent
les urines , chassent le sable , sont peu
nourrissantes , et passent bien vite dans
le corps. »

(1) Voyez Mat, Méd, tom. VI, pag. 252,

IL R
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CHAPLITREXIIL
Eau de Framboises.

ON choisit également les framboises
fraichement cueillies, et avant le lever
du soleil , bien odorantes , d’une belle
couleur écarlate un peu foncée ; on les
monde de leurs queues , on en pese
cinq onces, que l'on écrase dans un
mortier de marbre , en roulant le pilon
de maniére  ne pas froisser les pé-
pins ; on y verse la méme quantité
d’esprit acide, que pour Veau de frai-
ses ; on laisse infuser pendant deux
heures ; on coule le liquide au travers
d’un linge , on y fait fondre cinq on-
ces de sucre ; puis on filtre la liqueur
par la chausse de drap; on la met en
réserve , pour en user comme il vient
d’étre dit.

« La framboise , dit M. Lémery (1),
contient beaucoup de phlegme , d’huile

(1) Voyez Dict. des Drogues simples , pag. 226.
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en partie exaltée, et de sel essentiel ;
elle fortifie le coeur et l'estomac ; elle
humecte et purifie le sang ; elle donne
bonne bouche , et elle rafraichit. »

C¢H AP T T"REEX1V
Eau de Groseilles et d’Epine- Vinette.

ON choisit la groseille d’une belle
couleur rouge , mire , transparente ,
fraichement cueillie , d’une acidité a-
gréable , et dont les grains ne soient
pas trop gros; on l'égraine, puis on
en peése une livre et demie, que l'on
jette dans un mortier de marbre , et
que l'on écrase en roulant le pilon de
manicre a ne pas froisser les pépins
de ce fruit; on ajoute une pinte d’eau,
on roule encore, a l'effer de bien unit
les deux liquides ensemble , que lon
verse ensuite dans un vaisseau , en
laissant - infuser pendant une heure ;
on pese six onces de sucre, on le met
dans un pot, que I'on couvre d’un gros

B
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linge ; on coule le liquide au travers,
et on exprime le marc sous la fpresse:
lorsque le sucre est totalement fondu,
on filtre Ja liqueur par la chausse de
drap, on la met dans un lieu frais,
pour en user dans le jour.

Quand on veut adoucir l'acidité du
suc de la groseille, ou lui communi-
quer une saveur plus agréable, on sup-
prime deux ou trois onces de ce fruit,
que l'on remplace par la méme quan-
tité de framboises ., et on écrase le tout
ensemble.

« Les groseilles rouges, dit M. Geof-
froy (1), et toutes préparations qu’on
en fait , sont utiles , du consentement
de tout le monde , pour tempérer le
bouillonnement intérieur du sang, et
réprimer les mouvemens de la bile;
car elles épaississent le sang et les hu-
meurs , de Ja méme maniere que les
acides ; et comme elles sont modéré-
ment astringentes , elles fortifient les-
tomac , et Otent le dégoiit : elles sont
fort utiles pour les vomissemens et les

MU S

(1) Voyez Mat, Méd, tom, VI, pag, 431.
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diarrhées qui viennent de l'abondance
de bile , ou dans les fiévres bilieuses ;
elles arrérent les hémorrhagies qui nais-
sent d’une trop grande dissolution ou
d'une effervescence du sang. On les
recommande fort dans les fiévres ma-
lignes et dans les maladies contagieu-
ses 3 car dans ces maladies , non-seu-
lement elles empéchent la trop grande
dissolution du sang , mais elles répri-
ment encore les sels alkalis qui sont dé-
veloppés, et les souffres qui sont exal-
tés et trop raréfiés : mais il ne faut pas
croire que ces acides soient toujours
suffisans pour guérir ces maladies.

L'eau - d’épine - vinette se prépare
comme celle de la groseille , 4 l'ex-
ception quon ne doit point faire en-
trer la framboise dans celle-13, parce
que le mélange de la framboise absor-
berait la saveur agréable de I'épine-
vinette,

Les Egyptiens , dit Prosper Alpin ,
ont coutume d’employer ce fruit avec
un succes heureux, dans les fievres ma-
lignes et pestilentielles,
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CH AP T REFXV.

Eau de Cerises.
QUAND on a fait choix d'une livre

et demie de cerises d’une belle cou-
leur rouge , transparentes , qui soient
bien saines , et d’une saveur agréable,
on les monde de leurs queues, on en
sépare les noyaux , que l'on met en ré
serve , et on jette le fruit dans un
mortier de marbre , puis on écrase en
roulant le pilon de maniére a ne pas
trop diviser la pellicule qui renferme
le suc de ces cerises; on verse uné pinte
d’eau dans ce suc, et on roule encore
le pilon plus doucement , mais assez
long-tems pour que les parties soient
unies intimement : on verse ensuite le
liquide dans un vaisseau non-vernissé ;
on y ajoute une cuillerée & café des-
prit acide de citron, dont on augmente
un peu la dose lorsque la cerise est
trop mfire , et on agite légérement le
m¢élange avec une cuiller de bois ; on
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laisse infuser pendant deux heures , puis
on lave et on frotte les uns contre les
autres les noyaux qui ont été mis en
téserve , a leffet de les dépouiller de
la pellicule acerbe qui est fortement
adhérente au bois ; on les écrase en-
suite dans un mortier , et on les jette
avec six onces de sucre dans un vais-
seau de grés ou de faience , que lon
couvre d’un gros linge, et on coule le
liquide au travers ; on exprime ensuite
le marc sous la presse, on agite forte-
ment la liqueur , on laisse encore in-
fuser les noyaux pendant 1§ ou 20 mi-
nutes ; on filtre ensuite avec la chausse
de drap , et on met la liqueur en ré-
serve dans un lieu frais, pour en user
dans le jour.

« Le suc des cerises délayé dans I'eau,,
et adouci avec le sucre , dit M. Geof-
froy (1), est une boisson rafraichissante
en ét¢ , agréable a I'estomac, et utile
a ceux qui ont la fiévre. »

Indépendamment de ces vertus at-

(1) Voyez Mat, Méd, tom, VI, pag. 6,
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tribuées au suc de cerises par M. Geof-
froy , comme nous faisons infuser les
amandes de ce fruit dans notre eau de
cerises , il semble que cette liqueur de-
vrait encore avoir les mémes vertus diu-
rétiques que les médecins ont attribuées
a ces amandes , comme aussi celle de dé-
livrer les reins des sables et des glaires
qui y sont adhérens.

Il 'y a des artistes qui fabriquent les
eaux de cerises , de fraises et de fram-
boises , sans addition de la petite quan-
tit¢ d’esprit acide que nous faisons en-
trer dans ces trois différentes espéces
de liqueurs fraiches: ils jettent ces fruits
dans l'eau bouillante , ou bien ils les
écrasent , et les laissent dans leur jus .
pendant 10, 12 ou 15 heures, mais
comme nous avons remarqué que cette
méthode occasionnait 1'évaporation de
la majeure partie du parfum agréable
de ces fruits, nous insistons, sans ba-
lancer , sur la préférence que l'on doit
donner aux formules ci-dessus, parce
cette maniere de procéder nous a tous
jours parfaitement bien réussi.
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C HAPITRE-XVE
Eau de Verjus.

ON choisit le verjus dont les grains
sont gros , bien remplis et dune aci-
dité agréable ; on l'égraine , en obser-
vant de détacher et de rejeter le petit
bouton fortement adhérent au grain de
ce fruit, que l'on jette dans I'eau froide;
on le lave, on en pése 20 onces, que
Von jette dans un mortier de marbre ,
et on écrase en roulant le pilon de ma-
niere a ne pas froisser les pépins; car
cette graine communiquerait a la li-
queur une saveur amére et désagréable;
on y verse une pinte d’eau, on agite
doucement et promptement les deux li-
quides, que l'on jette ensuite dans un
_linge; on exprime sur-le-champ, et on
jette le marc comme inutile ; on pese
6 onces de sucre blanc, que l'on fait
fondre dans le liquide , auquel on a-
joute une cuillerée de’ lait cru, et on
filtre & travers la chausse de drap ;
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lorsque la liqueur est bien limpide ,
on la met au frais pour en user dans
le jour.

On doit observer que les médecins
ont attribué au verjus les mémes ver-
tus rafraichissantes quiaux autres a-
cides.

Le suc de ce fruit , exprimé sui-
vant la méthode ci-aprés, nous donne
un acide d’autant plus agréable , quil
est dépourvu de toute odeur et de
toute 4creté étrangére , quil se con-
serve plus de deux ans dans son état
naturel , et que l'on peut encore y
faire entrer des substances aromatiques,
sans que leur odeur et leur saveur en
souffrent aucune altération. Nous ob-
servons encore que cet acide végétal
est le seul qui nous offre la faculté
de préparer, dans toutes les saisons de
Vannée , des liqueurs plus ou moins 1
fraichissantes , et qui deviennent toni-
ques , cordiales et incisives, en raison
de la plus ou moins grande quantité
des substances aromatiques quon ¥
aura fait entrer,
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Du suc de Verjus.

Lorsqu’on a fait choix du verjus ,
comme il a été dit ci-dessus, on l'é-
graine également et de mani¢re quil ne
reste aucune des queues ni des boutons
qui sont plus adhérens aux graines de
ce fruit, car ces particules de la plante
communiqueraient un goiit acerbe a la
liqueur. Aprés cette opération , on jette
environ deux livres de ces grains dans
une serviette , et on les essuie , tant a
Veffet d’expulser la poussiére , que de
priver ce fruit de toute humidité ; puis
on le jette dans un mortier de marbre,
et on écrase avec les mémes précautions
que ci-devant; on verse promptement
le liquide dans un gros linge bien sec,
que 'on a préalablement placé sur une
terrine de grés ; on exprime d’abord
avec les mains , on verse la liqueur
dans un autre vaisseau, et on met le
marc en réserve. Tout le fruit étant
ainsi écrasé, on arrange le marc sous
la presse, et on exprime jusqu’a ce quil
nen découle plus rien; on mesure en-
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suite toute la liqueur, on y ajoute une
cuillerée a café de lait cru, et la méme
quantité d’esprit acide de citron ;, pour
chacune des pintes de liquide ; on laisse
reposer pendant 12 ou 1§ heures; puis
on filtre au travers de la chausse de
drap; on met en réserve dans un vais-
seau quon a destiné a cet objet.

On choisit un fontaine, ou une bou-
teille de grés; on y fait ajuster une
canule d’¢tain fin, et on la place dans
un lieu médiocrement frais ; puis on y
verse la liqueur , sur laquelle on ajoute
une assez grande quantité d’huile do-
live , pour que sa superficie en soit
toujours couverte d’environ une ligne
et demie d’épaisseur; car nous avons
remarqué que , quand le vaisseau n'é-
tait. bouché qu’avec un seul bouchon
de liége , Uesprit recteur s’évaporait au
travers des pores du liége , et que la
liqueur en souffrait des altérations con-
sidérables.

Nous observons encore , qu'en rai-
son de cet inconvénient , on ne doit
tirer la liqueur de ce vaisseau, quau-
tant quon en a besoin,
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Comme le verjus, préparé de cette
maniére , nous offre encore l'avantage
d’étre transportable , méme sous l'autre
hémisphére , et que les vaisseaux que
nous avons indiqués , éprouveraient
des inconvéniens dans le transport ,
tant par rapport a leur structure, quaux
canules qui y sont ajustées, il convien-
drait alors de mettre cette liqueur cou-
verte avec de l'huile d'olive , dans des
vaisseaux de verre qu'on boucherait
hermétiquement , et qu'on encaisse-
rait ensuite comme nos liqueurs spiri-
tueuses.

Lorsqu’on est dans le cas de consom-
mer en trois ou quatre jours la liqueur
contenue dans I'un de ces vaisseaux ,
qui doivent étre de différente conte-
nance, alors on rejette huile qui sur-
nage , en donnant une secousse a la
bouteille ; on’ verse enstite I'acide du
verjus dans de l'eau sucrée, et par ce
moyen on a une liqueur rafraichis-
sante , a laquelle on pourrait égale-
ment communiquer d’autrest vertus
par le moyen des substances aroma-
tiques q.u’on a la faculté d’y faire en-
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trer en plus ou moins grande cuantité,
Le verjus qu ‘on destine a T'usage de
la cuisine s’aromatise ordinairement 2 as
vec les gousses d’ail qu’on écrase dans
un mortier , et dont on sature cet acide,
avant de 1° passer & la chausse; ou bien
on l'aromatise encore avec'l'échalotte,
la fleur de sureau dessechee 5 Vestra-
gon , etc.

CHAPITRE XVIL
Des Glaces.

C’EST aux chaleurs briilantes , 4 1z
bondance des fruits qui croissent en
Italie, et aux artistes qui habitent ce
climat, que nous devons l'art de fabri-
quer les glaces , et la majeure partie
des liqueurs rafraichissantes.

Mazarini , médecin Italien , regar-
dait les hqueurs fraiches et les sorbets
congeles comme étant si nécessaires
a la vie, et i entretenir la santé des
peuples qui habitent lltalie , que c€
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médecin rangeait au nombre des an-
nées malheureuses, celles ou il ne tom-
bait pas de neige assez abondamment,
parce que j'ai remarqué, dit-il, que
la disette de la neige occasionnait beau-
coup de maladies contagieuses , et en-
core plus particulierement dans les villes
d’Italie.

On estime que ce na été que vers
les années 1655 ou 1660, que M. Pro-
cope Couteaux , natif de Florence , a
introduit l'usage des glaces dans la ca-
pitale de la France. Tout ce que nous
pouvons assurer , Cest que cet artiste
etait le plus célebre distillateur et mar-
chand de liqueurs, quil y elit & Paris
de son tems, et que cest & lui prin-
cipalement que nous sommes redevables
d’avoir enrichi , & cette époque, la classe
des liqueurs rafraichissantes.

Quoique l'exemple de M. Procope
elit été bientdt suivi par MM. Lefevre
et Foy, et que ces trois artistes eussent
¢té pendant un trés - long espace de
tems, les seuls possesseurs de la fabri-
- cation des glaces, on ne trouvait ce-
pendant chez aucun d’eux , ces con-
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gellations toutes apprétées , que dans
la saison de I’été , parce quen esti-
mant les effets que ces liquides pou-
vaient produire sur nos organes , on
les redoutait I’hiver , ayant moins dé-
gard aux principes qui les constituaient,
quau degré de refroidissement quon
leur avait fait subir.

Ce préjugé avait é1é si bien érabli,
que tous ceux qui faisaient usage des
glaces , étaient persuadés qu’elles de-
vaient étre plus rafraichissantes , et
quoique les médecins eussent démontré
au contraire, que les glaces étaient plus
susceptibles d’étre rangées dans la classe
des toniques , ou des savons artifi-
ciels, et que les acides ne conservaient
leurs vertus rafraichissantes , qu’en rai-
son de ce quiils étaient étendus dans
une quantit¢é deau suffisante , ler-
reur qui sétait accréditée sur les effets
des glaces , était si bien établie, que
quand ceux qui avaient secoué le joug
de ce préugé , voulaient avoir des
glaces dans l'hiver , ils étaient obliges
de les commander d’avance chez l'un
de nos trois artistes , car ils ont €t
: long-tems
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long - tems les seuls en possession de
cette partie de l'art du' distillateur , et
ce na été que dans le cours d\e I'an-
née 1750, que je commengai a con-
tracter I’habitude " de glacer tous les
jours indistinctement , de sorte que
dans la saison la plus rigoureuse de
Pannée , on était assuré de trouver au
moins des glaces au citron , et des
glaces a la créme toutes préparées.

Deux circonstances dans lesquelles
je me trouvai successivement , ache-
verent de confirmer les idées ‘que ja-
vais concues sur les vertus des glaces.

1°. Un respectable vieillard , dont les
ressorts de l'estomac remplissaient fai-
blement les fonctions nécessaires 3 la
digestion, fit appeler son médecin, qui
lui ordonna de ne prendre aucun autre
aliment aprés le diner, que deux tasses
de glaces 4 la créme , qui lui tenaient
lieu de souper. Ce régime lui rétablit
les fonctions de I'estomac , et il vécut
jusques dans I'ige le plus avancé.

2°% Un autre médecin célébre fut
appelé , rue Saint - Antoine , chez un

" malade attaqué d’une violente esqui~

FL, S
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nancie ; ce médecin ayant ordonné les
glaces au citron, comme le gargarisme
le plus convenable & T'état du malade,
je fus chargé d’exécuter son ordon-
nance. Or , comme javais intérét de
savoir ce qui en résulterait, et que je
fus informé que le remede avait par-
faitement bien réussi , je crus devoir
m’imposer la loi d’avoir toujours mon
laboratoire garni de ces deux différentes
especes de glaces.

Enfin, le public mieux instruit sur
les vertts qu'on a attribuées aux gla-
ces , a continué d’en faire usage dans
toutes les saisons de l'année.

D’autre part, la noble émulation qui
a toujours régné entre les artistes qui
se sont succédés, et qui sont , pouf
ainsi dire, toujours restés les seuls pos-
sesseurs de cette partie, a produit tous
les effets qu'on pouvait espérer dun
art qui €tait encore au berceau il y 2
cinquante ans. Ces artistes ont mnon-
seulement continué de glacer toute 1'an-
née,, mais ils ont encore imaginé et fa-
briqué différentes espéces de glaces qui
avaient été inconnues jusqu’alors.
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Les progres que nous avons ffalits dans
cette partie , nie sont point équivoques ,
et les applaudissemens du public nous
ont déja amplement dédommagés des
sacrifiges que nous avons crii devoir
faire pour le bien de son service; et si
nous rendons raison des moyens que
nous avons employés pour mériter ces
applaudissemens , ‘'on voudra bien étte
persuadé que nous n'avons d’autre des-
sein , que celui d’exciter I'émulation de
nos ¢leves , en les exhortant 4 suivre
notre exemple.

Ces progrés consistent , nen - seule-
ment dans les -différentes espéces de
glaces que nous avons, pour ainsi dire,
variées a l'infini, mais encore dans I’art
de conserver dans toute leur intégrité
les principes des fleurs et des fruits de
Iété | de maniére que nous sommes
parvenus a les représenter dans la sai-
son de l'hiver , avec toute la viva-
cit¢ de leurs couleurs et de leurs sa-
veurs naturelles ; et encore que l'opé-
ration qui tendait 2 donner plus de
consistance aux liqueurs qui consti-
tueat nos glaces, fiit, en quelque sorte,

2
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plus dépendante d’une combinaison par-
ticuliére , que du rafinement de lart;
comme ces liquides ne pouvaient ac-
quérir ce degré de consistance , qu'en
augmentant presque de moitié lesequan-
tités de fruits et de sucre quon y avait
fait entrer jusqu'alors , il fallut néces-
sairement trouver dans l'art de conver-
tir ces liqueurs en glaces, des moyens
qui fussent assez économiques , pour
nous dédommager au moins dune par-
tie de cet excédant de dépenses, qui
¢tait assez considérable pour nécessi-
ter une @ugmentation quelconque dans
le prix des glaces, et cela et été con-
traite aux vues que nous nous étions

:

proposées.

Le sel marin que nous avons.adopté
de préférence , le sel marin, dis-je,
étant la partie la plus dispendieuse et
la plus nécessaire & la congellation de
nos liqueurs , fut le premier objet de
notre attention ; et au lieu de rejetter
les eaux résultantes de la fonte de ce
sel et de la glace, nous les avons mi-
ses en réserve , nous les avons filtrées
au travers de la chausse de drap, et
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nous les avons fait évaporer jusqua sic-
cité,, de sorte que , moyennant la dé-
pense dun sol six deniers pour cha-
cune des livres de sel , nous avons re-
trouvé la méme quantité de cette ma-
tiere, et nous avons encore remarqué
que le mélange de ce sel avec la glace,
nous produisait d’abord un degré de
froid plus considérable , degré de re-
froidissement que je crois provenir de
ce que ce sel était divisé en molécules
plus fines que la premiére fois.

Cet objet d’économie étant joint ,
non-seulement a lart de faire un bon
choix des fruits qui nous sont néces-
saires , mais encore i celui de nous
approprier tous leurs- principes actifs ,
et le sacrifice que nous avons fait au
public d’une partie de nos intéréts par-
ticuliers , toutes ces combinaisons, dis-
Je, nous ont enfin conduits A porter cette
partie de notre art 4 un tel degré de per-
fection , que je ne crois pas qu’on puisse
le porter plus avant ; et sil arrive quon
remarque encore quelque léger défaut
aux glaces, et aux fromages glacés qui
sortent des mains de quelques-uns de
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nos artistes , ces défauts de qualité ne
proviennent , ni de la quantité des sub-
stances qui sont entrées dans leurs com-
posés, ni des moyens qui ont été em-
ployés pour les faire congeler; car nous
suivons tous les mémes formules et la
méme méthode que j'établirai ci-apres.
Or, comme ces différences peuvent dé-
pendre du défaut de délicatesse dans
les organes du gofit et de lodorat,
nons répéterons ici ce que nous avons
déja dit : heureux les artistes dont les
organes sont bien disposés, parce que
ces dispositions naturelles sont indepen-
dantes de lart!

Comme les liquides que nous sou-
mettons a la congellation , varient en
raison des substances qui les consti-
tuent , et que laction de les convertis
en glaces est toujours la méme, nous
donnerons ‘d’abord les formules de ces
différens composés ; nous avertissons
néanmoins que nous suivrons la loi que
nous nous sommes prescrite en traitant
des liqueurs chaudes, c’est-a-dire, que
nous ne traiterons dans cette panie A
que les différentes espéces de glaces
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qui ont été rangées dans la classe des
alimens médicamenteux , et que nous
en excluerons toutes celles qui n’ont été
imaginées que pour récréer la vue et
pour satisfaire le luxe de ces hommes
fastueux , qui se laissent éblouir par le
coup-d’ceeil, ou par la nouveauté.

CHAPITRE “XVIIL
Des Sorbets.

ON appelle sorbets , toutes les li-
queurs que nous destinons a étre con-
vertis en glaces ; ces liqueurs sont com-
posées , les unes avec la créme douce,
dans laquelle on fait entrer en plus ou
moins grande quantité, du sucre , des
amandes douces et ameéres , ou bien
des avelines , des pistaches, du thé ,
du chocolat , du café, de la vanille ,
du safran , de la canelle , ainsi que
toutes autres substances aromatiques
qui y sont analogues ; et les autres es-
peces de sorbets sont composés avec
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le suc des fruits acides, dans lequel on
fait fondre une quantité déterminée de
sucre en pains , ouclarifié¢ , et auquel
on ajoute encore des substances aroma-
tiques.

Sorber de Fraises.

QUAND on a fait choix des fraises,
comme ci-dessus, on les monde de leurs
queues ; on en pese quatorze Onces ,
que Von écrase comme il a été dit;
puis on y méle une pinte deau; on
verse le liquide dans un vaisseau , on
y ajoute une grande cuillerée a café
d’esprit acide de citron , avec la méme
quantité¢ de bonne eau de fleur - d'o-
range , et on laisse infuser pendant
deux ou trois heures ; on pése dix-
huit onces de sucre blanc , que l'on
jette dans un autre vaisseau ; on le
couvre d’un gros linge , a travers le-
quel on coule le liquide ; on exprime le
marc sous la presse , et lorsque le sucre
est totalement fondu, on filtre au tra-
vers de la chausse de drap, jusqua ce
que la liqueur soit bien limpide.
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Sorber de Framboises.

ON choisit les framboises fraiche-
ment cueillies , bien odorantes, d’une
belle couleur écarlate, vive , un peu
foncée ; on les monde de leurs queues,
on en peése quatorze onces , que l'on
écrase dans un mortier de marbre , et
on y verse la méme quantité d’eau et
d’esprit acide que pour le sorbet de
fraises ; on laisse infuser pendant deux
ou trois heures; on coule le liquide au
travers d'un gros linge ; on exprime le
marc sous la presse, puis on pése dix-
huit onces de sucre blanc, et quand ce
sucre est totalement fondu, on filtre au
travers de la chausse de drap.

