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AVANT-PROPOS.

Lss fruits sont. sans contredit; aprés les
grainescéréales, celle desproductions dela
terre dont la culture forme la principale ris
chesse des propriétaires ruraux. Cependant
ces dons de la nature, aussi fugitils que les
instans qui les produisent, semblent au pre-
mier aspect ne pouvoir offrir, surtout dans
les climats froids et tempérés, quedes jouis=
sances momenlances. Mais industrie hua
maine a su, pourainsi dire, rendre cesjouis-
sances perpétuelles, en trouvant les moyens
de conserver les fruits et de multiplier a
Pinfini les ressources qu’ils peuvent procu-
rer sous le double rapport de 'utilité et de
Pagrément pendant les diverses saisons de
Pannée. De nombreuses expériences ont été
faites de tout temps pour améliorer celle
partie de 'economie rarvale el domestique,
et l'on peut dire que depuis plusicurs années




VI
principalement, d’importantes découvertes
ont fait [aire de grands progres acette science
si avantageuse a la société. Malgré tous les
avantages que I'on en peut retirer, elles ne
paraissent pourtant pas encore avoir obtenu
tout le succes qu’elles méritaient; peut-étre
parceque,exprimées en termes scientifiques,
elles n’ont pu étre appréciées que par les
classes instruites; peut-étreaussi parcequ’el-
les sont renfermées dans des ouvrages vo-
lumineux, qui, par leur prix, sont trop
au-dessus des facultés des habitans de la
campagne , C’est a dire , de ceux qui
sont les plus intéressés a les mettre en
pralique.

D’apres ces considérations nous avons
pensé que malgré tous les écrits imprimeés
sur celle matiere , ce serait une enlreprise
utile que de publier unrecueil qui, cn conte-
nant les recettes les plus estimées et les plus
économiques sur Part de confire les [ruits et
la manicre de les conserver, en explique-
rait en méme temps lous les procédés d'une
maniere claire , précise, et tellement & la
portée de tout le monde, que les personnes
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les moins au fait pussent opérer d’elles-
mémes sans autre secours que celui da livre
qu’elles auront sous leurs yeux.

Aiusi, en se procurant ce petit traité d’'olt
nous avons retranché tous les procédés qui
exigeant des appareils etdes alambics occa-
sionnent nécessairement de grandes dépen-
ses, les meres de famille qui habitent la
campagne et ont besoin de se créera peu de
frais des ressources qu’elles trouveraient
dilficilement hors de leur ménage, pourront
en tout temps couvrir leur table de fruits ex-
cellens , et de confitures qui ne le céderont
en beauté ni enbonté aux plus précieuses de
cellesque vendentles marchands de profes-
sion. Nous n’avouns pas cependant tellement
sacrifié I'utilea 'agréable qu’ellesne puissent
Yy trouver, ainsi que les personnes qui a la
ville se consacrent autant par gotit que par
devoira I'entier gouvernement de leur ména-
ge, des procédés plus recherchés, qui leur
procurerontdes jouissances d’autantplusdou-
ces qu’elles seront moins dispendieuses.

Conduits dans cette entreprise parunardent
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désir d’étre utile, nous osons espérer que
Ie public aura pour nous de Iindulgence.
Puissions-nous voir par laccueil qu’il fera

a cet ouvrage que nous avons alteint le but
que nous nous sommes proposé.




L’ART
D EMPLOYER

LES FRUITS,

ET DE COMPOSER A TEU DE FRAIS TOUTES SORTES
DE CONFITURLS ET DE LIQUEURS.

RATAFIAS:

Les ratafias sont des liqueurs trés-agréables qui
se font par infusion et sans distillation. Cette mé-
thode a des avantages bien réels ; la dépense en
est rarement considérable, et elle exige tres peu
de soin: en y pertantseulement un peu datten-
tion on est sir de parvenir a faire des ligueuvrs,
qui , sans alteindre a toule la délicaiesse des
liqueurs fines, n'en seront pas moins excellentes.

Il fautl éviter avec soin, pour faire ces mfu~
sions, de se servir d aucun vase de métal, de
cuivre parexemple,d’étain,ni méme de fer blane.
Les bocaux, les cruches de gres, et méme les
vaisseaux de faience quand ils sont assez com-—
modes, ce qui arrive rarement, sont done les
seuls vases dont vous puissiez faire usage. Elles se
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i RATAFIAS.

font avec de I'eau-de-vie , des fleurs, des fraits,
des semences et du sucre. Il faat apporter beau-
coup desoin dans le choix de tous ces ingrédiens;
choisissez votre eau-de-vie la plus natuarelle pos-
sible, et prenez bien garde qu’elle ne sente ni le
feuni le fiit; ayez soin que vosépices soient bien
aromatiques , et chargées d huile essentielle ; que
les fruits soient mrs, sans |'étre trop; que les
graines et lessemences soient nouvelles et séchées
a propos, et surtout que les fleurs soient bien
odorantes, et s'il se peut, cueillies dans un temps
serein et peu apres le lever du soleil.

Les ratafias pour lesquels on emploie de V'es-
prit de vin sont en général plus fins que ceux
qui sont faits a eau-de-vie , parce que V'esprit de
vin conserve mieux les odeurs ; mais on préfére
pour la'santé les ratafias i 'eau-de-vie; il y a ce-
pendant des cas ot I'on est forcé d’employer I'es-
prit de vin; c’est lorsque ces ratafias se font avec

“des fruits rouges qui donnent beaucoup d’eau ;

mais quand on I'emploie pour tout autre motif]
en place d’eau-de-vie, on ne met en bon esprit
de vin que la moitié de la dose indiquée en eau-
de-vie, et I'autre moitié se met en ean commune.

Toutes ces liqueurs doivent étre filtrées i la
chausse, et ¢’est 1a leur seul inconvénient ; parce
quessi votre tissu estirop serré, la liqueur ne pas-
sera pas, ets'il est trop clair, elle passera sans étre
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clarifiée; il faut donc en avoir de plusieurs étoffes
plus on moins serrées, et si au premier passage
la liqueur n’est pasassez claire, vonsla versez dans
une autre, et vous recommencez ainsi, jusqu’a ce
qu'elle soit au degré de limpidité que vous
désirez. Au bout d’'un certain temps, la chausse
s'empéte et la liqueur netrouve plus de passage;
alors il faut la laver aprés avoir transvasé votre
liqueur dans une autre chausse; en la lavant
ayez soin de ne pas la tordre, mais pressez-la en
long le plus que vous pourrez. Silon a peu de
liquide on le filtre au papier Joseph, car le pa-
pier gris altere le gotit du liquide.

Ralafia d ‘eeillels.

Prenez une livre de petits ceillets rouges, de
cette espece qu'on appele aillets a ralafia ;
épluchez - les feuille a feuille, et coupez-en le
blanc, pour ne réserver de cette fleur que le rou-
ge; mettez les fleurs dans un vase avec quelques
clousde girofle, de la cannelle, mais en trés-petite
quantité, pour ne point affaiblir le parfum de
Peeillet; versez dessus six pintes d’eau-de-vie,
et laissez-les infuser pendant six semaines ou
deux mois en placant votre infusion au soleil ,
aprés avoir bouché bien hermétiquement l'ou-
verture de_votre vase pour empécher 1'évapora-
tion. Au bout de ce temps, I'eau-de-vie étant
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imprégnée du parfum des fleurs, passez votre in=

fusion au travers d’un linge, et pressez bien vos
fleurs pour en exir:

aire touat le liquide qu’elles
Ppourraicnt retenir: faites ensuile foudre .sur le

feu dans deux pintes d'ean deux livres et un quart

de sucre; aiouiezce sirop A votre eau-de-vie, eny
mélant un peu de cochenille ou de e

armin pour
donner une belle couleur i votre ratafia, Remet-
tei le tout dansune ¢

ruche que vous fermez bien
€xactement et placez encore au soleil pendant
troissernaines. Aubout de ce temps, passez votre

ratafia a la chausse, et mettez-le ensuite en
bouteilles,

Ralafia de Cassis.

Prencz trois livees de cassis bien mir, que

vous épluchez grain a grain; écrasez-le et jetez-le

J
ainsi daws le vase quidoitservica volre infusion;
ajoulez quatre pintes et-demie d’eau-de-vie etsix
onces de sucre par chaque pinte d'ean-de-vie: on
peut,sil’'onveut, y méler quelquesclous de girofle
et un peu de cannelle concassée. Mettez volre infu-~
sion au soleil pendant Jeux mois;
tempspassez-laalachausse, et metiez votreliqueur
dans des bouteilles que vous boucherez bien.
Cette liqueur n'est parfaite qu'au boat de troisou
quatre ansparcequalors efle a contracté une
Lite qui lui donne le gout de vin de Rota,

an bout de ce

qua-~
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Ralafia de Noix verles.

Prenez cinquantenoix vertes dont le fruit inté-
rieur, loin d’étre parvenu a toule sa maturité, et
d’étreméme éncore en cerneaux, au contraire soit
tout-a-fait gluant; écrasez-les dans un mortier
avec leur écorce; mettez-les ensuite dans une
cruche, et ajoutez pour cette quantité cinq pintes
d’eau-de-vie; fermez Uouverture de votre cruche
et laissezreposer votre infusion pendant un mois,
Auboutdece temps, passez, votreliqueur dans un
tamisde soie, et jetezle mavc sans vous donner la
peinedelepresser; ajoutez ensuitetroisquarterons
de sucre pour chaque pinte de liqueur, huit clous
de girofle,six gros de cannelle, un gros de macis.
Laissez infuser le mélange pendant un mois: si
au bout de ce temps il vous parait manquer en
quelque point, ajoutez ce qu'il faut pour le
raccommoder; et ensnite passez votre ratafia a
la chausse et mettez-le en bouteilles.

Ce ratafia n’est pas aussi agréable que ceux qui
sont donnés par les autres fruits, mais comme il
est d’une saveur supportable et qu'on lui attri-
bue quelques propriétés, nousavons pensédevoir
a cause de son wltilité en indiquer la recette,

Ralafia de Brou de Noix.

Prenez un cent de belles noix vertes, mais
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dont Pintérieur soit encore assez peu formé pour
qu'une épingle puisse passer facilement au tra—
vers; pilez-les dans un mortier et mettez-les in-
fuser pendant deux mois dans six pintes d’eau-
de-vie, avec quarante-huit grains de muscade
et autant-de girofle; au bout de ce temps, passez
votre infusion au travers d’un tamis de soie;
prenez trois livres de sucre que vous concassez
par pelits morceaux, que vous faites fondre dans
le ratafia ; remettez ensuite votre liqueur dans un

< vase et laissez-la reposer pendant trois mois; ce

temps expiré, décantez-la, ¢’est-a-dire, soutirez-
la en inclinant doucement votre vase pour ne
pas la troubler, et mettez-laensuite en bouteilles.

Ratafia de Coings.

Prenez une quantité de coings proportionnée
a ce que vous voulez faire de ratafia ; vingt don-
nent A peu prés trois a quatre pintes de jus;
choisissez-les bien muirs et bien jaunes, c’est a
cette couleur que vous reconnaitrez qu'ils sont
parvenus a leur degré de maturité, car ils sont
alors d’un jauneéclatant et un peu au-dessous de
celui du citron ; essuyez-les avec un linge pour
en dter le duvet ; avec une rape a sucre, rapez-
les jusqu'au cceur sans enlever la peau, mais
ayez attention d’en jeter les pepins qui ne peu-
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vent étre d’aucune utilité; (mettez cette rapure
dans une terrine que vous placez dans un lieu
tempéré , laissez—la macérer l'espace de vingt-
quatre heures; au bout de ce temps elle aura ac-
quis une odeur médiocrement vineuse , et alors
vous la mettrez dans unlinge que vous tordrez le
plus que vous pourrez pour tacher d’en exprimer
tout le jus; mesurez votre jus, et si vous n’en avez
que trois pintes faites fondre dedans une livre et
demie de sucre en poudre ( la dose de sucre est
d’une demi-livre par pinte ), et ajoutez—y en-
suite deux pintes d'eau-de-vie, une chopine ou
environ d’esprit de vin, six clousde girofle,, une
demi-once de cannelle, trente-six grains de
macis; ce mélange opéré , si votre ratafia vous
paraissait un peu trop fort, affaiblissez-le en
ajoutant de nouveau jus de coings; si au con-
traire il était trop faible , augmentez sa force au
moyen d’une nouvelle dose d’espritde vin , en
ayantsoin demettre du sucre en proportion de ce
qu'on y aura ajouté en esprit; bouchez bien
votre infusion , et mettez-la dans un lieu tem-
péré. Pour que cette liqueur soit bonne, il
faut 'attendre, et ne la pas boire trop nouvelle;
il faut au moinslui laisser passer tout I'hiver afin
de pouvoirl’exposer au soleil I'année suivante; par
ce moyen ce ratafia sera excellent; vous le pas—
serezensuitealachausse et lemettrezen bouteilles;




RATAFIAS.
Ratafia d’Angélique.

L’angélique est une plante qui forme un buis-
son assez considérable ,son odeur est aromatique
et tirant sur celle du musc. Les parties qu'on
emploie dans l'office sont les cotes ou cardons et
la tige; on prétend que c’est aux vertus en tous
genres qu'elle possede que cette plante doit le
beau nom d’angéligue.

Prenez des edles d’angélique an moment ou
la tige est danssa plus grande hauteur, mais un
peu avant que la fleur nesoit tout-a-faitépanouie;
otez—en les feuilles, et les effilez ; lavez-les , es-
suyez-les bien et coupez-les par moreeaux; écra-
sez-les grossierement dans un mortier, mettez-
les ensuite infuser dans une cruche avec trois
pintes d’eau-de-vie pour une demi-livre pesant
de cette plante; bouchez votre cruche herméti-
quement , et exposez-la au soleil pendant un
mois ; au bout de ce temps, transvasez votre
infusion dans une autre cruche, en ayant soinde
bienlaisser égoutter’angélique pour ne rienlais-
ser perdre ; ajoutez huit onces de sucre en pou-

«dre par pinte de liqueur, un gros de cannelle ,
un demi-gros de macis et six clous de girofle ,
faites fondre le sucre dansun peu d'eau; replacez
votre liqueur ausoleil; laissez-la infuser pendant




RATAFIAS. 17

un auire mois ; ensuite filtrez—la a la chausse , et
mettez votre ratafia en bouteilles.

Si vous voulez faire du ratafia de céleri
d’autres plantesde méme espece, suivez lesmémes
procédés et les mémes doses.

Ralafia d’Anis.

Concassez une demi-livre d’anis vert, un quar=
teron de coriandre , deux gros decaunelle et un
gros de macis; mettez le tout infuser dans neuf
pintes d eau-de-vie, ajoutez six onces de sucre
par chaque pinte deliqueur: vous pourrez cepen=
danl augmen'er un peu cette dose si vous craignez
que votre liqueur ne soit trop forte; cassez votre
sucre en gros morceaux gue vous trempez ensuite
I'un apres l'autre dans de 1'ean commune en les
retirant promptement; ainsi imbibés, jetez -les
dans votre liqm‘ur: deux raisons rendent cetle
opération nécessaire; 1.° la fonte du sucre se fait
bien plas facilement, car sans 1 eau dount il se
trouve imprégné, il aurait beaucoup de peine a
se dissoudre dans |'eau-de-vie; 2.° de celte ma-
niere il affaiblit un peu la force de I eau-de-vie
qui deviendrait trop violente an moyen de la
pointed anis qui ne tend qu’a I'augmenter. Votre
cruche étant bien bouchée, laissez votre infusion
reposer pendant un mois, ensuite filtrez-la a la
chausse et mettez-la en bouteilles,

2.
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Ratafia d’Eau-de-Noyauf.

Choisissez des d’abricots dans le moment
ol ce fruit est dans sa maturité; retirez-en
les noyaux que vous laissez entiers, sans en oter
le bois, et mettez-les sur-le-champ dans une
cruche d’une grandeur quelconque; remplissez—
la de ces noyaux de sorte que cependantellereste
au demi — tiers vide ; emplissez ensuite votre
cruche d’eau-de-vie ; bouchez la bien herméti-
quement , et placez—la au soleil pendant deux
mois; I'infusion achevée, au terme prescrit pas-
sez—la au tamis de soie; jetez les noyaux comme
ne pouvant plus servir; transvasez votre liqueur
dans la cruche, en y ajoutant six onces de sucre
par pinte; ayez soin de casser votre sucre en gros
morceaux et de les tremper dans I’eau commune
avant que de les mettre dans votre infusion; fer-
mez de nouveau I'ouverture de votre cruche ou
flacon ; exposez-la encore au soleil pendant huit
jours. Au bout de ce temps passez votre ratafia a
la chausse et mettez-le en bouteilles.

Le ratafia de noyaux de péche se fait d’apres
les mémes procédés. Il faut avoir bien soin , si
vous voulez conserver le parfum de ces fruits qui

est tres—délicat , de me meéler dans I'infusion,
aucun aromate étranger, tels par exemple que
clous de girofle, cannelle, etc.
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Ralafia de Genibore.

Prenez quatre onces de graines de genidvre
parfaitement miires ; concassez-les et mettez-les
ensuite infuser dans quatre pintes et demie
d’eau-de-vie, avec six clous de girofle , une once
de cannelle , un gros de macis, trente-six grains
d’anis vert et autant de coriandre ; faites fondre
sur le feu deux livres et demie de sucre dans
une chopine d’eau commune, versez ensuite
volre sirop , quand il est refroidi , sur volre in-
fusion; bouchez bien votre cruche et exposez-la
au soleil, ou bien placez-la dans unlieu tempéré,
pendant six semaines; l'infusion achevée , au ter-

me prescrit filtrez votre ratafia a la chausse et
mettez-le en bouteilles,

Baz’aﬁa de Fleurs d "Orange.

Prenez une livre et-demie de fleurs d’orange
bien franches et bien épluchées, ¢’est-3-dire que
vous n’emploirez que les fleurs blanches , et que
vous rejettereztout le reste comme inntile Parce
que malgréson aréme, sa saveur est Acre et amére:
faites fondre quatre livresde sucre dans deux pin-
tes d’eau , mélezdedans votre flenr d’orange, fai-

tes-ui jeter un bouillon; retirez-1a ensuite du feu,
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laiscez-la refroidir ; metiez-la dans une cruche,
etversezpar-dessus huil pintesd eau-de-vie: bou-
chezvotre cruche bien hermétiquement et laissez
infuser ce mélange pendant vingt avingt-cing
jours. Au bout de ce temps filtrez votre ratafia
a la chausse, et mettez-le en bouteilles.

Scubac.

Prenez une demi-once de safran, autant de
bois de geniévre, deux gros d’anis vert, autant
de coriandre , une demi-once de cannelle, dix-
huit grains de racine d'angélique, un demi - gros
de macis , quatre clous de girofles et six jujubes ;
concassez tous ces ingrédienset faites—les infuser
dans trois pintesd’eau-de—vie; prenez deux livres
et-demie de sucre que vous cassez en gros mor-
ceaux ; trempez chaque morceau dans l'eau et
jetez-les ainsi imbibés dans votre infusion; fer-
mez bien votre cruche; placez-la dans un lieun
tempéré , et remuez-la souvent; au bout de trois
semaines, si volre sucren’était pas encore fondu,
écrasez—le avec une spatule et ajoutez-en encore,
si \7011‘(‘“(]11(’\11' ne vous parait pas suffisamment
sucrée;faitesde mémeune petiteaddition de quel-
ques grosde s fran, si vous ne la trouvez pas assez
founcée en couleur; laissez encore reposer votre in-
fusion pendant trois semaines ; ce temps expiré,
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passez—la a la chausse et metiez-la en bouteilles.
Pour étre bon, votre scubac doit étre louche,,
épais el onctueux , parce qu'une des qualités de
cette liqueur est d avoir du corps.

Rataftu de Semences chaudes, dit Eau des

Sept~Graines.

Les sept ou huit graines qui servent a faire ce
ratafia, sont l'anis, le carvi, le cumin, le fenouil,
I'hache ou le persil, 'ammi, le panais sauvage
et lamome. Les quatre premiéres sont appelées
semences chaudes majeures, et les gquatre autres
semences chaudes mineures. Avee la semence de
ces sepl ou huil graines, on prépare un ralafia
tres—connu, mais dont la bonté ne répond pas a
la célébrité ; sa plus grande vertu est d'expulser
les vents, et ses effets sont a la vérité si prompts,
qu il est impossible de ne pas en convenir.