Si on écrase huit onces de ce fruit
avec douze onces de groseilles, on a
encore une espéce de sorbet framboisé
fort agréable ; mais il convient d’y
ajouter deux ‘ou trois onces de sucre
de plus, et de supprimer l'esprit acide
de citron.
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Sorbet de Groseilles et d’Epine-
Vinette.

QuAND on a fait un bon choix de
la groseille, on en pése quatre livres,
auxquelles on ajoute huit onces de
framboises ; on jette le tout dans un
mortiér de marbre , on écrase ces fruits
avec la méme précaution que ci-de-
vant, et on y verse une pinte d’eau:
on laisse infuser pendant une heure ;
on coule le liquide au travers dun gros
linge, et on exprime le marc sous la
presse,, comme ci-devant, puis on pese
vingt-huit onces de sucre, on le jette
dans la liqueur , et quand il est totale-
ment fondu, on filtre au travers de la
chausse de drap.

Le sorbet d’épine-vinette se prépare
suivant la méme méthode , toutefois
en supprimant la framboise , parce que
ce fruit absorberait le parfum de I'¢-
pine-vinette , et en n’y faisant entrer
que vingt- quatre onces de sucre.
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Sorber de Cerises.

LorsQu’oN a fait un bon choix de
cerises , on les monde de leurs queues ;
on en sépare les noyaux , que I'on met
en réserve , et on en pése cinq livres,
que I’on jette dans un mortier de marbre,
et que l'on écrase comme pour l'eau de
cerises, on y verse une chopine d’eau
bien limpide , avec deux cuillerées a café
d’esprit acide de citron, ou trois, si les
cerises sont bien miires; on laisse infuser
pendant deux ou trois heures , puis on
lave et on frotte fortement les noyaux
les uns contre les autres , et lorsque la
pellicule qui recouvrait le bois, est tota-
lement détachée , on les écrase dans un
mortier, et on les jette avec 22 onces de
sucre dans un vaisseau de grés que l'on
couvre d’un gros linge , on coule le li-
quide au travers , on exprime le marc
sous la presse, on agite fortement ce li-
quide avec une cuiller de bois, et quand
le sucre est totalement fondu, on filtre au
travers de la chausse de drap, jusqu’a ce
que la liqueur soit bien limpide.
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Remaz‘glzes.

Nous avons déja observé qu'en sup-
primant l'acide du citron que nous a-
vons fait entrer dans ces liqueurs, et
quen faisant macérer trop long - tems
ces quatre différentes espéces de fruits,
comme aussi lorsqu’on en tire la tein-
ture par le moyen de l'eau bouillante ,
on altere leurs qualités spécifiques ,
comme nous I'avons déja dit.

Nous observons encore ici qu’il y a
des artistes qui ont cru devoir adopter
une manipulation différente de celle
que nous avons indiquée , et dont nous
devons également rendre raison. Lors-
que ces artistes ont écrasé et laissé in-
fuser ces fruits , ils font passer tout-
a-la-fois le suc et le marc au travers
d’un tamis de crin, parce que ce marc,
disent-ils, donne plus de consistance &
ces liquides. Quoique ce raisonnement
paraisse fondé , et que cette méthode
soit seulement applicable aux péches ,
aux abricots , aux prunes de reine-
claude , aux ananas , aux poires de
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rousselet , etc. si nos organes ne nous
ont pas trompés , nous avons lieu de
présumer que les moyens que nous a-
vons indiqués, méritent la préférence,
parce que le parfum et la couleur des
liqueurs qui résultent de ces fruits, en
sont plus agréables , et que la plus
grande quantité de sucre et de fruits que
nous y faisons entrer , leur commu-
nique non-seulement la- méme consis-
tance , mais servent encore a augmen-
ter les vertus médicamenteuses de ces
différentes espéces de liquides.

CHAPITRE XIX,
Des différens Sorbets de Créme, et des

Fromages glacés,

ON distinguait autrefois les fromages
glacés , des glaces , parce que ces fro-
mages n’éraient composés que de cré
mes douces , de sucre, d’eau de fleur-
d'orange, et qu'on y faisait entrer une
plus grand quantité de jaunes d’ceufs ;
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c’est-a-dire , quon ne -mettait qu’un
seul jaune pour chacune des pintes de
créme quon destinait aux glaces , et
quon en mettait trois dans celles qui
devaient constituer les fromages. Or,
comme nous avons remarqué que cette
derniére créme nous donnait des glaces
plus moelleuses , nous avons non -seu-
lement continué d’y faire entrer indis-
tinctement la méme quantité de trois
jaunes d’ceufs, mais nous avons encore
trouvé le moyen de ramener tous les
sucs des fruits au méme degré de con-
sistance que cette créme ; si bien que
nous sommes enfin parvenus a faire é-
galement des fromages glacés avec toutes
les especes de fruits, de maniére qu'on
ne distingue plus ceux-ci des glaces,
que par la forme quon leur fait pren-
dre dans les moules, et 1Par la saveur
naturelle de chacun des fruits dont ils
sont COmMpOsEs.

Comme nous ne reviendrons plus
sur cet article, on voudra bien se rap-
peler que nos différentes espéces de
sorbets étant converties en glaces ,

A

servent également i former les fro-
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mages et les fruits moulés , qu'on re-
présente dans leur couleur naturelle.

On voudra bien encore se rappeler
que nous n’entendons parler que de
Iespece de créme que les laitieres
appellent double , parce que la créme
ordinaire est trop maigre, et que ce
défaut ne peut encore se réparer qu’en
partie , par une plus grande quantité
de jaunes d’ceufs, que celle qu'on doit
y faire entrer.

Créme blanche.

O~ délaye les jaunes de six ceufs
frais dans deux pintes de créme; on y
jette une bonne cuillerée A bouche de
fleurs-d’orange confites au liquide (1);
puis on met le vaisseau sur le feu; et
quand cette créme a fait un bouillon
couvert , on la coule au travers d’un
tamis , on écrase les feuilles'de la fleur
de maniére A les faire également passer
au travers du tamis , et on fait fondre
dix onces de sucre blanc dans ce li-

(1) Voyez Fleurs-d'Oranges confites.
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quide,, que I'on met en réserve dans
un lieu ?rais, jusqua ce qu'on le sou-
mette a la congellation.

Créme brilée.

ON délaye le jaune de six ceufs frais
dans la méme quantité de créme; on
y jette deux onces de fleur-dorange
grillées ou pralinées, et une cuillerce
de caramel; puis on met le vaisseau
sur le feu, on agite sans discontinuer
avec une cuiller de bois; et quand ce
liquide a jeté quelques bouillons , on
le coule dans un tamis, on écrase la
fleur comme ci-dessus, on y fait fondre
12 onces de sucre, et on lé met en ré-
serve , pour le glacer en son tems.

Créme aux Pistaches.

O choisit les pistaches de I'année,
qui soient‘bien vertes, et nouvellement
cassées ; on en pese trois onces et de-
mie , que l'on jette dans l'eau bouil-
lante ; et quand la peau se dérache des
amandes en froissant avec les doigts,
on les jette sur un tamis, on les monde

de
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de leurs écorces, on les broye sur la
pierre , en observant d’y ajouter une
once de sucre , et de les arroser avec
une quantité suffisante d’eau de fleur-
d’orange double. Lorsque cette opéra-
tion est finie, on délaye le jaune de
six ceufs frais dans deux pintes de
créme ; et quand elle a jeté quelques
bouillons , on la coule comme ci-des-
sus; ony fait fondre dix onces de sucre,
on y délaye la pate de pistaches avec
une cuiller, en y versant peu-a-peu
une chopine de la méme créme toute
chaude; on passe ce liquide au travers
d'une étamine , on exprime avec les
doigts jusqu’a ce quil ne reste plus
rien ; on méle le tout ensemble ; on
met en réserve dans un lieu frais, pour
glacer au besoin.

Créme au Chocolat.

Onx verse deux pintes de créme dans
une chocolati¢re; on y jette demi-livre
de chocolat & deux vanilles , qu'on a
préalablement coupé par morceaux ,
on ajoute quatre onces de sucre, on

L T
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approche le vaisseau du feu, on échauffe
et on entretient le liquide, pendant une
heure , au degré de chaleur de l'eau
bouillante , en observant d’agiter sou-
vent et fortement avec le moussoir: on
éloigne le vaisseau du feu, et quand la
liqueur est a moitié refroidie , on y dé-
laye les jaunes de quatre ceufs frais,
puis on échauffe encore jusqu'au méme
degré, et on agite sans discontinuer ,
parce que le mouvement qu’on donne
a ce liquide sert a réunir plus intime-
ment toutes ses parties: on met au frais
jusquau moment de la congélation.

Créme a la Vanille.

On délaye les jaunes de six ceufs frais
dans deux pintes de créme; on met le
vaisseau sur le feu; on agite continuel-
lement le liquide avec une cuiller de
bois, et quand cette créme a jeté un
bouillon couvert, on la coule au tra-
vers d'un tamis de crin, on y fait fon-
dre dix onces de sucre avec deux onces
de pastilles de vanille ; on met le liquide
dans un lieu frais pour le glacer au besoin.
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Les crémes 2 la canelle, au girofle,
a U'eeillet giroflé , et au safran, se fa-
briquent suivant la méme méthode que
celle a la vanille , & 'exception qu’on
fait bouillir dans celle au safran demi-
once de tige d’angélique confite (1).

Il y a des artistes qui tirent la tein-
ture de ces substances par le moyen de
leur infusion dans la créme ou dans
P'eau ; mais comme nous avons remar-
qué que ces différentes substances aro-
matiques étant triturées avec le sucre
et converties en pastilles , se divisaient
et sincorporaient non - seulement plus
uniformément avec la créme, mais en-
core que la gomme adragant , qui sert
@ donner une consistance solide & nos
pastilles , communiquait aussi un ton
plus velouté & ces crémes: nous insis-
tons sans balancer sur la préférence
qu'on doit donner aux pastilles,

(1) Voyez Pastilles de vanille » de girofle, ‘et de
safran,
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Créme aux Amandes.

LorsQu’oN a fait choix de 4 onces
d’amandes douces de Provence, et de
demi-once de celles d’abricots, on les
jette dans l'eau bouillante , et quand la
peau se détache en froissant avec les
doigts , on les jette sur un tamis, on
les monde de leurs écorces; on les broie
sur la pierre avec le cylindre dacier,
en observant d’y ajouter une once de
sucre , et darroser avec une quantité
suffisante d’eau simple ; ensuite on dé-
laye les jaunes de six ceufs frais dans
deux pintes de créme, auxquelles on
fait jeter un bouillon couvert , et que
Yon coule comme il a été dit: on y
fait fondre douze onces de sucre, et on
délaye cette pite d’amandes avec une
cuiller, en y versant peu a peu en-
viron une chopine de la méme créme
toute chaude , qu'on passe ensuite au
travers d’'une étamine : on exprime jus-
qua ce quil ne reste plus rien ; on
méle le tout ensemble, et on met au
frais pour étre glacé en son tems.
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Autre,

OnN fait fondre six onces de sucre
dans une chopine d’eau, on y jette la
méme quantit¢ d’amandes que ci-des-
sus; on les convertit en pralines, on
laisse refroidir, on broie sur la pierre,
en observant d’arroser avec une quan-
tité suffisante d’eau de fleur d’orange ,
puis on délaye cette pate dans deux pin-
tes de créme quion a préparées comme
ci-devant , et dans lesquelles on a fait
fondre neuf onces de sucre : on met au
frais pour glacer au besoin.

Créme aux noyaux de Cerises.

QUuUAND on a fait choix de noyaux
de cerises nétoyés et desséchés, comme
il a été dit, on en jette six onces dans
un mortier de marbre ; on les écrase ,
on les jette dans un vaisseau de grés
avec quatorze onces de sucre, puis on
délaye les jaunes de six ceufs frais dans
deux pintes de créme ; on place la
pocle sur le feu; on agite continuelle-
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ment avec une cuiller de bois , et quand
ce liquide a jeté un bouillon couvert,
on le jette tout bouillant sur les noyaux
de cerises , on agite encore; on laisse
infuser pendant une heure ; on coule
3 travers un tamis de crin, et on met
en réserve.

On fait également entrer les noyaux
de cerises desséchés dans le sorbet qui
sert & faire des glaces au Marasquin.

Créme au Thé.

On délaye ‘les jaunes de six ceufs
frais dans deux pintes de créme; on
y jette demi-once de thé Heysven,
qu'on a préalablement réduit grossicre-
ment en poudre; on met le vaisseau
sur le feu; on agite le liquide comme
il vient d’étre dit; on le fait bouillis
pendant trois ou quatre minutes , et
on le verse dans un vaisseau de gres,
on y fait fondre douze onces de sucre,
on couvre bien exactement le vaisseau
on entretient ce liquide , pendant une
heure, au méme degré de chaleur, puis
on coule au travers d’un tamis dont
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le tissu soit serré ; on y ajoute une
once de sirop de violettes , et on met
dans un lieu frais pour étre glacé en
son tems.

Créme au Café.

QuaND on a fait choix de demi-
livre de café Moka, on le fait griller
suivant les regles de l'art; on le vanne,
tant a leffet d’en expulser la fumée
qui s’en exhale , que pour en distraire
les pellicules qui se sont détachées pen-
dant la torréfaction : on jette ensuite
cette graine toute chaude dans deux
pintes de créme cuite et bouillante , dans
lesquelles on a également délayé les
jaunes de six ceufs frais; on couvre le
vaisseau qui contient ces substances ;
on le place dans un bain quon échauffe
et quon entretient pendant deux heures
au 6o°. degré de chaleur du thermio-
metre de Réaumur , puis on laisse re-
froidir ; on coule le liquide au travers
d'un tamis ; on y fait fondre seize ou
dix -huit onces de sucre , et on met
2u frais,
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Sorbet de Citrons.

O fait fondre une livre et demie de
sucre blanc dans une pinte d’eau bien
limpide , on choisit neuf gros ou onze
moyens citrons d’Italie, on les essuie
avec. une serviette , et on les coupe
transversalement en deux parties ; on
prend l'une apres l'autre chacune de ces
moitiés ‘de citrons , on la place entre
le pouce et l'index, on exprime avec
l'autre main et de maniére & rompre les
vésicules qui renferment le suc de ce
fruit, on la plonge dans I'eau sucrée ,
on la place ensuite entre les deux pau-
mes des mains , on exprime encore en
sens contraire , et assez fortement pour
rompre les petites cellules qui renfer-
ment les globules d’huile essentielle qui
réside dans I’écorce jaune; puis on coule
le liquide au travers d’un tamis de crin
dont le tissu soit serré , et on met &
part dans un lieu frais.

Remarques sur les Sorbets.

Novus observons , une fois pous
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toutes , que si nous nous sommes dé-
terminés a faire entrer le sucre en pain,
plutdt que le sucre clarifié , dans tous
nos sorbets qui sont composes avec le
suc des fruits, nous n’avons eu d’autre
dessein que celui de déterminer avec
plus de précision les différentes quan-
tités de cette substance sucrante qu’il
convenait de faire entrer dans chacun
de ces sorbets ; quoique le sucre ne
puisse se séparer du menstrue aqueux
pendant la congellation de ces liquides,
comme le dit M. Machy , nous avons
néanmoins remarqué que le sucre cla-
rifié et cuit & une consistance conve-
nable , communiquait un degré de fi-
nesse et un velouté de plus a ces dif-
férentes espéces de sorbets. Nous ob-
servons cependant encore qu'en suivant
cette méthode , qui est sans contredit
la meilleure, il convient néanmoins que
Vartiste soit sur ses gardes , et quil
sache apprécier la quantité deau qui
sert & étendre son sirop , afin d’en di-
minuer d’autant la dose de celle qu’il
doit faire entrer dans le suc de ces
fruits; car si on dépassait les doses que
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nous avons prescrites , les sorbets qui
en résulteraient , seraient trop maigres;
comme s’il arrivait aussi que ces sor-
bets fussent chargés d’une quantité sura-
bondante de sirop, on éprouverait au
contraire beaucoup plus de difficultés ,.
lorsqu’il s’agirait de convertir ces li-
quides en glaces : ces inconvéniens ne
peuvent cependant subsister que wvis-
a-vis des artistes moins initiés dans
la pratique de leur art; et nous nous
croyons en droit de conclure qu’il est
un terme donné, duquel on ne devrait
jamais s’écarter.

Du Sorber a"OrangeJ'.

O fait fondre 22 onces de sucre
blanc dans une pinte d’eau de riviére;
on choisit huit ou neuf oranges de Por-
tugal et deux citrons d’Italie , on les
essuie avec une serviette ; on rape les
€écorces d’orange les plus odorantes et
les moins ameéres , on les coupe trans-
versalement en deux parties , puis on
exprime , comme il vient d’étre dit ;
on coule le liquide dans un tamis de
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crin dont le tissu soit serré, et on met
en réserve dans un lieu frais.

Sorber de Bigaraa’es.\

Ox fait également fondre 22 onces
de sucre blanc dans une pinte d’eau;
on choisit six ou sept oranges bigarades
dont les écorces solent jaunes et dune
odeur agréable, on les essuie avec une
serviette,, puis on les frotte I'une apres
lautre sur un morceau de sucre; a l'ef-
fet d’enlever la superficie de ces écorces;
et quand le suc en est suffisamment
imprégné , on enléve avec la lame
d’un couteau cette espéce d oleosaccha-
rum , quon jette dans l'eau sucrée; et
aprés cette opération , on coupe ces
fruits transversalement en deux parties;
on coupe de méme quatre ou cinq ci-
trons d’Italie; puis on exprime le tout
dans I’eau sucrée ; on coule ensuite le
liquide au travers d'un tamis, et on le
met en réserve , pour glacer lorsqu’on
en a besoin.
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Sorbet de Raisin- Muscat.

ON jette deux ou trois gros de fleurs
de sureau desséchées a I'ombre , dans
une pinte d’eau de riviére, et on en
tire la teinture comme celle du thé ;
on laisse refroidir cette teinture , puis
on écrase trois livres de raisin-muscat,
comme on a fait de la groseille ; on y
jette la teinture de la fleur de sureau ;
op agite le mélange , on le verse dans
un vaisseau de grés , on y fait fondre
22 onces de sucre, et on y exprime le
suc de six ou sept citrons d’Italie ; on
laisse infuser pendant une heure , on
passe le tout au travers d'un tamis de
crin moins serré , de maniére quil ne
reste que les pépins et la peau du rai-
sin , on tient ce liquide dans un lieu
frais.

On peut encore composer ce sorbet
sans le secours du raisin-muscat.

Pour cet effet , on jette demi once
de la méme fleur de sureau dans une
pinte deau; on en tire la teinture :
comme il a été dit; on verse cette tein-
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ture dans une terrine de gres, et on y
fait fondre une livre et demi de sucre
blanc, puis on exprime le suc de neuf
ou dix citrons d’Italie, et on coule le
liquide au travers d’un tamis serré.

Sorber de Café & [eau.

ON jette d’abord wun scrupule de
gomme adragant la plus blanche, dans
un mortier de marbre , et on pile, en
observant d’arroser de tems a autre ,
avec un peu d’eau simple; on continue
de piler, jusqua ce que cette gomme
soit bien fondue , et quelle forme une
espéce de mucilage épais, quon laisse
dans le mortier ; puis on fait choix de
six onces de café Moka, on le fait
griller suivant les régles de lart, et'on
le vanne, tant i l'effet de le debaras-
ser de la fumée qui s'en exhale, que
pour en distraire les pellicules qui sen
détachent pendant la torréfaction , on
jette cette graine toute chaude dans
une pinte deau tiéde; on approche la
cafetiére du feu; on échauffe et on en-
tretint le liquide , pendant une heure
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et demie , environ au 7o¢. degré de
chaleur ; on éloigne le vaisseau du feu,
et lorsque Te tout est refroidi, on coule
cette teinture ; on jette la graine du
café comme inutile , et on achéve de
délayer la gomme adragant avec un
demi - setier de cette teinture de café;
on la passe au travers d’un linge; on
méle le tout ensemble ; on y fait fondre
22 onces de sucre, et on met au frais,
pour en user en son tems.

Sorber de Roses.

On pille un gros de cochenille; on
la fait infuser pendant 24 heures dans
un demi-setier de notre suc de ver-
jus (1); on tient le vaisseau bien bou-
ché, et on agite le liquide de trois en
trois heures; on prépare un scrupule de
gomme adragant, comme ci-devant;
on jette 22 onces de sucre blanc dans
trois demi-setiers d’eau de riviere  cl
lorsque ce sucre est bien fondu, on y

(1) Voyez le Chap. du suc de verjus.
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verse la teinture de cochenille qu’on laisse
encore infuser pendant deux heures; on
passe le liquide au travers de la chausse
de drap ; on y ajoute environ un pois-
son de notre eau de roses (1); on agite
fortement le mélange; on le met & part
dans un fieu frais, jusqua ce qu'on
veuille le soumettre A la congélation.

Sorbet d’ @illets.

ON prépare le sorbet d’ceillets comme
celui de foses , et quand la liqueur a
eté filtrée par la chausse de drap, on
y verse environ un poisson de notre
eau d’ceillet aromatisée de girofle (2),
puis on agite fortement le mélange
quon met a part pour en user de la

maniére susdite.

Sorbet de Fleurs-d’ Oranges.

Ox jette dans un vaisseau de grés
deux cuillerées 4 bouche de fleurs-

(1) Voyez lart. Ean de Roses.
(1) Voyez ci-dessus, Eau d'@illet,
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d’oranges confites au liquide (1), puis
on les écrase avec une cuiller de bois ;
ony verse 3 demi-setiers et un poisson
d’eau tiede; on laisse infuser pendant une
heure ; on y jette 22 onces de sucre
blanc, et lorsque ce sucre est totalement
fondu, on y ajoute un poisson de notre
suc de verjus, avec une cuillerée a café
de bonne eau de fleurs-d’oranges ; on
agite fortement le mélange, on le passe
au travers d’un tamis de crin , dont le
tissu soit serré , et on met cette liqueur
au frais, pour en user en son tems.

Sorbet de Péches.

QUOIQUE toutes les espéces de pé-
ches puissent servir également 4 com-
poser ce sorbet , nous conseillons néan-
moins de donner la préférence a celles
appelées péche Mignone , péche Ma-
deleine , et & la Garance , parce que
ces trois especes de péches contien-
nent plus de principes aromatignes ,
que les autres espéces. On choisit les

(1) Voyez lart. Fleurs-d'Oranges confites.
péches
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péches qui ont la peau fine, d’une belle
couleur de chair, dun rouge vif, clair,
et on rejette toutes celles dont la cou-
leur est obscure et verditre.

Lorsqu'on a fait un bon choix de
ce fruit , soit péches Madeleine ; ou
autres d’égale grosseur , on les essuie
avec une serviette , puis on en sépare
dix ou douze en deux parties; on ar-
range les noyaux dans le fond d’une
terrine de gres, on les recouvre avec
les moitiés de péches , qu'on dispose
les unes contre les autres, et par lit,
en observant d’exprimer seulement avec
le pouce qu’on appuie sur la superficie
de chacune de ces moitiés de péches;
on verse ensuite un demi - setier de
notre suc de verjus sur ce fruit, et on
laisse infuser pendant trois ou quatre
heures , puis on enléve les noyaux ,
que l'on fait encore infuser dans un
demi - setier d’eau tiede , et on écrase
le fruit avec une cuiller de bois, jus-
qua ce quil soit converti en marme-
lade , que I'on passe ensuite au travers
d’un tamis dont le tissu soit moins
serré : on jette toutes les pellicules qui

g & v
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sont restées sur le tamis , dans l'ean
qui contient les noyaux ; on agite le
tout ensemble , on laisse infuser pen-
dant un quart - d’heure , et on coule
comme ci-devant; on y jette vingt-
deux onces de sucre  blanc avec une
cuillerée a café de bonne eau de fleur-
« dorange; on agite encore le liquide
jusqua ce que le sucre soit totalement
fondu , et on a , par ces moyens, un
excellent sorbet de péches qu’on tient
dans un lieu frais jusqua ce quon le
convertisse en glace.

goue oo =y

e SR

i Sorbets d’Abricots.