Prenez deux oncesde chaque graine, pilez les
dans un mortier, mettez-les infuser pendant
six semaines dans neuf pintes d’eau-de-vie ;
ajoutez—y trois livres et-demie desucre que vous
cassez en morceaux gros comme le poing; ayez
soin de tremper chaque moreean dans | eaucom-
mune avant que de le jeter dans I'eau-de-vie ;
bouchez bien votre cruche; et au bout du temps

’
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prescrit pour I'infusion, filtrez votre ratafia 3 la
chausse , et meltez-le en bouteilles. Plus vous le
garderez, meilleur il deviendra.

On peat, si I'on veut rendre son ratafia d'une
qualité supérieure, employer delesprit de vin :
alors aulieu de neuf pintes d’ecau-de - vie", mettez
quatre pintes et-demie d’esprit de vin que vous
coupez avec autant d’eau commune.

Ralafia de Cédrats, dit Parfait-Amour.

Prenez trois gros cédrats ; coupez — les en
morceaux un peu plus gros que le pouce , met-
tez-les dansune crucheavec six pintes d’eau-de-
vie; prenez deux livres et-demie desucre ; cassez-
les en gros morceaux; trempez chaque morceau
dans I'eau, etjetez - les tous ainsi imbibés dans
votre infusion; laissez-la ensuite reposer pendant
deux mois; au bout de ce temps, gotitez votre
liqueur, et raccommodez-la si elle en a besoin ,
c’est-a-dire, si vous y remarquez un défaut de
sucre , suppléez—y par une nouvelle addition; si
elle a trop de force,diminuez-la par un peu d’eau;
ou si au contraire elle était trop faible, ajoutez-
y un peu d’eau-de-vie; votre ratafia étant tel que
vous le désirez, faites encore durer votre infusion
pendant une semaine ; filtrez-la a la chausse et
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mettez-1a en bouteilles : ce ratafia doit étre trés-
limpide.

En suivant les mémes procédés, on peut faire
une citronnelle délicieuse; pour la méme quan-
tité d’eau-de-vie que ci-dessus , employez les
zestes de douze citrons, et finissez comme il est
indiqué.

Ralafia de Grosetlles.

Egrenez des groseilles rouges, en assez grande
quantité, pour qu’elles vous donnent en lespres-
sant, qualre pintes de jus; prenez huit-pintes
de bonne eau-de-vie, deux gros de cannelle
concassée et un gros de girofle : jetez dedans
le jus de vos groseilles , et laissez infuser ce mé-
lange pendant un mois; ensuite décantez votre
liqueur; et faites fondre dedans quatre livres de
sucre concassé ; filirez votre ratafia a la chausse et
mettez-le dans des bouteilles.

Bdlnﬁa de Grenades.

Choisissez des grenades bien mires, bien sai-
nes et sans taches, en suffisante quantité pour
qu’elles vous donnent trois pintes de jus; avant
de l'éxprimer, ayez soin d’en extraire les graines
que vous rejetez; mettez ensuite votre jus, avec
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six pintes d’ean-de-vie et deux grosde cannelle,
dans un vase ott vous le laisserez reposer cinga
six semaines; au bout de ce temps, décantez le
mélange et y faites fondre trois livees de sucre
concassé; filtrez votre ratafia et metiez-le en
bouteilles.
Ratafic de Framboises.

ie, quatre de jus
de framboises, une de jus deceriseset quatre livres

Prenez huit pintes d’eau-de-v
f

de sucre; faites fondre votre sucre dans le jus de
vos fruits: ajoutez-y Peau-de-vie, et laissez re-
poser le mélange, filtrez votre liqueur ala chaus-
se , et mettez-la en bouteilles que vous aurez le
soin de bien boucher.

Ratafia de Péches.

Faites choix de péches en plein vent, tros-
miires et les plus saines possible : Otez-en les
noyaux, mettez vos péches dans un linge et expri-
mez en le jus a la presse ; mettez-le dans un vase
avec quatre piites et-demie d'eau-de-vie pour
deux livees de jus; laissez reposer votre mélange
cingasia semaines; alors soutirez-le, et faites fon-
dre dedansdeux livees de suere concassé; filirez
volre ratafia a la chausse , et mettez-le en bou-
teilies.

Ralafia,
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Ratafia de Roses.

Prenez un quarteron de roses blanches ou
rouges: faites-les infuser dans une chopine d’eaun
tiede ; laissezreposer votre infusion pendant deux
jours; au bout de ce temps, passez-la au travers
dun linge, en pressant pour exprimer tout le
liquide ; prenez autant d’eau-de-vie que vous
avez de décoction, et ajoutez par pinte une
demi-livre de sucre clarifié; assaisonnez d’un
peu de coriandre, de macis et de cannelle; laissez
le tout infuser pendant douze 2 quinze jours ;
passé ce temps, filtrez votre ratafia i la chausse s
et mettez-le en bouteilles.

Ratafia de Jonquilles.

Choisissez desjonquilles doubles comme étant
les plus odorantes ; pour un quarteron de fleurs,
prenez une livre de sucre que vous faites fondre
dans une pinte d’eau ; faites prendre i vos fleurs
deux ou trois bouillons dans le sirop, ensuite
versez-les avec le sirop, dans une pinte d'ean-de-
vie oti vous les laissez infuser pendant une
quinzaine de jours an moins; filtrez ensuite
volre ratafia et mettez-le en bouteilles,

3




RATAFIAS.
Bataﬁa de Jasmin.

11 se fait de la méme maniére que celui dejon-
quilles, avec cette différence qu’il faut un demi-
quarteron de fleurs de plus. Cette liqueur a un
parfum extrémement doux et est trés-bonne pour
diminuer I'odeur désagréable des fortes haleines.

Kirsch-wasser de ménage.

Prenez des noyaux de cerises que vous concas=
sez ; jetez — les avec les amandes dans de I'eau-
de-vie ; et les y laissez infuser jusqu’au temps ou
vous pourrez-y ajouter des noyaux d’abricots ,
sans amandes ; laissez-les encore infuser deux
mois, puis filtrez-les. Cette liqueur ressemble
pour le golit au véritable kirsch-wasser qui se
fort cher, et a les mémes propriétés pour
Vousle distillerez et il vous procurera
comme le kirsch-wasser

vend
1'estomac.
une liqueur limpide ,

ordinaire.
Curagao.
Prenez une livre d’écorces d’oranges commu-

qu'on nomme curagao; Stez-entoutle

nes, seches,
dans une cruche;

blanc; mettez ces écorcesjaunes

versez par dessus huit bouteilles de la meilleure
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eau-de-vie, bouchez exactement la cruche, et
exposez-la pendant I'été a ardenr du soleil ; si
vous faites ce ratafia en hiver , mettez-le auprés
d’un poéle. Vous laisserez votre infusion se faire
pendant quinze jours, et aurez soin de secouer
tous les jours la cruche. Ce terme expiré, vous
verserez par inclinaison 'eau-de-vie de cette cru-
che dans un grand flacon de verre;vous y mettrez
trois livres de sucre candi, brun et commun , et
vous aurez soin de le casser en petits morceaux
avant que de le jeter dans le flacon. Bouchez et
ficelez bien votre flacon ; mettez-le quelque
temps dans un lieu chaud , et secouez-le souvent
afin d’accélérer la dissolution du sucre, et de le
méler a I'eau-de-vie. Le sucre étant entierement
dissous, vous passerez cette liqueur a diverses re-
prises par la chausse ou par I'entonnoir a filtrer,
garni de papier brouillard ; vousfermerez le con-
vercle de 'entonnoir; pour empécher I'évapora-
tion de I'esprit. Votre liqueur étant parfaitement
claire, vous la mettez en bouteilles que vous au-
rez soin de mastiquer. En employant a la place
de huit bouteilles d’eau-de-vie, quatre bouteilles
d’esprit de vin et autant d’eau commune , votre
liqueur acquerra un tel degré de finesse qu’il
sera trés-difficile de la distinguer des liqueurs
par la distillation.




SUCRE.

DU SUCRE, DE SA CLARIFICATION

ET DE SA CUILSSON.

Le sucre que I'on doit employer dans Voffice,
doit étre le plus blanc et le plus net; il faut le
choisir en outre, dur, sonnant , léger et d'une
douceur agréable. Il est bien plus aisé a clarifier
quand il est debonne qualité. La cassonnade ,
quelque nette qu’elle soit . revient toujours plus
chere que le sucre , parle déchet qu'on y éprou-
ve: il faut la mouiller davantage pour la bien
clarifier, en raison de ce que la crasse y est en
plus grande abondance.

Pour bien réussir dans la clarification du su-

cre , il faut d’abord préparer une eau blanche,
quise faitavecun demi-septier d’eau de riviére ou
de fontaine et environ la moitié d'unblanc d’ceuf
bien battu pour chaque livre de sucre quon se
propose de clarifier. Pour mieux nous faire com-
prendre, nous allons développer le procédé de la
clarification dans toutes ses parties, en établissant
une dose qui pourra servir de base a toutes les
quantités auxquelles on en voudra faire I'appli~
cation.

Mettez dans une poéle a confiture trois blancs
d’ceufs , avec la coque cassée et froissée en petits



SUCRE. 29

morceaux ; délayez-les dans une pinte et demie
d’ean que vous verserez a différentes reprises,
ayant soin de hien fouetter le mélange chaque
fois avec un petit balai d’osier ou de bouleau ; la
totalité de votre eau étant bien intorporée avec
les blancs d’ceufs, et le mélange étant bien en
mousse , mettez-y un pain de sucre de six a sept
livres que vous cassez par morceaux ; posez votre
poéle sur le feu et remuez le sucre de temps en
temps , de crainte qu’il ne s’attache a la poéle;
vous aurez le soin , quand il viendra a bouillir ,
d’enlever I'écume qui ne manquera pas de pa-
raitre. Aprés quelques bouillons,le sucre s'élevera
au point de dépasser les bords de la poéle; pour
empécher qu'il ne se répande audehors, abattez-
le en y versant un peu d’eau froide, ce qui vous
donnera le temps de I'écumer. Observez qu’il ne
faut jamais enlever I'écume quand le sucre bouil-
lonne, mais attendre qu’il monte, I'abattre
alors avec un verre d’eau: par ce moyen on le
tranquillise, et c’est le moment qu'il faut saisir
pour I'écumer. Continuez toujours d’enlever
V'écume, en y jetant un peu d’eau, a mesure
qu’il montera; étant bien nettoyé et bien clair 5
qu’il ne monte plus et ne fait qu’une petite écu-
me, légere et blanchatre, retirez alors la poéle
du feu; prenez une serviette que vous mouillez
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légérement ; étendez-la sur une terrine bien pro-
pre et passez votre sucre qui se trouvera parfai-
tement clarifié.

Comme la base de I'art de confire dépend des
différens degrés de cuisson dua sucre, nous allons
les détailler pour que rien n’arréte dans les pro-
cédés; on en distingue environ quinze degrés
outre la clarification que 'on pourrait méme
appeler le premier. N ous commencerons par le
sucre grillé, parce que celui-la n’exige pas d’étre
clarifié.

Sucre Grillé. Faites bouillir du sucre a grand
feu, en le remuant avec un peu d’eau , jusqu’a ce
qu'il sait de couleur cannelle un peu péle, pour
vous en servir bien chaud. Si parhasard on avoit
manqué une cuisson, on y remettrait un peu
d’eau, et on ferait rebounillir le sucre jusqu’a ce
qu'il fiit revenu au degré qu’on veut.

Sucre & la Nappe. Pour faire cuire le sucre a
la nappe , aprés avoir clarifié, comme il est dit
ci-dessus, on le remet sur le feu, etil est a
ce degré de cuisson, lorsqu’en y trempant I'é-
cumoire et la retirant desuite, il s'étend aprés un
tour de main, le long de I’écumoire; alors on le
passe a la manche.

Si l'on ne veut pas perdre ses écumes , on a
le soin de les mettre a fur et mesure dans un vase,
et ensuite on les remet sur le feu ; chaque fois
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qu’elles montent, ony verse un pea «’ean blanche
pour abattre I'écume; on les retire du feu apres
la troisieme fois, et on les laisse reposer un mo-
ment; jetez dedans un peu d’eau clair et fraiche,
et enlevez I'écume noire qui s'en détache; pas-
sez ensuite le sirop 2 la manche ; remettez-le en-
suite sur le feujnsqu’a ce qu'il soit a la nappe,
et il vous servira pour composer des sirops.

Sucre au _pelit Lissé. Lorsque vous aurez fait
clarifier votre sucre de lamaniere que nous avons
indiquée , remettez-le sur le fen pour le faire
bouillir ; vous connaitrez qu'il est au petit lissé
lorsqu'en trempant le bout du doigt dedans, et
Vappliquant ensuite sur le pouee , il se forme, en
les séparant tout d'un cowp, un filet presque im-
perceptible qui se rompt et reste en goutte sur
le doigt.

Sucre au grand Lissé. 11 est au grand lissé ,
lorsqu’ayant fait un bouillon de plus, il s'étend
davantage entre les doigts , et nese rompt pas si
facilement.

Pour éviter tout danger de se briler, il faot
mieux , pour faire cette épreuve , s’abstenir de
tremper son doigt dans le sucre bouillant ; alors
il suffira de tremper I'écumoire dans la poéle , et
I'élevant un peu au—dessus , de recevoir la goutte
de sucre qui coulera du bord sur votre pouce, ce




qui vous metira pareillement & méme de faire
volre essal.

Sucre au petit Perlé. Votre sucre ayant jeté quel-
ques bouillons de plus, vous réitérerez l> méme
essai : si, en séparant vos deux doigts, le filet qui
se forme , se maintient et s’étend un peu sans se
rompre, le sucre est cuit au petit perlé.

Sucre augrand Perlé. Le sucre est au grand per-
1¢, lorsque le filet peut s'étendre entierement sans
se rompre, quoique les deux doigts soient séparés
Tundel’autre autant qu’ils peuventl'étre. Oncon-
nait aussi cedegré de cuisson a la figure du bouil-
lon lequel forme alors plusieurs perles rondes, et
élevées qui semblent roulerlesunessurlesautres.

Sucre en pelite Queue de Cochon. Le sucre est
cuit a ce degré , lorsqu’en trempant I'écumoire
dans le sucre bouillant, et I'élevant un peu, le
sucre en retombant se tortille et forme une es—
péce de queue de cochon.

Sucre en grande Queue de Cochon. 1l est A ce
degré, lorsqu’il retombe de I'écumoire en for-
mant une plus grosse queue,

Sucre au Soufflé. Pour le mettre au soufflé,
continuez a lui faire prendre quelques bouillons;
pour vous assurer qu ‘il est & ce point, trempez
votre écumoire dans la poéle ; retirez-la en la
secouant un peu sur le sucre, en frappant sur le
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le bord de la poéle; soufflez ensuite a travers des
trous en allant et revenant d'un c6té a Vautre ;
s'il en sort des petites bonteilles ou étincelles ,
votre sucre sera alors au degré de cuisson qu'on
appelle souf/le.

Sucre @ la Plume. St vous laissezcuire votre su-
crejusqu'a ce que vous aperceviezaulieu de perles,
dont il a été parlé plus haut, des espéces de bou-
teilles qui apreés sétre élevées, crevent tout de
suile et laissent échapper beaucoup de fumée,
vous pouvez juger que votre sucre est bien pres
d'étre ala plume; passez alors votre écumoirepar
le milieu de la poéle, retirez-la en la secouant for-
tement en 'air; si vous apercevez lesacre voler
comme une plume légere, mais un peu large il
sera a la plume.

Sucre it la grande Plume. Sivous continuez un
peu plus long-temps la cuisson précédente, en
secouant I'écamoire en l'air, vous apercevrez
votre sucre sous la forme de filasse volante; il sera
alors a la grande plume.

Sucre au petit Boulet, Pour connaitre si le
sucre est A ce degné, ayez un gobelet plein d’eau
fraiche ; trempez le bout du doigt dans cette eau,
et plongez-le dans le sucre bouillant; retirez-le
promptement pour le replonger ausstiot dans
Yeau fraiche , de crainte que le sucre ne s'attache
a votre doigt et ne vous brile; roulez le sucre




entre le doigt et le pouce pour en faire une petite
boulette;si,en se refroidissant, le sucre se roule et
se manie comme la péte,alorsil estau petitboulet.

Sucre augrand Boulet. On reconnait que le su-
cre estau grand boulet, lorsque la boulette au liea
de se tenir molle comme dans le cas précédent ,
devientaucontraire ferme quand elle est refroidie.

Sucre au Cassé. Continuez de laisser cuire
votre sucre, et faites pour le cassé le méme essai
que pour le boulet; votre sucre sera au cassé .
lorsqu’aprés avoir été rafraichi, et étant froissé
entre vos doigts, il se casse en faisant un petit
bruit. Le sucre cuit au cassé s'attache toujours
comme de Ja poix lorsqu'on en met entre
les dents.

Sucre au Caramel ou au grand Cassé. Pour
que le sucre soit au caramel, il faut que gquand
on le met sous la dent , il se casse et craque net-
tement sans s’y attacher nullement. Ce degré
n’est pas facile i saisir, car pour peu que vous
manquiez le point requis, votre sucre est sujet a
se briler, et n’est plus bon  rien. Il faut donc
bien y prendre garde,et de moment en moment,
quand il est parvenua cette derniére cuisson 5
pratiquer l'essai sous la dent ; deés que le sucre ne
s'attachera plus , mais au contraire se rompra

et se cassera nettement, alors il sera au caramel
0u au grand cassé,

<
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Clest ici le lieu de faire plusieurs observations
essentielles, qu'il ne faut jamais perdre de vue
dans les différentes caissons dn sucre. D’abord il
faut ne jamais laisser I'écumoire dans la poéle au
sucre aprésla clarification niapres que toute I’é-
cume sera prise, el ne pasremuer le sucre, parce-
gu'il mourrait, ¢’est-a-dire qu'ildiminueraitsen—
siblement. Il faut encore remarquer que le sucre,
dans la cuisson du cassé et du caramel , monte et
retombe toujours; en retombant il laisse sa trace
sur les bords de la poéle; pour éviter que lacha-
leur ne fasse briler le sucre adhérent aux cotés
et aux bords de la poéle , et par la ne gite toute
la masse du sucré, au point de ne pouvoir servir,
il faudra avoir 4 cdté de vous une terrine rem-
plie d’eau froide , et avec une éponge laver tres-
proprement, chaque fois que le sucre sera tom-
bé , les cotés intérieurs de la poéle.

Sucre d’Orge.

Le sucre d’orge se fait avec du sucre cuit sur
un feu modéré , dans une décoction d’orge mé-
1ée avec des blancs d’ceufs fouettés qu’on écume
bien. On passe ensuite ce sucre a la chausse, et
on le fait rebouillir jusqu’a ce qu'il forme de
larges bulles. On le verse ensuite sur une table de
marbre , frottée 1égérement d’huile d’amandes




MIEL:

douces. Lorsque les bulles cessent , et que les ex-
trémités tendent 3 se rapprocher du cenltre de la

masse, alors on la roule en batons qu’on laisse
refroidir et durcir,

MIEL.
Clarification du Miel,

Au moyen de la clarification qu’on lui fait
subir, le miel remplace bien avantageusement
le sncre dans|la composition des confitures et des
ratafias, et I'on ne saurait trop en apprécier les
avantages. Il est préférable au sucre, en ce qu’il
est un exirait de ce qu'une infinité de plantes sa-
lutaires ont de plus pur et de plus éthéré; aussi
est-il plus balsamique , plus pectoral , plus ano-~
din que le sucre, qui n’est que le suc exprimé et
i ] épaissi par la cuisson d'une seule plante, qui est
i ‘; la canne a sucre ; d’ailleurs 1a substance du miel
regoit dans I'abeille et la ruche une élaboration
|74 qui la perfectionne et I'épure mieux que I'action
! du feu, qui, toujours violente , fait probable-

i ment évaporer ce que le suc de la canne a peut-
{ étre de meilleur et de plus volatil; mais malgré
| tous ces avantages on n’a jamais mieux senti I'u-
.; tilité dumiel , que depuis la hausse extraordinaire
du prix du sucre, qui a forcé I’économie domes-

tique a faire usage de toutes les matiéres qui pou-
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vaient le remplacer. Plusieurs auteurs ont donné
pour sa clarification des méthedes qui exigent
une combinaison de poids et de préparatifs que
les ménagéres n’ont souvent ni le temps ni la
patience d’entreprendre ; nous allons donc don-
ner des moyens simples et faciles dont la prépa-
ration n’occasionera pas assez d’embarras pour
les dégotiter de Ventreprise, ct les priver ainsi
des avantages qu'elles pourront en retirer.
Prenez six livres de miel , que vous mettez
dans une égale quantité d'eau ; faites-le clarifier
a petit feu , pour que toute la partie aqueuse se
détache peu a peu de la partie sucrée ; ayez soin
del’écumer 2 mesure qu’il bouillira, et s’il bouil-
lait trop fort, jetez-y de temps en temps une
cuillerée d’eau pour I'apaiser , mais ne réitérez
pas cette opération trop de fois; étant bien écu-
mé , jetez. dedans des charbons bien rouges avec
de la mie de pain grillée, mais plutét brilée que
rotie; laissez le tout infuser pendant quatre i
cinq minutes, et retirez ensuite la mie de pain
et les charbons avec une écumoire, en prenant
la précaution de n'y laisser aucune parcelle de
pain ni de charbon, aprés quoi vous laisserez
bouillir votre miel jusqu'a ce qu'il s’attache aux
doigts. On peut, si 'on veut, pour luidonner un
degré supérieur de clarification , le filtrer  tra-
vers un papier gris avant qu'il ait acquis sa der=
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niére cuisson, et le remetire ensuite sur le feu.
Le papier gris doit étre préféré a la chausse de
laine comme étant bien plus économique,, la fil-
tration de l'autre maniére occasionant la perte
de beaucoup de sirop.

Le miel ainsi clarifié s'emploie pour faire les
confitures et pour confire toutes sortes de fruits
dela méme facon et avec les mémes doses que
P'on a indiquées pour le sucre.

Manidre de faire le sirop de raisin d’aprés les
procédés de M. Parmentier.

On prend vingt-quatre pintes de motit, et on
en met la moitié dans un chaudron placé sur le
feu, avec la précaution d’éviter une trop grande
¢bullition. On ajoute de nouvelle liqueur a
mesure que <celle du chaudron s’évapore; on
écume et on agite la surface pour augmenter 1'é-
vaporation. Lorsque la totalité du mott est in-
troduite , on écume, on retire le chaudron du
feu, et on ajoute de la cendre lessivée, enfermée
dans un nouet , ou du blanc d'Espagne, ou de la
craie réduite en poudre, et délayée préalable-
ment dans un peu de moiit, jusqu’a ce qu’il ne
se fasse plus d’effervescence, ou espéce de bonil-
lonnement , dans laliqueur qu’on asoin d’agiter.
Par ce moyen, on sépare ou neutralise les acides

Rl
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contenus dans le raisin. On s'assure que la li-
queur n’est plus acide , lorsque le papier blen
qu'on y plonge n’est pas coloré en rouge. Alors
on place le chaudron sur le feu aprés avoir laissé
déposer un instant , et on y met deux blancs
d’ceufs battus. On filire la liqueur a travers une
étoffe de laine fixée sur un chéssis de bois de
douze a quinze pouces carrés; on fait bouillir de
nouveau , et on continue 'opération.

« Pour connaitre si le sirop est cuit, on en
laisse tomber avec une cuiller sur une assiette ; si
la goutte tombe sans jaillir et sans s'étendre , ou
si, en la séparant en deux, les parties ne se rap-
prochent que lentement , alors on juge qu’il a la
consistance requise.

« On le verse dans un vaisseau de terre non
vernissé, et aprés qu’il est parfaitement refroidi,
on le distribue dans des bouteilles de médiocre
capacité, propres, séches, bien bouchées, qu’on
porte a la cave. Il faut qu’une bouteille une fois
entamée ne reste paslong-temps en vidange, et
avoir l'attention de tenir le goulpt renversé cha-
que fois qu’on s’en est servi.

« Il n’est guére possible de déterminer d'une
maniere précise la quantité de craie ou de cendre
qu’il est nécessaire d’employer; il en faut moins
au midi qu'au nord ; mais, dans tous les cas,
Vexcédant ne saurait nuire, vu qu'il reste con-
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fondu sur le filtre avec les autres sels insolubles
et les écumes.

« Si, dans la vue de conserver pluslong-temps
ce sirop, on portait la cuisson trop loin, on se
tromperait, car il ne tarderait pas a se cristalliser
au fond des bouteilles et a se décuire. Dansle cas
contraire, si on ne 'évaporait pas suffisamment,
il fermenterait bient6t; une bonne ménagére
n’aura pas fait deux fois de ces sirops, qu'elle
saura saisir le degré de cuisson nécessaire, mieux
qu'on ne pourrait lui indiquer le point ou il
convient qu’elle s'arréte. »

Le sirop de raisin peut suppléer le sucre de
canne dans toutes les préparations composées ,
telles que les sirops pharmaceutiques sans excep-
tion, et les électuaires.

Quelques sirops d’agrément; ceux de capil-
laire , de fruits rouges , de vinaigre et de fram-
boises.

Les compotes de fruits, surtout en les aroma-
tisant , la charlotte de pommes.

Les crémes brilées.

Les patisseries d’entremets aux fruits, tourtes
aux cerises, aux prunes, aux pommes.

Il réussit aussi , sans exception, dans les vins
cuits et les ratafias composés, comme le sont
tous les ratafias de fruits, ou aromalisés forle-
ment , comme ceux des sept graines , d anis, de
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curagao , etc. ; car, il faut ’avouer, on ne peut
pas I'employer aux liqueurs fines.

DES FRUITS A L’EAU-DE-VIE.

Il y a peu de fruits qui ne puissent étre con-
servés dans I'eau-de-vie ; cependant comme nous
ne pensons pas qu'il soit facile de les employer
tous avec un égal succés ; nous ne parlerons que
de ceux a qui 'expérience a fait donner la préfé-
rence: tels sont la péche, I'abricot, la mirabelle,
la reine Claude, le rousselet, etc. Sil'on voulait
faire des essais sur d’autres esptces, les recettes
dont nous allons donner I'explication pourront
dans tous les cas servir de modéles.

Péches a UEau-de-vie.

Choisissez quinze péches, belles, bien colo-
rées; ayezsoin de les prendre avant qu’elles aient
tout leur degré de maturité; comme ce fruit est
trés-cotonneux, vous en essuierez proprement le
duvet avec un linge blanc ; incisez le ensuite dans
toute sa longueur et jusqu’au noyau, afin que le
sirop puisse pénétrer jusque dans l'intérieur.
Toutes vos péches étart ainsi préparées , prenez
une livre et demie de suere que vous ferez fon—
dre dans une suffisante quantité d’eau pour le
clarifier, ainsi quil a été espliqué a Particle

/
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Clarification du sucre. Votre sucre étant clari-
fié , et le sirop étant toujours sur le feu,, et bouil-
lant, vous jetterez dedans votre fruit, et lere~
muerez en tous sens avec 'écumoire , afin quela
chaleur agisse par tous les cdtés; dés que vous
apercevrez que le fruit samollit, retirez-le du
feu, et faites égoutter vos péches sur un tamis;
pendant ce temps'remeltez votre sirop sur le feu,
et il vous parait trouble, clarifiez-le de nou-
veau avec un blanc d’ceuf; faites-lui jeter trois
ou quatre bouillons, et versez-le tout bouillant
sur vos péches que vous aurez eu soin de placer
dans une grande terrine vernissée.

Laissez de la sorte votre truit tremper dans le
sirop pendant vingt-quatre heures, au bout de
ce temps retirez—en vos péches , remettez votre
sirop sur le feu, faites-lui faire dix a douze
bouillons, et jetez-le encore une fois sur vos pé-
ches; le troisitme jour, mettez le fruit et le
sirop ensemble sur le feu, et donnez quatre a
cing bouillons couverts. Retirez la poéle du feu,
laissez refroidir le tout a3 demi; ensuite prenez
vos péches une a une’, et rangez-les proprement
dans un bocal. Examinez combien votre bocal
peut contenir de liquide; si vous jugez qu’il soit
assez grand pour contenir quatre pintes , par
exemple , remplissez-le avec deux pintes d’eau-
de-vie, et aulant de sirop; s'il ne contient que

N N
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trois pintes ,ne mettez qu'une pinte et demie de
sirop pour une pinte et demied’eau-de-vie.Onne
peutguérefixerunedose bien précise, mais avecun
peu d’expérience , il sera aisé de suppléer a ce que
nous ne pouvonsindiquer avec une exactitude un
peu scrupuleuse. Votre fruit étantrecouvertde
liqnide , surpagera pendant un mois ou deux;
mais a mesure qu’il sera pénétré par la liqueur,
il tombera au fond.

Abricots a I’Eau-de-vie.

Prenez la quantité d’abricots qu’il vous plai~
ra, pourvu toutefois qu’elle n’excede pas deux
douzaines; essuyez-les proprement avecun linge,
pour Oter leur duavet; jetez — les dans I'eau
bouillante; ils se précipiterontd’abord au fond,
mais peu apres ils remonteront sur 1'eau , alors
tirez les de la poéle , et arrangez—les 2 mesure
sur un lin geblanc, ou ce qui vaut mieux, jetez-
les dans de V'cau fraiche. Tous vos abricots étant
blanchis de la sorte,, jetez-les, étant égoutiés,
dans un sirop que vous aurez fait clarifier aupa-
ravant. Le reste du procédé est le méme que ce-
lui que nous venons d'indiquer pour les péches.

Péche s ou Abricols a VEau-de-vie d’une autre
maniere.

Prenez de belles péches ou abricots qui soient
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parvenus i leur degréde maturité; 8tez - leur leur
duvet, en les essuyant proprement avecun linge;
pesez votre fruit, et pour chaque livre, prenez
un quarteron desucre seulement. Clarifiez votre
sucre et faites-le cuire jusqu’au grand perlé;
jetez dedans votre fruit, et faites-lui jeter quel-
ques bouillons; retournez bien votre fruit en
tous sens peur qu'il prenne le sucre partout , en-
suite retirez la poéle du feu, et arrangez vos pé—
ches ou abricots dans un bocal. Votre sirop étant
plus de moitié refroidi, versez-y de I'eau-de-vie
2 raison de trois demi-septiers par livre de fruit;
ayez soin de ne verser votre eau-de-vie qu'a dif-
férentes reprises, et de remuer sans cesse pour
faciliter le mélange, qui sans cette précaution,
ne se ferait qu'avec beaucoup de difficulté. Votre
mélange étant parfait, versez-le dans le bocal
ot vous aurez arrangé votre fruit ; il surnagera
d’abord , mais a mesure que le sirop et 'eau-de-
vie le pénétreront , il se précipitera au fond du
bocal , et cest alors seulement qu’il sera temps
d’en faire usage.

Poires de Rousselet & UEau-de—ote.

Choisissez des poires derousselet qui nesoient
pas tout-a-fait mires; prenez dela petite espéce,
comme la plus odorante et la seule qui, par cette
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raison, convienne a cette opération ; elle se
nomme rousselet de Reims. Piquez-les avec
une épingle de tous ciés, et faites-lesblanchir a
Yeau bouillante ; retirez-les a mesure qu’elles
s'amollissent , et jetez-les a 'eau fraiche; étant
tout-a-fait refroidies, dtez-en la peau, et rejetez-
les dans I'ean fraiche , mais non dans celle qui
vous aura déja servi. Pour les entretenir dans
une blancheur parfaite , exprimez dans l'eau, le
jus de deux citrons.

Faites ensuite clarifier du sucre dans la pro-
portion de la quantité de fruit que vous pouvez
avoir, et avec assez d’eau pour que le fruit y
baigne a I'aise : votre sucre étant bien clarifié , et
encore bouillant , mettez votre fruit dedans, et
laissez lui faire sept ou huit bouillons couverts;
retirez votre poéle du feu, et versez le tout dans
une terrine pour donner le temps au fruit de
prendre le sucre; vingt-quatre heures aprés, re—
mettez le sirop sur le feu dans la poéle, et vous
lui ferez prendre dix a douze bouillons; ensuite
versez-le tout bouillant sur vos poires qui seront
restées dans votre terrine; laissez-les encore trem-
per pendant le méme espace de temps dans le
sirop; le troisieme jour , répétez encore la méme
opération , mais aprés le sixitme ou huititme
bouillon , mettez tout doucement votre fruit
dans le sirop et faites-lui prendre six bouillons;
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retirez alors votre poéle du feu; Otez I'écume,
s'il y en a; laissez refroidir le tout a demi; ar—
rangez vos poires dans le boeal , et mélez votre
sirop avecune égale quantité d'eau-de-vie. Votre
mélange étant fait, versez-le dans votre bocal ,
par-dessus les poires; deux mois aprés vous pour:
rez en faire usage.

On n’a point donné la dose du sucre qu'il
faut employer , parce que ordinairement elle se
régle sur la quantité de fruit que l'on est dans
I'intention de conserver dans I’eau-de-vie; seu-
lement il faut observer pourregle générale, que
le fruitdoit toujours baigner al’aise dans le sirop,
qui doit d’abord étre cuit au lissé a la premiére
cuisson , ensuile au perlé, a la derniére.

Poires de Beurré d’Angleterre & I Eau-de-vie.

Choisissez des poires de beurré d’Angleterre ,
belles et sans étre a un trop grand degré de ma-
turité ; faites—les blanchir , sans bouillir, dans
une quantité d’eauproportionnée a leur nombre;
amesure qu’elles s’amolliront, retirez-les et jetez-
les dans de leau fraiche ; étant refroidies, pelez-
les et enlevez la tache noire de la téte; piquez-
les avee une épingle de tous cdtés, et jetez-les de
nouveau dans de 1'eau, o1 vous aurez mis un peu
d’alun; faites-les bouillir a grand feu; quand
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vous. pourrez faire passer une épingle a travers ,
sans éprouver de résistance, c’est un signe qu’elles
sontassez blanchies; alors retirez-les de ’eau avee
Pécumoire, et mettez-les dans une nouvelle eau
fraiche.

Clarifiez votre sucre, et faites-le cuire au petit
lissé , jetez-le tout bouillant sur vos poires;
égouttez-les le lendemain , et quand votre sucre
sera a la nappe, faites-leur prendre dedans un
léger bouillon ; vingt-quatre heures apres répé-
tez encore la méme opération , et ensuite met-
tez-les dans vos bocaux. Faites prendre encore
quelques bouillons au sucre, et laissez-le refroi-
dir ; versez dedans les deux tiers de la quantité
en eau-de-vie a vingt—cing degrés; passez le mé-
lange a la chausse , versez-le ensuite sur les
poires , et bouchez bien hermétiquement les
bocaux.

Mirabelles a UEau-de—vie.

Choisissez des mirabellesbien miires; piquez-
les par tout avec une épingle, jetez-les dans de
I'eau bouillante. Lorsqu’elles monteront sur 'eau
retirez—les du feu, et jetez-les tout de suite dans
de I'eau fraiche ; étant bien refroidies, faites-les
égoutter sur un tamis; faites clarifier une quan-
lité de sucre proportionnée a celle du fruit que

e
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vous avez intention d'employer; lorsque cette
clarification est finie, jetez votre fruit tout dou—
cement dans le sucre encore bouillant, et faites-
lui prendre plasieurs houillons couverts; retirez
ensuite la poéle du feu; écumezle sucre, et ver—
sez le fruit et le sirop dans une terrine, laissez le
tout reposer jusqu’au lendemain , que vous vi-
derez le sirop seulement, dans la poéle a confi-
ture; alors vous lui donnez sept ou huit bouillons,
et le jetez dessus le fruit dans la terrine. Le sur-
lendemain transvasez dans la poéle, le fruit et
le sirop, et faites-leur jeter dix a douze bowillons
couverts ; retirez la poéle du feu, et enlevez I'é-
cume si vousle jugez a propos. Yolre sirop étant
un peu refroidi , retirez-en vos mirabelles que
vous arrangez dans les bocaux que veus avez
préparés pour les recevoir ; prenez une quantité
d’eau-de-vie égale a eelle que vous pouvez avoir
en sirop, mélez le tout ensemble, ¢t versez en-
suite votre mélange sur les fruits qui sont dans
les bocaux; ils ne seront bons a manger que
quand vous les verrez se précipiler au fond du

bocal.

Il faut bien ménager la mirabelle lorsqu’on
la blanchit, pareequ’elle est sujette a se lacher.
On peut suivre lesmémes procédés pour confire
la Reine-Claude,

Aulre maniire




A L'EAU-DE-VIE. 49

dutre maniere de confire la Mirabelle et la
Reine-Claude & PEau-de-vie.

Prenezlaquantité de prunes de mirabelle oude
reine-claude que vous voudrez;maistoutes dansun
degré parfait de maturité; essuyez-les légérement
avec un linge blanc , pesez votre fruit , et prenez
pour chaque livre pesant un quarteron de sucre;
clarifiez-le , et faites-le cuire au grand perlé;
jetez votre fruit dans le sirop, et donnez-lui
quelques bouillons , en ayant soin de le remuer
doucement avec I'écumoire , pour lui faire pren-
dre sucre de tous cdtés également; avec 1'écu—
moire , retirez votre fruit de la poéle sans I'en-
dommager sil vous est possible, et arrangez-le
proprement dans des bocaux ; laissez refroidir
votre sirop; versez dedans, quand il est 2 moitié
refroidi, de l'eau-de-vie i raison de trois demi-
septiers par livre de fruit ; mélez bien le tout en-
semble, et quand ce mélange est bien incorpo-
ré, versez-le sur votre fruit dans les bocaux, que
vous fermerez bien , avec un bouchon de liége,
en ayant soin de les recouvrir avec du parche-
min mouillé. En suivant exactement ces procé-
dés on peut conserver ces fruits au moins pen-
dant deux ans.

5
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Cerises & UEau-de-vie.

Prenez les cerises les plus belles et les plus
aiires que vous pourrez trouver ; coupezla moi-
wé de levrs queues,et mettez-les ensuite dansde
Veau bien fraiche; retirez-les une demi-heure
apres,, faites-les égoutler surun tamis'et suivez
les procsdés que nous avons indiqués a Iarticle
de la mirobelle et de la reine-elaude. Vos bocaux
étant pleins,, mettez dans chacun un petit sachet
de douze clous de girofle et une demi-once de
cannelle en baton, deux ou trois douzaines
de grains de coriandre et deux feuilles de macis;
laissez le tout infuser pendant un ou deux mois;
au bout de ce temps, gottez votre fruit, et si
vous jugez qu'il a assez d’odeur , retirez le petit
sachet ou sont enfermés les aromates.
Faites de méme lés framboises , le cassis , ete.,
al'eau-de-vie.
Maettez lesraisins secs a I’eau-de-vie , sans em-
ployer de sucre.

Noix & I'Eau-de-vie.

Prenez de belles noix vertes , fraichement
cueillies et assez pen avancées pour qu'une €pin-
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gle puisse passerau travers. Epluchez-les jusqu’au
blanc, et mettez-les & mesure dans I'eau fraiche;
faitesbouillirde I'eau, danslaquelle vous jetterez
un peu d’alun, ou exprimerez le jusd’un citron,
pour les entretenir blanches; quand vos mnoix
seront suffisamment blanchies, remettez-les
I'eau fraiche; prenez une quantité suffisante de su-
clarifié, que vous mettrez ala cuisson du petit
lissé ; versez-le sur les noix; répétez cette opéra-
tion pendant trois jours ; le quatriéme, faites-le
cuire a la nappe, et versez-le sur les noix que
vous laisserez dedans jusqu’au lendemain ; alors
égouttez vos noix et mettez-les dans desbocaux:
ajoutez au sucre les deux tiers de la quantité en
eau-de-vie ; passez votre liqueur i la chausse ,
versez-la sur les noix dans lesbocaux, et fermez-
les bien hermétiquement.

CONFITURES.

Observations sur lemploi des Poéles
a confitures.

1 faut avoir le plus grand soin de toujours re-
curer une poéle a confiture chraque fois que 'on
s'en est servi: vingt—quatre heures snffisent pour
que 'air atmosphérique agisse sur la surface du
cuivre, .de maniére a lui donaer cette odeur
facheuse qu'a ce métal , et que contracte la
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substance qu'on y dépose; elle ne seroit pas em—
poisonnée , mais son goiit en seroit altéré.