OnN choisit les abricots qui ont regu
tous les degrés de coction nécessaire
sur I'arbre, et qui sont d'une belle cou-
leur jaune tirant sur le blanc ou sur
celle aurore.

Quand on a fait un bon choix de
dix-huit ou vingt-quatre de ces abri-
cots, on les sépare en deux parties ;
on met les noyaux en réserve, on ar-
range chacune de ces moitiés de fruits
dans une terrine de grés les unes contre
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les autres et par lits , en observant
d’exprimer seulement avec le pouce
quon appuie sur la superficie de cha-
cune delles ; on y verse ensuite un
demi-setier de notre suc de verjus, et
on laisse infuser pendant trois ou quatre
heures , puis on écrase le fruit avec
une cuiller de bois, jusqua ce qu’il
soit converti en marmelade, que 'on
passe ensuite dans un tamis dont le
tissu ne soit pas trop serré ; on jette
et on fait infuser pendant un quart-
d’heure dans un demi-setier d’eau tiéde,
toutes les pellicules qui sont restées
sur le tamis , et l'on passe comme
ci-devant. On fait fondre dans le li-
quide 22 ou 24 onces de sucre blanc,
et on y méle deux cuillerées a café
d’eau de fleur-d’orange ; puis on casse
sept ou huit des noyaux qui ont été
mis en réserve ; on monde les amandes
de leur peau, on les broie avec un peu
de sucre sur la pierre a orgeat, et jus
qua ce qu'elles soient réduites en mo-
lécules extrémement fines ; on délaye
cette pdte, en y versant peu-3-peu du
liquide sucré ; on méle le tout ensemble

%
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on agite fortement le melange , que
I'on met ensuite rafraichir.

Sorbet de prunes de Reine-Claude.

ON choisit les prunes qui ont acquis
sur l'arbre tous les degrés de maturité
nécessaire , dont la couleur soit claire
et d’un vert jaunitre.

. Quand on a fait un bon choix dg
35 ou 40 de ces prunes, on les sépare
en deux parties; on réserve les noyaux
pour un autre usage, on arrange dans
un vaisseau de gres les parties de fruit,
sur lesquelles on verse un demi - setier
de notre suc de verjus; on laisse in-
fuser pendant trois ou quatre heures ,
et on écrase avec une cuiller de bois,
jusqua ce que le fruit soit en marme-
lade que l'on passe au travers d'un ta-
mis, et on fait infuser les pellicules
comme il vient d’étre dit ; on passe
ce dernier liquide comme ci-devant ;
on y jette vingt-deux onces de sucre,
avec deux cuillerées a café d’eau de
fleur - d’orange ; on agite fortement le
meélange ; et quand le suc est totale-
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ment fondu, on met au frais pour gla-
cer en son tems.

Les prunes d’abricots et celles de mi-
rabelles se manipulent suivant la méme
méthode.

EHARLT RE XX

Des moyens qu’on doit employer pour
conserver les fruits d’été.

AVANT de passer a la congélation
des sorbets dont il vient d’étre ques-
tion, nous avons cru qu’il était néces-
saire de faire mention des fruits que l'on
confit au sucre , A dessein de n’étre con-
vertis d’abord en sorbets , puis en gla-
ces, que dans la saison de Thiver.
L’art de conserver les fruits ne con-
siste pas seulement 3 les confire au
sucre,, mais encore a les combiner de
maniere A conserver dans leur intégri-
t¢ , les principes balsamiques de ces
fruits. Clest aussi ce qui nous fait ob-
server que les espéces de confitures
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dont il va étre question , doivent se
manipuler différemment de celles qu’on
fait ordinairement dans les maisons' par-
ticuliéres et chez les confiseurs , parce
que le degré de cuisson qu'on fait su-
bir a4 ces confitures , par le moyen de
I'ébullition , occasionne I’évaporation
de Vesprit recteur, qui est le principe
le plus pénétrant et le plus agréable
des fruits qui doivent former le com-
posé de nos différentes confitures, que
nous appellerons fruits confits au sucre
et par infusion.

De la Groseille rouge , blanche , et de
UEpine - Vinerte.

LorsqQu’on a fait un bon choix
de groseilles , on les monde de leurs
grappes, on en fait distraire les pépins,
que l'on rejette ; on pése cinq livres
de ce fruit, qu'on laisse infuser pen-
dant vingt - quatre heures dans son jus;
puis on fait clarifier quatre livres de
sucre blanc, on fait chauffer le fruit
au bain - marie ; et quand le sucre est
cuit.au cassé , on laisse I'écumoire au
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fond de la poéle, on y verse le fruit,
on agite doucement et jusqua ce que
le mélange soit échauffé a un dégré
au-dessous de 1’ébullition ; on retire le
vaisseau du feu, on l'expose a un air
libre, et vingt-quatre heures aprés on
échauffe comme ci-devant, on retire
encore le vaisseau du feu , on ldisse
reposer, en enleve I'écume, et on verse
le liquide dans des pots de faience
qu'on tient découverts pendant un
mois dans un lieu sec; on couvre en-
suite ces pots avec du papier blanc ,
et on les met a part.

Lorsqu’on veut convertir ces groseilles
en sorbet et en glaces , on place les pots
qui contiennnent le fruit, dans une
poéle remplie & moitié d'eau , on la
met sur le fourneau , et on échauffe
jusqua ce que cette espéce de gelée
soit fondue ; on passe le liquide au
travers d’un tamis de crin , on jette
le marc avec une cuillerée d’esprit a-
cide de citron, dans un mortier de
marbre , on écrase en roulant le pilon,
et on ajoute trois demi-setiers d’eau
tiede ; on roule encore jusqua ce que
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ces parties de fruit soient bien divi:
sées ; on passe le tout au travers du
méme tamis ; on agite fortement le li-
quide que l'on tient dans un lieu frais,
jusqua ce qu'on le soumette a la con-
gélation. !

On suit les mémes procédés pour 1'é-
pine-vinette et la groseille blanche.

Cerises confites au sucre.

QUAND on a fait un bon choix de
cerises, on les monde de leurs queues,
on en sépare les noyaux , que lon ré-
serve apres les avoir nétoyés et fait sé-
cher ; on pése cinq livres de ce fruit,
et on fait clarifier quatre livres de sucre
blanc. Lorsque ce sirop est cuit au fort
boulet, on laisse ’écumoire au fond de
la poéle , on y jette les cerises , on
agite doucement, et jusqua ce que le
liquide soit échauffé a un degré au-
dessous de I’ébullition ; on retire le
vaisseau du feu , on expose pendant
24 ou 30 heures & un air libre , puis
on le met pour la seconde fois sur le
feu; on échauffe comme ci-devant,
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et 24 heures aprés, on répete encore la
méme opération. On met ensuite ce
liquide dans des pots de faience, quon
laisse découverts jusqua ce que l’hu-
midité surabondante du fruit, qui monte
3 la superficie de cette confiture soit
évaporée.

Lorsqu'on veut convertir ces cerises
en sorbets et en glaces, oy pile d'abord
les noyaux qui ont ¢té conservés, on
les fait infuser dans une chopine d’eau
bien limpide , puis on coule le liquide
des cerises au travers d’'un tamis ; on
jette le marc avec trois cuillerées a café
d’esprit acide de citron, dans un mor-
tier de marbre, et on écrase en rou-
lant assez long - tems le pilon , pour
que les parties de ce fruit soient bien
divisées ; on y ajoute les noyaux en
infusion , on roule , on laisse encore
infuser une heure , et on coule au tra-
vers du tamis dont on a déja fait u-
sage , on agite fortement ce liquide que
Yon tient dans un lieu frais , et on le
soumet a la congélation.
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Raisin - Muscar confit au sucre.

ON choisit le raisin muscat le plus
mir , on I'égraine , on en sépare les
pépins , que l'on rejette ; et lorsqu’on
a préparé cinq livres de ce fruit, on
fait clarifier et cuire quatre livres de
sucre au fort bouler ; on laisse I'écu-
moire dans ce sirop, puis on y verse
le fruit; on agite trés-doucement avec
I'écumoire , jusqua ce que le liquide
soit échauffé a un degré de chaleur au-
dessous du sucre bouillant; on retire le
vaisseau du feu; on l'expose & un air
libre ; on répéte encore cette opération,
ainsi quon l'a fait pour les cerises ; on
verse ensuite ce liquide dans des pots
de faience , qu’on laisse découverts, et
que l'on tient pendant un mois i un air
libre , puis on les couvre d’un papier
blanc , et I'on conserve ce fruit confit,
dans un lieu qui soit privé de toute hu-
midité.

Lorsqu'on veut convertir ce muscat
en sorbets , puis en glaces, on fait d’a-
bord infuser trois gros de fleurs de su-
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reau dans trois demi-setiers d’eau de ri-
yitre, que L'on échauffe par degrés jus-
qua celui au-dessous de ’eau bouillante;
on place ensuite les pots qui contien-
nent le muscat confit , dans une poéle
remplie & moitié d’eau; on met ce vais-
seau sur le fourneau, et on échauffe jus-
qua ce que tout soit bien fondu ; on
coule le liquide au travers d’un tamis
de crin, quon a préalablement placé
sur une terrine de grés; on jette le marc
avec la teinture de sureau, dans un mor-
tier de marbre , et on écrase en roulant
le pilon assez long-tems, pour que les
parties de ce marc soient bien divisées;
on y ajoute trois cuillerées a café d’es-
prit acide de citron ; on laisse infuser
pendant deux heures , et on passe au
travers du méme tamis ; on agite for-
tement ce liquide , que l'on tient dans
un lieu frais jusqua ce quon le sou-
mette a la congélation.

Verjus confit au sucre.

ON cueille le verjus dans un tems
sec, et quand il approche de sa matu-
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" rité 5 on choisit les grappes dont les
grains soient gros et bien remplis; on
égraine de maniére a. enlever les petits
boutons qui sont plus adhérens aux
grains, on en sépare les pépins, que
Ion rejette , et lorsqu’on a préparé 4
livres de ce fruit, on fait clarifier et
cuire quatre livres de sucre au forr bou-
let , puis on laisse I’écumoire dans le
sirop; on y jette le fruit, on agite trés-
doucement avec I'écumoire , et jusqu’a
ce que le liquide soit échauffé 2 un de-
gré au-dessous du sucre bouillant , on
retire le vaisseau du feu, on lexpose
vingt-quatre heures & un air libre , et
on ¢échauffe encore au méme degré; on
verse ensuite le liquide dans des pots de
faience,, qu'on met en réserve comme
il vient d’étre dit.

On doit observer ici qu’il n'en est
pas du verjus comme des fruits aro-
matiques , et que si nous avons lat-
tention de ne le pas faire bouillir avec
le sucre , ce n’est pas dans la crainte
d’occasionner I'évaporation du principe
aromatique , puisque le verjus n’a pres-
que point d'odeur ; mais c'est parce




. DU DISTIELATEUR. - 517
que I'ébullition fait contracter au suc
de ce fruit un gott aigre, et une dcre-
té désagréable.

Quand on veut convertir ce verjus
en sorbet, 2 l'effet d’étre soumis a la
congélation, on place les pots qui con-
tiennent ce liquide , dans un vaisseau
rempli & moitié deau, que l'on met
ensuite sur le fourneau, et on échauffe
jusqua ce que tout soit bien fondu; on
coule le liquide au travers d’un tamis
de crin, qu'on a préalablement placé
sur un vaisseau de grés ou de faience ;
on jette le marc avec une chopine d’eau
dans un mortier de marbre, on écrase
en roulant le pilon, et assez de tems
pour que les particules de fruit soient
bien divisées , on ajoute un demi-se-
tier de notre acide de verjus, on roule
encore le pilon , on laisse infuser_ pen-
dant une heure , et on passe au travers
du méme tamis, on agite fortement ce
liquide que l'on soumet & la congéla-
tion , aprés avoir été refroidi.
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De la ﬂeur-a”Orange confite au liguide,

On choisit deux livres de fleurs-d’o-
ranges qui soient blanches , bien nour-
ries , cueillies avant le lever du soleil,
et dans un tems sec; on détache les
pétales et les étamines sans les frois-
ser; on les tient dans un lieu frais ,
on rejette les calices et les pistiles ; a-
pres cette préparation préliminaire , on
fait clarifier et cuire quatre livres de
sucre au peur filer , puis on retire le
vaisseau du feu, on laisse refroidir pen-
dant sept.ou huit minutes ; on y jette
la fleur-d’orange , quon méle avec le
sirop , et quand ce mélange est bien
refroidi, on met le vaisseau sur le feu,
on échauffe jusqua ce que le liquide
soit a un degré au-dessous du sucre
bouillant , on retire le vaisseau du feu,
et lorsque tout est encore refroidi , on
remet le vaisseau sur le feu, et on fait
cuire jusqua ce que le sirop soit au
fort filer, puis on met en réserve, pour
en user comme il a été dit i Darticle
du sorbet de fleur - d’orange.
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Péches confites au sucre.

LoRrsQu’oN veut choisir une quan-
tité quelconque dans I'une des trois dif-
férentes espéces de péches que nous a-
vons désignées , on doit encore observer
qu’il convient de laisser suffisamment mi-
rir sur I'arbre , celle qui doit former notre
espéce de marmelade , parce qu’il est né-
cessaire que ce fruit possede tout le prin-
cipe aromatique dont il est susceptible ;
et quand on a fait un bon choix , on es-
suie ces fruits avec une serviette fine,, on
sépare les noyaux , que lon jette dans
leau-de-vie rectifiée , pour en faire l'u-
sage prescrit  larticle des liqueurs spiri-
tueuses. On coupe § livres de ces péches
par petits morceaux ; on fait ensuite cla-
rifier et cuire 4 livres de sucre blanc au
fort boulet , puis on y jette le fruit, et
on agite doucement , jusqua ce que le
liquide soit échauffé & un degré au-des-
sous du sucre bouillant , on retire le
vaisseau du feu, et on écrase bien exac-
tement toutes ces parties de fruit avec
le tranchant de I'écumoire, et 24 heures
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apres, on expose de nouveau i l'action
du feu; on agite avec une spatule de
bois de chéne, et sans discontinuer ,
jusqua ce que cette espéce de marme-
lade soit échauffée au méme degré que
ci-devant: on répéte encore une fois
cette derniére opération ; on verse le li-
quide dans des vaisseaux de faience,
que l'on tient découverts pendant un
mois a un air libre, on les couvre dun
papier blanc, et on met en réserve
dans un lieu sec,

Lorsqu'on veut convertir cette es-
péce de marmelade de péches en sor-
bets et en glaces, on la verse dans une
terrine de grés; on y ajoute un demi-
setier de notre acide de verjus, on
place cette terrine dans une poéle
remplie & moitié d’eau, que l'on met
sur le fourneau; on échauffe et on agite
le liquide avec une cuiller de bois ; et
lorsque ce mélange est plus que tiede,
on y verse trois demi -setiers d’eau
quon a échauffée au méme degré; on
agite encore de tems i autre pendant
un quart - d’heure , puis on coule au
travers d'un tamis de crin, et on fait

refroidir
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refroidir avant de soumettre ce liquide
a la congélation.

Abricots confits au sucre.

Lorsqu’oN a fait choix d’abricots
qui ont miiri sur I'arbre exposé en plein
vent, on les essuie avec une serviette
fine; on sépare les noyaux, que l'on
réserve ; on coupe cing livres de ce
fruit par petits morceaux ; on fait cla-
rifier et cuire quatre livres de sucre
blanc au fort bouler , et on suit les
mémes procédés que pour les péches
confites. ;

Lorsquon transforme ce liquide en
sotbet , & leffet de le soumettre 4 la
congélation , on le verse dans un vais-
seau de grés avec un demi-setier de
notre suc acide de verjus ; on le place
dans une poéle remplie & moitié d’eau;
on broye sur la pierre demi-once d’a-
mandes d’abricots mondées de leur
€corce , on les arrose avec suffisante
quantit¢ d’eau de fleur-d’orange. Cette
pate €tant ainsi préparée , on la dé-
laye, et on la jette dans le vaisseau qui

11, X
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contient le liquide ; puis on échauffe
et on agite jusqu'a ce quil soit plus
que tiede ; on y verse trois demi - se-
tiers d’eau, quon a échauffée au méme
degré, on agite encore de tems a autre
pendant un quart-d’heure , on coule
au travers d'un tamis de crin, et lors-
que ce liquide a été refroidi , on le
soumet a la congélation.

Prunes de Reine-Claude confites au

sucre,

ON choisit les prunes de reine-claude
grosses , bien remplies de suc, et dont
la peau est d’un vert clair-jaundtre ,
car les verddtres sont d’une espece bi-
tarde. Ces prunes doivent avoir acquis
sur l'arbre tous les degrés de maturité
nécessaire.

Quand on a fait un bon choix , on
sépare les noyaux , que I'on jette ; on
pese cinqg livres de ce fruit, que l'on
coupe par petits morceaux ; on fait
clarifier et cuire quatre livres de sucre
blanc au forz boulei , puis on y jette
ces parties de prunes, et on agite dou-
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cement , jusqua ce que le liquide soit
échauffé a un degré au -dessous du
sucre bouillant ; on retire le vaisseau
du feu; on écrase ce fruit avec le tran-
chant de l’écumoire. Vingt - quatre
heures aprés cette opération , on met
le vaisseau sur un feu modéré ; on agite
le mélange avec une spatule de bois de
chéne , et sans discontinuer , jusqua
ce que cette marmelade soit échauffée
au méme degré que ci-devant ; et de
24 en 24 heures, on répete encore
deux fois la méme opération ; on verse
le liquide dans des vaisseaux de faience,
qu'on laisse découverts pendant un mois
a un air libre , et on met & part dans
un endroit sec.

Lorsqu’on veut convertir ces prunes
en sorbets et en glaces , on suit les
mémes procédés que pour les péches.

En voild, ce me semble, assez pour
faire comprendre qu'en donnant Ia
méme consistance aux liquides qu’on
veut convertir en glaces, et en leur
associant d’autres substances analogues,
on peut encore varier les sorbets pres-
qua Vinfifi , donner plus d’étendue &

2
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cette classe d’alimens médicamenteux ,
et satisfaire tous les golits.

CHAPITRE XXIL
De la Congélation.

LES liqueurs aromatiques aqueuses se
congelent par le moyen d’un mélange
proportionné du sel marin avec la glace
pilee; le sucre qu’on fait dissoudre dans
ces liquides ne.peut en étre séparé par
Vaction de la congélation, et les petits
glagons qu'on y trouve ne doivent pas
leur formation i la séparation du su-
cre , mais proviennent en partie de ce
que les liqueurs qu'on soumet a la
congeélation n’ont pas assez de consis-
tance, comme aussi de I'humidité qui
pénetre au travers des pores du vais-
seau qui contient le liquide , er plus
particulicrement encore des vapeurs
que le froid excessif en sépare, et qui
sélevent jusqu’au couvercle de la sor-
betiere ou elles se résolvet en li-
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queur qui coule d'abord , et forme en-
suite de petits glacons insipides qui
s'arrangent sur la superficie du liquide
que l'on fait congeler ; aussi le mou-
vement que l'on donne , tant au li-
quide qua la sorbétiere que I'on tourne
rapidement , a non-seulement pour ob-
jet d’empécher la formation de ces gla-
gons , et d’accélérer l'opération , mais
encore de communiquer aux glaces un
degré de consistance de plus. Or, 'o-
pération de convertir nos différens sor-
bets en glaces , étant exactement la
méme pour tous , nous en prendrons un
seul pour exemple: soit celui de créme.-

On verse deux pintes de sorbets 4 la
créme , préparés comme il a #été dit ,
dans une sorbétiére d’étain ou de fer-
blanc (1); on la place au milieu du
vaisseau destiné a la contenir (2); puis

(1) On doit observer que les sorbets de fraises , de
framboises , de groseilles , d’épine - vinette et de cerise
doivent &tre glacés dans une sorbétiere d'argent, parce
que Pétain fait changer la belle couleur rouge du suc
exprimé de ces fruits, en la conleur de violet- cramoisi
tirant sur la lie de win,

(2) Ce vaissean est une espéce de sceau constrait




326 L>ART

on écrase six livres de glace qu’on met
dans une terrine de grés, dans laquelle
on jette deux livres de sel marin ré-
duit en poudre , que ’on méle promp-
tement avec la glace; on jette ce mé-
lange dans le sceau, et lorsque le tout
est bien arrangé autour de la sorbé-
ticre, on la tourne rapidement pen-
dant quatre ou cing minutes , puis on
détache , avec la cuiller appelée hou-
lette , toutes les parties de glace qui se
sont formées a la circonférence inté-
rieure , et que l'on raméne au centre
de la sorbétiére. Sitdt aprés cette opé-
ration , on rajuste le couvercle de ce
vaisseau que lon tourne aussi rapide-
ment, et on détache encore les parties
de glace qui se sont formées. Lorsque
la liqueur a perdu toute sa transpa-
rence, ou plutét quelle s’est convertie
en neige , on agite fortement et long-
tems ce liquide avec la houlette ; et

avec des douves de bois de chéne, auquel on donne
trois pouces de diametre , et demi-pouce d'élévation
d_z plus qua la sorbétiéré ; on y perce un trou immé-
diatement an-dessus du fond, et on tient ce tron bou-
€nc ayse une bonde qu'on ouvie a volonté,
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quand la glace est presque totalement
fondue , on enléve la sorbétiere ; on
agite U'eau salée avec une longue spa-
tule de bois, et assez fortement pour
détacher et incorporer avec les molé-
cules de glace le sel qui s’est préci-
pité au fond du vaisseau , ce qui sert
a augmenter et a perpétuer le degré
de froid un quart-d’heure de plus; puis
on replace la sorbétiére que l'on tourne
comme ci-devant, et on agite encore
le liquide avec la houlette ; aprés quot
on tire toute Ieau salée par la bonde,
et on regarnit le sceau avec les mémes
quantités de sel et de glace pilés comme
ci-devant.

Lorsqu'on n’a pas d’intérét d’accé-
lérer I'opération, on ne tourne plus la
sorbétiére , mais on agite encore for-
tement et long-tems avec la houlette
le liquide congelé, parce que ce tra-
vail sert & augmenter l'onctuosité des
glaces.

Quand on veut transporter une quan-
tit¢ quelconque de ces glaces, on place
les sorbétiéres , ou les moules & fro-
mages , dans des sceaux destinés a cet
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usage , que l'on garnit également de
glace pilée et de sel ; on remplit en-
suite ces moules des liquides glacés ;
et lorsquon a dessein de les transpor-
ter a deux, trois ou quatre licues de
la ville , on recouvre la sorbétiére avec
du sel et de la glace pilée, de maniére
qu’elle excede le couvercle de deux ou
trois pouces , et on y ajuste un gros
linge mouillé.

CHAPITREZXXEL
Des Pastilles.

LES pastilles sont composées d’huile
essentielle , d’eaux aromatiques doubles
ou simples , ainsi que d’autres substan-
ces aromatiques que lon réduit en
poudre impalpable , et de la gomme
adragant la plus blanche , que l'on fait
dissoudre dans un fluide aqueux, d’oit
il résulte un mucilage qui sert a lier
toutes les parties de chacun de ces
€Omposés.
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Pastilles de Vanille.