Au surplus, il n’y a nul danger a employer
des vases de cuivre pour la préparation méme
du vinaigre , avec V'attention de conduire ron-
dement son feu , et de ne pas laisser sé¢journer le

liquide dans le vase.

Moyens de préserver les uslensiles de cuivre
du vert-de-gris.

Les poéles A confitures , les chaudrons a cuire
les herbes, sont des ustensiles de cuivre dont on
ne se sert que momentanément; etsi par malheur
;ls sont serrés dans des endroits humides, ils se
couvrent de vert-de-gris, en sorte que cette
rouille et 1'écurage finissent par user les vais—
seaux d’'une maniére bien plus prompte que leur
emploi n’aurait pu le faire; nous allons indiquer
le moyen de parer A cet inconvénient.

Votre ustensile encore chaud, lavez-le avee
une éponge , et quand il n’est plus que tiéde,
étendez sur toute la surface une couche de colle
faite avec de la fécule de pomme de terre ; cette

colle ainsi appliquée sur le cuivre, s’y séchera et
restera pendant plusieurs mois de suite; et par
ce moyen, vous préserverez votre ustensile de

toute atteinte de vert-de-gris.
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Confiture de Groseilles en grappe.

Pour confire les groseilles en grappe, il faut
les choisir belles et bien claires, indifféremment
rouges ou blanches , mais il ne faut pas les mé—
langer ; mettez+les ensuite dans du sirop de sucre
clarifié et cuit a la grande plume; faites - leur
prendre quelques bouillons ; laissez~les reposer
dans le sirop jusqu'au lendemain; aprés quoi ,
retirez-les; faites recuire le sirop au perlé, et
jetez-le ensuite sur le fruit, que vous aurez eu
soin de dresser dans des pots anparavant; ayez
soin de ne les couvrir que le lendemain. Il faus
une livre de sucre par livre de fruit.

Confiture de Groseilles épépinées de Bar.

Retirez adroitement les pépins de vos groseil=
les avec un cure-dent, et procédez ensuite coms
me a l'article précédent.

Confiture d’Epine-Vinette.

Prenez de 'épine-vinette que vous épluchez
et faites blanchir dans de ’eau otl vousaurez mis
deux citrons coupés en tranches, mais que vous
dterez an moment ou vous jetterez dedans votre
épine - vinette ; ne la laissez dans l'ean que le
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temps nécessaire pour lui 6ter la trop grande aci-
dité que le sucre ne peut pas corriger; faites-la en-
suite égoutter sur un tamis jusqu’a ce qu’elle soit
extrémement séche; mettez-la ensuite dans un si-
rop de sucre, etfaites-la bouillir jusqu’a ce qu’elle
tienne a I'écumoire assez de temps pour ne re-
tomber dans le sirop qu'en commengant a se
figer. On metune livre de sucre par livre de fruit.

54

Confiture d’Epine-Vinetle en grappe.

Prenezde I'épine-vinette et retirez—en les pe~
pins comme il est indiqué alarticlegroseilles en
grappe ; prenez auiant de livres de sucreque vous
avez de livres de fruit;faites-le cuire au petit bou-
1é; éiant a ce degré de cuisson, retirez votre
bassine du feu , et mettez dedans volre épine-
vinette; faites-lui jeter quelques bouillons, et
écumez; retirez votre appareil du feu; laissez-le
reposer dans une terrine jusqu’au lendemain ;
mettez en pot votre épine-vinette, et couvrez-la.

Confiture de Cerises.

Prenez la quantité de cerises que vous voulez
employer ; el 6tez-en touslesnoyaux ; coupez le
bout des queues, et mettez par livre de fruit,trois
quarterons de sucre oude cassonade sans avoir be-
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soin de les clarifier; la confiture de cerises étant
une de celles qu’il faut écumer, rejette abso-:
lument tout ce qui n’est pas pur au moyen de
I'ébullition ; ajoutez un peu de jus de groseilles
pour dter le goiit trop doucereux de vos cerises,
et former la gelée ; taites cuire votre confiture a
grand feu et ayez soind’en enlever U'écume aussi-
tot qu'elle montera ; il est nécessaire de la we-
ner rondement , parce que si elle languit elle
noircira. Pour savoir si clle est cuite, vous ferez
le inéme essai que pour la gélée de. groseilles.
Etant cuite et retirée du feu, écomez—la et met—
tez-la dans des pots; étant refroidie convrez-la
d'une couche de gelée de groseilles framboisées.
Si cependant votre cassonade avoit un mauvais
gotit , il faudroit alors la clarifier pour cela,
vous lamettrez sur lefen avecle moins d’eau pos-—
sible, et ajouterez de I'eau par cuillerée 2 mesure
qu’elle bouillira, et vous I'écumerez avec soin ;
quand elle cessera de jeter de I'écume vous met-
trez dedans une poignée des feuilles du fruit que
vous faites cuire , ce qui la remettra en ébulli-
tion; alors vous Oterez ces feuilles, et vous méle-
rez votre jus avec le sirop et ferez cuire le tout
de la manicre indiquée.

On peut aussi se servir de miel pour ces con-
fitures , apres l'avoir clarifié , ainsi qu'il a été in-
qué a Varticle Clarification du micl.
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Confiture de Baisin'mu.fmt en grains.
& Ik

Prenez du raisin muscat; égrenez-le, et avee
des aiguilles fines, dtez tous les pepins, et con-
servez soigneusement le jus en prenant toutes
les précautions possib}cs pour que le grain reste
en son entier. Faitesbouillir environ cinq ou six
livres de raisin, et exprimez en le jus; prenez
un quarteron de sucre par livre de raisin; faites-
en un sirop dans lequel vous mettez bouillir vos
grains de raisin, jusqu'a ce qu’ils aient perda
leur couleur verdatre ; retirez-les ensuite du
sirop avec une écumoire ; remettez dans ce sirop
le jus qui provient du raisin que vous avez fait
bouillir, et faites le cuire sur un grand feu , jus—
qu’a ce qu'il commence a se former en gelée;
alors mettez dans ce sirop , vos grains entiers;
et faites-le bouillir de nouveau jusqu'a ce qu’il
soit en gelée parfaite ; sept a huit minutes doi-

vent suffire.
Confiture de Raisin.

Prenez en raisin de vigne,et non en chasselas,
la quantité que vous voulez mettre en confitures;
égrenez votre raisin, et mettez-le cuire'sans au-
cune addition d’eau ; passez-en le jus soit dans

. 7
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un tamis, soit dans un linges pesez votre jus et
mettez dedans un quarteron de sucre pag livre ;
si ¢'est de la cassonade ques yoys employez ,
choisissez-la un pen belle ,¢parce quil ne faut
pas la elarifier, la moindre goutte d’eau empé-
chant cette confiturede se tourner en gelée ; écu-
mez-la comme la gelée de groseilles; le degré de
cuisson se reconnait aussi de la méme maniére.

Cm{ﬁlure de Verjus.

Prenez du verjus qui ne soit ni trop vert, ni
trop niir; demanieére gu'en le fendant par cOtés,
on puisse, a l'aide d'une aiguille, en extraire al-
sément lespépins; jetez-le au furjet amesure dans
I'eau fraiche ; faites bouillir de 'eau dans une
poéle, et mettez—y votre verjus ; faites-lui jeter
un bouillon , et retirez-le aussitot qu’il remonte
sur l'eau; laissez-le refroidir dans cette eauj
étant froid , remettez-le sur des cendres chaudes
pour le faire reverdir , aprés cela passez-leencore
a D'eau fraiche ; égoultez ensuite votre verjus sur
un tamis ; mettez—le dans une terrine; prenez
autant de livres de sucre qu'il y aura de livres de
fruit ; faites-le cuire a lissé , et jetez—le a moitié
chaud dessus votre fruit ; le lendemain , faites-le
égoutter de nouveau, et remetiez cuire le sucre,
jetez-y ensuite le verjus; renouvelez cette opéraz
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tion pendant quatre jours consécutifs, et le cin=
quiéme pour le finir, il faut, lorsque votre sucre
est cuit au grand perlé , y ajouter votre verjus,
et lui faire prendre un seul bouillon ; aprés quoi
écumez-le, et mettez-le de suite dans vos pots.

Confilure de V. erjus en grains.

Procédez de la méme maniere que pour les
confitures de raisin museat, avec la différence
que vous ajoulerez cinq quarterons de sucre par
livre de fruit.

II' ne faut pas attendre, pour faire cette confi-
ture, que les gelées blanches aient passé sur ce
fruit, car le verjus alors a perdu son goiit parti~
culier sans avoir gagné celui du bon raisin.

Confiture de Prunes sauvageonnes.

On recucille au commencemént de I'hiver
une espéce de prune qu’on nomme sauvageonne;
elle n’a pas un goiit fort agréable, mais elle sert
a faire de irés bonne confiture. Il faut avoir soin
de ne les employer qu'aprés les premiéres gelées
blanches; retirez-en les noyaux, et mettez-les
cuire dans une bassine pendant un quart d heure
sur un feu modéré; quand elles ont acquis- un
degré de cuisson presque suffisant , vous jetez
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dans votre bassine environ cing quarterons de
cassonade , pour douze a quinze livres de fruit.
Votre confiture étant & une consistance assez
épaisse pour qu’on ne puissc la retourner qu’avec
peine , retirez-la du feu, et mettez-la dans des
pots de grés; placez ces pots dansle four an mo-
ment oul’'on en a retiréle pain;laissez-les jusqu’au
lendemain matin; aprés quoi retirez les et met-
tez—les dans un lieu sec. Cette confiture peut se
conserver au moins pendant deux ans; quand on
veut en servir sur la table , on en prend avec une
cuiller, et Pon en met sur une assielie , ou
dans des pots de faience ; cette confiture est sur-
tout recommandable par le peu de dépense
qu’elle occasionne.

Confiture de Poires de Messire-Jean.

Prenez des poires bien mires que vous pelez et
coupez par quartiers;avec les pelures et le cceur
des poires vous faites un sirop pour lequel il faut
trés-peu de sucre ,parce que la poire de messire-
jean est tréssucrée; les pelures et lescceursdespoi-
res éiant cuits, retirez-les du sirop; pour augmen-
ter la quantité de sirop de maniére que les poires
puissent baigner dedans , prenez cingasix livres
de raisin, exprimez-en le jus que vous versez
dedans le sirop avec les quartiers de poires; re-
muez sans cesse et doucement, pour qu ilssecon-
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servent entiers. Vos poiresétant de belle conleur,
c’est un signe qu’elles sont suffisamment cuites ;
alors vous pouvez les retirer. 1l faut avoir la pré-
caution de ne faire cette confiture que sur un
fen modéré , parce qulelle prendrait trop vite
cette couleur dorée, qui tromperait sur sa cuis—
son ; et alors le défaut de cuisson Pempécherait
de se conserver.

Confiture de Campagne.

Prenez du vin doux appelé motit,, vous ne
pouvez le rendre trop doux; vous en prendrez
un seau , plus ou moins, suivant la quantité que
vous voulez faire de confitures; mettez-le dans
une chaudiere , faites-le bouillir sur un feu tou-
jours clair , et réduire aux deux tiers pour qu’il
ait une bonme consistanee , et puisse confire le
fruit pour étre de garde.

Vous prendrezle fruit que vous voulez confire,
30it poires, pommes ou coings; faites-le cuire
dans 'eau jusqu’a ce qu’il soit amolli, vous le pe-
lerez ensuite et le mettrez dans votre sirop de vin
doux, et le laisserez bouillir jusqu’a ce qu'il soit
cuit; vous aurez soin de bien écumer ; vous con-
naitrez sa cuisson,, quand vous mettrez du sirop
dans une assiette ; si vous le voyez demeurer en
rubis, et qu'il ne coule point en penchant cette
assiette, c’est une preuve qu'il faut retirer vetre

Cre
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eonfiture;vous la mettrez dans des pots, et vousla
couvrirez quand elle sera froide. Il est indifférent
que le vin doux soit blanc ou rouge,

PRINCIPES PARTICULIERS,

ou

RECETTE DES PRODUITS DU RAISIN NON—FERMENTE,
d’aprés les procédés de M. PAR MENTIER.

RAISINE.

Ce uom convient particuliérement i une espece
de marmelade assezagréable , qu’on prépare dans
tous les cantons vignobles, avec le sucre, la pul-
pe et la peau des raisins non-fermentés, les plus
miirs, les plus sucrés , et les plus parfumés; ony
ajoute souvent différens fruits, des racines pota-
geres et des aromates , mais ;amais, du moinsau
midi de I'Europe , da miel ou du sucre ; ces deux
condimens qui , comme on sait, constituent les
autres confitures, sont remplacés dans ces con-
trées par le muscoso-sucré des raisins eux-mémes,
qui, dans les pays chauds et dans les années s¢-
ches, sont abondamment pourvus de ce principe,

On présumebien que la préparation du raisiné
doit étre aussi ancienne que I'art de faire le vin
on la trouve décrite dansnos premieres pharma-
copées, sous différens noms; ¢’était la confiture
de nos bons ajeux; elle est encore du gout de
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toutes les classes de la société , et tellement né-
cessaire, que dans les lieux les plus éloignés des
cantons vignobles, leurs habitans en font avec
les fruits a pépins et a noyaux , en y employant
pour véhicule . au lieu du moft de raisin, le suc
de pommes et de poires, récemment exprimé,
c’est-a-dire, le poiré et le cidre doux.

La consistance du raisiné varie depuis 1'élec-
tuaire jusqu'a celle d'un sirop; dans ce dernier
état,il est facile de le délayer dans I'eau, pour en
faire desboissons édulcorées; les habitans de 'Ar-
chipel paraissent méme continuer de préparer
cette espece de raisiné liquide: car M. Boudet,
pharmacienen chefdel’armée d’Orient, a trouvé
dansles magasins d’Alexandrie, des bouteilles de
terre d'une forme agréable qui en étaient rem-—
plies; elle avait la consistance de la mélasse.
On en compose aujourd’hui en Egypte une
espece de sorbet.

Sans vouloir rappeler ici tqus les avantages
qu’on peut obtenir du raisiné , naus nous borne-
ronsaux principaux. Onsait d’abord que les élé-
mens dont il est composé sont élaborés, combi-
nés , mélangés de maniére a présenter les carac—
teres d’une confiture agréable , et a mettre, pen-
dantun certain temps a I'abri de la fermentation,
Pextrait , la gelée et la pulpe des fruits.

Dans les années ou les fruits 4 noyaux man-
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quent , Inrsque les ménageres les plus diligentes
ne peuvent s’occuper de faire lcurs provisions en
gelées, en marmelades , ¢t que la saison a été fa-
vorable au raisin, ce dernier offre le moyen de
remplacer ces confitures, et ce remplacement
produit en méme temps une grande économie
sur le sucre , qui n’entre point dans le raisiné, a
moins que ce ne soit dans les années humides,
a P'ouest et au nord delaFrance,otla vigne réus-
sit,Jorsqueles raisinssont verts; car nous sommes
loin de croire que ce condiment puisse,en aucun
cas, préjudicier a la qualité du raisiné. Je sais
qu'il est au pouvoir de l'art de corriger la
mauvaise qualité des vius, et de les améliorer
considérablement , par 'emploi du sucre et du
miel ajoutés avant la fermentation, et qu'a I'ai-
de de ce moyen on peut affaiblir leur trop forte
acidité ; mais trés-heureusement le raisin des
années favorables a la vigne n’a besoin nulle
part de ce secours.

Choix des fruits pour le Raisiné.

Si les différentes espéces de raisinsne convien<
nent pas a la cuve, toutes sont également bonnes
pour la confection du raisiné ; plusieurs d’entre
elles sont si abondamment pourvues du principe
muscoso-sucré , qu'il faut nécessairement leur
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ajouter des fruits pulpeux , 4pres, acerbes , miirs
ou mon mirs, et des aromates pour en relever
la trop grande fadeur; tandis que d’autres exi-
gent, suivant le climat et la saison, 'addition
d’un peu de miel , de mélasse ou de cassonade ,
pour masquer leur exces d’acidité.

L altération que le raisiné éprouve a mesure
quil vieillit , c’est de se candir ou de se liquéfier;
dans le premier cas, on le décuit au temps de la
vendange, avec de nouveau mot; dans le second,
au contraire,on ’expose un peu au feu.C’est ainsi
qu'on peut rajeunir sa provision , et la mettre
encore en élat de passer I'hiver.

On remarque que , dans les contrées méri-
dionales, ou 'on fait ordinairement plus de rai-
siné qu’ailleurs, les raisins reconnus comme les
plus propres a cette préparation, sont : le muscat
blanc , le muscat rouge etle chasselas. Ils y par-
viennent & une maturité si parfaite, et contien—
nent une si grande quantité de principe sucré,
que les vins qu'on obtient de la décomposition
de ce principe fournissent ala distillation jusqu’a
un tiers de leur poids, ‘d’une eau-de-vie riche en
alcool; a Montpellier, ¢’est le raisin blanc ou noir;
dans les départemensplus septentrionaux , c’estle
franc—pineau ou le morillon noir qui est la va-
riété la plus estimée pour ce genre de confiture.

Mais pour cueillir le raisin destiné a faire le
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faisiné,il faut attendre sa parfaite maturité, ne le
récolter,autant que possible,que par un temps sec
etparunsoleil ardent;avoir soin surtoutde I'égrap-
per et de le monder exaclement , vu que quelques
grains gités et un brin de rafle suffiraient pour
préjudicier a la saveur gracieuse du raisiné.
Lorsqu’on joait encore, aprés la vendange ,
de quelques rayons de soleil , et qu'il n’y a rien
a redouter de la part des oiseaux et des insectes,
il serait utile d’en profiter pour laisser plus long-
temps le raisin sur le cep ; dans le cas contraire ,
il faut le rentrer a la maison, et I'exposer sur la
paille. On parviendrait par ce moyen 4 dimi-
nuer les frais de I'évaporation, 3 tenir moins
long-temps exposé a laction du calorique le
raisiné qui alors donne un résultat plus abon-
dant, moins coloré et d’une saveur plus agréable,

Ce conseil,ala vérité, que je donne aux ménage-~

res qui ne dédaignent point de préparer elles—
mémes le raisiné de leur consommation, ne pour-
ra jamais devenir la régle de ceux qui en font
une branche de commerce , qui visent particu—
licrement & la quantité et au bon marché. Mais
chaque chef de famille , dans quelque position
qu'il se trouve , peut, a l'aide de quelques ceps,
obtenir sa confiture annuelle a tel degré de bon-
té qu’il voudra.

Le raisiné ne consiste pas toujours dans le sue

6
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de raisin plus ou moins rapproché par 1'évapo~
valion ; on y fait souvent entrer des fruits a pé-
pius, des fruits a noyaux, selon les ressources
locales; dans le nombre des meilleurs, sont les
poires et les coings, puis les pommes, enfin les
prunes; mais il faut que ees fruits soient &pres
et austéres pour en relever la saveur trop
douceatre.

D’aprés ces observations rapides, le Bouvard,
te Martin-sec , la Lampe , le Messire-Jean , s'al-
lient trés-bien avec les élémens du raisiné. Com-
me ces especes n’existent pas toujours en quan-
tité suffisante , on emploie séparément la poire
de vigne de la Normandie, le Catillac et le
Grossin ; ces derniers ont beaucoup plus d’'acre-
té. Enfin la préparation du raisiné fournit I'oc-
casion de tirer parti des fruits tombés avant la
maturilté ; il suffit alors de les ‘cuire d’avance ,de
ies metire en marmelade, et deles conserver en
cet état jusqu’a la vendange.

Les fruitsexirémement sucrés,succulens,d’'une
pulpe mollasse,parvenus a leur point de maturité,
sont peu propres a la confection du raisiné ; ils
perdent pendant la cuisson, les avantages qu'ils
avaient étant crus, et paraissent, apreslavoir
subie , plutdt décomposés que perfectionnés.

Les poires, les pommes et les prunes ne for-
ment pas toujours la base du raisiné; on y fait

|
|
‘
|
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entrer le potiron, des cotes de melon quin’ont
pu mirir; les racines sucrées, telles que la carot-
te. Maisce n’est pas seulement la qualité des fruits,
leur proportion et 1'état de maturité ou ils se trou-
vent, qui concourent ala perfection du raisiné.
Le procédé dont on se serl pour opérer leur com-
binaison et leur cuisson, n’a pas moins d'in-
fluence sur la qualité et le prix auquel il revient;
il est donc nécessaire que cette préparation,
toute simple qu’elle paraisse , soit méthodique-
ment gouvernée.

Maniére de préparer le Raisiné.

Prenez la quantité de raisins que vous jugerez
a propos, égrenez-les, et metiez-les dans un
chaudron placé sur un feu modéré; s'il ne rend
pas assez de jus, écrasez d’abord un peu les
grains entiers ; augmentez insensiblement le feu ,
ayant soinde remuer continuellement,pour favo-
riser I'évaporation de I’humidité ; quand la pel~
licule du raisin estramollie et assez cuite pour
pouvoir se détacher , retirez du feu la liquepr
épaisse réduite a moitié ; mettez-la par portions
sur un tamis de crin assez serré, et passez-la an
travers , en pressant un peu avec la main.

Remettez voire marmelade dans une bassine
propre , sur un feu doux; procédez de nouveau a
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son évaporation, en remuant sans cesse, surtout
quand le terme de sa cuisson approche , parce=
qu’alors elle se caramélise et brile facilement ;
il faut un grand usage pour atteindre le degré de
cuisson convenable; il est d’autant plus nécessaire
de le saisir , qu’en deg,le raisiné ne peut se con-
server, et qu'au-dela, non-senlement il éprouve
un grand déchet , mais il est encore moins agréa-
ble; cn est assuré qu'il est a son véritable point
lorsque sa couleur, de vineuse qu’elle était, est
devenue d’un brun médiocrement foncé, lors-
qu’en laissant tomber sur une assiette de faience
une petite masse, elle ne s’affaisse pas trop, et
qu’il ne se forme pas autour une espéce d’auréole
humide. Par ce procédé, on obtient de cent li-
vres de raisin, vingt-quatre a trente livres de
raisiné fort bon.

Aulres manieres.

Prenez des poires de rousselet , de martin-sec,
de messire—jean, de franc-réal, de bon chrétien
d’hiver, des coings etc.,suivant les ressources loca-
les ; mais tous ces fruits doivent éire employés
avant leur entiére maturité ; il faut aussi les pe-
ler, lesmonder deleurs pépins et de leurs ceeurs,
et éviter surtout de se servir de poires qui sont ,
comme ondit,pierreuses, et qu’'onn’aime point a
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rencontrer sousla dent; coupez cesfruits par tran-
ches, et ajoutez-les en quantité proportionnéean
sirop que vousavez obtenu par la premiére opéra-
tion du procédé ci-dessus;mettez le tout surun feu
doux, et a 'aide d’une spatule de bois , opérez le
mélange le plus uniformément possible;; la cuis-
son se reconnait aux mémes signes queceux indi-
qués précédemment.

On peut, sil'on veut , faire cuire les fruits sé-

parément sous les cendres ou au four, et les ajou~
ter lorsqu’ils sont réduits en marmelade: de cette
maniére l'incorporation se fera bien mieux et
plus aisément.

On peut encore faire une autre sorte de rai-
siné: il se prépare avec des raisins blancs muscats,
et d’autres raisins de treiile, les plus délicats; on
y procéde de la méme maniére que pour lerai~
siné ordinaire, en ajoutant du moat des mémes
raisins,et en faisant cuire le tout,avec préeaution,
au bain marie. Ce raisiné est le meilleur de tous;
il est aussi moins eoloré et moins brun que celui
qu'on fait avec les raisins noirs; mais on le
trouve rarement dans le commerce; 1l se con~
somme dans les maisons ot il a été préparé.

Quelques personnes font encore un raisiné ai-
grelet, assez agréable au gotit avec du verjus; en
Uégrappant et le mettant cuire dans de bon
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metit,on en obtient nne espéce de confiture com-
mure , et a peu de frais.

Le raisiné le plus parfait, mais le plus cotiteux,
serait celui qu'on préparerait avec un raisin de
choix , soigneusement égrappé , mondé , foulg
avec les mains, et qu’on mettrait dansun sac de
toile , ala presse; on en exposerail une portion
au feu, eta mesure que la ligueur entrerait en
ébullition , on en verserait de temps en temps de
Yantre portion; on pousserait I’évaporation jus-
qu’a la réduction des trois quarls, et ony ajou-
terait ensuite les poires et les pommes; ce raisiné
ainsi dépouilléde la matiére extractive dela peau
et des pépins, auroit l'avantage de se conserver
plus long-temps que les autres, qui, quoique par-
venus au méme degré de cuisson,, sont plus sujets
a se détériorer,

L’habitude de préparerdu raisinéa rendu fa-
miliére la connaissance du degré de cuisson au-
quel il faut le porter pour le conserver d'une
année a l'autre , et méme deux années, suivant
la contrée et la nature du raisin employé ; le rai-
siné, une fois arrivé a ce point, doit étre versé
dans des pots de faienee on de gres, secs et pro-
pres, et lorsqu'ils sont entiérement refroidis on
les recouvre , aprés avoir appliqué & leur sur-
face un papier imbib¢ dalcooly el on les Place
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dansun lieu secet frais, a 'abri du soleil et de la
lumiére.

dpprovisionnement des fruits pour le Raisiné.

Les poires, attendu le grand nombre des es-
peces, ne parviennent pas toutes a leur maturité
dans le méme temps,et comme on ne les récolte
Pas en assez grande quantité a la fois, pour en-
treprendre de les sécher, il a y beaucoup de fruit
gaspillé,

Mais comme leraisiné consomme une quantité
assez. considérable de poires, il est cependant néces-
saire de pouvoir en conserver jusqu’au moment
ot l'on prépare cetteespéce de confiture;pour cela
il y a un moyen bien simple ; faites cuire des
poires au fur et & mesure de leur récolte ; ¢’est-
a~dire, reduisez-les en marmelade. A I'époque
de la vendange , on sera heureux de trouver cet
approvisionnement , qui économisera les poires
de garde, quon aurait €1é obligé d’employer.

MARMELADES.
Marmelade de Cerises.

Prenez les cerises les plus belles, les plus mé-
reset les plus vermeillesque vous pourrez trouver;
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Otez—en les queues et les noyaux; prenez pour
chaque livre de fruit une demi-livre de sucre;
clarifiez—le et faites-le cuire au grand perlé;
apres quoi , mettez—y votre fruit et remuez-le
avec I'écumoire, ¢n tous sens, afin de lui faire
prendre le sucre partout, et ayez soin de l'écu—
mer. Laissez cuire le tout pendant une heure;
pour vous assurer de la cuisson, faites ensuite 1’é-
preuve indiquée pour la gelée de groseilles ;
quand votre marmelade est finie ne la laissez pas
refroidir dans Ia poéle, parce qu’elle pourrait y
prendre un goiit de métal, qui non-seulement
estdésagréable mais aussi nuisible 4 la santé. Ver-
sez-la tout de saite dans des pots. Si vous em~
ployez des bocaux de verre , il faut avoir soin de
les faire chauffer dessus le feu ; alors vous mettez
une cuillerée de votre fruit dans le verre, que
vous tournez en tous senspour que le sucre chaud
s'étende partout,aprés quoi vous remplissezvotre
bocal avec la marmelade, sans craindre de casser
le verre; ne recouvrez veos bocaux ou vos pots
que quand votre marmelade sera refroidie.

Marmelade de Prunes de Reine-Claude.

Prenez de belles prunes qui soient parvenues i
leur degré parfait de maturité; dtez-en lesnoyaux,
et mettez-les au fur et a mesure dans une terrine;
puis
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puis versez-les dans une passoire ; écrasez-lesavee
an pilon de bois , et recueillez—en 1a chair dans
un vase.que vous p'acerez au-dessous; mettez-le
ensuite sur le feu pour dessécher votre fruit , et
remuez-le spuvent avec la spaiuleoul’écumoire ;
prenez,pour six livres de fruits, quatre livres de
sucre que vous faites clarifier et euire au petit
€assé , versez-le dessus votre marmelade ; avec la
spatule, remuez pour bien incorporer le mélan-
ge , et faites cuire jusqu'a ce qu’il soit i consis-
tance de gelée, aprés quoi vous retirez vetre
marmelade et la versez dans des pots.

. $1 vos prunes ne sont pas entiérement miires
faites-leur prendre quelquesbouillons; laissez-les
égoutler sur un tamis, écrasez-les ensuite dans
1a passoire , et terminez comme ci-dessus.

Marmelade' de Mirabelles.

1l y a des petites prunesjaunes quiressemblent
beaucoup” a Ja mirabelle’; misis pour bien con-
naitre cele-ci ) il suffit qu’en T'ouvrant, le frui
étdnt parfaitement midr , le noyau quitte la chair
sans qu’il 'y veste’rierd’; ebservez pour ces prunes
fes' mémes' procédés gue pour les précédentes,

- €xcepté que'si'vos mirabellés sont bien mires;

vous employez autant 'dé’sucre pesant que vous
avéz de fruit, et que vous en miettez un peu da<
wantage, si eiles ne le'sont pas patfaitement.

1




g

MARMELADES.
Marmelade de Framboises.

Prenez des framboises bien miires , Otez-en
toute 1a verdure,pesez-les, et prenez pour chaque
livre de fruit une demi-livre de sucre; passez
vos framboises au tamis pour en extraire la pul-
pe que vous mettez dans une bassine sur le feu,
jusqu'a ce quielle soit réduite de moitié, ayant
soin de remuer avec la spatule ; versez votre fruit
sur le sucre que vous avez auparavant clarifié
et fait cuire au petit boulet; remuez bien le
mélange avec la spatule, afin de bien l'incorpo-
rer ; remettez-le sur le feu, et lorsque vous lui
avez donné quelques bouillons , votre marme-
lade est finie et vous la mettez dans des pots.

Marmelade d'Abricots.

Choisissez de beaux abricots de plein yvent qui
soientbien miirs; pelez-les, dtez-en les noyaux et
coupez-lesen plusieurs morceaux. Pour sixlivres
d'abricots, prenez quatre liyres et demie de sucre
concassé ; mettez-le ensuite sur le feu, avec vos
abricots, que yous remuez avec une spatule de
bois pour leur faire prendre le sucre en tous

. sens;n’abandonnez point votre marmelade qu'elle
ne soit & sa CHisson ) 508 quoi elle brilerait,
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et pour vous assurer si elle est parvenue a celle
qu'elle doit aveir, vous en prendrez un peu au
bout du doigt, et si en appuyant le pouce dessus
et le relevant elle forme un petit filet , c’estqu’elle
sera cuite ; alors vous la retirerez et la mettrez
dans des pots.

Pour la faire a mi-sucre , vous mettrez autant
de fruit que de sucre , mais il est convenable de
faire observer qu’elle rend moins de confiture ,
parce qu'il faut la faire cuire davantage.

Marmelade sans Sucre.

Prenez des abricots que vous ouvrez et dont
vous retirez lesnoyaux; faites-les cuire a six feux
aun moins { voyez Particle ceréses seches ). Plus
vous multiplierez cette coction, le refroidisse—-
mentetle séjour momentané dufruit a lair froid,
plusvous augmenterez la matiére sucrée.L’abricot
doitréunir toutes les maturités et principalement
celle de la coction. De cette maniére on aura une
excellente marmelade sucrée, sans nulle addition
de sucre.

Harmtlmie‘ de Péches.

Prenez des péches bien: miires; dtez-en Tes
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noyaux, ‘pelez—les et coupez-les en morceaux §
pour six livres de fruit clarifiez quatre livres et
demie de sucre, et faites-le cuire au grand perlé;
étant a ce deégré de cuisson , mettez vos péches
dans le sucre , et ne quittez pas votre marme-
lade , quelle ne soit a sa cuisson, de crainte
qu'elle ne briile ; remuez sans cesse avec une spa-
tule de bois ; jusqu'a ee qu’elle soit parvenue au
degréqu’elle doit avoir: vousvous en assurerez de
]a maniére indiquée ala marmelade d’abricats.

Marmelade de Coings,

Preneéz des coings bien miirs et d'un beau
jaune ; pelez-les, 6tez-en les ceoeurs , et cou—
pvz;lcs en morceaux ; mettez-les sur le feu
avec une quantité d’eau‘suffisante; quand ils
corﬁmencérorit 5 samollir ; retirezles de la poé-
147 ¢t metiez-lés égoutter sut un tamis; écrasez-
16s dans un 'mottier; et passez—les au tamis; ver-
567 ‘cette marmelade dans une égale quantité de
siére , duit au petit cassé , et remuez ce mélange
sur le fen. Quand vous en prendrez sur 'écu-
moire,.et que le lajssant tomber, il formeraune
espece de gelée;&'est an'signe que volre marme-
lade est cuite ; alors vous la retirerez du feu et
14‘metirez dans des potsy . o< 1%

|
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Marmelade d’Oranges.

Prenez de belles oranges,; de celles qui sont
le plus en écorce; ébtez-en la peau, comme
si vous vouliez manger le dedans; il n'y a
que l'écorce qui peut servir; jetez-les dans
Peau bouillante ; quand elles commence—
ront a s’amollir, retirez-les &4 l’eau fraiche ,
puis les faites bien égoutter, et les pilez for-
tement ; passez-les ensuite dansun tamis de crin
avec la spatule; le tout étant passé , pesez votre
fruit , et pour une livre, prenez une livre et de-
mie de sucre que vous ferez clarifier et cuire au
grand perlé; mettez le tout ensemble sur le feu;
faites-lui prendre plusieurs bouillons, en re-
muant sans discontinuer, jusqu'a ce que la mar-
melade soit achevée ; pour connaitre si elle est
a son degré de cuisson , vous en prendrez avec
le bout du doigt , et I'appuierez sur le pouce : si
le filet tient , il faut la retirer et la mettre dans
les pots.

Toutes les marmelades de fruits jaunes, com-
me cédrats, citrons , poires , bergamotes, biga-
rades , chinoises , se font de la méme maniére
que la précédente.

Marmelade de Fleurs d’Orange.

Prenez de belles fleurs d’erange fraichement
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cueillies et bien blanches; épluchezles, et met—
tez-lesau fur et a mesure dans 'eau fraiche;ayez
de eaubouillante dans une poéle ; jetez-y votre
fleur, et faites lui prendre seulement un bouil-
lon; retirez-la aussitdt du feu, et mettez-la sur
un tamis ; faites bouillir d’autre eau , jetez-y de
nouveau votre fleor et faites-la blanchir a grand
fen , en exprimant dessus le jus de deux ou trois
citrons ; remuez constamment ce mélange avee
la spatule ; vous reconnaitrez que votre fleur sera
asscz blanchie , en en prenant quelques feuilles
dans les doigts; si elles s’écrasent facilement, vous
la retirez du feu, la mettez sur un tamis et 1'y
arrosez avec de I'eau fraiche jusqu'a ce qu’elle
soit entiérement froide; exprimez dans cette eaun
le jus d'un citron; étant égoutté , pressez-la le
plus que vous pourrez dans un linge , pour en
retirer 'eau; mettez-la dans un mortier, ou
vous la pilez jusqu’a ce qu'elle forme une es-
pece de pite , et mouillez-la d'un jus de citron;
prenez ensuite pour une livre de fleurs, trois li-
vres de sucre fin, que vous ferez cuire au perlé ;
mettez votrefleur d’orange pilée dans un poélon
a part; détrempez-la peu a peu avec quelques par-
ties de votre sucre,, en remuant avecune spatule;
quand vous aurez employé environ la moitié de
volre sucre,remettez 'autre partie surle feu pour
la faire cuire au petit soufflé; jetez-la ensuite sur
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votre marmelade en la remuant toujours avee
la spatule pour bien incorporer le mélange; po-
sez de nouveau votre marmelade sur le feu, sans
la faire bouillir , mais seulement bien chauffer ,
et ensuite versez-la dans des pots.

Marmelade de Verjus.

Prenez de beau verjus; égrenez-le et metteé—
le dans une poéle sur le feu , avec une quantité
d’eau suffisante pour le faire blanchir ; quand les
grains montent au-dessus de 1’eau etse gonflent ,
ajoutez-y le jus d’'un citron ; retirez la bassine
du feu , couvrez-la et laissez-la sur des cendres
chaudes, jusqu’a ce que le verjus soit parfaitement
reverdi; laissez-le refroidir danslaméme eaun, en
le versant dans une terrine pour éviter Vaction
de P'acide sur le cuivre ; égouttez vos grains ;
écrasez-les dans un tamis; faites-en sortir le jus
que vous remettez sur le fen, pour en faire éva-
porer I'humidité; 6tez-le promptement de la
poéle ; pesez-le ; prenez autant de livres de sucre
que vous en aurez de jus , et faites-le cuire au
cassé : jetez-le sur votre verjus, et remuez exac-
tement avec la spatule, pour bien incorporer le
suere avec de fruit ; remettez le tout sur un fen
doux ; remuez sans discontinuer, et quand vous
vous apercevrez que votre marmelade s'étend

.
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sur la spajule , et.tombe en gelée , alors. metter~
la dans des pots.

Marmelade &' Epine-Vinelte.

Prenez trois livres d'épine-vinette , autant de
sucre et une livre d’eau ; metiez Leau dans une
poéle, et égrenez-yl'épine-vineite que vous choi-
sissez bien mire ; mettez-la sur le feu, et den—
nez-lui quelques bonillons; éerasez-la dans um
tamis , apres Pavoir fait bien égoutter ; faites des-
sécher le jus.de votre fruit sur un ban feu, en le
remuant avec une spatule jusqu’a ce qu'il quitte
la poéle; faites ensuite clarifier votre sucre, et
faites-le euire au soufflé; jetez votre fruit dedans;
mélez—le bien avee le suere; remettez ensuite
votre marmelade sur le feu, sans la faire bouillir,
mais seulement bien chauffer, et versez -ladans
des pots.

Cotignac.

Choisissez des coings, beaux, sains: et bien
miirs; pelez-les , et coupez-les par quartiers ; re-
tirez-en les cceurs; prenez six-livres de. fruit;
mettez-les cuire dans deux livres de suere aieassé,
jusqu’a ce qu'ils soient reduits en marmelades
passez cette marmelade’au tamis ;i faites cuire
ensuite quatre livres de sucre,a perlé, et meitez
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¥ fes fruits que vous avezréduits en' marmelade,
Faites bouillir jusqu'a ce que lesirop soit revenn
a perlé; retirez-le alors du feu et écumez-le bien;
dressez-le dans des petites boites rondes, faites
de bois de sapin.

Noix verles confiles au sucre. 3

Prenez des noix parvenuesi leur entiére gros=
S$CHF, mais pas assez mires pour quele bois soit
bien formé; pour vous en assurer, prenez une
grosse épingle:, et si vous pouvez la faire entrer
aisément dans l'intérieur ;-vos noix seront bon-
nes a confire. Piquez chaque moix avee cette
épingle, par-tout el en tous sens , et mettez-les
de suite al'eau fraiche ; ot vous les laisserez en—
viron deux heuares; 6tez-les de cette eau, et rem-

-plissez la terrine d’une nouvelle eau fraiche ; re-
mettez—y vos noix, et laissez-les tremper pen-
dant quatre jours , em ayant soin de les changer
'd’eau toutes les vingt-quatre heures, afin de pri-
ver le fruit d’amertume.-Au bout de ce temps,
jetez ves noix dans une poéle d’eau bouillante ,
spour les blanchir; lorsqu’elles commencent 'a
s’amollir , ' vous les retirez a l'aidé de lécumoi-
re , et les versez dans de I'eau fraiche ; vous les
laissez tremper: encore'pendant quatre ou cing
jours en ‘ayant soin de la renouveler tous les
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jours; au bout de ce temps, retirez-les et mettez-
Yes dans une terrine vernissée.

Prenez du sucre le plus commun , et faites-le
cuire avec de l'eau , passez ensuite votre sirop a
la chausse , versez-le dans la poéle aprés Pavoir
bien lavée , remettez-le sur le feu , et faites-le
cuire au pelit lissé; étant a ce degré de cuisson ,
retirez-le du feu; et versez-le sur votre fruit
dans la terrine, étant A moitié refroidi; faites—
bien attention a ne pas vous écarter de cette ré—
gle , car si votre sirop était trop chaud, il déta-
cherait la peau des noix ; vingt-quatre heures
aprés, remettez votre sirop seul sur le feu, don-
nez-lui un degré de cuisson un pen plus fort que
la premiére fois ; versez le 3 moitié refroidi sur
v0S noix , et laissez-les tremper dans le sirop pen-
dant neufjours. Vous durez soin de faire cuirevo-
tre sirop tous les jours, et chaque fois d’augmen-
ter le degré de cuisson; a la derniere cuisson; le
sucre sera au perlé ; chaque fois ajoutez un péu
de sucre-cassonade ; observez que le fruit doit
toujours baigner a laise dans le sirop.