ON coupe par petits morceaux quatre
onces des gousses de la meilleure va-
nille du Mexique, que Lon jette dans
un mortier de fonte avec un demi-
gros d’ambre gris, et une once de sucre
blanc , puis on pile jusqu’a ce que ces
substances commencent & poudrer , a-
lors on passe au travers du tambour
de soie; on pile encore ce qui n’a pas
pu passer, et on continue de piler et de
passer dans le méme tambour , jusqu’a
ce que le tout soit réduit en poudre
impalpable ; on met cette poudre dans
un vaisseau de verre ou de faience ,
que l'on tient bien bouché, puis on
jette demi-once de gomme adragant
dans un mortier de marbre, et on pile
en observant d’arroser de tems a autre ,
et peu-a-peu, avec de l'eau de rivieére 4
Jusqua ce que cette gomme SOit tota-
lement fondue et convertie en un mu-
cilage épais que l'on passe au travers
d’un linge; on délaye d’abord la poudre
de vanille dans ce mucilage que lon
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agite fortement avec une cuiller de
bois , et on y jette peu-a-peu du
sucre blanc que 'on a également fait
réduire en poudre impalpable , et quand
le liquide a acquis assez de solidité, on
le pétrit avec du sucre en poudre, jus-
qua ce quil ait la méme consistance
que la pite du pain, puis on sépare
cette pdte par petits morceaux , que
Pon roule ensuite sur le marbre avec
les doigts , ou bien on en fait des a-
baisses que I'on étend 'une aprés l'autre
sur le marbre avec un rouleau de buis,
et lorsquelles sont suffisamment éten-
dues , on y imprime de petits quarrés
avec un rouleau crénelé ; on enléve ces
abaisses avec un couteau dont la lame
est large et flexible ; on les met cha-
cune sur une feuille de papier blanc, et
lorsqu’elles sont un peu ressuyées , on
les coupe avec des moules de fer-blanc;
on étale ces pastilles pendant 12 ou 15
heures sur d'autres I‘Jejzuilles de papier
blanc; on les jette ensuite dans cEas ta-
mis de crin; on les fait sécher a 1%¢-
tuve ; et lorsquelles sont refroidies |,
on les met en réserve dans des vais-
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seaux de verre. que I'on tient bien bou-
chés, pour en user au besoin.

Pastilles de Safran.

LorsQUE l'on a fait un bon choix
des fleurs de safran du Gitinois , on
en peése deux onces, que l'on jette dans
un mortier de fonte , avec deux onces
de sucre , demi-gros d’ambre gris, et
deux onces de tiges d’Angglique con-
fites ap sucre, et tirées au sec ; on
piles ces substances jusqua ce quelles
soient réduites en poudre impalpable ,
et comme il vient d’étre dit , on jette
demi-once de nouvelles fleurs de sa-
fran dans trois demi - setiers d’eau
froide, on approche le vaisseau du feu;
on échauffe et on entretient le liquide,
pendant six heures , 4 deux degrés de
chaleur au-dessous de ’eau bouillante 3
on laisse refroidir, on coule la liqueur
au travers d’un tamis de crin, et quand
le marc est égouté, on le rejette comme
inutile ; on expose cette teinture de sa-
fr.an pendant vingt - quatre heures a un
air libre , puis on jette six gros de
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gomme adragant dans un mortier de
marbre , on pile en observant d’arroser
de tems A autre, et en versant peu-i-
peu de la teinture de safran, et jus-
qua que cette gomme soit bien divi-
sée , et quelle forme une espéce de
mucilage €pais, que l'on passe ensuite
a travers d'un linge; on délaye d’a-
bord la poudre du safran dans cette
teinture mucilagineuse , que l'on agite
fortement avec une cuiller de bois, et
si_ce mélange parait plus fluide que
celui de la vanille , on laisse le vais-
seau pendant 24 heures 3 un air libre,
en observant d’agiter de tems 2 autre,
et pour le surplus, on suit exactement
les mémes procédés que pour les pas-
tilles de vanille.

Pastilles de Canelle.

ON-pése quatre onces de canelle ap-
pelée Zem'e-rouge; on casse ces.écorces
par morceaux que l'on jette dans un
mortier de fonte avec demi-gros d’am-
bre gris, et demi-once de gousses de
vanile coupée par petits morceaux., on
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pile et on passe ces substances a travers
un tambour de soie, autant de fois qu’il
est nécessaire, pour étre totalement r¢-
duites en poudre impalpable ; on met
cette poudre de canelle dans un vais-
seau que l'on tient bien bouché, puis
on jette six gros de gomme adragant
dans un mortier de marbre , on pile
et on arrose au fur et a mesure avec
notre eau de canelle orgée, et jusqu’a
ce que cette gomme soit fondue , di-
visée uniformément , et quelle forme
un mucilage épais comme de la bouillie,
que l'on passe au travers d'un linge.

Cette opération étant finie, on jette
peu-a-peu la poudre de vanille dans
ce mucilage , on agite fortement avec
une cuiller de bois, et on ajoute en-
suite autant de sucre en poudre, qu’il
en faut pour donner & cette pite la
méme consistance qua celle du pain ,
puis on la sépare par petits morceaux,
auxquels on donne telle ou telle autre
forme que I'on juge a propos , et quand
ces portions de pite sont ressuyees ,
on les fait sécher a ’étuve ; on les laisse

A

refroidir , et on les met & part dans un
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vaisseau de verre que l'on tient bien
bouché.

Pastilles d’ Billets,

QUAND on a fair réduire du sucre
blanc en poudre impalpable, on vetse
une chopine de notre eau d’ceillet aro-
matisée de girofles , dans un pot de
faience dans lequel on met une once
de gomme adragant que I'on laisse
fondre naturellement , en observant
d'agiter ce liquide deux ou trois fois
le jour, avec une cuiller d’argent , et
de tenir le vaisseau bien bouché. Lors-
que cette gomme est bien fondue , on
passe et on exprime ce mucilage aro-
matique a travers un linge , puis on
fait triturer sur le marbre demi-once
de carmin, avec environ demi - livre
duA sucre qui a été préparé, et que l'on
méle ensuite avec le mucilage, en ob-
servant d'agiter fortement avec une
cuiller de bois ; on ajoute trois ou
quatre gouttes ‘de notre essence éthé-
rée d’ambre , et autant de poudre de
sucre quil est nécessaire , pour donner
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3 cette pite la méme consistance qua
celle du pain : on la divise par petites
portions auxquelles on donne la forme
que 'on veut qu'elles aient; on les fait
ressuyer , sécher a I'étuve , et on met
ces pastilles en réserve dans un vais-
seau de verre que l'on tient bien bou-
ché , pour en user au besoin.

Pastilles de Roses.

Ces pastilles , qui ont I'odeur na-
turelle de la rose , et dont la saveur
est tres-agréable, se font avec la méme
quantit¢ de notre eau de roses (1) qui
est entrée dans nos pastilles d'ceillet ,
et on suit encore exactement les mémes
procédés que pour ces pastilles.

Pastilles de Girofle.

LorsQuE l'on fait un bon choix
du girofle, on en jette une once dans
un mortier de fonte , avec un gros
d’écorce de canelle, et demi-gros de

(1) Voyez Eau de Roses distillée.
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macis; on pile et on passe au tambour
de soie, jusqua ce que ces substances
soient réduites en poudre impalpable ,
que l'on renferme ensuite dans un vais-
seau de verre ou de faience ; puis on
jette six gros de gomme adragant dans
un mortier de marbre, et on pile cette
gomme , en observant dlarroser de
tems a autre; et quand on y a fait en-
trer , en versant peu-a-peu, un pois-
son d’eau de riviére , on continue d’ar-
roser avec un demi-setier de notre eau
d’ceillet aromatisée de girofle ; on passe
ensuite ce mucilage au travers dun
linge , et on y délaye d’abord, avec
quelques gouttes de notre essence é-
thérée d’ambre , la poudre de girofle
qui a ét¢ mise en réserve, et a la-
quelle on ajoute peu-i-peu du sucre
blanc , que I'on a également fait ré-
duire en poudre impalpable, on agite
fortement avec une cuiller de bois ;
et quand ce liquide a acquis assez de
solidité , on le pétrit avec la poudre
de 'sucre , jusqua la méme consistance
que la pite du pain, et on sépare
cette premiére pite par petits mor-
ceaux ,
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Ceaux, auxquels on donne la forme du
clou de girofle, et que l'on fait res-
suyer et sécher comme ci-devant.

Par ce qui a été dit des pastilles, on
voit clairement quau moyen d’un mu-
cilage préparé convenablément avec la
gomme adragant, dans laquelle on pour-
rait également faire entrer les huiles
essentielles de cédrat, d'orange, de ber-
gamote , de citron , etc. ainsi que les
eaux et les poudres aromatiques d’une
infinité d’autres substances ; on voit 3
dis-je , que la classe des pastilles
est susceptible d’étre aussi variée que
celle de nos liqueurs spiritueuses ; et
que ces pastilles doivent avoir les
mémes vertus que nos medecins ont
attribuées - aux  trochisques pourvu
toutefois , comme il arrive souvent ,

quelles ne soient pas. infectées d’a-
midon,

IL ¥
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“CHAPITRE XXIIL
De I'Ambre gris.

LES médecins et les naturalistes, dit
Frédéric Hoffman (1), ont été long-
tems partagés sur lorigine de I'ambre
gris. Quelques-uns prétendent que C’est
une production animale, et d'autres une
substance végétale.

Quelques-uns veulent que ce soit la
fiente de quelques oiseaux des Indes,
et donnent , pour preuve de leur opi-
nion, les griffes et les becs qu’on trouve
souvent dans sa substance , qui rend
~alors, quand on la met sur le (fleu , une
odeur de sel volatil empyreumatique ,
particuliére aux- corps dont Vorigine ap-
partient au régne animal. D’autres au
contraire , s'efforcent de prouver que
Tambre gris est une espéce de miel
que les abeilles déposent dans le creux

(1) Voyez Obsery, Physiques et Chimiques , p. 125.
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des rochers, sur le bord de la mer ,
lequel étant ensuite atténué et digéré
par la chaleur du soleil , devient une
substance odorante telle que nous la
trouvons,

Il ne faut que recourir aux expé-
riences chimiques ordinaires , pour dé-
couvrir la fausseté de ces opinions, car
la fiente des animaux , de quelque es-
pece qu'ils soient, ainsi que le miel ,
se dissout dans les menstrues aqueux ,
et résiste avec opinidtreté i lesprit-
de-vin le mieux rectifié, Il sest trouvé
quelques auteurs modernes qui ont cru
que I'ambre gris est une espece de larme
ou résine qui découle d’un arbre des
Indes Orientales qu’on ne connait point
encore , laquelle venant a tomber dans
la mer, s’y digére plus patfaitement
par la chaleur du soleil et par le mé-
lange de I'eau salée, et forme un corps
tésineux de cette nature ; mais ce qui
détruit cette opinion, clest que toutes
les substances végétales résineuses se
dissolvent aisément , et donnent un
extrait quand on les met dans esprit-
de-vin rectifié , au lieu que 'ambre

2
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gris ne s’y dissout qu’avec peine. On
remarque dailleurs que les substances
inflammables que la terre produit ,
comme le succin, le bitume de Judée,
et le charbon de terre , se dissolvent
aussi tres-difficilement , et ne peuvent
point se méler avec des liqueurs fort
spiritueuses.

Ces différentes considérations nous
obligent d’adopter le sentiment de ceux
qui soutiennent que 'ambre gris est une
espece de bitume qui vient de la terre,
et qui a ¢té entrainé dans la mer par
la -violence des flots; car on le trouve
en grande quantité dans la mer aux
environs de lile de Madagascar dont
le terrain contient , sans doute, beau-
coup de ce bitume.

La difficulté avec laquelle I’ambre
gris se dissout , ainsi'que nous l'avons
déja observé , fait quon ne peut en
trouver une véritable dissolution dans
les boutiques; on la prépare commu-
nément avec le musc , Thuile de ca-
nelle, de rose, et méme avec la civette;
ce qui nous donne , a la vérité , une
essence d’une odeur fort agréable , et
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qui posséde plusieurs vertus , mais qui
participe peu de l'ambre gris, lequel
ne regoit aucune altération dans ce pro-
cédé. Cest ce qui m’oblige de marquer
ici les caractéres de la véritable essence
d’ambre gris.

1°. Elle ne doit étre préparée qu’a-
vec l'ambre gris , sans mélange d’au-
cune autre matiere.

2°. Elle doit entiérement se dis-
soudre dans les liqueurs auxquelles on
la méle.

3°. Cette essence , étant versée goutte
a goutte dans une liqueur aqueuse ,
doit nécessairement la rendre laiteuse ,
comme font les huiles et les résines
dissoutes.

Voici maintenant la maniére dont
on la prépare. Prenez de lesprit de
roses parfaitement déphlegmé , versez-
le sur du sel de tartre calciné 2 un feu
violent , et séparez - 'en ensuite au
moins deux fois par la distillation ; vous
aurez par ce moyen un esprit si péné-
trant, quil s’insinuera intimement dans
la substance de I'ambre gris, et la dis-
soudra parfaitement.
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Cette dis$olution ou essence d'ambre
gris mérite la premiére place parmi les
remédes corroborans et propres a forti-
fier le genre nerveux, et par conséquent
parmi ceux qui conviennent aux mala-
dies provenantes de la faiblesse des par-
ties nerveuses ; elle ne porte point a la
téte une si grande quantité de vapeurs,
et ne cause pas une si grande agitation
dans les corps affaiblis, que la prépa-
ration ordinaire de 'ambre gris avec le
musc ou la civette; car on sait par ex-
périence, que cette derniére incommode
par son odeur les personnes faibles de
P'un et I'autre sexe , qui sont sujettes a
des affections spasmodiques.

Kempfer , dans ses Aménités exo-
tiques , rapporte que l'ambre gris dif-
fere beaucoup par rapport aux diffé-
rentes veines de terre dans lesquelles
il se trouve , et que chaque région en
a qui lui est propre; si bien quon peut
Juger par l'inspection de quel endroit
on l'a tiré. , :

En effet, il y en a une espéce qui
ressemble beaucoup au bitume cru ,
a lasphalte ou au Naphte noir dessé-
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ché , et elle est par conséquent plus
ou moins noire , dure , pesante. Une
autre , dans la composition de laquelle
il entre des parties plus précieuses ,
est aussi plus ou moins blanche, chére
et légere.

« On regarde, dit le méme auteur ,
comme l'ambre de la plus petite qua-
lité , celui qui se trouve dans les in-
testins des baleines , parce quil y perd
beaucoup de sa qualite.

On prend autour du Japon le Mokos
qui est une espéce de baleine , longue
de trois ou tout au plus de quatre of-
gies ; ses intestins sont trés - fréquem-
ment remplis d'ambre ; on connait qu’il
y en a, lorsqu’aprés lavoir ouverte, il
se présente d'abord une matiere gru-
meleuse et semblable 3 de la chaux ;
tien de plus fréquent , dans le Japon,
que 'ambre qui se trouve dans les en-
trailles de la baleine, ou qu'elle a ren-
du avec ses excrémens, pendant qu’elle
vivait; C’est-1a pourquoi les habitans du
Japon Yappellent merde de baleine, etc.

Le meilleur indice, continue Kemp-~
fer, quon puisse avoir de sa bonté,
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cest d’en jeter quelques grains sur ur
fer chaud ; I'odeur qui s'en exhale le
fait connaitre , et le peu de cendre
quil laisse annonce sa bonté.

Lorsquion fait digérer I'ambre avec
de l'eau simple, dit M. Cartheuser, (1)
ou quon I'y fait bouillir, il commence
a s’en liquéfier quelque partie , comme
de la résine , mais il ne peut se dis-
soudre , et ne fait que communiquer
une odeur agréable i l'eau ; il ne se
dissout jamais entiérement dans [les-
prit-de-vin , méme le mieux rectifié,
tant simple que tartarifié, en I'y faisant
simplement digérer doucement , et il
ne fait que s'en extraire la petite por-
tion qui donne au menstrue, de I'odeur
et une saveur faible , balsamique : mais
si aprés avoir mis le tout dans une cu-
curbite, on le fait bouillir pendant long-
tems , et quon emploie en outre un
menstrue un peu huileux , I'ambre se
dissout presqu’enti¢rement , et donne -
une teinture fort active. »

(1) Voyez Mat, Méd. tom, I1I, pag. 385.
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CHAPITRE XXIV.

Nouvel Essai sur la dissolution de

L Ambre gris.

QUOIQU’AU moyen des différens
procédés dont les deux célebres méde-
cins cités ci-dessus, ont fait usage, je
sois parvenu au point d’obtenir dassez
bonne huile essentielle d’ambre , je con-
gus néanmoins l'idée de faire une nou-
velle tentative dont je vais rendre raison.

Je supprimai le sel alkali du tartre
dont on avait fait usage pour rectifier
Pesprit-de-vin, et j’aiguisai mon esprit
ardent de roses avec l'huile de vitriol
la plus concentrée ; je réduisis grossie-
rement en poudre trois onces de bon
ambre gris que je jetai dans un petit
alambic , avec huit onces d’esprit rec-
tifié de roses , sur lesquelles je versai
deux onces d’huile de vitriol , jagitai
le mélange , je lutai la jointure bien
hermétiquement ; je plagai mon alambic
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dans son bain - marie , puis j’échauffai
et jentretins le liquide, pendant six
jours , au 72° degré de chaleur, en
observant d’agiter le vaisseau deux ou
trois fois par jour ; je laissai refroidir
pendant vingt - quatre heures , je dé-
montai la calotte de l'alambic, et je
versai le tout dans un vaisseau de verre
que je tins bien bouché, et que jagitai
de tems A autre pendant quinze jours ;
je laissai éclaircir la liqueur que je tirai
par inclination , et je jetai le depot
dans la cucurbite avec les mémes quan-
tites de nouvel esprit ardent de roses
et d’huile de vitriol, que j’échauffai au
méme degré et pendant le méme tems
que ci-devant. Lorsque ce liquide fut
refroidi , je versai également le tout
dans un vaisseau de verre que je tins
bien bouché et que jagitai , deux ou
trois fois par jour, pendant un mois; je
laissai éclaircir; je tirai par inclination,
et je jetai encore le dépét dans la cu-
curbite avec quatre onces de nouvel
esprit de roses , et une once dhuile de
vitriol , que j’échauffai comme dans la
derni¢re opération ; je versai le liquide
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(qui formait alors une espéce de Mag=
ma) dans un vaisseau, et un mois apres,
je le passai au travers d'un linge , et
lorsque lesprit aromatique fut écouleé ,
je le mélai avec mes premiers produits ,
et je délayai ce magma dans un demi-
setier d’eau de riviére que je coulai
encore au travers du méme linge ; je
mis a part cette faible teinture aqueuse,
et je jetai ensuite dans une pinte d’eau
le r&sidu, que je fis bouillir environ dix
minutes ; je remarquai alors que 1'ébul-
lition I'avait totalement séparé de l'eau,
et que ce magma s’était converti en une
huile noire de méme nature que la poix,
sans odeur, sans saveur, et plus tenace
que la poix ordinaire: or, comme cette
huile épaissie pesait sept gros, qui for-
maient tout le résidu des trois onces
d’ambre gris que javais soumis a mon
expérience,, on voit clairement que no-
tre esprit éthéré s'est chargé de deux
onces un gros de I'ambre gris qui con-
tenait tous les principes actifs de cette
substance bitumineuse, puisque le sur-
plus est resté sans odeur et sans sa-
veur ; on voit aussi que les vertus de
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cette essence d’'ambre gris doivent en-
core étre analogues a celles qui ont été
attribuées ‘4 'éther. '

On ne peut cependant I'employer u-
tilement qu'en en versant quelques
gouttes dans une liqueur approprice ,
ou sur un morceau de sucre quon laisse
fondre dans la bouche , parce que cette
huile éthérée est trop volatile pour en-
trer dans le composé des pastilles.

Pastilles &’ Ambre gris.

LorsqQu’on veut faire cette espéce
de pastilles, on fait préalablement fon-
dre quatre ou cinq gros de gomme a-
dragant dans un demi - setier d’eau de
canelle orgée ; on fait choix de deux
onces de la meilleure qualité d’ambre
gris , que ’on pile avec une livre de
sucre jusqu’a ce que le tout soit réduit
en poudre impalpable ; on exprime le
mucilage de gomme adragant au tra-
vers d'un linge, et I'on y jette peu-a-
peu cette poudre d’ambre , en obser-
vant d’agiter fortement le mélange avec
une cuiller de bois ; puis on pile et
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I'on passe au tambour de soie trois ou
quatre livres de sucre , que l'on fait
également entrer peu-a-peu dans le li-
quide, que l'on pétrit jusqua ce quiil
ait acquis la consistance de la pate du
pain, et on divise cette pite par pe-
tites portions auxquelles on  donne la
forme de pastilles.

CHAPITRE XXV.
Du Cachou.

LE cachou est un suc végétal résino-
gommeux , épaissi, endurci, noiritre ,
ou d'un rouge jaune, sans odeur , et
fort austere.

Le cachou ne croit pas dans le Ja-
pon comme on le pensait autrefois ;
mais si on s’en rapporte 4 des personnes
dignes de foi, cest un suc exprimé
de fruits astringents de différens ar-
bres , entre autres, de l'acacia Orien-
tal, ou plus sfirement encore , selon le
rapport de Helwius , des fruits d’une
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espéce dareca ou de faufel , qui crolt
dans le Cambody , le Coromandel , et
d’autres pays des Indes Orientales. On
exprime le suc de ces fruits, on le fait
¢épaissir au soleil , et dela on le trans-
porte dans le Japon et dans les autres
pays.

On nous apporte le cachou du Ma-
labar , de Surate, du Pégu et des au-
tres cotes des Indes. On l'appelle im-
proprement Terre du Japon , puisque
Von ne trouve dans ce pays , que le
cachou qui y est apporté dailleurs.

Notre erreur & cet égard , était d’au-
tant plus pardonnable , que la majeure
partie du suc de cachou qu'on apporte
en Europe, est enveloppée, dans plus
que la moitié , d'un sable rougedtre
dont on ne peut le séparer que par
sa dissolution dans l'eau , et par sa
filtration.

Lorsqu'on veut convertir cette es-
pece de cachou en pastilles, on en pile
deux livres, on le passe au travers d'un
tamis de crin, on jette cette poudre
dans six pintes d’eau de pluie ou de
riviecre , on place le vaisseau sur un
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fourneau, on échauffe et on: entretient
le liquide , pendant trois heures, a un
degre de chaleur au-dessous de l'eau
bouillante , en observant d’agiter avec
une cuiller de bois; on retire le vais-
seau du feu, on laisse éclaircir, on
soutire par inclination, et on verse cing
pintes d'eau sur le marc , que Yon
¢chauffe et que l'on agite comme ci-
devant , on retire le vaisseau du feu,
on_laisse éclaircir de nouveau, et on
soutire encore par inclination dans le
A » ’ \
méme vaisseau ; on répéte encore une
fois cette opération , et lorsque tout le
liquide qu'on a soutiré dans le méme
vaisseau est limpide, on le verse en-
core par inclination dans un autre vais-
seau, et on jette ce qui s’est précipité,
avec cinq ou six pintes d'eau , dans le
marc quon échauffe comme ci-devant,
puis on jette ce dernier liquide tout
chaud dans une chausse de drap, on
¢chauffe,, et on coule encore ce qui a
passé au travers du marc. Lorsque toute
cette teinture de cachou est bien lim-
pide , on fait évaporer jusqua consis-
tance d'un extrait fort épais; on agite




352 L*AR'T

avec assez d’intelligence pour ne pas
laisser briiler ; car cette substance se-
rait d'une amertume désagréable , et
sans vertus.

Lors%ue cet extrait est a son point
de perfection , on le jette prompte-
ment et tout bouillant dans un vais-
seau , dans lequel on a préalablement
arrangé trois ‘livres de sucre réduit en
poudre impalpable, puis on délaye et
on pétrit cette pdte toute chaude, et
on couvre le vaisseau qui la contient,
avec un linge que l'on entretient tou-
jours mouillé.