Le huitieme jour , faites infuser quelques clous
de girofle et de la cannelle en baton ; dans un
verre I'eau; le lendemain , coupez les ¢lous de
girofle ef les batons de cannelle en quatre, par
leur longueur ; mettez dans chaque noix, en des
endroits différens, quatre morceaux de girofle et

s
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aufant de morceaux de cannelle; pendant ce
temps , faites cuire votre sirop au grand lissé;
versez—le 2 demi-froid sur votre fruit , et laissez-
le encore tremper vingt-quatre heures; le dixie-
me jour , rermettez votre sirop au feu, et quand
il commencera a bouillir, versez-le dedans votre
fruit ; faites-lui prendre dix 2 douze bouillons,
et retirez la poéle du feu: chauffez des bocaux et
mettez-y peu A peu vos noix que vous retirez
avee 'écumoire ; versez dessus le sirop, en ayant
soin que les noix y baignent entiérement ; votre
sirop étant tout-a-fait froid, bouchez les bocaux
avec des bouchons de liége , que vous recouvrez
de parchemin mouillé.

Ces noix sont bonnes a2 manger de suite et
peuvent se conserver dix ans ; mais avec letemps
les noix finiront par tarir lesirop: pour y remé-
dier , 3 mesure qu'il diminuera, vous ferez cuire
dans de I'eau de la cassonade , et quand elle sera
en consistance de sirop vous la verserez dans les
bocaux.

GELEES.
Gelée de Groseilles.

Choisissez des groseilles bien mires, prenez-
en un tiers de blanches, parce que, outre qu'elles
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sont moins acides et ont plus de jus , elles don=
nent a votre gelée une plus belle couleur. Mettez-
les avec un peu d’eau dans une poéle, en y ajou-
tant environ un dixiéme de framboises, dont vous
aurez retiré les queues ;° faites-les fondre sur le
feu , et remuez de temps en temps pour qu’elles
ne s’attachent pas a la poéle ; quand le tout aura
bien bouilli, passez=en le jus soit dans un tamis,
soit dans un linge neuf, ou-qui n’ait servi a au=-
¢un usage, de peur de lui donner wn mauvais
g0t pesez votre jus; et prenez pour chaque li-
vre , ‘une livre de sucre concassé , et mettez=
les ensemble sur le few, dans une poéle; il
faudra avoir grand soin d’enlever I'écume toutes
les fois qu’elle montera. Laissez cuire le tout pen-
dant une demi-heure, environ ; pour vous assurer
si elle est cuite & point, metiez plein une cuil-
lerée 2 bouche de snc dans une assiette hien
froide: si en refroidissant il devient épais et en
consistance de gelée , vousle retirerez du feu; au
cas contraire , vous lui ferez prendre un ou deux
bouillons de plus, et renouvellerez votre essaj 5
mettez ensuile votre gelée , toute chaude, dans
des pots et la laissez refroidir; découpez du papier
blanc de la dimension de T'ouverture de vos
pots, trempez-le dans de bonne eau-de-vie , ap-
pliquez-le sur votre gelée, et recouvrez ensuite
vos pots d'un double papier blane.




R ———

GELEES. 85
Gelée de Groseilles a froid. -

Prenez des groseilles bien miires , exprimez-
en le jus , et passez-le au tamis ou a travers un
linge , pour l'avoir plus clair; prenez un poird's'
égal de suc de groseilles et de sucre pulvel isé )
mdélez bien le tout ensemble et remuezle mélan-
ge avec une cuiller jusqu’a ce que le sucre soit
bien fondu ; passez-le ensuite a la chausse , lais-
scz-le reposer, et muettez votre gelée dans des pots
que vous exposerez au soleil pendant deux jours;
Cette gelée ne peut passe counserver long-temps,
mais elle peut servir , a défaut de fruit, a'faire
une boisson rafraichissante, en la delayant dans
de 1'eau bien llmplde. o 1

8

Gelée de Framboises.

2.0 %

Prenez deux tiers de ce fruit et un tiers de
groseilles rouges; dtez-en tout le vert, et expri-
meztoutlejus dansune grande terrine vernissée ;
mettez cette terrine et le suc bien couvert dang
une cave ou autre lieu froid,.pendant trois jours;
apres cet espace de temps, enlevez doucemetit
et avee précaution la peau qui s’est formée sup!
le-suc du fruit, versez le jus par inclinaison’
dans un autre vase , et jetez le fond qui reste




T——

=5

R TS

86 GELEES.

dans le premier , de maniére que votre jus soit
extrémement clair et limpide ; pesez-le ensuite
et prenez pour chaque livre , une demi-livre de
sucre concassé ; mettez-les ensemble au feu , dans
une poéle ; ayez soin d’enlever I'écume aussitdt
qu’elle montera;laissez cuire pendant une heure;
quand votre sirop sera en consistance de gelée,
retirez la poéle du feu; empotez votre gelée toute
chaude, et laissez-1a refroidir avantde la couvrir.

Gelée de Pommes.

On la faitavec la pomme de reinette 2 laquelle
on méle quelquefois la calville; prenez-en la
quam,ile’ que vous voudrez , choisissez-les de bel-
le qualité; pelez-les, et Otez—en les cceurs, le
fruit etlesmains plongées dans I'eau, pour préve-
nir lacoloration dufruit. Il faut un couteau ala-
me d’argent. Coupez-les en plusieurs morceaux;

lavez-les bien a I’eau chaude pour les nettoyer ; -
z-les, mettez-les dans une bassine, sur le’

égoutte
feu,avecunequant ité I eausuffisante pour qu’elles

puissent y tremper a Vaise ; vos fruits étant ré-
duits en marmelade , versez-les dans un iamis
ur en extraire le jus, que vous passez ala

po 1% il
jusqu'a ce qu'il soit clair-fin; pesez ensuite

chausse

votre liqueur , et prenez pour chaque livre , une

cille quantité de sucre ; faites-le clarifier et

par

ke
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cuire au cassé, versez dedans votre décoction
ayant soin de remuer le mélange avec I'écumoire
pour I'empécher de franchir les bords de la bas~
sine; pour connaitre lorsqu’il sera a son point de
cuisson, vousy tremperez votre écumoire et I'in-
clinerez sur ‘le ¢6té ; si: votre gelée tombe en
nappe , retirez la, exprimez dedans le jus d’un
citron , et versez-la dans des pots; laissez-la re-
froidir avant de les couvrir. Si vous voulez don-
ner a votre gelée une belle couleiir jaune, mettez
infuser,pendant vingt—quatre heures, un peu de
safran dans un verre d’eau;; passez cette infusion
dans un petit morcean de linge, et versez-en
dans la bassine, ayant que votre gelée ne com~
mence a s'épaissir, autant qu'il en faut pour
lui donner la couleur que vous désires.

Gelée de Pommes sans sucre.
La pomme destinée a faire cette’ gelée doit
avoir tous les degrés de maturité possibles ; en
sorte quelesmois de mars du avril sont Pépoque la
plus convenable pour la confection de cette gelée
ou sirop de pomme. Faites un choixde pommes
et ayezsoin de rejeter celles qui auraient souffert
pendant I'biver; broyez-les-au moulin; expri-
mez-en le jus au pressoir. Le suc passe trouhle,
bientdt il coule plus ‘clair" c'estice dernier que
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veus réserver,; ainsique lesuc de la derniére ex-’
pression , qui px ovient'd’'un - d’cau jeté sur le
o marc.

8 Metiez:ice motit dans une large ‘bassine , sous
B un feu assez fort:;. faites-le évaporer jusqu'a ré-
1 duction; de - moitié pour faire’ du sirop, ou ‘des
{; E trois quarts-polir' faire votre gelée , et jelez de-
Ll dans;ies zestes dé citron ; seulement pour l'aro-
] maliser.

e Cette gelée a toute la consistance de celle faite
‘ : avec dusucre yavee un ped:moins de blancheur
Y et-de limpidité. o, ;o b o -

ik Le mott réduit & moitid environ ; essayez-leauw
| & pise-liqueur ; peur étre gonverti ensirop, il doit
porten de vingt-huitadrente degrés, chaud ; ce
qui,apreslerefroidissement.le;portea trente-deus
degrés. On voit que ce procédé consiste a évapo-
ver envirem.aamoitié lemmodt pour le convertir
en sirop. Cette quantité relative du mofit et du
sirop - dépend entiérément ' de’la “qualité de la
pommie; car dans cette shison elle a toutelama~
turité donitelle est.susceptible ; le modat évaporé
de moitié environ ' fait e “sirop; mais il faut
le faire evaporer des trois quarts pour avofir la '
gelep. o dirat

e SR A i gt i g

Gelee a’e Cot’ngs.
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'! Prenez de beaux comgs, bien j ]aunes, qm ng
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soient pas cependant a leur parfaite maturilé;
essuyez-les, conpez-les par morceaux et enlevez-
en les pépins; mettez-les dans une bassine, javec
une quantité suffisante d’eau , pour en faire une
forte décoction ; quand ils sont bien cuits; jetez-

les sur un tamis, au-dessus d’une terrine ; laissez

égoutter vos coings , ct pressez-les méme un peu;
passez-en le jusa la chausse , et ensuite pesez-le ;
prenez une égale quantité de sucre ; faites-le
clarifier et cuire au cassé ; retirez-le pour y ver-
ser votre décoction; remuez bien le mélange avec
I'écumoire et ensuite remettez-le sur le fen. Vous
jugez de sa cuisson en y trempant l'écumoire ;
si votre gelée tombe en nappe, alors il faut lare-
tirer et la mettre dans des pots.

CONSERVES,

¢
:

Les conserves sont une espece de pite, séche ;
que l'on fait avec,la marmelade de toutes sortes
de fruits, du sucre et des essences; on leur a don-<
né ce nom, parce que sous cette forme elles con-
servent aux fruits et aux essences des fleurs leurs
qualités primitives,

Conserve au Caramel.

Prenez une telle, quantité de sucre que vous
)
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voudrez ; clarifiez-le, et faites-le cuire au degré
du caramel ; préparez plusieurs caisses en papier
double; votre sucre étant cuit au caramel , met-
tez—le dans vos caisses, en couches d’un demi- |
doigt d’épaisseur; ensuitependant qu'il est encore
‘chaud , tracez dessus avec la pointe d’un coutean,

E des tablettes de la grandeur que vous voudrez;
votre conserve étant refroidie, cassez-la dans les
lignes que vous avez marquées.

il

Conserve de Fleurs d’orange.

RS

ey

oS

: Prenezunelivrede ﬂeursd’orange;éplnchez—les,
| et hachez-les avec un couteau en y pressant quel-
ques gouttes de jus de citron; faites fondre qua—
trelivres desucre fin,dans une quantité d’eau suf-
fisante, écnmez-le el jetez-y votre fleurd’orange;
faites cuire le tout au petit cassé ; remuez-le vi-
vement, avec une spatule , et retirez le lorsque
le mélange commence 4 boursoufler ; versez-le
dans de petites ecaisses de papier ou dans des

moules.

" e
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Conserve de Cerises.

Prenez une livre et demie de eerises, trois on—
' ces de groscilles rouges ; dtez les noyaux des ce~
. rises, ¢t égrence les groseilles; mettez vos fruits
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dans une bassine d’argent, sur un feu doux, et
faites-les réduire a six onces environ ; pendant
ce temps vous ferez fondre deux livres et un quart
de sucre, et le mettrez au grand cassé; jetez de—
dans votre fruit, et remuez jnsqu’a ce que le
mélange commence a boursouffler; versez alors
votre conserve dans des caisses de papier.

Conserve de Groseilles.

Prenez une livre de groseilles rouges égre-
nées ; mettez-les sur le feu, dans une bassine
d’argent pour faire évaporer 'humidité; pressez-
les ensuite sur un tamis, pour en extraire le jus;
remettez ce jus sur le feu, et faites-le dessécher ,
en remuant sans discontinuer, jusqu'a ce que
vous puissiez- voir le fond de la bassine; vous
aurez eu soin de faire fondre une livre et demie
de sucre, et de le laisser enire au grand cassé; vous
le verserez sur les groseilles , et remuerez de ma-
niére & empécher qu'elles ne s'attachent a la bas-
sine; vous retirerez ensuite votre mélange du
feu, et continuerez de le remmuer avee une spaln—~
le jusqu’a ece qu'il boursouffle ; votrg conserve
alors est bonne a verser dans les caisses ou les
moules.




I8
¢

e

¥ u,QA..'.«..'\‘ 3

e

e S A - AR
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Conserve de Framboises.

Prenez mune. demi - livre de framboises , et
deux onces ide groseilles; mélez-les ensemble ,
écrasez-les; et passez-les au tamis; faites dessé-
cher le jus sur le feu doux , jusqu’a ce qu'il soit
réduit 2 moitié; prenez trois quarterons de su-
cre que vous faites fondre et cuire ala plume;
remuez jusqu’a ce qu'il forme une glace a la su-
perficie;laissez-le un peu refroidir,et jetez dedans
vetre fruit ; incorporez bien le tout , et versez—le
dans les caisses ou lesmoules.

Conserve d’Abricois et de Péches.

Prenez quinze ou dix-huit abricots , suivant
leur grosseur , qui ne soient pas tout-a—fait mirs;
dtez-en lesnoyaux et les peaux; coupez-les par
tranches , et faites-les cuire avee un peu d’eau,
jusqu’ace qu'ils soient réduits en unemarmelade
bien desséchée et épaisse ; vous prendrez une li-
vre de sucre pour un quarteron de fruit, vous
ferez cuire ce sucre a la plume un peu forte;
quand il sera un peu refroidi, vous mettrez le
fruit dedans, et I'y incorporerez bien, en re-
muant avec une spatule ; dressez cetle conserve
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en petites pites , ou versez-la dansles caisses ou
moules.
Faites de méme la conserve de péches.

Conserve d’Amandes douces.

Prenez un quarteron d’amandes douces: pilez-
les apres les avoir échaudées, pelées et rafratchies;
arrosez-les, en les pilant, d'un jus de citron;
faites cuire une livre de sucre alagrande plume;
retirez-le du feu, et lorsqu’il commence 2 blan-
chir, mettez vos amandes dedans; mélez bien
le tout, et quand votre eonserve commencera a
prendre , versez—la dans les moules.

Conserve d’Epine-Finelte.

Prenez une livre d’épine-vinette qui soit
bien miire , et mélez-la avec une demi-once de
graines de fenouil en poudre ; mettez le tout
dans une bassine d’argent ; ajoutez—y un verre
d’eau, et faites prendre trois ou quatre bouillons
avotre mélange; mettez-le ensuite sur un tamis,
et pressez un peu pour exprimer le jus ; remettez
ce jus dans la bassine,, que vous posez sur le feu s
jetez -y deux livres de sucre cuit au cassé; don-
nez-lui quelques bouillons et versez ensuite votre
conserve dans les moules,
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o COULEURS.

COULEURS.

Ce sentlesdiverses teintures qu’on emploie pour
colorer les gelées, compotes, marmelades, glaces,
fromages glacés, liqueurs, etc. ; ces couleurs sont
le bleu, le jaune, le rouge, le vert, le violet et le
pourpre. Le blanc se fait naturellement. Le noir
‘n’a rien d'assez attrayant pour réjouir la vuae.

Couleur bleue.

Le bleu se fait tout simplement, en frottant
sur une assiette une pierre d'indigo; on le peut
faire plus ou moins clair , ou foncé.

Couleur jaune.

Prenez un morceau de gomme gutte , que
vous froltez sur une assietle avec un peu d'ean
chaude ; lorsque vous verrez que l'eau a pris as-
sez de couleur, vous pourrez vous en servir pour
colorer ce que vous voudrez. On fait aussi une
trés belle teinture jaune , en faisant infuser une
pincée de safran dans de V'eau tiéde.

Cette teinture se fait aussi avec les étamines
du lis , que Von fait sécher au soleil : réduite en
poudre, on la détrempe dans une cuillerée ('ean
de fontaine avec un peu d’ean de fleurs d’'orange.
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Couleur rouge.

Pour faire cétte couleur , prenez une once de
cochenille ; que vous réduisez, en la pilant, en
poudre trés-fine; pilez pareillement une once de
creme de tartre et deux gros d’alun de glace;
faites bouillir un demi-septier d’eaudansun poé-
lon ; quand elle bouillira, jetez-y la cochenille,
dix miputes aprés meitez-y la creme de tartre et
Lalun , et faites prendre encore quelques bouil-
lons ; retirez-la ensuite du feu, et la laissez re—-
poser, filirez ensuite votre liqueur, et mettez-la
en bouteilles pour vous en servir au besoin.

Couleur verte.

Prenez deux outroisfortes poignéesd’épinards;
épluchez-les etlavez-les, faites-les égoulter; met-
tez-les ensuite dans wn mortier de marbre, et
pilez-les: passez-les ensuite dansun torchon pour
en extraire le jus que vous mettez sur le fen , en
le remuant avec une spatule de bois; quand il
sera tourné vous jeiterez le tout sur un tamis de
soie, pour séparer le vert d'avec V'ean ; mettez
le vert quireste égoutté sur votre tamis , dansun
mortier, et pilez-le avec un peu de sucre clari-
fié ; passez ensuite le tout au tamis de soie pour
vous enservir au besoin.

— . e e s
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Couleurwviolette.

On fait cette couletit en Télant de la teinture
de cochenille avec une égale quantité de celle
d’indigo, et on suitle procédé indiqué a larticle
couleur rouge. 4

" On la fait aussi avec des tablettes de tournesol ;
pilez-en dans un ‘mortier une cerlaine quantité,
et reduisez-1a en poudre trés-fine;jetez-y de 'ean
bouillante, et remuez bien le mélange; laissez—
le refroidir; tirez-le au clair, et versez-le dans la
liqueur avant de la filtrer.

SIROPS,
Sirop .de: Groseilles framboisé.

Prenez une livre de groseilles qui ne soient
pas tout-a fait parvenues a leur degré de maturi-
té, une livre de cerises de belle qualité , et au-
tant de framboises; Otez les noyaux et tout ce
qu'il'y a de vert dans ces fruils; exprimez-en le
suc dans une terrine , passez ce suc dans un
tamis , et le laissez reposer pendant quarante-
huit heures dans une cave ; au bout de ce temps
passez-le a la chausse jusqu’a ce qu'il soit parfai-
tement clair. Le parfum de la framboise est assez
volatil ,
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volatil , il pourrabien arriver que votre suc n’en
soit. que trés—faiblement imprégné; pour re-~
médierace défaut , prenez une certaine quantité
de framboises bien mires , c’est-a-dire propor-
tionnellement a la quantité de suc bien clarifié
que vous aurez obtenu; mettez infuser ces fram-
boises dans votre suc , pendant trois ou quatre
jours, aprés quoi versez le tout sur un tamis de
soie; laissez filtrer tranquillement la liqueur sans
presser la framboise. Pour huil onces de ce suc
prenez quinze onces de sucre concassé ; mettez
Pun et I'autre dans un matras ou dans tout au-
tre vase , d’abord le sucre , ensuite le suc de vos
fruits; placez votre vase au bain-marie, sur un

fea modéré ; quand votre sucre sera tout-a-fait

fondu , vous laisserez éteindre le feu et refroidir
le vaisseau, aprés quoi vous verserez le sirop dans
les bouteilles ou flacons destinés a cet usage.

Sirop de Mires.

Prenez deux livres de miires, un peu avant
leur parfaite maturité, parce que si vous alten-
diez qu’elles fussent parfaitement miires , votre
sirop serait trop fade, et pour étre bon il doit
étre un peu aigrelet ; réduisez en poudre deux
livres de sucre que vous mettrez dans une
poéle & confiture avec les deux livres de miires ;

9
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donnez-vous bien de garde d’écraser le fruit,

-votre sirop resterait trouble ; mettez la poéle sur

un feu tres-modéré , la chaleur fera bientdt cre-
ver les miires , qui par ce moyen, rendront tout
leur suc parfaitement clair, et ce suc dissoudrale
sucre en poudre; donnez quelques bouillens au
mélange ; vous reconnaitrez le juste degré de
cuisson en faisant tomber d’un peu haut,, et sur
une assiette de faience , du sirop que vous aurez
pris avec une cuiller ; s’il n’éclabousse point, et
qu’il fasse comme un petit bourrelet autour de
Vendroit ou il sera tombé, vous jugerez qu’il sera
suffisamment cuit ; retirez alors la poéle du feu,
et lorsque le tout sera a peu prés refroidi ,vous le
mettrez en bouteilles.

Sirop de Verjus.

Prenez du verjus bien vert,écrasez~le dans une
terrine ; passez-le d’abord au tamis, et ensuite
par la chausse jusqu’a ce qu'il soit bien clair;
faites cuire ensuite quatre livres de sucre a la
grande plume ; versez dans la poéle et sur le su-
cre une .chopine de suc de verjus; donnez - lui
quelques bouillons , et faites-le cuire au perlé ;
laissez refroidir votre sirop , et mettez-le ensuite
en bouteilles.
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Sirop de Pommes.

Prenez un demi-quarteron de belles pommes
de reinette ; pelez-les et coupez-les en tranches
aussi minces que vous pourrez ; meltez-les dans
un vase de faience avec une livre et demie de
sucre en poudre, et six cuillerées d’eau; bouchez
de vase , et placez-le au bain-marie , ou vous le
laisserez pendant deux heures, en entretenant
le feu au degré de 'eaubouillante ; ayez soin de
remuer de temps en temps votre vase, sans le

-sortir de I'eau , parce qu’étant saisi par le froid,

il pourrait se casser ; aprés denx heures de cuis-

son , laissez éteindre le feu et refroidir votre vase™

dans le bain-marie; quand le sirop sera presque
froid vous 'aromatiserez , en y exprimant du
suc de citron, et en y ajoutant une cuillerée
d’esprit de citron , ou une cuillerée d’esprit de
cannelle, ou de I'eau de fleur d’erange, ou enfin
tel parfum qu'il vous plaira. Si vous voyez
alors une espece de fécule se précipiter au fond du
vase , laissez reposer le tout pendant quelques
heures encore , aprés quoi versez bien douce-
ment votre sirop dans les bouteilles; faites cette
opération le plus adreitement possible, pour ne
pas troubler votre sirop.
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Pour le sirop de pommes sans sucre , VOyez la
gelée de pommes.

Sirop de Coings,

Choisissez des coings , beaux, sains et bien
miirs ; rapez-les jusqu’an ceeur et exprimez-enle
jus a travers un linge; mettez-le en bouteilles, et
Vexposez a la chaleur du soleil , ou a une cer—
taine distance du feu , sans boucher les bouteilles
jusqu’aceque ce jus, ayant formé son dépbt, soit
limpide; décantez-le doucement ; faites cuire du
sucre au degré de soufflé, et mettez dedans cha-
que livre , pour quatre onces de jus. Si par ha-
sard votre jus avait trop décuit le sucre, faites le
recuire aperlé, degré de la cuisson des sirops. Si
au contraire il n'étoit pas assez décuit , mettez
un peu plus de jus ; votre sirop étant parfait ,
retirez la poéle du feu, mettez-le en bouteille s
presque froid.

Sirop de Cerises.

Prenéz de belles cerises, bien mires et bien
saines ; Otez—en les queues et les noyaux ; met-
tez-les sur le feu avec un peu d’eau; faites-leur
prendre huit ou dix bouillons ; passez-les au ta-
mis, en les pressant un peu pour en exprimer
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tout le jus; mettez alors votre jus dansune poéle,
et ajoutez pour chaque livre deux livres de sucre
concassé , et un verre d’eau dans lequel vous au-
rez fait infuser la veille deux gros de cannelle;
faites cuire votre sirop pendant une demi-heure,
en ayant soin de bien Pécumer; étant cuit a la
grande plume , retirez-le du feu; laissez—le re-
froidir, et mettez ensuite votre sirop’ dans des
bouteilles.

Sirop de Vinaigre framboisé.

Prenez un bocal de verre ou bien une cruche
de grés; faites infuser dans une pinte et demie
ou deux pintes de bon virnaigre , autant de fram-
boises bien miires et bien épluchées qu’il pourra
y en entrer, sans que le vinaigre surnage ; apres

huitjours d’infusion , versez tout a la fois, et le
vinaigre et les framboises sur un tam is-de soie,
en pressant un peu le froit, pour en exprimer
tout le jus; votre vinaigre étant parfaitement
clair et bien imprégné de I'odeur de la framboi-
se , pesez-le et pour une livre de lrqueur, pre-
nez deux livres de beau sucre que vous concas-
serez grossicrement ; mettez-le dans un vase de
faience, et versez dessus votre vinaigre aromatisé;
bouchezbien votre vase, et placez-le aubain-ma-
rie , a un fen trés—-modéré; aussitdt que le sucre
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sera fondu, laissez éteindre le feu , et votre sirop
étant presque refroidi,vous le mettrez en bou-
teilles que vous aurez soin de boucher bien exac-
tement.

Sirop de Guimauve:

Prenezsix onces deracines de gnimauve récente;
lavez-lesa plusicursreprises pour bien enempor-
ter toute la terre; Otez—en la premiere écorce , en
les ratissant légerement ; coupez-les par tranches;
faites-les bouillir- danstroisou quatrelivres d'eau,,
sept ou huit minutes seulement , parce que la:
racine de guimauve ,. en bouillant plus long-
temps , formerait un mucilage capable de ghter
votre sirop ; passez cetle décoction par un tamis
pour en séparer les racines; faites-y fondre six
livres de sucre; clarifiez le mélange au blanc
dcenf, ainsi que nous 'avons indiqué ; écumez-
le avec soin ; faites-le cuire au petit perlé; alors
retirez promptement du feu votre sirop , laissez~

1e refroidir et mettez-le en boutetlles.
Sirop de Capiliaire.

Le capillaire est un végétal qui contient un
principe odorant, léger et fort agréable. On en
conmait de plusieurs sortes. Geux qu'on emploie
le plus ordinairement sont celui de Montpellier
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et celui du Canada. Ce dernier perdant beaucoup
de sa qualité aromatique dans le trajet, est fort
inférieur aundtre en bonté, et notamment a ce-
lui des montagnes de la haute Bourgogne , qui
est bien supérieur a ceux qu’on emploie le plus
communément, méme acelai de Montpellier.

Prenez une once du: meilleur capillaire: le
plus odorant et de P'odeur la plus suave sera in-
contestablement le meilleur, et de quelque pays:
qu’il seit il doit avoir la préférence; mettez vo-
tre capillaire dans une terrine vernissée; versez
par dessus quatre livres d’eau bouillante ; laissez
durer Pinfusion pendant douze heures, et sur la
cendre chaude; exprimezet coulez cette infusion,
elle vous donnera une forte teinture de capillaire;
faites fondre dans cette teinture quatre livres de
sucre'; mettez le tout sur le feu dansune poéle a
confiture , et elarifiez-le au blanc d’ceuf, de la
maniére accoutumée; continuez lacuisson,quand
votre sirop sera cuit au perlé, versez-le prompte-
ment sur du nouveau capillaire haché grossiere-
ment, que vous aurez mis dans une terrine,
couvrez bien: cette terrine , et quand vous ver-
rez que le sirop se refroidira vous pourrez 'aro-
matiser si vous voulez; étant tout-a-fait refroidi,
passez-le par une étamine, pour séparer les
fenilles du capillaire ; mettez-le ensuite en bou-
teilles que vous aurez soin de bien boucher.
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Sirop d’Orgeat.

Peenez une demi-livre d’amandes améres et
une livre et demie d’amandes douces ; jetez—les
dans 'eau bouillante, mais hors du feu ; il faut
les y laisser tremper jusqu’a ce que la peau puisse
s'en séparer facilement ; émondez-les, et versez-
les 2 mesure dans I'eau fraiche ; égouttez - les et
meltez—les dans un mortier de marbre ; pilez-les
de maniére qu’on n'apergoive aucun fragment
d'amandes; mouillez de temps en tempsavec un
peu d'eau, que vous prendrezsur cing demi-sep-
tiers d’ean dont le reste vous servira dans le cours
de volre opération ; votre pate étant bien délide,
délayez-la avec la plus grande partie de l'eaw
dont nous venons de parler; réservez—en seule-
ment six oncesou environ; passez la pateainsi dé-
layée au travers d’une toile forte que vous tor-
drez le plus fortement qu'il veus sera possible ,

pour en retirer tout le lait d’amandes; remettez

le marc dansle mortier, pilez-le denouveau, en
2

ajoutant peu a peu le reste de 'ean que vous avez

conservée ; passez de nouveau ce mélange , et ex—
primez-en tout le lignide qu’il peurra contenir;
mélez ces deux laits d'amandes ensemble. Prenez
qualre livres et demie de sucre que vous clarifie-
xez et ferez cuire au fort boulet; étant a ce degré
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de cuisson , vous y mettrez votre lait d’amandes
que vous laisserez sur le feu, en le remuant avec
I'écumoire jusqu’a ee qu’il monte , c’est-a-dire
qu'il faut le retirer dufeu aun premier bouillon,
et y meiire un demi - verre d’eau de fleur d'o-
range , le verser de suite dans une terrine , et
lorsqu'il sera froid , le vider dans des bouteilles:
on peut ajouter en pelant lesamandes deux onces
des quatre semences froides, le sirop n’en sera que
plus rafraichissant. On le fait cuireencore d’'une
autre maniére : on met le lait d’amandes dans
un vase de faience avec le sucre pilé grossitre-
ment , et on place le tout an bain-marie ou sur
des cendres chaudes; quand le sucre est dissous ,
ce qu’on accélére en remuant de temps en temps,
on le retire du feu, et lorsquelesirop est refroidi
on 'aromatise avec de 'ean de fleur d’orange ;
on passe le tout a travers une étamine blanche ,
et on le met en bouteilles.

Aprés avoir indiqué les maniéres de faire les
sirops , il est nécessaire d’expliquer les précau-
tions qu'il faut prendre pour les conserver long-
temps en bon état ; elles ne sont ni en grande
quantité, ni fort difficiles : nous ne parlerons
que de celles qui sont de quelque importance.

Il ne faudra mettre vos sirops que dans des
bouteilles d'un tres-petit diamétre , parce qu’é-
tant obligé de les laisser en vidange , moins vo-
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tre sirop aura de surface, et moins l'air pourra
agir sur lui.

Quelque temps aprés que les sirops auront été
faits , il faudra déboucher toutes-vos:bouteilles,
pour enlever avec une plume une petite pellicule
souvenl moisie, qui sesera formée entre le bou-
chonet Ia surface diwr sirop:.

Il faudra enfin', autant que les circonstances
pourront le-permettre , placer vos bouteilles de
sirop-dans’ un endroit d’'une température a peu
pres égale dans toutes les saisons , ni trop froide
ni trop chaude : au défaut d'un endroit sembla-
ble , pour plus de streté , il faudra' placer vos
bouteilles a la cave.

Sirop Violat , d’Eillet, de Fleurs d’Orange: ek

de Coquelicot;

Prenez une livre de fleurs de violeites bien:
mondées de leurs queues et de leurs calices ; cel-
les de jardin sont’ies meilleures; pilez-les, mais
trés-légérement dansun mortier de marbre , et
avec un pilon de bois: ayant légérement pilé vos.
fleurs, mettez-les dans un vase de faience ; ver—
sez par-dessus deux livres d’eau bounillante ; vous
aurez soin , avant que de metire vos fleurs dans
le vase, de le faire chauffer un peu, de peur
qu'il ne casse lors de cette opération ; bouchez:

ar
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bien hermétiquement cette infusion ; placez-la
sur des cendres chaudes et laissez -ainsi vos
fleurs infuser pendant vingt-quatre heures;
le lendemain passez votre infusion , en expri-
mant bien le tout dans une serviette, pour en re-
tirer toute la-teinture ; laissez reposer ce produit
pendant une demi-heure; décantez laliqueur en
Pinclinant doucement pour séparer la fécule qui
se sera précipitée- au fond; pesez —la., vous en
trouverez:a peu prés dix-sept onces; pour cette
quantité prenez- deux livres de sucre cassé. en
morceaux; mettez-le avec voire infusion dans vo-
tre vase de faience; couvrez-le hermétiquement:
et placez-le au bain mari€ a un feu bien modéré ;
vous le remuerez de temps en temps sans le dé-
boucher , pour accélérer la dissolution du sucre:
Votre sucre étant:-dissous , Iaissez éteindre le feu,
et refroidir le sirop ; alorsvous pourrez le ver-
ser dans des bouteilles.

Les sirops d’ceillet , de fleurs d’orange , de co-
quelicot se font d’aprés les mémes procédés.

Sirop de Punch.

Exprimez des citrons jusqu'a la concurrence
de trois quarterons de suc ; ce suc ne sera point
clair, il auraun il louche; laissez-le reposer qua-
tre jours a la-cave , aprés quoi passez-le au pa—
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pier joseph jusqu'a ce qu'il soit clair ; faites bien
altention & ce qu'il ne moisisse pas, car il y est
fort sujet ; pour éviter cet inconvénient, ehoi-
sissez des citrons dont I'extérieur soit parfaite-
ment sain , et rejetez en outre tous ceux dont le
suc est amer; prenez une livre et demie de beau
sucre ; cassez-le en petits morceaux gros comme
le pouce ; mettez-le dans un matras de quatre a
c¢ing pintes; versez par-dessus votresucre lesuc de
citron bien clarifi¢ ; bouchez I'ouverture du ma-
tras avec du papier, et placez-le sur le feu, aubain
marie ; aussitét que vous vous apercevrez de la
dissolution complete du sucre , laissez éteindre le
feu, et refroidir le matras; étant encore un peu
chaud, aromatisez-le avec deux cuillerées d’es-
prit de eitron , et versez—y ensuite une bouteille
de rack ou de thum. Remuez le vaisseau pour fa-
ciliter le mélange du sirop avecla liqueur; cou-
vrez bien le vaisseau jusqu’a ce qu'il soit enticre-
ment refroidi, et mettez ensuite votre sirop dans
des bouteilles.

GLACES.

Pour faire des glaces, il faal aveir, en-
tr’autres usiensiles, des seaux garnis d'un ro-
binet, ou euves profondes, pour recevoir la glace,
une sorbeticre ou salbotiere d’élain ou de
fer-blanc, une houlette en fer-blanc, ou une
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eniller de bois a long manehe , dent le cuilleron
est coupé en travers pour la rendre eoupante.

Les sorbetiéres d’étain sont-préférablesa celles
de fer-blanc, en ce qu'elles se conservent bien
plus long-temps, et que la créme qn’on y met y
gelant bien moins vite, laglace en devient beau-
coup plus douce et plus agréable.

Prenez de la glace en quantité suffisante , sui-
vant ce que vous en voulez faire ; par livre de
glace une livre de sel commun, et deux poignées
de charbon en poudre grossiére ; pilez la glace ,
et mélez-la avec le sel et le charbon dans le seau
a glacer ; il doit éire étroit et avoir plus de pro-
fondeur que Ja salbotiére , laquelle doit étre en-
vironnée de taus cotés par la glace qui n’occupe
autour d’elle qu'une épaisseur d'un pouce et de-
mi a deux pouces. Versez voire créme préparée
pour glacer, dans votre sorbetiére fermée de son
couvercle , et mettez-la dauns le seau rempli de
glace;laissez-la reposer pendant un quart d'heure;
ouvrez alors la boite sansla retirer du seau, et
détachez avec la spatule ou la houlette la portion
qui se condense sur les parois; ramenez-la au cen-
tre, et remuez dix ou douze minutes pour bien
méler cette partie glacée de votre créeme avece la
partie liquidé. Cela étant fait, fermez la sorbe-
tiere ; prenez-la par 'anse , tournez-la dans la
glace , et cela sans discontinuité pendant un
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quart d’heure , pour éviter qu'il ne se forme des
glacons isolés , le mérite de la glace étant de se
glacer unifermément. Pour la seconde fois ou-
vrez la boite ; repoussez, comme vous avez fait
la premiére , la glace des parois , et incorporez-
la bien avec la partie liquide, desorte que la cré-
me soit parfaitement égale et ne présente plus de
glagons; refermez la boite , et continuez de tour-
ner et de remuer alternativement, jasqu’a ce que
votre créme soit -assez ferme et assez compacte.
Tl faut avoir soin pendant cette opération de faire
écouler de tempsen temps, par le petit robinet,
'eau qui se sera amassée au fond du seau, et de
regarnir le seau avec une quantité de sel et de
glace pilée égale a celle qui peut s'étre écoulée ;
rapprochez sans cesse la glace autour de la sorbe-
tiere. Quand vos glaces seront prises, dressez-les
promptement dans desverres pour les servir; si
vousne voulez pas les servir dansle moment , il
faudra les laisser a la glace, et les travailler en-
.core au moment ot vous voudrez les retirer: tra-
vailler,¢ est remuer avec laspatule jusqu’ace qu'il
ne reste plus de grumeaux ou de glagons. Si vous
voulez donner i votre glace la forme d'un fro-
mage ou d'un fruit, mettez-la dans des moules de
fer-blanc , que vous fermerez de leur couvercle,
et que vous mettrez dans de la glace pilée. Si vous
voulez servir voire fromage a la créeme , trempez
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la forme dans de I'eau chaude; retirez-la promp-
tement , de crainte que la glace ne se fonde; es-
suyez cette forme avec un linge; ouvrez-la et ren-
‘versez-la sur une assiette pour y laisser la glace,
‘et servez-la promptement. Ce procédé est le mé-
me pour toutes sortes de glaces : il ne faut pas
glacer trop fortement; rien n’engourdit les papil-
les nerveuses et n’émousse le gotit , comme un
froid excessif, et alors une glace outrepassant
son effet tonique , nuit souvent i la digestion.

Glaces & la Vanille.

Prenez deux pintes de bonne créme douce J
mettez-la au feu, faites-la bouillir ; pendant ce
temps, prenez douze ceufs, fouettez-en les blancs
dans une poéle & confitures avec un petit balai
d’esier; étant en consistance de neige trés-com-
pacte ; versez-y huit jaunes d’ceufs et une livre

«de beau sucre en poudre trés-fine ; remuez bien

le tout ensemble avec le petit balai, et versez-y
peu a peu votre eréme bouillante ; fouettez bien
votre mélange ; en le mettant sur le feu , Versez-
y une demi-once de vanille concassée grossiére-
ment ; faites prendre a votre mélange trois ou
quatre bouillons, passez-le ensuite au tamis 5 Te-
muez-le un peu pour I'aider a passer.; étant re-

froidi, mettez - le dans la salbotiere ou sorbe-
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tiere que vous mettez ensuite dans le seau rempli
de glace , dans lequel vous la glacerez comme
nous venons de 'indiquer.

Glaces au Verjus.

Prenez quatre livres de verjus, égrenez -leet
broyez-le dansun morlier; mouillez-le avec deux
pintes d’eau, et passez— le ensuite a travers un
linge que vous tordrez et presserez le plus que
vous pourrez; mettez-y deux livres de sucre , et
remuez jusqu'a ce qu'il soit entierement fondu;
versez ensuite le mélange dans la sorbetiere , et
faites - le glacer comme de coutume.

Glaces aux Framboises.

Prenez de belles framboises ; écrasez-les dans
ane terrine , et passez-les a un tamisde crin ser-
ré; mettez ce jus dans une terrine vernissée , et
laissez-le reposer dans un endroit frais pendant
trois ou quatre jours. Au bout de ce temps enle-
vez doucement la petite peau qui se sera formée
au dessus , et décantez votre sucdansunautre vase.
Prenez une livre et demie de sucre pour une
égale quantité de suc de framboises; faites le ela-
rifier avec une pinte et demie d’eau dans une
poéle a confiture ; ajoutez-y votre suc, et faites—
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Tni jeler ¢inq A six bouillons avec le sirop. Si vo-
tre liqueur n’était pas assez coloréde , ajoutez-y
une racine d’orcanette que vous y laissez jusqua

“ce qu'elle soit au point de couleur que vous dé-

sirez ; passez laensuite au tamis; étant refroidie,
mettez-la dans la sorbeticre , et glacez comme il
a éié indiqué.