Quand on veut donner la forme de
pastilles a cette pite, on en fait d'a-
bord des rouleaux de la grosseur d'un
ver, quon sépare ensuite par petites
parties auxquelles on donne la forme
d’un grain d’orge, ou de petites boules
de la grosseur d'un grain d’anis ou de
coriandre,, quon arrange sur des feuilles
de papier huilé , et quand cette es-
pece de graine est bien ressuyée , on
la jette dans des tamis, et on fait sé-
cher & Iétuve.

Lorsqu'on veut aromatiser les pas-

tilles
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tilles de cachou ; soit avec la violette,
le cardamome, la fleur-d’orange , soit
avec I’ambre gris; on pile ces substances
aves le sucre que I'on réduit également
en poudre impalpable.

« Les peuples Orientaux ,-dit M.
Geoffroy (1), recommandent la mas-
tication du cachou, contre la puanteur
de la bouche, pour affermir les dents
et les gencives , pour fortifier l'esto-
mac , pour arréter le vomissement et
les diarrhées , pour exciter l'appétit et
aider la digestion : la bouche de ceux
qui en mangent , parait toute de sang,
et elle fait peur a voir. !

Le cachou naturel et sans aromates,
est modérément astringent ; il affermit
les dents et les gencives, il guérit les
aphthes et les ulcéres de la bouche ,
Pangine , et les amygdales; il arréte le
crachement de sang ; il empéche les
catarthes ; il est utile dans la toux et
Penrouement; il adoucit la pituite dcre;
il fortifie l'estomac , aide la digestion,

(1) Voyez Mat, Méd. tom, IV, pag. 384.
LI /5
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artéte le flux de ventre, le diabetes et
les hémorragies, et il diminue les régles
trop abondantes. G. Volfgang-Védélius
rapporte dans ses Ephémérides d’Alle-
magne, quun jeune homme a été guéri
par l'usage du cachou, d’une hernie va-
riqueuse.

Il me parait, continue M. Geoffroy,
quon ne doit rien craindre d’un trop
grand usage du cachou; car on peut
en retenir continuellement de petits mor-

.ceaux dans la bouche , et en substituer
de nouveaux a ceux qui sont dissous
sans accidens ficheux ; il faut observer
que, plus les morceaux sont petits, plus
ils paraissent agréables au gofit : on en
prend de la grosseur d’un grain d’anis
ou de coriandré. »

On doit étre sur ses gardes lorsque
Ton fait choix du cachou; car la plupart
de ceux qui préparent ces pastilles ,
substituent non - seulement le musc et
la civette & 'ambre gris , mais ils y
font encore entrer le sable quils ré-
duisent également en poudre impal-
pable, et la gomme adragant qui sert
a incorporer ce corps hétérogéne avec
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le sucre et la substance active du ca-
chou. Cette supercherie se reconnait
au corps terreux et sablonneux qui
reste sur la langue , aprés la fonte de
ces pastilles.
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CHAPITRE PREMIER.
Des Pastilles a la Goutte.

P oUR faire des pastilles a la goutte,
on délaye de beau sucre , bien blanc
et bien cristallisé, dans le suc exprimé,
Vinfusion , I'eau ou lesprit distillé de
certains aromates, ou méme dans l'eau
simple , dont on fait une péite un peu
ferme, que I'on aromatise avec de I’huile
essentielle , si elle est faite & ’eau sim-
ple. Cette pite se fait ensuite liquéfier
au feu dans un petit poélon A bec, dus
quel on I'a fait couler tout doucement,
et au moyen de la moitié d’une aiguille
a tricoter , emmanchée dun petit mo-
ceau de bois, on la divise par petites
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portions, qui tombent en forme de gout-
tes, d’olt ces pastilles ont pris leur nom.

§i et
Pastilles & la Fleur-d’Orange.

ON pile, dans un mortier de marbre,
la quantité de sucre cristallisé qu’on veut
mettre en pastilles , on le passe dans un
tamis de crin assez gros; on en retire
ensuite la portion la plus fine , au moyen
d’'un tamis de soie, qu'on met de coté
pour 'employer & dautres usages. On
délaye le sucre resté sur le tamis de
soie, dans un vase de faience bien pro-
pre , avec de bonne eau de fleurs-d’o-
ranges double, en la remuant avec une
petite spatule d’ivoire , et y ajoutant
peu-a-peu lTeau jusqu'a ce qu'elle ait
acquis une consistance telle quen en
prenant un peu avec la spatule, et la
penchant, elle s’en détache d’elle-méme:
alofs on en met trois ou quatre onces
dans un petit poélon a long bec, qu’on
place sur un fourneau proportionné a la
grandeur du poélon , qui contient un
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peu de charbons allumés : on remue Iz
pite avec la spatule, et quand elle com-
mence 4 frémir, on retire le poélon du
feu; on agite un instant la pite, et on
la coule sur des plaques de fer blanc ,
en la divisant comme nous l'avons dit.
Pour cela on prend le poélon de la
- main gauche , et penchant trés- douce-
ment son bec, on en fait couler la pate,
et au moyen de laiguille , qu'on tient
de la main droite , on la coupe en pe-
tits morceaux , qui tombent sur la pla-
que , et dirigeant ensemble le poélon et
Taiguille , on aligne sur la plaque des
rangées de pastilles jusqua ce quelle
€n soit couverte. ‘Aprés cette premiere.,
on en couvre une autre et ainsi de suite,
jusqua ce que les premiéres pastilles
faites soient bien réfroidies ; alors on les
enléve de dessus les plaques , au -moyen
d’un couteau pliant, ‘et on les met sur
un tamis gami de papier blanc. Quand
on a fini , on met toutes ces pastilles
Pétuve 3 une douce chaleur, ou il ne
faut pas les laisser plus de 24 heures. A
la sortie de 1'étuve, on les enferme dans
des bocaux de wverre.
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Nota. Si la pate se refroidit pendant
Topération, on remet un instant le poé-
lon sur le feu; si elle sattache par pe-
tits grains au bec du poélon, on I'en
détache au moyen d’une petite éponge
légérement imbibée d’ean.

Les pastilles 4 la rose se font de la
méme maniére, si ce n'est que L'on co-
lore la péte avec du carmin liquide.

s. I
Pastilles au Café.

ON prend quatre onces de bon café en
poudre pour chopine d’eau ; on lui fait
jeter deux ou trois bouillons; on couvre
le vase, on laisse infuser quelques heu-
res ; on tire la liqueur A clair et on sen
sert pour faire la pite, quon coule en
pastilles comme les précédentes.

S§. 1IL
Pastilles & Z’Epine- Vinette.

ON choisit de I'épine-vinette bier
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mire , on l'égraine , on la pile légere-
ment dans un mortier de marbre; on ex-
prime le marc dans un linge trés-serré
pour en extraire le jus , dont on se sert
pour délayer le sucre, préparé¢ comme
nous I’avons dit et en former la pite. 11
faut avoir soin de ne mettre a chaque
fois, dans le poélon, que la quantité de
pite qui peut se conserver chaude pen-
dant qu’on la coule, car §'il y en restait de
froide, elle graisserait celle quon y re-
mettrait, et les pastilles n’auraient point
le brillant cristalin qu'on y désire.

S BV
Pastilles au Safran.

O prend une pincée de safran Gati-
nois; c’est-a-dire, a-peu-prés un demi
gros pour un demi-setier d’eau; on fait
bouillir 'eau, on la verse sur le safran,
on couvre le vase ; quand le mé¢lange
est froid, on 'exprime, et on se sert de
la teinture pour délayer le sucre, et en
former une péte qu'on coule en pastilles
comme les précédentes.
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g Vs
Pastilles & la Violette.

O prend une livre de fleurs de vio+
lettes , mondées de leurs queues et de
leurs calices, pour quatre livres de sucre
préparé a lordinaire ; on met les fleurs
de violettes dans une cucurbite d’étain,
aprés les avoir légerement pilées dans un
mortier de marbre ; on verse dessus une
chopine ou trois demi-setiers d’eau bouil-
lante, on couvre la cucurbite, et on la
laisse 4 I'étuve douze heures ; alors on
exprime l'infusion 4 la presse dans un linge
propre ; on met la liqueur dans un vase e-
troit, on la laisse déposer, on latire a clair,
et on s'en sert pour délayer le sucre et en
former une pate quel’on coule en pastilles.

§ - VL
Pastilles a la Vanille.

ON pulvérise une once de vanille pour
trois livres de sucre, on la passe au tamis
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de soie ; on la méle bien avec le sucre 4
(dont on a employé une petite partie a
faciliter la pulvérisation de la vanille );
on délaye le mélange dans I'eau simple,
et on en fait des pastilles i la goutte,

« Nora. On en peut faire aussi sans va-
nille en poudre, en mettant une once de
forte teinture de vanille 3 esprit-de-vin
par livre de sucre. '

S VI,
Pastilles de Menthe.

Pour faire les pastilles de menthe,
on se sert de I'huile essentielle de cette
plante , i la dose a-peu-pres dun demi-
gros par livre de sucre, pour aromatiser
la pite que I'on fait ordinairement i
Teau simple. Cest particuliérement pour
<es pastilles qu’il faut avoir l¢ plus beau
sucre possible; il faut aussi avoir grand
soin de se procurer de wvéritable essence
de Menthe anglaise , ce qui n’est pas
tres-facile 5 car il sen vend beaucoup
Sous ce nom qui n'en est pas, et avec
laquelle on ferait des pastilles dcres et
tres-désagréables au golit,
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S -N1PI,
Pastilles @ 'Orange.

O rape I'écorce jaune de deux belles
oranges d’Italie pour livre de sucre, sur
un morceau de ce méme sucre , que Lon
gratte de tems en tems avec un cou-
teau, pour faire tomber les raclures qui
sy attachent ; on délaye ce sucre avec
d’autre préparé i l'ordinaire , dans de
I'eau simple; on en fait une pite que
Pon coule en pastilles.

Les pastilles au citron se font de la
méme maniére, en substituant ce fruit
a l'orange. On peut aussi faire les unes
et les autres, en délayant le sucre a
'eau simple , et aromatissant la pate

avee les huiles essentielles de ces fruits:

les pastilles n'en sont que plus belles ;
mais le gotit n’en est jpas si agréable 3
parce que les essences ont toujours plus
ou moins dacreté.
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§.& VX
Pastilles au Vinaigre.

On délaye le sucre, préparé comme
nous l'avons dit, dans de bon vinaigre
blanc, on en forme une pite que l'on
coule en pastilles. Si ’on veut colorer
la pate avec un peu de carmin liquide,
on a des pastilles roses ; et c’est sous
cette couleur que les confiseurs les ven-
dent ordinairement.

S X2
Pasrilles & ' Ananas.

On pile bien un ou plusieurs ana-
nas , suivant la quantit¢ de pastilles
que Pon veut faire; on en exprime tout
le jus ; on y ajoute a-peu-prés quan-
tité égale d’eau simple , on y délaye
-le sucre préparé, et on en forme une
pite que I'on coule en pastilles de la
grandeur - peu-prés dune piece de
24 sous, on les fait sécher a I'étuve a
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une douce chaleur, et on les conserve
dans un bocal exactement bouche.

Nota. Les différentes recettes de pas-
tilles que nous venons de donner, suf-
fisent pour démontrer que 'on peut faire
des pastilles a la goutte avec le sucre
exprimé de tous les fruits juteux ; avec
linfusion, avec 'eau ou lesprit distillé
des végétaux aromatiques , ou méme a-
vec l’eau simple, en aromatisant la pate
avec des huiles essentielles. Ces mémes
recettes peuvent servir de modeles et
de regles pour toutes .celles que nous
n‘avons pas décrites.

Nous finirons ce chapitre par une re-
cette de pastilles odorantes a briiler. Ces
pastilles doivent étre d’une forme alon-
gée , piramidale , dont le bas ait assez
de diametre pour pouvoir se, tenir de-
bout sur une cheminée , ol on les pose
ordinairement pour les enflammer. Pour
se faire une idée en petit de leur for-
me, qu'on se représente un clou de gi-

rofle , dont la téte désigne la base de
la pastille.
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§. XL
Pastilles odorantes & britler.

PRENEZ benjoin , zestes de cédrat,
roses muscades , de chaque deux gros;
santal rouge , calamus aromaticus , gi-
rofle , de chaque deux gros ; storax ca-
lamite , labdanum , muscade de chaque
deux gros; sel de nitre , quatre gros;
charbon de bois blanc et oliban , de
chaque deux onces.

On réduit toutes ces substances, qui
doivent étre bien séches , en poudre
trés-fine; on les incorpore dans suffi-
sante quantité de mucilage de gomme
adragant fait & leau de fleurs - d’o-
ranges , on en forme une pite, dont
on fait des pastilles avec les mains ,
de la forme que nous venons de dé-
crire ; on les (iait sécher 3 létuve , et
on les enferme dans un bocal pour I'u-
sage.
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G HAYPTLT-REE S FT.
Des Sirops.

LES sirops sont des espéces de con-
serves liquides, qui se font générale-
ment avec le sucre , et certains prin-
cipes d'un grand nombre de végétaux,
que Von extrait par le moyen de I'ex-
pression , de l'infusion, de la décoction
et de la distillation , soit dans l'eau ,
le vin ou le vinaigre.

Nous allons donner les recettes de
ceux qui sont vulgairement connus sous
le nom de sirops d’agrément, quoiqu’ils
ne soient pas dépourvus de propriétés
médicinales , et qu’ils s'emploient aussi
souvent comme médicamens.

§. Ier.
Sirop de Violerte.

PrENEZ fleurs de violette , deux
livres ; eau bouillante , deux pintes.
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On choisit des violettes de jardin ,
au commencement de la saison; on les
monde de leurs queues et de leurs ca-
lices , on en pese deux livres ; on les
contuse légérement dans un mortier
de marbre avec un pilon de bois ;
on les met dans une cucurbite d’é-
tain, on verse dessus les deux pintes
d’eau bouillante , ou couvre exacte-
ment le vase, et on le met & létuve
pendant douze ou quinze heures , on
laisse refroidir, on exprime 4 la presse,
on laisse déposer la liqueur exprimée ,
on décante , on filtre le dépot dans
un linge serré; on pése l'infusion, on
la remet dans la cucurbite , qu'on a
eu soin de néroyer. Pour dix - sept
onces d'infusion, on pése deux livres
de sucre blanc, on le concasse assez
menu , on le met dans l'infusion, on
place la cucurbite dans son bain-marie,
on remue de tems en tems le mélange
avec une spatule , et quand le sucre
est enticrement dissous, on retire la
cucurbite de son bain , on laisse re-
froidir le sirop, on le passe au travers
d’un linge propre pour en séparer l'é-
cume,
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cume , qui s’est formée & la superficie,
et autres corps étrangers sil y en avait,

On prépare de la méme maniére les
sirops de fleurs de coquelicot, de tus-
silage , et d’ceillet , ayant soin d’ajou-
ter dans ce dernier un gros de girofle
par livre de fleurs.

Sni Ed.
Sirop de F[ezz/'s-d’Oranges.

PrENEZ fleurs d’oranges mondées,
deux livres ; sucre, six livres.

On clarifie le sucre; on le fait cuire
a la nappe; cest-2-dire, jusques au
degré, ou, en sortant I’écumoire de la
bassine , le sirop en retombe en for-
mant une espece de nappe , on y met
les fleurs d’oranges mondées de leurs
calices , on fait jeter quelques bouillons
au mélange , on I'6te du feu et on le
passe a la chausse.

Nota. On fait aussi ce sirop 2 l'ean
de fleurs d’oranges distillées, en y fai-
sant fondre au bain-marie deux livres
de sucre par chopine,

Ik Aa
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€ kEE
Sirop de Groseilles,

PRENEZ jus de groseilles deux li-
vres un quart ; sucre quatre livres.

On choisit de belles groseilles rouges,
on les égraine, on les pile légérement
dans un morstier de marbre, on jette le
marc sur un tamis; quand il est égout-
té, on le soumet & la presse ; on met
le jus dans une terrine de grés, on I'y
laisse jusqu’a ce qu’il commence & fer-
menter ; alors on le passe a la chausse
de drap; on en pése la quantité pres-
crite; on pese du sucre en proportion,
on le clarifie et on le fait cuire 2 la
grande plume, cest-a-dire, jusqua ce
qu'en secouant l’écumoire imbibée de
ce sucre, il s'en détache en: grands flo-
cons abondans), qui ressemblent 4 des
barbes de plumes; on y jette le jus de
groseilles ; on fait jetter deux ow trois
bouillons et le sirop est fait.

Le sirop de cerises se fait de la méme
manicre , si ce n'est qu'il n'est pas be-
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soin de laisser fermenter le jus, et qu'on
en met une livre juste , pour deux li-
vres de sucre.

Nota. Ces sirops , ainsi que tous les
autres sirops acides, doivent étre prépa-
1és dans une poéle ou bassine d’argent.

S C TV
Sirop de Framboises.

PRENEZ framboises , trois livres ;
sucre , cing livres. ;

On choisit des framboises bien miires;
on les monde de leurs queues, on cla-
rifie le sucre et on le fait cuire a la
grande plume ; alors on y jette les
framboises , auxquelles on fait prendre
deuix ou trois bouillons, on retire la
bassine du feu , on laisse un peu re-
froidir le mélange ; on le jette sur un
tamis de crin , supporté par une ter-
rine, et quand le mar¢ des framboises
est bien égoutté, le sirop est fait.

Le sirop de miires se fait de la
méme mani¢re, et dans les mémes pro-
portions.

18]
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G Vo
Sirop de vinaigre fram&oi:e’.

PrENEZ framboises , quatre livres;
vinaigre blanc , quatre pintes.

On choisit des framboises bien miires ;
on les monde de leurs queues, on les
met dans une cucurbite d’étain, on verse
le vinaigre par dessus, on remue le mé-
lange ‘avec une spatule ou une écu-
moire d’agent, on le laisse 24 heures
en digestion , on le passe dans un linge
propre avec expression ; on filtre le vi-
naigre framboisé 4 la chausse de drap,
on pese le double de sucre, qu'on cla-
rifie et qu'on fait cuire & la petite plu-
me, on y jette le vinaigre framboisé,
on fait jetter deux ou trois bouillons
au mélange , et le sirop est fait.

Siavals
Sirop de Limon ou de Citrons.

PRENEZ suc de limon ou de ci-
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trons , deux livres; sucre, quatre livres.

On choisit de beaux limons ou ci-
trons ; on les coupe par la moitié, on
enléve promptement toute la pulpe
blanche avec une cuiller d’argent, on
Vexprime avec la main sur un tamis ,
supporté par une terrine de gres, on
soumet a la presse le marc qui reste sur
le tamis , on réunit le jus qu’on en ob-
tient A celui qui est dans la terrine ,
on 'y laisse jusqua ce que la fermen-
tation s’y manifeste par une pellicule
superficielle , alors on le filtre au pa-
pier gris,, on le pése, on pése aussi
quantité double de sucre, qu'on clarifie
et quon fait cuire a la petite plume,
on fait le mélange , on lui fait jetter
deux ou trois bouillons, et on le re-
tire du feu ; quand il est un peu re-
froidi, on le passe 4 la chausse, et on
I'aromatise , si I'on veut, avec un peu
d’esprit d’écorces de citrons.

Les sirops d’oranges, de grenades,
de bigarades et de verjus, se font de
la méme maniere.
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§. VIL
Sirop d Orgeat.

PrENEZ amandes douces , douze
onces ; amandes ameéres , SiX onces ;3
eau de riviére ou de fontaine trés-lim-
pide , trois chopines ; sucre bien blanc,
cing livres ; eau de fleurs d'oranges ,
une once.

On choisit de belles amandes de
Provence , récentes , douces et ameres
dans la proportion prescrite ; on les
jette dans leau bouillante ; lorsque
leur peau senléve facilement , on les
met sur un tamis , et on les monde le
plus promptement possible de leur robe
ou écorce , en les jettant a mesure
dans leau froide. Lorsqu'elles sont
toutes mondées , on les pile dans un
mortier de marbre , avec une . petite
quantité de l'eau prescrite. Pour en
faire une pite plus homogene et plus
fine, on peut les achever de broyer
sur une pierre a4 chocolat bien propre
avec un rouleau, ou cylindre de bois
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dur ; alors on délaye cette pate dans
la plus grande partie de I'eau de la re-
cette; on la met dans un linge propre
et serré; on l'exprime a la presse , ou
a force de bras; on remet le marc dans
le mortier, on le redélaye dans le reste
de l'eau, et on I'exprime de nouveau;
on réunit le lait d’amandes et le sucre
concassé dans une cucutbite d’étain ;
on place la cucurbite dans son bain ;
on chauffe jusqua parfaite dissolution
du sucre, alors on retire la cucurbite
de son bain, on laisse refroidir le si-
rop en le remuant de tems en tems ,
pour redissoudre une espece de pel-
licule crémeuse , qui se forme a la su-
perficie : quand il est a-peu-prés froid,
on laromatise et on le passe a tra-
vers un linge clair, ou un tamis bien
propre.

Nora. On peut aussi clarifier et faire
cuire le sucre a la grande plume, y
verser alors le lait d’'amandes, et faire
prendre un bouillon au mélange. Le
sitop , fait suivant ce dernier procédé
se conserverait plus long-tems ; mais
il est un peu moins blanc.
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Les sirops de pistaches et des quatre
semences froides se font de la méme
manieére.

5§ Vil I
Sirop de Guimauyve.

PRENEZ racines de guimauve , huit
onces ; sucre 6 livres; eau 3 pintes.

On choisit des racines de guimauve
técentes et bien nourries , on.les lave
et on les ratisse; on les coupe par
tranches et on les fait bouillir dix ou
ou douze minutes dans les trois pintes
d’eau; on jette le mélange sur un ta-
mis posé sur une terrine ; on nettoye
la bassine , on y remert le sucre con-
cassé et la décoction de guimauve; on
fouette un ou deux blancs d’ceuf dans une
pinte ou trois chopines d’eau, on cla-
rifie et on fait cuire le sirop a la nappe,
on le passe tout chaud a travers une
chausse ou un blanchet de drap , et
quand il est presque froid on l'aroma-
tise , si I'on veut , avec une ou deux
cuillerées d’eau de fleurs d’oranges.
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¢~ EX.
Sirop de Capillaire.

PRENEZ capillaire de Canadd mondé
de ses tiges , 3 onces ; sucre, 6 livres;
eau, 3 chopines.

On choisit du capillaire bien aroma-
tique, on le monde de ses tiges; on en
Ppése trois onces,, quon met dans un vase
susceptible d’étre couvert; on fait bouillir
I'eau, on la jette dessus et on couvre le
vase, on laisse infuser pendant quelques
heures; on clarifie et on fait cuire le su-
cre 2 la grande plume , on y jette l'in-
fusion de capillaire qu’on a passee a tra-
vers un linge; on fait prendre un bouil-
lon au mélange et on le passe tout chaud
a la chausse de drap ; quand il est presque
froid on l'aromatise avec deux ou trois
cuillerées d’eau de fleurs d’oranges.

On pourrait encore préparer ce Sirop,
en faisant fondre le sucre au bain-marie
dans l'infusion de capillaire.

Les sirops de menthe , d’absinthe ,
etc. se font de la méme maniere.
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Sirop de Punch.

PRENEZ rthum, rach ou eau-de-vie,
3 pintes ; jus de citrons, 3 chopines ;
sucre treés-blanc , 9 livres.

On prépare le jus de citrons suivant la
méthode décrite au paragraphe du sirop
de limon ; on clarifie le sucre et on le
fait cuire 2 la grande plume, dans un
bassin d’argent,, comme pour tous les si-
rops acides; on y jette le jus de citrons,
on fait prendre un bouillon au mélange,
et on le retire du feu. Quand il est &-peu-
pres refroidi, on y ajoute la liqueur spiri-
tueuse, on agite bien le mélange, et on
le met en bouteilles. On en fait du punch,
en y ajoutant au moins deux parties d’eau
bouillante , d'infusion de thé , ou de ca-
pillaire dans le méme état.

§ X1,
Du Punch.

PRENEZ sucre royal, 6 onces; jus de




DU DISHRILLATEUR: 329
citrons trois cuillerées; eau-de-vie ,
rach ou rhum, demi - setier ; infusions
de thé, de capillaire, ou eau bouil-
lante , trois demi-setiers.

On met le sucre concassé dans un bol
ou jatte ; on verse l'infusion ou leau
bouillante dessus , ainsi que le jus de
citrons ; on y ajoute la liqueur spiri-
tueuse , et le punch est fait.

On peut faire du punch au vin; mais
alors il faut employer moitié plus de ce
fluide spiritueux que des précédéns.

- CHAP LT R E Lk
Des Confitures.

LES confitures sont des compositions
faites avec des fruits , des fleurs, des
racines , des écorces, ou des sucs ex-
primés de ces substances , auxquelles
on ajoute une certaine quantité de su-
cre pour les conserver et les rendre
plus agréables au gofit. Nous donne-
rons seulement les recettes et les pro-
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cédés des plus en usage , qui pourront
servir de modeles et de régles pour celles
dont nous ne parlerons pas.

§. Ier.
Gelée de Groseilles.

ON prend une quantité quelconque
de belles groseilles rouges , mélées si
Ion veut d'un quart de blanches; on
les met dans une bassine d’argent avec
un peu d’eau, pour empécher qu’elles
ne s'attachent au fond ; on place la
bassine sur un feu doux , on remue
les groseilles avec une spatule de bais
jusqua ce qu'elles soient crevées ; alors
on les jete sur un tamis posé sur une
terrine ; quand elles sont bien égout-
tées , on jette le marc comme inutile,
et on passe le jus & la chausse de drap,
on le pése, on prend trois quarts de
sucre pour livre de jus de groseilles ,
quon clarifie et quon fait cuire au
cassé 3 c’est-a-dire , jusquau degré ol
il casse entre les doigts. Pour faire
cette expérience , on mouille I'index
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dans de I’eau froide, on le plonge dans
le sucre bouillant, on le retire promp-
ment, et on le porte de nouveau dans
leau froide; on appuie le bout de ce
doigt contre le bout du pouce, et en
les éloignant subitement l'un de l'autre,
si le sucre casse il est au degré requis;
alors on y méle le jus de groseilles, et
on fait bouillir le mélange jusqua ce
que le bouillon rentre , ou qu’il soit
cuit a la nappe.

On peut faire de la gelée de gro-
seilles sans feu , ce qui est bien plus
facile pour les personnes qui n'ont pas
I'habitude de clarifier et cuire le sucre.
Pour cela on égraine les groseilles , on
les écrase un peu avec les mains, on
les soumet 2 la presse, on passe le jus
a la chausse de drap, on le pese, et
on y ajoute poids égal de beau sucre,
réduit en poudre grossiére : bientot il
se dissout , moyennant qu’on remue le
mélange de tems en tems, et la gelée
se forme. Elle est de la plus jolie cou-
leur rose possible , mais elle est sujette
a moisir au moins a la superficie. On
pourrait , sans qu’elle perdit sensible-
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ment de sa jolie couleur rose , faire dis-
soudre le sucre au bain-marie, et la ge-
lée s’en conserverait mieux.

Nota. Si Lon veut ajouter aux gro-
seilles un huitieme , ou un sixiéme au
plus de framboises , on a de la gelée
de groseilles framboisées.

et B
1Gelée de Pommes.

ON choisit des pommes de reinette
blanches , le moins tachées possible ;
on les pele promptement, on les coupe
par petits morceaux jusqua la pépi-
niere qu'on jette ; on les met dans
une bassine d’argent , on y wverse la
quantité d’eau nécessaire pour qu'elles
baignent seulement: on place la bas-
sine sur un fourneau bien allumé, et
avec une écumoire , on remue le mé-
lange en grattant doucement le fond
de la bassine. Quand les pommes sont
cuites , c’est-a-dire , quelles ne ré-
sistent plus sous les doigts ; on re-
tire la bassine du feu , et on verse ce
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qu’elle contient sur un tamis extréme-
ment propre , posé sur une terrine.
Quand le marc est égoutté, on le sou-
met 4 la presse , on passe la liqueur a
la chausse de drap blanc , tellement
propre qu’elle ne puisse ‘nullement la
eolorer; on pése cette liqueur ; d’autre
part on pése trois quarterons de su-
cre superfin pour chaque livre de
fluide, on le clarifie et on le fait cuire
au cassé 3 alors on y verse le jus de
pommes , et on fait évaporer le mé-
lange jusqu’au bouillon rentrant , on
le coule dans des pots, qu'on couvre
d’un double papier quand la gelée est
bien prise.

La gelée de coings se fait comme
cette derniere. On peut méme y ajou-
ter une cing ou sixieme partie de pomi=
mes , elle en est plus belle et plus a<
gréable ; mais comme les pommes sont
plus faciles & cuire que les coings, on
ne les met sur le feu que quand ces
derniers commencent a sattendrir.
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S -L1L
Marmelade d’ Abricots.

El p
i

ON choisit de beaux abricots, bien
miirs , sans I’étre trop , et le moins ta-
chés possible ; on les monde de leurs
queues et de leurs noyaux , on enléve les
morceaux de peau tachée , on coupe les
abricots par petits morceaux , on les pese
et on les jette dans une bassine d’argent
qui contient poids égal de beau sucre cla-
nfié et cuit 2 la petite plume ; on fait
prendre quelques bouillons au mélange,
on ote la bassine du feu, et on la laisse
jusquau lendemain ; alors on remet la
bassine sur le feu, et on remue le mé-
lange avec une écumoire. Aprés quel-
ques bouillons , on y jette les amandes
des noyaux mondées de leur enveloppe,
et quand on voit que la marmelade
s’étend en forme de gelée sur lécu-
moire , elle est suffisamment cuite ;€
on la retire du feu , on la met dans
des pots, quon couyre d’un double pa-
pier le lendemain.

La
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La marmelade de prunes de reine-
claude se fait de la méme maniére, si-
non qu'on ny fait pas entrer les a-
mandes des noyaux , et que pour l’a-
voir plus verte , on la fait ordinaire-
ment dans des bassines de cuivre.

PR e
Marmelade de Mirabelles.

ON choisit des mirabelles bien mfi-
res, dont on 6te les noyaux, on les
met sur le feu avec un peu d’eau dans
une bassine d’argent ; on les fait chauf-
fer jusqua ce qulelles se réduisent fa-
cilement en pite ; alors on les verse
sur une passoire, pour en Oter la peau,
(qui ne doit pas entrer dans la confi-
ture , a cause de sa trop grande du-
reté ) on pése cette pulpe, on fait cla-
rifier et cuire 3 la grande plume dans
la bassine d’argent autant de beau su-
cre quon a de pulpe ; on réunit ces
deux substances, et on fait évaporer
le mélange jusqua ce qu’il tombe en
nappe ‘le long de I'écumoire ; alors on

II, Bb




186 L’ART
le retire du feu et on le met en pots.

La marmelade de péches- se fait de
la méme maniére.

§. V.
Marmelade de Fleurs-d’Oranges.

ON choisit de beaux pétales de fleurs-
d’oranges bien nourries et bien frai-
ches , on en pése une quantité quel-
conque, on les jette dans une bassine
d’argent avec de I'eau; lorsque les fleurs
y sont toutes, on y exprime le jus de
deux beaux citrons par livre de fleurs ,
et on met la bassine sur le feu; on
chauffe le mélange, en le remuant jus-
qua ce que les fleurs mollissent sous
les doigts, alors on les jette sur un ta-
mis, posé sur une terrine ; on verse de
Peau fraiche dessus jusqua ce qulelles
soient bien froides; on les pile dans
un mortier de marbre et on en forme
une pate; oh peése moitié plus de sucre
superfin que de fleurs employées; on
le clarifie et on le fait cuire 2 la petite
plume; on y incorpore la pite, et aprés
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quelques bouillons on y ajoute une livre
de gelée de pommes par livre de fleurs,
et quand la dissolution en est bien faite ,
on retire le mélange du feu pour le mettre
en pots. ‘

La marmelade de violette se fait de la
méme maniére , A cela prés du jus de ci-
tron, qui n'entre dans la marmelade de
fleurs-d’oranges que pour la blanchir.

s VI

orains.

Epine - Vinerte en 8

O choisit I'épine - vinette sans pé-
pin, la plus belle possible,, on I'égraine,,
on en pése une quantité quelconque ;
on fait clarifier et cuire 2 la petite plu-
me , dans une bassine d’argent quan-
tité¢ égale de beau sucre , on y jette
I'épine -vinette , on fait prendre un
bouillon au mélange ; on retire la bas-
sine du feu, on la décante sur un ta-
mis ou un égoutoir , posé sur une ter-
rine ; le lendemain on remet le sirop
dans la bassine d’argent sur le feu, et
quand il est cuit a la grande plume,

2
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on y rejette I'épine-vinette ; on fait
prendre quelques bouillons au mélange,
et la confiture est faite. Cette confiture
se met dans de petits pots de verre
blanc, comme celle de groseilles blan-
ches , ou confiture de Bar.

Cette derniére se fait de la méme ma-
niere que la précédente ; mais comme
on ne trouve point de groseilles sans
pépin, on est obligé de I'épépiner ; il
y a des femmes a la Halle de Paris qui
en vendent de toutes préparées.

S VL

Cerises entiéres.

ON choisit de belles cerises , bien
vermeilles, on en 6te les queues et les
noyaux , on les pése, on fE:rend poids
€gal de sucre, qu'on clarifie et qu’on
fait cuire 2 la petite plume , dans une
bassine d’argent, on y jette les cerises;
on fait prendre quelques bouillons au
mélange , on le retire du feu, et on
le verse sur un égoutoir placé sur une
terrine. Le lendemain on fait cuire le
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sirop a la grande plume, on y remet
les cerises ; on fait cuire a la nappe,
et les confitures sont faites. On les met "
dans des pors , qu'on ne remplit pas
tout-a-fait, afin de pouvoir verser sur
les cerises une couche de deux lignes
a-peu-prés de gelée de.groseilles, qui
les conserve et leur donne un coup-
d’ceil agréable.

§. VIIL
Framboises entiéres.

O~ choisit des framboises un peu
avant leur maturité, on les monde de
leurs queues, on les pése ; on prend
poids égal de sucre qu'on clarifie et
quon fait cuire a la petite plume dans
une bassine d’argent , on Yy jette les
framboises ; apres quelques bouillons
on retire la bassine du cf{eu , on verse
le mélange sur un égoutoir fposé sur
une terrine. Le lendemain on fait cuire
le sirop a la grande plume, on y remet
les framboises , et on fait bouillir jus-
qua ce que la confiture tombe de 1'¢-
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cumoire en forme de nappe; alors on
la retire du feu, on la met en pots ,
“et on la recouvre d’une légére couche
de gelée de groseilles.

RRE Y

Verjus en grains , sans peax et sans
pepins.

O choisit de beau verjus, bien mir
et bien sain, on enléve la peau et les
pépins , on le pése, et on Erend poids
€gal de sucre , quion clarific et quon
faic cuire 4 la petite plume , et dans
une bassine dargent ; on y jette le
verjus ; aprés quelques bouillons , on
retite la bassine du feu, on découle le
mélange sur un égoutoir; le lendemain
on fait cuire le sirop a la grande plu-
me , on y remet le verjus ; on fait
bouillir la” confiture jusqua ce qu’elle
fasse la nappe, et on la retire du few
pour la mettre en pots,
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CHAPITRE N
De lart de faire le Vinaigre, et dif-

fe’rente.r pre'cauzions auxquelles il sert

de base.
W
De lart de faire le Vinaigre.

LE vinaigre est le produit de la fer
mentation acide, ou du second degre
de fermentation vineuse.

Avant les expériences du savant et
malheureux Lavoisier , le mécanisme
de la fermentation érait absolument
ignoré. Mais cet illustre chimiste a dé-
montré que la fermentation en général
nest autre chose que l'analyse, ou la
décomposition spontanée d’un cOrps ,
dont les élémens se recombinent suivant
de nouvelles attractions , en sunissant
quelquefois avec d’autres principes que
fournit I'atmosphére , et forment de
nouveaux composés, Ainsi le mols
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de raisin ne devient vin que par un
premier degré de décomposition spon-
tanée du corps muqueux sucré , qu’il
contient abondamment , dont les élé-
mens désunis se réunissent suivant de
nouvelles attractions , et forment deux
nouveaux composes , I'alcool et lacide
carbonique , dont le premier reste dans
le fluide, et lui donne le caractére vi-
neux.

Le fluide vineux, i son tour, ne de-
vient vinaigre' que par le second degré
de décomposition spontanée du corps
muqueux quil contient encore , dont
les élémens se combinent avec une nou-
velle proportion de la base de Vair at-
mosphérique, et donne naissance a I'a-
cide, qu’on appelle vinaigre. Nul doute
que lalcool, que contient ce fluide, ne
fournisse aussi des principes au nouveau
corps qui se forme, puisque I'énergie du
vinaigre est toujours proportionnelle 2
la spirituosité du fluide.

Tout corps alcoolisé ou spiritueux
est donc susceptible de se convertir
en vinaigre ; aussi en fait on avec le
cidre, le poiré, la biére , I'hydromel ;
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avec le suc vineux de groseilles, d’épine-
vinette , de grenades , et généralement
avec toutes les liqueurs vineuses. Mais
comme nous l'avons dit, I'énergie du
vinaigre étant toujours proportionnelle
a la spirituosité du fluide vineux quon
employe, le vinaigre de vin est toujours
supérieur aux autres, et sa supériorité
est d’autant plus prononcée que le vin
employé était plus spiritueux. Ce qui
démontre Verreur ol I'on était autrefors,
que les vins tournant a l'aigre , et ceux
connus sous le nom de piquette et de
rapé , devaient étre employés de pré-
férence A la fabrication du vinaigre.

Aussi les vins des environs d’Orléans,
qui ont de la qualité, et qui sont assez
généreux donnent un vinaigre trés - es-
timé, et si 'on veut rendre plus éner-
gique celui qu’on fabrique avec du vin
inférieur , il suffit d’y introduire de
Veau-de-vie ou alcool avant la fer-
mentation : mais pour bien faire le vi-
naigre, il y a d’autres conditions a ob-
server ; il faut d’abord que la liqueur
fermentative soit exposée a une tempé-
rature de 18 a 25 degrés du thermo-
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meétre de Réaumur; il faut de plus le
concours du gaz oxigéne , ou de lair
atmosphérique qui en fournit.
Personne n’ignore que les vins placés
dans des caves , dont la température
est assez constamment & 10 degrés, se
conservent sans altération , sur - tout
sils sont renfermés dans des bouteilles
bien bouchées ; on sait aussi que ces
mémes vins sont susceptibles d’éprou-
ver la fermentation acétense , s’ils se
trouvent dans une atmosphére plus
chaude , et sur-tout s’ils sont dans des
vases mal bouchés , ou en partie vnides.
Le produit d’une telle fermentation est
toujours défectueux , parce que les loix
que nous venons d’établir ne s’y trou-
vent pas rigoureusement observées , et
quen consequence elle nest quimpar-
faite ; mais quand la liqueur vineuse
est exposée a la température constante
de 18 A 25 degrés, dans un local bien
aéré, et dans des vases suffisamment
ouverts pour que l'air y parvienne ai-
sément, alors la fermentation s’y établit
d’'une maniére vigoureuse et prompte ;
elle se manifeste par un bouillonne=
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ment et un sifflement trés-sensible dans
la liqueur, qui s’échauffe et se trouble;
on y voit quantité de filamens et de
bulles qui la parcourent en tout sens;
elle exale une odeur vive , acide, sans
dégager de gaz carbonique, comme il
arrive dans la fermentation vineuse.
Peu aprés ces phénomenes s'appaisent,
la chaleur tombe , le mouvement se
rallentit , la liqueur devient claire, a-
prés avoir déposé un sédiment en flo-
cons rougeltres , glaireux , qui satta-
chent aux parois des tonneaux, et le
vinaigre est fait.

Quand 2 la réunion de ces deux loix
générales et essentielles, on a soin d’a-
jouter le choix de bon vin, bien clair,
et demployer un ferment., connu par-
mi les gens de lart sous le nom de
mére de vinaigre , la fermentation est
encore plus prompte, et le produit su-
périeur.

La générosité du vin n’est pas la seule
qualité qu'on doit rechercher dans ce-
lui quon destine & faire du vinaigre.
Les gens de I'art ont observé que les
vins d’un an sont préférables au vin
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nouveau ; sans doute parce quils sont
plus dépouillés de lies , et que d’ailleurs
la plus grande partie de la matiére su-
crée ayant passé i l'état spiritueux ,
Yacétification s’en fait plus aisément et
plus complétement ; une autre qualité
essentielle dans le vin, destiné a l'acé-
tification, C’est la limpidité; pour la lui
procurer , les vinaigriers le renferment
ordinairement dans des tonneaux, o ils
ont établi un rapé de copeaux de hétre
extrémement minces , afin que les sur-
faces érant plus multipliées, la lie fine
puisse mieux y adhérer. Clest de ces
tonneaux a rapé quils soutirent le vin
a mesure qu’ils en ont besoin pour rem-
plic leurs méres de vinaigre , c’est-a-
dire , les tonneaux dans lesquels ils le
font fermenter.

Différentes substances , telles que
les lies de vinaigre, le tartre , les re-
jetons de vignes, le levain de boulan-
ger , aprés quil est aigri , les gom-
mes , etc. peuvent servir de ferment 2
la liqueur vineuse destinée 3 faire du
vinaigre ; mais on y emploie plus or-
dinairement une peau ou espéce de
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membrane , qu'on retire des barils con-
tenant du vinaigre depuis long-tems ,
et qu'on nomme mére de vinaigre. On
peut aussi se servir de bon vinaigre
bouillant ; c'est méme l'usage d’Or-
léans ; mais tous ces fermens ne sont
nécessaires que pour ceux qui com-
mencent a faire du vinaigre, et dans
des tonneaux qui n’y ont pas encore
servi. Car une fois qu’un atelier est en
activité , l'artiste a soin de ne jamais
vuider ses méres ou tonneaux ; ils res-
tent toujours & moitié pleins, afin quen
les remplissant successivement, la liqueur
acide qu’ils contiennent, détermine le
nouveau vin quon y ajoute i se con-
vertir en vinaigre. Mais pour rendre
cette théorie plus claire , faisons con-
naitre quelques procédés particuliers, et

d’abord celui d’Orléans.
S IL
Procédé des vinaigriers d’Orle’am:.

LE vinaigrier qui veut former un é-
tablissement a Orléans , choisit d’a-
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bord un local d’une grandeur convenable
et bien aéré ; il fait poser un poéle dans le
milieu, qui ne lui sert pas pendant les cha-
leurs de I'été , mais qui lui est nécessaire
pour y entretenir, le reste de 'année,, une
température au moins de 18 degrés. Il
tiche de se pourvoir de tonneaux qui
aient déja servi a la fabrication du vi-
naigre , pour lui servir de ce que les gens
de l'art appellent mére de vinaigre. S'il
ne peut s'en procurer, il est obligé d’en
faire construire de neufs, qui contien-
nent a-peu-prés deux poingons d’Or-
Iéans, c’est-a-dire , quatre cents et quel-
ques pintes. Il place ses tonneaux debout,
les uns sur les autres, et en forme trois
étages , disposés de maniére & ce que
Pouverture, qui se trouve au fond supé-
rieur de chaque tonneau, & deux doigts
du jable, et qui a a-peu-pres deux pou-
ces de diamétre, ne soit pas recouverte
par le tonneau supérieur. Elle doit res-
ter toujours ouverte, afin de laisser un
libre accés a Vair, et pour recevoir ,
au besoin , la douille d’un entonnoir
courbe , qui sert & vuider le vin dans
la mére de vinaigre , et pour en enlever
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le vinaigre quand il est fait, au moyen
d'une pompe ou siphon de fer-blanc,
si ces tonneaux nont pas de robinet
dans leur partie inférieure , comme il
arrive assez souvent. Cela fait, le vi-
naigrier , ( sil se sert de tonneaux
neufs ) jette dans chacun d’eux quatre-
vingt ou cent pintes de bon vinaigre
bouillant , et I’y laissse séjourner pen-
dant huit jours. A cette époque, il y
ajoute dix a onze pintes de vin, ce
quil réitere de tems en tems jusqua :
ce que ses vaisseaux soient pleins.
Pendant tout ce tems la liqueur fer- ‘
mente , et les phénoménes que nous piling
avons décrits s’y manifestent. Le signe
auquel les vinaigriers reconnaissent que ,
la mére , comme ils disent , travaille , @
est la fleur ou écume du vinaigre en
fermentation , qui se forme a la su- il
perficie. Quand cette écume est abon-
dante’, ce qulils reconnaissent a la
ligne blanche , bien prononcée , qui
se forme au sommet de la partie mouil- -
lée d'une douve , qu’ils introduisent
dans les méres ; quand cette écume ,
dis-je, est abondante , /o mére tra-
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vaille bien, et c’est alors qu'ils y met-
tent de nouveau vin.

Les méres une fois pleines , ils les
laissent reposer pendant une quinzaine
de jours, et alors ils les vuident &
moitié pour les remplir de nouveau
vin, et continuer ainsi, tant quils en
ont a convertir en vinaigre.

SliL

Procédé pour faire le Vinaigre en

petite quantité,

ON prend un tonneau de bon vin ,
si Uon vise & la perfection du vinaigre,
vu du vin défectueux, si l'on vise a
Véconomie. On le place dans une tem-
pérature approchant le plus possible
de 18 A 20 degrés ; on en soutire une
portion , un quart , par exemple; on
ote le bondon ; on y 1introduit quélques
pintes de bon vinaigre, et quelques li-
vres de miel, si le vin est faible; on
recouvre l'ouverture du bondon avec
un morceau de toile seulement , et
bientot la fermentation s’y établit.

Quand



DU DISTILLATEUR. so1
Quand on s’apergoit , aux signes que
nous avons décrits, qu'elle y est en
pleine vigueur, on y remet quelques
pintes de vin soutiré ; ce que 'on réi-
tere quand la fermentation remonte au
méme période, et ainsi de suite jusqu’a
ce que le tonneau soit plein. Alors on
laisse la fermentation s’achever, et le
vinaigre s'éclaircir. On en soutire pour
I'usage , et si I'on a soin d’y remettre
du vin a mesure, ce tonneau fournira
du vignaire aussi long-tems que l'on
en voudra, et qui sera toujours d’une
qualité proportionnelle au vin employé.
On peut remédier & la défectuosité du
vin, comme nous l'avons dit, par I'ad-
dition de quelques substances miires et
sucrées , ou spiritueuses , telles que le
miel ou l'eau-de-vie, etc.

8.1V,
Procédé pour faire le Vinaigre de

Cidre.

ON fait un ferment avec huit ou dix
livies de levain de boulanger aigri,
1L Gec
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uon délaye avec pareille quantité de
;]arine de seigle ou d’orge , dans suffi-
sante quantit¢ d’eau chaude; on intro-
duit ce ferment dans un tonneau de cidre
ou de poiré, de la contenance de six
cents pots, dans lequel on a fait un
peu de vide, et qu’on a placé dans une
température de 18 a 20 degrés; on
couvre l'ouverture du bondon , apres
avoir bien agité le mélange avec un
morceau de toile , et on le laisse tran-
quille : bientét la fermentation s’y ma-
nifeste , et s'achéve ordinairement dans
huit ou dix jours. Il faut avoir soin de
soutirer a clair ce vinaigre dés qu’il est
fait , parce quil est bien plus sujet a
se troubler que le vinaigre de vin.

s. V.

Procédé pour faire le Vinaigre de

Biére.

CE vinaigre se prépare avec le mott
de biere non-fermenté , quon laisse
travailler jusqu’a ce qu’il arrive & I'état
de vinaigre , on bien avec la biére
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toute faite, qu'on expose & une tem-
pérature requise , et dans laquelle on
ajoute, si 'on veut, un ferment comme
celui du paragrakphe précédent. Ce vi-
naigre , qui est fort en usage dans tout
le Nord de I'Europe, se fait otdinai
rement dans de grandes cuves, expo-
sées a une température de 12 4 15 de-
grés. On le soutire des cuves par le
moyen de syphons, et on le conserve
dans des tonneaux de chéne.

$: VE

Procédé pour  faire le Vinagre de

Grosetlles,

ON prend soixante livres de gro-
seilles blanches , cing livres de- casso-
nade , demi-livre de créme de tartre ,
et cent pintes d’eau de pluie, on écrase
les groseilles dans un mortier de bois
ou de pierre; on y ajoute un peu de
Peau de la recette pour en bien dé-
layer le suc; on tire le marc sur des
tamis de crin, supportés par des ter-
rines ; on laisse égouter, on réunit le

2
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= s A
jus, leau, la cassonade et la créme
de tartre dans un tonneau de capacité
suffisante , dans une feuillette , par
exemple ; on agite le mélange et on ex-
pose le tonneau au soleil jusqu’a ce qu'il
ait fermenté , aprés quoi on le bon-
donne, et on se sert du vinaigre au be-
soin. Les Hollandais sont dans l'usage
de préparer ce vinaigre.

§: = VAL
Maniére de conserver le Vinagre.

QUAND on veut conserver du Vi-
naigre fort long-tems, le moyen dy
bien réussir, est de lui faire jeter un
bouillon dans un vase convenable, c’est-
a-dire, d’argent, de terre ou de verre.
Sans cette précaution, on peut encore
le conserver bon pendant plusieurs an-
nées , en le tenant a l'abri de toute
influence de lair extérieur, dans des
vases parfaitement propres , trés-bien
bouchés , dans un lieu frais , et sur-
tout en ne le laissant jamais en vidange.
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CHARIT RE X
Maniére de préparer des Vinaigres

aromatiques.

QUAND on veut faire du vinaigre
aromatique quelconque , il faut avoir
soin de ceuillir les fleurs ou plantes
dans leur état de plus grande vigueur;
de les éplucher et monder de toutes
especes de tiges, de les inciser et de
les priver, par une destruction la plus
prompte possible , de toute leur eau de
végétation ; car si on les employait dans
leur état de verdeur, l'eau qu'elles con-
tiennent passerait bient6t dans le vi-
naigre , en échange de l'acide que ce-
lui-ci leur fournirait, ce qui I'affaibli-
rait de maniére 4 le mettre dans le cas
de saltérer promptement. Il faut en-
core avoir attention de n’employer que
du vinaigre blanc, le plus fort possible,
et de n'y laisser séjourner les aromates
que le tems nécessaire & l'aromatisation.
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Vinaigre a U Estragon.

ON prend la quantité qu’on veut d’es-
tragon, on le monde de maniere a ne
conserver que les sommités et les tiges,
on le fait sécher a l'ardeur du soleil le
plus promptement possible; on en met
dans une ou plusieurs cruches a-peu-
prés jusqu’a moitié sans le presser, et on
remplit de bon vinaigre blanc. On fait
infuser pendant quinze jours au soleil ;
on décante, on exprime le marc, on
filtre tout le vinaigre au papier gris pour
étre conservé dans des bouteilles bien
bouchées, et placées dans un lieu frais.

6 1L
Vinaigre Surard ou de Sureau.

ON prend des fleurs de sureau dans le
moment de leur plus grande vigueur ;
on les monde de leurs tiges; on les fait
sécher & l'ardeur du soleil , on en met
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dans une ou plusieurs cruches, a-peu-
prés jusques a moitié¢ , sans les presser ,
on remplit les vases de bon vinaigre
blanc ; on fait infuser pendant quinze
jours au soleil ; on décante; on exprime
fortement le marc, on filtre tout le vi-
naigre au papier gris, pour étre con-
servé dans des bouteilles bien bouchées,
et placées dans un lieu frais.

Nota. On peut préparer de la méme
maniére , et en observant les mémes
proportions , tous les vinaigres simples
aromatiques , tels par exemple que les
vinaigres de fleurs de lavande , de
Yoses , etc.

S 1LL
Vinaigre des Quatre- Voleurs.

PRENEZ sommités d’absinthe major,
d’absinthe minor , de romarin, de sauge,
de menthe, de rue, calamus aromaticus,
canelle, girofle, noix muscade, gousses-
d’ail, camphre, de chaque,, demie once;
fleurs de lavande, deux onces; bon vi-
naigre blanc , quatre pintes.
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On choisit dans leur état de plus
grande vigueur , cest-a-dire, au mo-
ment de leur fleuraison, toutes les subs-
tances indigénes; on les fait sécher au
soleil ; on en pése la quantité prescrite
et on les incise ; on choisit aussi les
substances exotiques de bonne qualité ,
on les concasse , et on les introduit avec
les précédentes dans une cruche ou dans
un matras , ainsi que lail coupé par
tranche que l'on emploie vert; on
verse le vinaigre par-dessus, et on fait
infuser au soleil pendant trois semaines
ou un mois, alors on coule avec expres-
sion, on filtre au travers du papier gris;
on ajoute le camphre , dissous dans
quantité suffisante d’esprit-de-vin, et
on met le tout en bouteilles , ou dans
des flacons qui bouchent exactement.

A /8
Vinaigre astringent ou de Pucelle.
PRENEZ racines de bistorte , quatre

onces ; écorces de quinquina, deux
onces ; sommités de myrthe, six onces;
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fleurs de grenadier , six onces; limaille
de fer porphirisée , quatre onces; bon
vinaigre blanc, huit pintes.

On choisit une cruche , ou un ma-
tras assez grand pour que toutes ces
substances n’en remplissent que les
deux tiers au plus ; on concasse la
bistorte et le quinquina ; on incise les
sommités de myrthe et les fleurs de
grenadier ; on les met dans le matras
avec la limaille de fer, quon a eu soin
de réduire en poudre fine, au moyen
du porphire ; on verse le vinaigre
par-dessus ; on bouche le vase, et on
fait infuser au soleil pendant trois se-
maines ou un mois , ayant soin da-
giter de tems en tems le mélange ;
on décante,, on exprime le marc a la
presse , on filtre au papier gris , et on
met les liqueurs en bouteilles, pour en
faire I'usage que son nom indique suf-
fisamment.

Nota. On peut aussi distiller le vi-
naigre sur des substances aromatiques ,
et 'on obtient alors un vinaigre aro-
matique blanc, transparent , dont on
se sert pour la toilette, Comme 'arome
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ou esprit recteur des végétaux , est en
général plus soluble dans I'esprit-de-vin
ou alcool , que dans le vinaigre , que
d’ailleurs, leur réunion produit un par-
fum plus agréable que celui du vinaigre
seul , il est & propos, quand on veut
préparer ces sortes de vinaigres, de faire
infuser , pendant quelques jours , l'aro-
mate dans une petite quantité d’esprit-
de-vin, d’y ajouter ensuite le vinaigre,
et de distiller.

s. V.
Vinaigre de Lavande distllé.

PrENEZ fleurs de lavande récente,
3 livres; esprit-de-vin, 3 chopines;
bon vinaigre blanc, § pintes.

On introduit les fleurs de lavande
dans une grande cornue de verre tubu-
lée, on la place dans une vieille mar-
mite de fer, ou dans un chaudron de
tole ou de cuivre , dans lequel on a
préliminairement mis une légére couche
de sable , bien fin et bien sec ; on a-
chéve de remplir de sable cette espece
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de bain, de maniére que la cornue s’y
trouve enterrée ; ( ce bain doit avoir
¢été d'abord établi sur un fourneau con-
venable) on ajuste au bec de la cornue
une allonge de verre recourbée , dont
la pointe recourbée doit plopger dans
un bocal jaugé , destiné a servir de
récipient, on lute la jointure de la cor-
nue et de l'allonge avec du papier im-
bibé de colle de farine ; on verse I'es-
prit-de-vin par la tubulure de la cor-
nue , on bouche cette tubulure ; on
laisse infuser deux ou: trois jours, om
ajoute le vinaigre, on laisse encore in-
fuser pendant le méme tems et on pro«
ceéde a la distilation & feu gradué, pour
retirer quatre pintes de produit.

Les. vinaigres a la rose , a la fleur
d’orange et autres fleurs , peuvent se
préparer de la méme maniere , et en
sutvant les mémes proportions , on
pourrait aussi distiller le vinaigre sur
d’autres substances aromatiques; telles
que la canelle, le girofle, etc., mais
il faudrait observer de n’employer les
aromates qua la dose d’une once et
demie de canelle pour pinte de vi-
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naigre , de deux ou trois gros de gi-
rofle pour la méme quantité de mens-
true. On peut encore distiller les vi-
naigres avec toutes les huiles essen-
tielles, a la dose d’un gros a-peu-pres
pour pinte de vinaigre, indépendam-
ment de la proportion d’esprit-de-vin
qui doit toujours y entrer.

Y, 8
Cornichons confits au Vinaigre.

ON prend des cornichons , qui sont
les jeunes fruits d’une variété de con-
combres auxquels on a donné ce nom;
on en coupe les pointes et les queues ;
on les brosse pour en enlever le duvet ;
ou bien on les frotte dans un morceau
de grosse toile neuve , dans laquelle on
a mis auparavant une poignée de gros
sel; on les lave et on les ressuie; on
verse de bon vinaigre blanc par-dessus,
un tiers au moins plus qu’il n’en faut
pour les baigner ; on les y laisse infu-
ser pendant deux ou trois jours , alors
on les retire du vinaigre , et on le
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fait bouillir dans un vase d’argent, de
terre , ou de verre: ( ces deux der-
niers vases ne peuvent se chauffer qu’au
bain de sable ) quand le vinaigre est
réduit du tiers, on y remet les corni-
chons, et dés qu’ils ont jetté un bouil-
lon, on retire le vase du feu; on
verse le tout dans une terrine que l'on
couvre ; on remue le mélange de tems
en tems, et au bout de cinq a six jours,
on lui fait encore jetter un bouillon sur
le feu, puis on y ajoute du sel, de
Vestragon, de lail, et on le met en
pot. Il faut quiapres les différentes é-
bullitions qu’on fait éprouver au vi-
naigre , il en reste assez pour que les
cornichons y baignent amplement.

Les boutons de fleurs de caprier
avant leur épanouissement , les haricots
verts avant leur maturité , les boutons
de capucines, les oignons, les culs
dartichauts , les champignons, et beau-
coup d’autres légumes se confisent au
vinaigre de la méme maniére,
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Ratafiat nommé eau de la Cite.

PRENEZ sept pintes d’eau-de-vie,
trois livres de beau sucre , fondu avec
deux onces de canelle fine ;, dans une
pinte d’eau de riviere , et une pinte
de lait sortant du pis de la vache ;
faites bouillir le tout légérement, re-
muez la liqueur soir et matin , pen-
dant huit jours , laissez la reposer
pendant trois jours , ensuite vous la
filtrez et la mettez dans des bouteilles
bien bouchées.

Ratafiar de Noyaux.

PRENEZ une pinte d’eau-de-vie,
vous prendrez une once de noyaux d’a-
bricots avec cinq amandes ameres , il
faut seulement les concasser ; mettez
le tout dans une cruche avec leau-
de-vie , et trois quarterons de sucre
clarifié ; faites infuser, pendant trois
jours, dans un endroit tempéré , ensuite
vous passerez votre ratafiat a la chausse
et le mettrez dans des bouteilles.
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Ratafiat de Rossolis.

Pour faire trois pintes de rossolis,
vous mettrez dans une cruche bien
bouchée ,- trois chopines d’eau tiede ,
avec une pinte d’esprit-de-vin, trois
livies de sucre clarifié et cuit 2 la
petite plume ; deux feuilles de macis,
un biton de canelle, rompu par petits
morceaux , une poignée de coriandre,
trois pincées d'anis , un citron coupé
par petits morceaux avec son écorce;
faites infuser le tout ensemble pendant
trois ou quatre jours , vous le passerez
ensuite a la chausse pour le mettre dans
des bouteilles.

Rarafiar d’ Amandes & Abricots.

PRENEZ six pintes de bonne eau-
de-vie, une demi livre d’amandes d’a-
bricots , il faut les piler avec leur peau
et les mettre dans une cruche neuve
avec l'eau-de-vie , six clous de gi-
rofle , demi once de coriandre , quatre
livres de sucre clarifié ; bouchez bien
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la cruche et mettez votre ratafiat au
soleil , l'espace de trois semaines ou
un mois , passez a la chausse et le
mettez dans des bouteilles.

Ratafiar d’ Angélique.

IL faut prendre une once d’angé-
lique par pinte d’eau-de-vie , la ra-
tisser légerement et la mettre tremper
un jour dans l'eau tiéde, ensuite la re-
tirer de cette eau pour la jeter dans
leau-de-vie , ajouter par pinte trois
clous de girofle , du macis de la gros-
seur d'un gros pois , un petit biton de
canelle , une demi livre de sucre un
peu forte , laisser infuser ladite cola-
ture pendant trois semaines; aprés ce
tems , faire le sirop avec une demi
livre de sucre pesée un peu forte , par
pinte , y mettre un demi-setier d’eau,
le clarifier avec deux blancs d’ceufs;
il faut retirer 'angélique avant d’ajou-
ter le sirop, et observer que le sirop
soit aussi chaud que le vaisseau le
pourra supporter , aprés cela on ‘met-
. tra_en bouteilles.

Ramﬁat
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Ratafiar de Cassis.

I faut mettre une demi livre de
cassis par pinte d’eau-de-vie , verser
le tout dans une cruche, infuser pen-
dant un mois ; ensuite jeter dans cette
cruche une chopine deau de riviére ,
dans laquelle on aura fait fondre une
demi livre de sucre; il faut laisser le
tout ensemble pendant six semaines et
remuer la cruche de tems en tems ;
mettre , en méme tems que le sucre ,
un petit paquet de coriandre et autant
de canelle ; au bout de ces six se-
maines, il faudra tirer au clair et pres-
ser le fruit dans un linge.

Ratafiar ou eau Clairerte.

IL faut prendre quatre livres de
bonnes cerises bien saines et sans queues,
une livre de belles groseilles bien mires
et bien épluchées, deux petits paniers
de framboises également mires , écra-
ser le tout dans une terring et le pas-
ser dans un linge sans le trop pres-

4 B Dd
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ser afin quil n’y passe pas trop de
marc , tirer environ deux bonnes poi-
gnées de noyaux desdites cerises qu'on
pilera dans un mortier pour les jeter
dans le sirop , aprés quion en aura me-
suré la quantité, Il ne faut qu'une de-
mi poignée de noyaux par pinte, dans
la crainte de donner trop d’amertume.
Quand le sirop aura été passé par le
linge , il faudra le laisser une demi
journée , pour avoir le tems de le faire
bouillir et de I'’écumer, mais il ne faut
pas le laisser davantage, de peur quiil
ne saigrisse; on le mélera ensuite avec
I'eau-de-vie, on en mettra une pinte
sur chaque pinte de sirop , et on a-
joutera un quarteron de beau sucre sur
chaque du tout, ainsi que deux feuilles
de macis ou de muscade , douze clous
de girofle rompus , douze grains de
poivre, deux gros de canelle bien rom-
pus, un peu de coriandre écrasée , le
tout bien entendu par pinte ; on peut
y ajouter un peu d'ambre , mais fort
peu.

1l faut laisser le sirop , 'eau-de-vie
et toutes les drogues mélées ensemble
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au moins vingt jours , avec le sucre,
infuser avant que de le passer. On le
passera ensuite dans la chausse de drap
bien épais deux fois, pour le rendre
clair. Ce ratafiat est trés-excellent pour
fortifier ’estomac.

Autre Ratafiat ou eau Clairette.

IL faut mettre sur une pinte de bonne
eau-de-vie , une chopine d’eau cor-
diale, une livre de sucre , deux gros
de canelle, dix clous de girofle, mettre
le tout dans une cruche ou bouteille
de gros werre , fermée bien hermétique-
ment avec du liége et recouverte avec
du parchemin. On remuera bien le tout
pendant trois semaines , une fois tous
fes trois jours, afin que le sucre puisse
fondre et se méler, sans quoi il res-
terait toujours un marc au fond qui
affaiblirait la qualité du ratafiat.

Quand on croira le sucre bien fon-
du, il faudra exposer ladite cruche
la plus forte chaleur du soleil pendant
Peté, et a la plus forte gelée pendant
tout L'hiver, de sorte que cela doit in-

2
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fuser un an. Apres quoi on passera par
la chausse deux fois et on le mettra
dans de petites bouteilles de demi-setier
que l'on bouchera le mieux possible,

Quand on exposera la cruche au so-
leil, il faut bien prendre garde qu'elle
ne soit pas tout a fait pleine , autre-
ment la force de l'eau-de-vie et des
drogues ferait immanquablement casser
la cruche.

On peut se régler sur cette recette
pour faire telle quantité de ratafiat
qu’on voudra ; plus il est vieux, meil-
leur il est.

5
Ratafiar des six graines.

CE ratafiat est propre pour les indi~
gestions , maux de coeur , d’'estomac et
pour les coliques venteuses. La dose
est d’une cuillerée jusqua trois, On en
prend a toute heure, a jeun ou aprés
le repas.

Il faut mettre sur chaque pinte de
bonne eau-de-vie une demi-once d’a-
nis de Florence , une demi-once d’a-
net, une demi-once de charnis, une
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demi-once de carotte, une demi-once
de géniévre, un peu de girofle et de
canelle. Il faut bien les éplucher et
vanner pour en Oter la poudre et les
concasser dans un mortier de marbre,
ensuite les mettre dans une bouteille
de verre 4 grand goulot, ou cruche
de grés bien bouchée. Il faut laisser
infuser et remuer cette liqueur tous les
jours trois ou quatre fois pendant un
mois , apres lequel on passera le rout
dans une chausse qui n’ait servi qu'a
cela; il faudra ensuite y ajouter trois
quarterons de sucre candi que I’on fera
fondre sur le feu dans un peu d’eau, en
fagon de sirop, et on mélera le tout en-
semble pour s’en servir au besoin.

Essence pour faire un ratafiat sur-les

champ.

PRENEZ une once de canelle, une
demi-once de clous de girofle , une
pincée de poivre blanc, un gros de
fleur de muscade , une demi poignée

de coriandre,, une once de sucre blanc;,

faites infuser le tout mélé ensemble
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dans une bouteille ou dans une pinte
de bonne eau-de-vie , ensuite vous
coulerez le tout et le mettrez dans une
bouteille avec trois grains de musc ou
autres odeurs que l'on voudra.

Ratafiar de péches ¢ la Provencale.

PouRr avoir de bon ratafiat de pé-
ches, il ne faut les prendre ni trop vertes
ni trop mures , mais cependant des
plus belles et de la meilleure espéce.
Vous les pilerez d’abord et vous ferez
ensuite infuser dans l'eau-de-vie le
fruit dépouillé de sa peau; on choisit
toujours l'eau - de-vie la plus parfaite,
on y fera infuser de méme les pelires,
mais dans un vaisseau séparé, parce que
la peau de péche étant ameére , ’eau-de-
vie ne pourrait la corriger ; si le sirop
de la ‘chair de la péche s’y trouvait
mélée , on exposerait pendant quinze
ou vingt jours ces infusions au grand
soleil , afin que la chaleur puisse di-
gérer et mélanger ensemble les parties
spiritueuses ; lorsqu’au bout de ce tems
ou environ on sappercevra que l'in-



DU DISTILLATEUR. 413
fusion sera bien faite , on retirera les
péches de la liqueur, pour en oter les
noyaux qu’on cassera, afin d’en retirer
les amandes qu'on pilera et qu'on met-
tra encore infuser dans la liqueur des
péches , pendant cing ou six jours
seulement ; on ne touchera & la li-
queur des peliires que quand I'infusion
de la liqueur des péches avec les a-
mandes sera faite , alors on mélera les
deux liqueurs ensemble , celle des pe-
lires et celle du fruit; on remuera
bien le tout pour que les liqueurs s’in-
corporent bien ;, on mettra une deini
livie de sucre par pinte de liqueur ,
comme on aura mis aussi une livre de
fruit ou de pelfire par pinte d’eau-de-
vie, on laissera infuser encore le tout
ensemble pendant cinq A six jours, et
on passera cette liqueur a travers un
linge une fois seulement. On la mettra
dans des bouteilles toujours bien bou-
chées.

Ratafiar de Cerises & la Provencale.

CHoi1s1ssEZ les meilleures cerises




424 L>ART

telles que celles de la vallée de Mont-
morency et autres semblables, & courte
queue , pourvu qu'elles n’aient aucune
tache. On leur Otera la queue en pre-
nant soin de ne pas la froisser. Quand
les cerises seront bien préparées , on
en mettra le poids d’une livre dans une
pinte de vin rouge , le plus excellent
qu'on pourra trouver. ‘On laissera in-
fuser les cerises dans ce vin, pendant
trois semaines , dans une cruche bien
bouchée qu'on exposera, pendant ce
tems, au plus grand soleil, et quon re-
tirera pendant les nuits. Aprés ce tems,
on séparera les cerises du vin, et on
les écrasera, en les pressant dans un
linge pour en exprimer le jus, on mé-
lera ensuite ce jus avec le vin. On me-
surera le tout ensemble , et on y join-
dra les deux tiers d’eau-de-vie, cest-
a-dire , chopine sur trois chopines de
jus , avec une demi livre de sucre par
pinte.

On exposera de nouveau tout ce mé-
lange au soleil le plus ardent, pendant
encore trois autres semaines , ayant
soin de ne laisser jamais la bouteille



DU DISTILLATEUR. 43
passer la nuit dehors, cela diminuerait
Veffet de la fermentation. Il ne sera
pas nécessaire de remuer la bouteille
tous les jours , mais aprés le tems ex-
piré , on passera le tout 2 la chausse
ou a travers un sachet de papier
brouillard , ou un linge plié en plu-
sieurs doubles. Le ratafiat se trouvera
parfaitement clarifié. Pour le conser-
ver, on le mettra dans des bouteilles
bien bouchées , quon descendra 2
la cave, jusqua ce quon veuille en
faire usage. Il y en a qui concas-
sent les noyaux de cerises , lorsqu’on
les écrase pour en exprimer le jus,
et qui en retirent les amandes qu'ils
mettent dans la liqueur ; d'autres y
mettent aussi le bois de ces noyaux,
apres les avoir un peu pilés. On peut
suivre , si l'on veut, ces pratiques qui
donnent un bon gotit 2 la liqueur ,
mais alors cela fait un ratafiat diffé-
rent du premier, quoiqu’également ex-
cellent ; on observe que ce ratafiat de
cerises est trés - stomachique et préfé-
rable pour les personnes attaquées de
maux de cceur, Les vins d’Espagne si
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usités pour les malades , n’égalent pas
les bonnes qualités de ce ratafiat , il
en faut prendre peu 2 la fois; un de-
mi verre , au plus , suffit ordinaire-
ment.

Rarafiar purgatif.

Vous mettrez dans une pinte de
la meilleure eau-de-vie les drogues ci-
aprés : deux onces de mine , deux
drachmes de rhubarbe concassée , une
drachme de sel végétal , une once et de-
mie de jalap bien pilée, gros comme
un ceuf de sucre, Xix clous de girofle
concassés , une demi-once de canelle
pulvérisée , une demi - once d’iris de
Florence , vous ferez infuser & froid
tout cet amalgame , pendant neuf jours,
dans une bouteille de gros verre que
I'on remuera deux fois par jour et que
Yon bouchera bien. Ensuite I'on trans-
vasera cette liqueur dans une autre
bouteille pour la tirer a clair. Etant
bien bouchée , elle peut se conserver
des années entiéres. :

Quand on wvoudra en faire wusage ,
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on prendra un bouillon deux heures
aprés. Cela purge sans tranchées ni
douleurs , il ne %aut pas dormir apres
lavoir pris, afin qu’il produisse mieux
son effet. Ceux qui ont la fievre en
prendront quatre heures avant l'acces.

Ratafiar 4’ @illet a la Provencale.

Pour faire le ratafiat d’ceillet, on
prend ordinairement des petits ceillets
jaspés ou de différentes couleurs, parce
qu’ils ont plus de parfum que les autres),
on les épluche bien, clest-2-dire,
qu'on tire toutes les feuilles et les pis-
tils des fleurs qui sont les seules parties
qu'on doit employer , on hache bien
les parties en les coupant aussi menu
qu’il est possible, on en pése ensuite
la totalité, et sur chaque livre pesant,
on met une pinte deau-de-vie la
meilleure qu'on puisse avoir. On lais-
sera infuser le tout ensemble , pendant
quinze jours, a la plus grande ardeur
du soleil , on proportionnera le tems
de la fermentation au degré de cha-
leur. Quand cette infusion sera faite ,
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on passera la liqueur au travers d’un
linge plié en quatre, on pressera bien
les ceillets avec les mains, pour en ex-
primer le jus , et on laissera reposer
cette liqueur pendant trois ou quatre
jours avant de la changer de vase ,
afin quelle puisse déposer au fond le
petit sédiment qui sera resté. On me-
lera ensuite dans cette liqueur un peu
de fleurs de safran, mais on n’en met-
tra quautant et & proportion qu’on vou-
dra colorer la liqueur. On ajoutera un
tiers de jus de framboise, et demi livre
de sucre par chaque pinte. Cela fait,
on fera infuser le tout ensemble au
soleil le plus ardent, pendant le méme
espace de tems, pour que la liqueur
soit bien mixtionnée. On la tirera en-
suite au clair comme ci-dessus, en la
passant a la chausse ; aprés quoi on
la mettra dans des bouteilles de verre
bien bouchées.

Les propriétés de ce ratafiat sont de
fortifier 'estomac, de prévenir ou d’ar-
réter les inflammations d’entrailles. Il
purifie le sang , mais il faut avoir at-
tention de n'en user que sobrement a
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cause de l'eau-de-vie qui pourrait at-
taquer le genre nerveux , si lon en
faisait exces.

Ratafiar de Basilic.

PRENEZ ftrois pommes de basilic
en fleurs, faites les infuser dans quatre
pintes d’eau-de-vie et trois livres de
sucre ; laissez infuser comme les ra-
tafiats ordinaires et les filtrez au pa-
pier gris. Si le ratafiat est trop fIz)rt
ou trop faible, vous augmenterez ou
diminuerez selon votre gofit.

Le ratafiat d’estragon se fait de la
méme maniére.

Sirop de Cassis,

IL faut un grand coquemar couvert,
le remplir de feuilles de cassis et le
bien presser avec la main , ne laisser
que quatre doigts de vuide au haut du
coquemar , verser sur les feuilles le
meilleur vin blanc qu'on puisse avoir,
le faire surnager de deux doigts sur
les feuilles, ensuite le couvrir hermé-
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tiquement. Il faut le tenir dans un lieu
frais, pendant huit jours, pour le faire
macérer ; il est nécessaire de le visiter
tous les jours pour y ajouter du vin
sil est besoin , afin que les feuilles
soient toujours trempées et qu’elles ne
se moisissent pas quand il sera bien
macéré , il faut le mettre & la presse
plusieurs fois pour en exprimer toute
la liqueur. Sur une livre de cette li-
queur il faut mettre environ deux livres
de sucre et faire bien cuire le tout afin
de le conserver long-tems.

Conserve de Cassis.

IL faut, dans la saison ou les feuilles
ont le plus de vigueur, en faire sé-
cher a I'ombre une bonne quantité ,
mettre en poudre celle qu'on veut em-
ployer. Pour la conserve , les autres
seront mieux en feuilles qu'en poudre;
il faut faire cuire le sucre jusqua ce
que devenu froid il se soit endurci ;
apres l'avoir tiré du feu, il faut mettre
sur une demi livre de sucre un cin-
quieme de poudre , la bien méler en-
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semble avec une cuiller, jusqua ce qu’il
soit presque froid , ensuite on met la
conserve dans un endroit tres-sec.

Cassis pris en guise de Thé,

IL faut faire sécher les feuilles de
cassis & l'ombre. Quand on veut en
prendre, il faut merttre quatre ou cinq
feuilles dans une chopine d’eau bouil-
lante , on en ‘prend avec du sucre
comme du thé.

Maniére de ﬁzzre des prunes de Reine=
Claude , a leau-de-vie , sans perdre
leur couleur verte.

IL faut piquer les prunes en trois ou
quatre endroits, au tour de la queue
et une fois seulement au - dessous , les
mettre sur le feu dans un chaudron
avec beaucoup d'eau , les y laisser ,
jusqua ce qull en monte une au-
dessus de l'eau , les laisser refroidir
dans la méme eau et les remettre en-
core une fois sur le feu, jusqua ce
quil en monte une comme la pre-
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mi¢re fois , les retirer et les mettre
dans l'eau fraiche , avoir un sirop 2
la plume que vous maintenez chaud
sur le méme feu et dans lequel vous
mettrez vos prunes et ne les laisserez
quun moment sur le feu. Apres cela
vous les laisserez dans le sirop pendant
vingt-quatre heures , aprés ce tems
vous mettrez le tout dans un bocal
avec 'eau-de-vie a proportion du si-
rop et des prunes. Vous mettrez dans
le fond de votre bocal un petit sachet
de clous de girofle et de canelle.

Sirop de Longue - Vie.

IL faut faire infuser, pendant vingt-
quatre heures , dans trois chopines de
vin blanc , le plus clair et le meilleur
qu'on puisse avoir , quatre onces de
racine de gentiane, une demi livre de
racine d’iris. Coupez l'une et l'autre par
petits morceaux. La gentiane se coupe
par rouelles , mettez le tout dans une
cruche de verre neuve au soleil , et
la nuit dans une chambre. Pendant
les vingt - quatre heures , vous agiterez

de
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de tems en tems cette cruche, pour
bien méler 'infusion et la boucherez
bien. Au bout des vingt-quatre heures,
vous la passerez dans un linge sans
Vexprimer , et vous mettrez la cola-
ture avec les jus d’herbes ci-aprés spé-
cifiés , que vous aurez faits pour la
fin de linfusion.

Prenez huit livres de jus de mer-
curiale , deux livres de jus de bou-
rache et deux livres de jus de bu-
glose que vous mettrez dans une bas-
sine avec ladite infusion. Vous leur
ferez jeter un bouillon sur le feu, en-
suite vous passercz le tout dans un
linge , vous remettrez cuire le tout
avec huit livres de miel de Narbonne.
Quand il aura jeté quelques bouillons,
vous le passerez dans une chausse pour
le bien clarifier. Cela fait, vous cui-
rez le tout en consistance de sirop ,
que vous remuerez vers la fin de sa
cuisson. Il faut prendre, tous les jours,
deux heures avant diner, une cuillerée
de ce sirop.
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Vin Anu - Scorburique.

PRENEZ une poignée de chacune
des plantes ci-aprés : feuilles de cres-
son , de cochléaria , de bécabunga ,
de raifort et de fumeterre. Ajoutez
dans un nouet de linge deux gros de
rhubarbe un peu concassée , deux gros
de quinquina, un gros de macis. Pi-
lez les herbes dans un mortier , jetez
les dans deux pintes et demie de vin
blanc de Tonnerre ou de Chablis.
Suspendez le nouet de fagon qu’il soit
a la moitié du vin , faites infuser le
tout , pendant vingt-quatre heures, &
une chaleur douce de cendre chaude;
aprés linfusion , il faut passer le tout
4 travers un papier gris , ensuite le
transvaser dans des bouteilles bien bou-
chées. Vous en prendrez la quantité
de six cuillerées , le matin a jeun.

Confitures de Melons-d’Eau,

IL ne faut cueillir les melons que
quand la queue est fanée, et les lais-
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ser encore mirir un mois ou cing se-
maines , les couper par tranches, les
piler et oter les pépins avec la pointe
d’un ‘couteau et peser le fruit, les
faire bouillir dans l'eau, jusqu'a ce
quils soient transparents, les faire ¢-
gouter , puis jeter l'eau.

Il faur mettre ensuite une demi-
setier d’eau , et un quarteron de sucre
par livre de fruit.

Il faut piler le sucre et le semer ,
a'mesure quil fond, sur la confiture.

Sur deux livres de fruit , il faut
mettre un citron qu'on rape jusqu’au
cceur , on ‘exprime le jus du coeur et
on le coupe par morceaux ; quand la
confiture est faite, on retire les mor-
ceaux de citron ; il faut faire cuire
cette confiture , comme de la cerise ,
€tant sujette & se candir.

Confitures de Cacao.

Onx fait choix d’écorces de cacao
a4 demi mires , on en tire prompte-
ment les amandes sans les endomma-
ger. On les met tremper, pendant quel-

2
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ques jours , dans l'eau de fontaine que
lon change soir et matin ; aprés les
avoir retirées on les essuie , on les
larde avec de petits morceaux de ci-
tron et de canelle, on prépare un si-
rop de sucre clarifié en petite quan-
tité , on l'dte bouillant de dessus le
feu, on y jette les grains de cacao
et on les y laisse tremper pendant
vingt ~ quatre heures , ensuite on les
retire de ce sirop, et pendant quon
les laisse égouter , on en fait un nou-
veau pareil au précédent,, mais avec plus
de sucre. On les fait tremper encore
vingt - quatre heures , on réitére cing
ou six fois cette opération , en aug-
mentant chaque fois la quantité de
sucre , sans jamais les mettre sur le
feu ni leur donner d’autre cuisson.
Enfin ayant fait cuire un dernier si-
rop plus épais que les précédents, on
le verse sur le cacao quon a mis ,
bien essuyé, dans un pot de faience
pour le conserver ; et quand le si-
rop est presque refroidi, on y méle
quelques gouttes d’essence dambre.
Lorsqu'on  veut tirer cette confi-
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ture a4 sec , on Ote les amandes du
sirop , et aprés les avoir bien égou-
tées, on les plonge dans une bassine
pleine d’un sirop bien clarifié et fort
de sucre, et de suite on le met i I'é-
tuve ou elles prennent le candi. Cette
confiture qui ressemble assez a la noix
de Rouen, est excellente pour fortifier
Yestomac sans trop ’échauffer. On peut
méme en donner aux malades qui ont
la fievre,

Beurre de Cacao.

O~ prend du cacao rdti , mondé
et passé¢ sur la pierre , on jette cette
pate, bien fine , dans une grande bas-
sine pleine d’eau bouillante , sur un
feu clair. On la laissera bouillir jus-
qua la consomption presqu’entiére de
Ieau, alors on versera dessus une nou-
velle eau, dont on remplira la bas-
sine ; Thuile monte & la surface , et
se figure en maniére de beurre A me-
sure que 'eau se refroidit. Si cette huile
n'est pas bien blanche, on peut la faire
fondre dans une bassine pleine d’ean
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chaude ol elle se dégagera et se pu
rifiera des parties rousses et terreuses
qui lui restaient. A la Martinique ,
cette huile a la consistance de beurre ,
mais en France elle devient comme
du fromage assez dur qui se fond néan-
moins , et se liquéfie & une légere cha=
leur, elle n'a point d'odeur sensible et
rie se rancit jamais. Elle est trés-saine
et de bon goft.

Comme cette huile est tres-ano=
dine , elle est propre a guérir les en-
roliments , & émouvoir 'dcreté des sels,
qui , dans le rhume , picotent la poi-
trine. Pour sen servir , on la fait
fondre, on y méle une quantité suf-
fisante de sucre candi, et on en forme
de petites tablettes qu'on retient le
plus long - tems possible , dans la
bouche. On les laisse fondre tout dou=
cement sans les avaler, L’huile de ca-
cao prise & propos , devient un re-
méde contre les poisons corrosifs. On
sen sert aussi en guise de pommade ,
elle rend le teint doux et poli, sans
avoir rien de gras ni de luisant. Comme
elle duscit trop en France , il faut la

Y
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méler avec de I'huile de Ben, ou avec
celle damande douce , tirée sans feu.

! 7oz ’e7 7, . g
Lau de Noix verte appelée , par ses
rares vertus , Fontaine-de- Ve,

IL faut prendre des noix vertes, telle
quantité quon voudra, et telles qu’elles
se trouvent au mois de mai ou au com-
mencement de juin, vous les peserez
et en retiendrez le poids par écrit, vous
les pilerez dans un mortier de marbre,
vous les distillerez sur la cendre chaude
et vous garderez l'eau qui en pro-
viendra , dans une bouteille de verre;
vous y -mettrez un peu de canelle fine,
avec peu de sandal jaune & discrétion ,
et la boucherez bien. Vers le vingt
juin , vous prendrez le méme poids
de noix que ci-dessus, ferez la méme
opération ; étant pilé , vous y verse-
rez leau déja faite ; vous ferez encore
distiller les deux eaux ensemble , vous
les garderez jusqu’au mois de juillet ,
et vers le dixiéme jour du méme
mois , vous prendrez encore des noix
du méme poids, comme il a déja été
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dit ; étant concassées , Vous miettrez
votre eau dessus comme la seconde
fois , vous la ferez encore distiller , et
Veau qui en proviendra sera conservée
dans une bouteille de verre bien bou-
chée , exposée au soleil pendant trois
semaines , ensuite on la gardera pour
son usage.

Elle est bonne pour les maux des-
tomac , soit crudités , soit indigestions
ou autres maux qui peuvent arriver.
Il en faut prendre une cuillerée le ma-
tin avec un peu de sucre, une ou deux

A

fois la semaine, A jeun, et ne manger
que deux heures aprés. Pour les fievres,
on en donne deux cuillerées avec au-
tant d’eau rose , demi-heure avant l'ac-
cés. Contre le mauvais air, une cuil-
lerée 2 jeun; on peut aller ensuite dans
les lieux les plus infectés sans crainte.
Contre 'hydropisie , deux cuillerées
avec autant de vin blanc, & jeun, en
continuant pendant huit jours , selon
la force du mal ; le malade ne tar-
dera pas 2 en ressentir d’heureux ef-
fets. Contre le mal d’yeux, quel qu’il
soit; on les lavera avec cette eau, le
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plus souvent possible , on guérira sans
¢prouver de douleur.

Cette eau éclaircit le teint , en sen
lavant le visage une fois la semaine ;
elle fait disparaitre les rides , toutes
sortes de pustulles et de lentilles. Elle
ne se gate jamais , étant bien bouchée.

Compositimz de leau Universelle.

PRENEZ du romarin, de la menue
sauge, du laurier vert, de la lavande,
de laigremoine , de la graine de gé-
nievie , du fenouil , du baume ,, de
Vestragon , de I'absinthe , de la sa-
riette , de T'hysope, de la mélisse , de
la marjolaine ‘et du thym ; de chacune
de toutes ces plantes une bonne poi-
gnée dont vous dterez les cotes , vous
les ferez sécher a4 'ombre et les met-
trez ensuite dans une bouteille de gros
verre d’environ deux pintes ; vous rem-
plirez ladite bouteille d’eau de riviére,
vous la boucherez bien, la ferez in-
fuser au soleil , pendant un mois ou
deux ; aprés quoi, vous verserez la-
dite liqueur dans une autre bouteille 3
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aprés avoir été tirée a clair ; vous fe-
rez bouillir le marc desdites herbes dans
un poélon , avec une livre de sain-
doux ; et quand il aura suffisamment
bouilli, vous le passerez dans un linge
et le presserez ensorte que tout le suc
dudit marc puisse s’exprimer. Ce marc
formera un ongent pour les rhuma-
tismes , humeurs froides et autres maux.

Usage de ladite Eau.

CETTE eau universelle est bonne
pour chasser le mauvais air d’'un lieu
infecté , on en jette par aspersion dans
ledit lieu; et pour se préserver du mau-
vais air, on sen frotte les narines ou
on en boit, le matin, a jeun.

Elle est excellente pour la paralysie,
il faut s'en frotter chaudement les par-
ties affligées et en boire une cuillerée
a jeun , ou quelque tems aprés le re-
pas ; elle est bonne pour toutes sortes
de blessures , en les lavant plusieurs
fois le jour avec cette eau. Pour le
mal d'yeux, on sen sert en y faisant
tomber quelques gouttes. Elle dissout
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la pierre et la fait sortir sans douleur ,
il faut pour cela en mettre de la hau-
teur de deux doigts, dans un verre de
vin, que l'on prend, & jeun, pendant
huit jours. Pour les maux de dents,
il faut en mettre quelques gouttes dans
la bouche du cété de la douleur. Pour
le flux de ventre, il en faut prendre
une cuillerée. Elle guérit les enfans
des vers,, des maux de ventte et autres
maladies , en leur faisant prendre une
demi-cuillerée de cette eau. Elle gué-
rit aussi les maux de téte et d’estomac
en frottant les parties malades.

Eau Impériale , contre les coliques , les
apoplexies , etc.

PRENEZ turbith blanc et gommeux ,
canelle, girofle , muscade , jujube, ga=
langa , martic en larmes , bois d’aloés
véritable, de chacune de ces drogues
une once, quatre onces de thérében-
tine de Venise, une livre de miel de
Narbonne ; pulvérisez tout ce qui se
peut piler, faites infuser le tout dans
quatre livres d'esprit - de-vin pendant




444 L AT

vingt - quatre heures , ensuite distillez-
le au bain-marie, en la maniére or-
dinaire. Cette eau est bonne pour les
coliques , les apoplexies ; elle est plus
forte et plus spécifique que l'eau des
Carmes et on s'en sert de la méme
maniere.

Autre eau Impériale.

PrENEZ sandal rouge, sandal blanc,
sandal jaune , de chacun une once et
demie ; anis vert, baies de géniévre,
canelle , de chacun une once ; cania
lignea , bois d’aloés , galanga, macis,
zeglis , de chacun une once et une
drachme; angélique, impératoire , con-
tra-cerva , anthora, calamus-aromati-
cus, carline, girofle, vipéres préparées,
de chacun une once et une drachme ;
storax une demi-once et une drachme;
sel de vipére, une drachme. :

Il faut concasser le tout et le mettre
dans une bouteille , avec sept livres
d’esprit-de-vin, et le laisser infuser au
soleil, pendant quarante jours. L’usage
de cette eau Impériale est d’une once,
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quand on est attaqué de la peste, poi-
son , ou venin; comme elle est tres-
violente , il faudra la prendre dans un
verre de vin vieux. Pour les tranchées,
faiblesses , coliques d’estomac, indiges-
tions et crudités , on en prend une
cuillerée. Pour lapoplexie , deux cuil-
lerées ; on en frotte les tempes et le
nez. Pour la petite vérole et le pour-
pre, quand on s’appercoit quil est prét
a sortir , on en donne une cuillerée

au malade; si c’est un enfant, on la lui
donnera dans l'eau.

Eau-de-vie aromatique , et ses propriétés.

DANs une cruche d’eau, contenant
environ quinze pintes , mettez dix pin-
tes de la plus f%rte eau-de-vie , dans
laquelle vous mettrez infuser , pendant
un mois au moins, au soleil , les herbes
ci-aprées , nétoyés de leurs écorces ,
une poignée de chaque espéce, étant
épluchée. Savoir : une poignée de
thym , de romarin, de sauge , d’ab-

sinthe , de baume, de fenouil, dhy-

sope veloutée , de marjolaine , d’ar-

=
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moise , de lavande , de mélilot, de
verveine , de rue, de véronique , de
mirthe , deux poignées de mélisse ,
deux poignées de thénésie.

Les mois de mai et de juin sont les
plus favorables & cause de la force des
simples.

Usage de ladite Eau.

PRENDRE une cuillerée ou deux ,
suivant' la constitution des personnes ,
pour les maladies ci-aprés: pour les
indigestions les fiévres intermittentes ,
coliques de toute espéce , obstructions,
maux d'estomac , maux de reins , pal-
pitation de ceeur, apoplexie, léthargie,
pour provoquer les regles.

Les personnes qui ont les pieds sen-
sibles , appliqueront le marc de cette
composition sur la partie affligée avec
une compresse bien imbibée de cette
liqueur. Il faut étuver er frotter pour
les maladies ci-aprés : rhumatismes ,
contusions , foulures , tresaillemens de
nerfs , inquiétudes des jambes , dislo-
carions des membres, Il faut étuver lé-
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gérement pour les maladies ci-aprés :
briillures , coupures , engelures , dartres
et gales. Toutes les fois qu’il y a plaie,
il faut mettre moitié eau.

Eau-de-vie de Lavande pour toutes
espéces de blessures.

Par pinte de la plus vieille et de la
meilleure eau-de-vie, on met un demi-
setier de bon vin vieux rouge, une once
de sel bien pulvérisé , une demi livre
de fleurs de lavande toute égrainée ,
deux onces de rose , deux onces de
baume , deux onces de mélisse bien
épluchée , deux onces de thym , deux
onces de romain” bien égrainé.

Mettre le tout dans une cruche ,
que L'on expose au soleil tant qu’il luit:
les simples boivent beaucoup, cela pro-
duit peu, il faut quatre pintes pour en
avoir une ; mais on laisse toujours 1’eau-
de-vie sur le marc, et on en tire & me-
sure quon en a besoin; on trempe du
papier brouillard dedans, et on lap-
plique sur la plaie ; on le tient tou-
jours trempé er imbibé de cette eau-
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de-vie tiéde. A mesure que la plaie
guérit , le papier se pulverise.

Eau de mille Fleurs.

PRENEZ une poignée de chaque
plante ci-aprés : d'origan , de marjo-
laine, de lavande , de romarin , de
sauge , de bétoine ; épluchez bien le
tout. Ajoutez-y deux onces de racines
de calamus-aromaticus , deux onces de
fleurs de lavande, deux onces de fleurs
de marjolaine , deux onces de fleurs de
romarin , deux gros de clous de gi-
rofle écrasés , deux onces de baies de
géniévre , deux gros de muscade rom-
pus par morceaux , faites infuser le
tout au soleil , dans trois pintes et de-
mi-setier d’eau-de-vie. Cette eau est
bonne pour les enflures de jambes ,
douleur de rhumatisme , pour les en-
torses , les contusions ; intérieurement,
pour les coliques, les vents, les tran-
chées, pour les pleurésies. On en prend
deux ou trois cuillerées.

E IN.
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Vinaigre des quatre voleurs 4 497,
Vinaigre astringent ou de pucelle , 408.
Vinaigre de lavande distillé , 410,
Cornichons confits au vinaigre , 412,
Ratafiat nommé eau de la cote , 414

Ratafiat de noyaux , ibid,
Ratafiat de Rossolis , 415
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Ratafiat d’amandes d’abricots , page 415«
Ratafiat d’angélique , 416,
Ratafiat de casssis, 417
Ratafiat ou eau clairette ibid.
Autre ratafiat ou eau clairette, 419.
Ratafiat des six graines, 420.

Essence pour faireun ratafiat sur-le-champ, 421.
Ratafiat de péches a la Provengale,,  422.

Ratafiat de cerises a la Provencale, 423
Ratafiat purgatif , 426.
Ratafiat d’ceillet a la Provencale, A2 T
Ratafiat de basilic, 429.
Sirop de cassis , ibid,
Conserve de cassis , 430
Cassis pris en guise de the , 431.
Manicre de faire des prunes de reine-claude,, ibid.
Sirop de longue-vie , 432
Vin anti-scorbutique, 43 4»
Confitures de melons-d’eau , ihid.
Confitures de cacao, 435s
Beurre de eacao, 437.
Eau de noix vertes, 439.
Eau universelle , 441.
Eau impériale , 443.
Autre eau impériale, 444.
Eau-de-vie aromatique, 445.
Eau-de-vie de lavande, 447+
¥au de mille fleurs, 4484

Fin de la Table du second Volume.
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