Glaces aux Pistaches.

Pour une pinteet demie de créme doubie, pre-
nez une livre de pistaches ; mondez-les, et met-
tez les & mesure dansl’eau fraiche; égouttez leset
séchez-les dans une serviette ; mettez-les dansun
mortier, et pilez-les en y ajoutant de temps en
temps un peu de créme et une rapure de citron ;
vos pistaches étant bien pilées , mettez—les dans
une poéle avec dix jaunes d’ceufs bien frais et
trois quarterons de sucre en poudre; incorporez
hien le tout ensemble : votre mélange étant bien
fait, mouillez peu a peu avec votre pinteet demie
de créeme; mettez-la cuiredoucement, et remucz-
la, sans la quitter, jusqu’a ce que vous la voyez
s'épaissir , et surtout prenez garde qu’elle” ne
bouille, ce qui ferait tourner les eeufs, ¢tant a ce
point,vous y ajouterez un peu ce vertd’épinards,
pour donner a vos glaces une belle couleur verte;
passez-les dans une étaming, et quand elles.seront
froides vous les glacerezsuivant laforme indiquée.

10




GLACES.
Glaces a I Orange.

Prenez douze belles oranges ; coupez-en I'é=s
corce , séparez-les em quartiers , Otez—en les
ceurs , et pilez - les dans un mortier de marbre
; avee la rapure de deux écorces d’orange ; pas-
% sez-les dans un linge en les pressant le plus pos--
7 sible : quandyous en aurez-extrait le jus, vous le

mélerez avec une demi-livre de sucre que vous

aurez fait fondre dans une chopine d’eau ; met-
' tez ce mélange dans unc sorbetiére , et glacez
comme il a été indiqué.

Glaces & la Fraise.

Prenez des fraisesfraichement cueilliés , bien:
miires et d’un bon parfum ; épluchez-les , et pas- ’
sez-les au tamis de crin serré pour que les.grains
ne passent pas au travers : pour une livre en-
viron de fraises , vous metirez trois quarterons.
de sucre clarifié au petit lissé; vous mélerez bien
le tout ensemble., et les mettrez dans la salbo-- :
tidre pour les-glacer comme il est dit.. A

Glaces & la Fleur-d’Orange.

" Prencz une demi-livre de fleurs d'orange bien
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épluchées, mettez - les dans un vase , et versez
dessus une livre et demie de sucre que vous aurez
fait fondre dans une chopine et demie d’eau; fer=
mez votre vase, et laissez infuser ce mélange pen-
dant cinq heures; vous le passerez aprés ce temps
au tamis de soie, ety ajouterez deux cuillerées de
suc de citron ; vous le mettrez ensuite dans la
sorbetiére , et le ferez glacer comme les autres.

Manitre de faire une Glaceere.

Les propriétaires qui n'ont’ point de- glaciere
nie peuvent se procurer le plaisir de prendre des
glaces qu’en hiver ; mais comme c'est surtout en
été quellessont le plusen usage,nouseroyonsdonc
devoir leur indiquer un mnyen facile d’établir a
peu de frais une glaciére dans leurs propriétés.

Une glaciére est un lieu creusé dans un terrain
sec pour y serrer de la glace ou de la neige pen-
dant Uhiver , pour la conserver pour I'été.

On la place ordinairement dans quelque en—-

droit dérobé d’un jardin, dans un bois. dans un
bosquet , ou dans un champ prés de la maison,
1l faut que le terrain nesoit point exposé au soleil;
ou du moins qu'il le soit trés peu. On y creuse
une fosse ronde , de deux toises ou de deux toises
et demie de diamdtre par le haut, finissant 2n
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bas comme un pain de sucre renversé; la profon-
deur ordinaire de la fosse est de troistoises ou en-
viron; au reste plus une glaciére est profonde et
large ;micux la glace et la neige s’y conservent.

Quand on creuse la glaciére , il faut toujours.
alleren rétrécissant par le bas, de crainte que la
terre ne s'affaisse; il est bon de revétir la fosse
depuis le bas jusqu’en haut , d'un petit mur de
moéllonsde huit a dix pouces d’épaisseur,. hien
enduit de mortier, el percer dans le fond un:
puits de deux pieds de large et de quatre de pro--
fondear, garni d'une grille de fer dessus, pour re-
cevoir I'ean quics’éeoule de la glace.

Quelques-uns au lieu de mur revétent la fossa-
d'une cloison de charpente,garnie de chevrons
lattés, font descendre la charpente jusqu’au fond.
de la glaciére, et batissent.environ i trois pieds.
du fond une espéce de plancher de charpente et
de douves., sous lequel I'eau s'écoule.

Si le terrain ou est creusée laglaciére est: trég-
ferme, on peut se passer de charpente , et metire
la glace dans le trou sans rien craindre ; ¢’est une
grande épargne ; mais il faut toujours garnir le
fond et les cotés de paille.

Le dessus de la glaciére doit éize couvert de
paille attachée sur une espéce de charpente élevée
en pyramide, de maniére qgue le bas de cette cou-
verture descende jusqu'a terre, On observera que

L o
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la glaciére n’ait aucun jour, et que tous lestrous
en soient soigneusement bouchés.

La petite allée par laquelle on entre dans la
glaciere, doit regarder le nord , étre longue d’en-
viron huit pieds., large de deux a deux et demi ,
et fermée soigneusement aux deux bouts par
deux portes bien closes. Tout autour de celte
eouverture , il faut faire an dehors en terre,
une rigole qui aille en pente pour recevoir les
eaux et les éloigner : autrement elles y croupi-
raient et fondraient la glace. (Voyez /a planche
donnani l'explication de la construction de la
glacitre ).

Pourremplir la glacitre, il faut choisir si cela
se peut, un jour froid et sec, afin que la glace ne
se fonde point ; le fond de la glaciére doit étre
consiruit & claire-voie, par le moyen de pigces
de bois qui s'entre-croiseront.Avant que d’y po-
ser la glace, on couvre le fond d’un lit de paille,
et on en garnit tous les cdtés en montant, de
sorte que la glace netouchequ’a la paille. On met
done d’abord un lit de glace sur le fond garni de
paille ; les plus gros morceaux de glace et les plus
épais bien battus, sont les meilleurs, et plus ils
sont entassés sans aucun vide, plus ils se conser-
vent 5 sur ce premier lit , on en met un autre de
glace , et ainsi successivement jusqu’an haut de
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la glaciére , sans aucun lit dé paille entre ceux de
la glace. -

C’est assez qu’elle soit bien entassée,ce qu’on fait
en la cassant avec des mailloches ou des tétes de
cognées; on jette de l'eau de temps en temps
dessus, afin de remplir les videsavec lespetits gla-
cons, ensorte que le tout venant A se congeler,
fait une masse qu'on est obligé de casser par
morceaux pour pouvoir en avoir des portions.

La glaciére pleine, on couvre la glace avec de
la grande paille par le haut, par le bas et par les
cdtés; et par dessus cette paille;on met des plan-
ches qu'on charge de grosses pierres pour tenir
la paille serrée.

11 faut fermer la premiére porte de la glaciére
avant que d’ouvrir la seconde , pour que Vair de
dehors n’y entre point en été; car il fait fondre
la glace pour peu qu’il la pénétre.

La neige se conserve aussi bien que la glace
dansles glaciéres. On laramasse en grossespelotes,
on lesbat et on lespressele plus qu'il est possible;
on les range et on les accommode dans la glacié-
re, de maniére qu’il 1’y ait pas de jour entre
elles, observantde garnir le fond de paille comme
pour la glace.

Si la neige ne peut se serreretfaire un corps,ce
qui arrive lorsque le froid est trés-vif, il fau-
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dra jeter un peu d’eau par-dessus; cette eau se
gélera aussitot avec la neige, et pour lors il sera
aisé de 1a réduire en masse. La neige se conser-
vera toujours mieux dans la glaciére, si elle y est
bien pressée et bien battue.

1l faut choisir autant qu’on le peut,le temps sec
pour ramasser la neige , autrement elle se fon-
drait & mesure qu'on la prendrait; il ne faut
pourtant pas qu'il géle trop fort, parcequ’on au-
rait trop de peine a la lever. C'est dans les prai-
ries et sur les beaux gazons qu'on va la prendre
pour quil y ait moins de terre mélce.

SORBETS

On donne Ié nom de sorbets aux liqueurs des-
tinées a étre converties en liquides glacés. Ces
liqueurs se composent avec de la créme douce
dans laquelle on fait entrer des amandes douces
ou améres , des pistaches, du thé, du café, du
chocolat , de la vanille, etc., etec.; le lout mélé
avecplus ou moins grande quantité de sucre. On
fait aussi des sorbets avec le suc des fruits acides
dans lesquels on a fait fondre une quantité quel-
eonque de sucre.

Sorbet au Citron.

Prencz. une livre et demie de bon sucre et
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faites-le fondre dans une pinte d’eau bien claire,
prenez neuf beaux citrons; essuyez-les et coupez-
les transversalement en deux parties; pressez-les
fortement.pour en exprimer le jus; plongez - les
dans Peau sucrée , et pressez-les entous sens,
pour en faire sortir tout le suc et I’huile essen-
tielle qui se trouve dans Iécorce ; miélez 'ean
sucrée et le jus des citrons, et passez ensuite
le tout 3 un tamis de crin serré. Mettez. votre
liqueur dans la sorbetiere et glacez-la.

Sorbei a 'Orange.

Prenez neuf adix belles oranges et deux citrons
de la plus belle qualité, essuyez-les avee une ser-
vietle ; rapez les écorces d'oranges les plus odo-
ranies ct qui oni le moins d’amertume, coupez
ensuite en deux vos oranges et voscitrons, pres—

<

sez-les fortement pour en exprimer lejus; faites
fondre une livre et demie de sucre dans une pin-
te d'eau ; mélez ensuite le jus que vous avez re—
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tiré de yos oranges avec ceile eau sucrée; passez
le liquide au travers d’un tamis de _erin serré,
et ensuite versez le liquide dans la sorbetiére et'

glacez.
Sorhet & la €rome blanche.

Prenez-les jaunes de six ccufs frais , délayez-
les dans
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les dans deux pintes de créme ; jetez-y une cuil-
lerée a bouche d’eau de fleurs d’orange ; mettez
votre creme sur le feu, donnez-lui un bouil-
lon cconvert et passez-la au tamis; faites fon—
dre dedans trois quarteronsde beau sucre , et yer-
sez ensuite votre créme, ainsi préparée et entic-
rementrefroidie,dansunesorbetiére de fer-blane,
et glacez-la; quand votre liqueur est convertie en
neige légere , agitez-la fortement et long -temps
avec la houlette: votre glace étant entiéren
fondue, enlevez la sorbeticre; agitez I'eaw sal
avec une longue spatnle de bois, et assez. fos
ment pour détacher et incorporer avec les molc
cules de glace le sel qui s'est p cipité au: fond
du seau ; ce qui augmente en proportion le degré
defroid un quart-d'heure de plus; replacez-y en—
suite la sorbetire; tournez-la comme il a été
expliqué , et agitez encore le liquide avec la hou-
lette ; tirez alors toute I'eau salée par la bonde,
et regarnissez le seau' avec les mémes quantités
de sel et de glace pilée. Si vous ne voulez pas ac-
célérer I'opération , ne tournez plus la sorbetiére,
mais agitez fortement et long-temps le liquide
qu’ellecontientavec la houlette,ce travail servant
a augmenter I'onctuosité des glaces; et ¢'est alors
que le sorbet doit étre servi.

nel
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SORBETS.
Sorbet & la Fraise.

Prenez de belles fraises que vous mondez de
Teurs queues, et écrasez-les dams wn mortier ;
mettez une pinte d’eau pour quatorze onces
de jus; versez votre liquide dans un vase, etajou—
tez-y une grande cuilleréea café desprit aeide de
citron, avec autant d’eau defleurs d’orange, et
laissez infuser le tout pendant deux ou trois heu-
res. Prenez dix — huit onces de beau suere que
vous mettrez dans un vase ; recouvrez—le d'un
gros linge, passez dessus le liquide, et exprimez-
en bien le marc; lors que votre sucre est tota—
Iement fondu , filtrez la liqueur & la chausse jus-
qu'a ce qu'elle soit bien limpide; mettez-ladans
la sorbetiére et glacez. ;

PUNCH,.

La maniére la plus simple de faire le punch,
est de mettre dans un vase un bon tiers de sirop
de punch (voy. cet article); et de'le remplir
ensuite avec de eau bouillante , que 'on a soin
de verser de trés-haut pour opérer plus aisément
te mélange.
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Punch aw Thé.

Prenez un citron d’une belle qualité ; frottez-
en l'écorce sur un morceau de beau sucre du poids
d’une demi-livre environ; versez sur ce sucre
ainsi impregné de I'huile essentielle du citron,
environ un demi-septier d’une forte infusion
bouillante de thé vert, et ajoutez-y un rou-
leau de sirop de capillaire; exprimez le jus de
deux citrons dont vous aurez eu soin d’dter les
pepins, et versez par-dessus le tout une pinte
d’excellente eau-de-vie; mettez-y le feu ; agitez
la flamme avec la cuiller a punch; quand votre
liqueur sera réduite d’un tiers , éteignez la flam-

me en la soufflant, et servez ensuite le punch
chaud dans les verres.

Punch a la Bourgeoise.

Prenez trois beaux citrons , coupez-en les zes—
tes en petits morceaux les plus minces que vous
pourrez ; dégagez ensuite la pulpe de toute la
peau blanche qui larenferme, et coupez-la par
tranches, en ayant soin d’en dter les pépins;
mettez vos citrons avee les zestes dans une pinte
d’eau bouillante, et faites-leur prendre quelques
bouillons; jetez dedans un gros de thé de bonne
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qualité , etlaissez infuser pendant cing minutes
retirez votre infusion du feu, et passez-la dans
un tamis de crin serré, ou dans une servietie;
ajoutez-y ensuile un litre d’eau-de-vie, et trois
quarterons de sucre royal ; remettez le tout sur
le feu , et quand votre punch sera préta bouillir
versez-le dans un bol de verre, ou iout au-
tre vase qu'il vous plaira et servez-le chaud.
Le punch fait de cette maniére est extré-
mement léger et agréable , et on peut en boire
une assez grande quantité sans crainte d’en étre
incommodé ; les personnes qui le trouveraient
trop faible , peuvent en augmenter la force a leur
gré , pour cela il ne s'agit que de diminuer la
quantité d’eau, en n’en mettant au lieu d'une
pinte que trois demi-septiers, une chopine , etc,

Punch au Vin.

Le punch au vinrouge , an vin de Champagne,
etc. se fait de la méme maniére , a I'exception
que vous ajoutez avec I'eau de vie une bouteille
du vin dont vous voulez vous servir.

Punch au Rhum et au Rack.

Le punch aurack et au rhum se fait de la mé-
me maniére que tous les précédens, avec cette
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différence que 1'une de ces liqueurs remplace
Peau-de-vie.

Punch aux Eufs.

Mettez dans un verre a punch une cuil-
lerée a bouche de sirop de punch, et un jaune
d’ceuf; battezbien le tout ensemble avec la cuil-
ler, et quand votre jaune d’ceuf est bien délayé,
remplissez le verre avec de I'eau bouillante, et
remuez ensuite un peu avec la cuiller. Cette sor-
te de punch est fort agréable et échauffante en
hiver.

PATES,

Pate d’Abricots.

Prenez une centaine d’abricofs que vous fai—
tes cuire dans une bassine ; étant bien fondus,
passez le jus au tamis ou dans un linge blanc ,
ne 'exprimez qu'autant qu’il est nécessaire pour
ne pas faire sortir beaucoup de chair; mettez ce
jus dans la bassine avec une livre de sucre; re-
muez jusqu’a ce qu'il soit bien cuit, et beaucoup
plus que pour la marmelade; préparez des feuilles
de papier blanc que vous saupoudrez de sucre en
poudre ; étalez ensuite votre péte bien uniment
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sur les feuilles de papier, et saupoudrez-la 1é-
gerement de sucre fin; mettez-la au four au mo-
ment ou le pain en aura été retiré, ou chauffé
au degré qu’alors il conserve , et laissez-la ainsi
jusqu’au lendemain matin ; mettez - la ensuite
dans une boite de sapin, et ayez la précaution
de mettre entre chaque morceau de pate une
fenille de papier, pour ‘qu'ils ne  s’attachent
point ensemble. Pour.conserver cette pite, ainsi
que toutes les autres,, il faut avoir bien soin de les
serrer dans un lieu bien sec.

Pdte de Prunes.

Cette péte se fait d’aprés les mémes procédés
que ceux indiqués a larticle Pdite d’Abricots;
mais il faut lui faire subir un degré de plus de
cuisson, parce que la prune rend beaucoup plus
de jus que I'abricot.

Pite de Pommes.

Exprimez le jus des pommes ainsi qu'il est
indiqué a V'article Gelée de Pommes ; il faut pa-
reillement y ajouter des citrons ; mais il suffit
d’en exprimer le jus dans le jus du fruit; mettez
ensuitele tout dans la bassine avec lesucre ; pour
le jus d’une centaine de pommes, il faut une
livre et un quart de sucre. Donnez a ce jus un
degré de cuisson bien plus grand que pour la
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gelée ; étendez ensuite votre pite sar des feuilles
de papier, ainsi qu'il a été dit pour la pite d’'a-
bricots ( Voyez cet arlicle ), et mettez -la au
four. Vous pouvez en rouler en baton , sivous
le jugez a propos.

Pdte de Guimauve.

Prenez douze poignées de fleurs de guimauve,
que vous ferez cueillir dans un temps sec , pour
qu'elles puissent avoir toute lear odeur; prenez
quatre livres de miel ; clarifiez-le légérement;
mettez vos fleurs dans ce sirop , et laissez =les
Jbouillir jusqu’a ce qu’elles soient bien amorties;
passez ensuite le tout a la chausse, ou au tamis;
faites de nouveu recuire votre sirop jusqu'a ce
qu’il soit de consistance assez ferme pour étre
étendu sur le papier, que vous aurez soin de sau-
poudrer de sucre bien fin ou de cassonade passée
.dans une passoire , pour qu’il n’y reste point de
grumeaux; mettez cette pate deux fois de suite au
four , et conservez-lacomme les autres pates.

PREPARATIONS DIVERSES.
De la Pommée.

«Clest ala fin de novembre que 'on peut faip
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ordinairementla pommée. Prenez toutes sortesder

permimes , bien entendu les moins belles et celles:

qui ont été piquéesparles vers; petez-les , coupez-
Ies par quartiers , retirez-emn les pépins , et mettez
vos pommes dans unchaudron ave¢ un ou detix’

verres d’eau; couvrez-le de son couverele; faites.

d’abord un feu doux pour amollir la pomme ;

quand elle commence a fondre, versez-la dans.

desterrines, et mettez—1la refroidir dans un en-
droit frais; le lendemain, remeltez-la au feu, et
retirez-la , comme vous avez fait la veille.

Remettez votre fruit au feu pour la troisieme
fois, et faites-le cuire a consistance de marmela-
de; vous examinerez,si étant refroidie , la pom-
me reldche encore son eau ; alors vous la remet-
triez sur le feu ; aprés quoi vous la mettez dans
despots que vous mettezdeux ouirois fois au four
au moment oti le pain en a éi¢ retird’: cetté opé-
rationa pour but de recuire la pommée , et de
Iui donner une erotite légére, principe-de sa con-
servation. ;

Cette pommée est une excellente marmelade,
aussi sucrée que les confitures, et qui est a la
fois un aliment fort agréable et bon pour la
santé,

¥
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Poires tapées.

Les espices que I'on emploie le plus ordinaire-
ment pour faire des poires tapées, sont le rous-
selet; le beurré d’Angleterre, le doyennt, le beur-
7é, le messire- jénn et le martin- sec: Prenez-Tes:
de la meilleure qualité ; pelez - les et comr—
servez—en la pelure ; faites ensuite blanchir vos
poires dans 'ean bouillante , et méme si vous:
pensez qu’elles soient assez dures pour ne pas sa-
mollir, donnez-leur un léger bouillon. Yous au-
rez soin de conserver 'eaudans laquelle elles an~
ront blanchi ; mettez ensuite vos poires sur des
claies, assez distantes les unes des autres pour’
quelles ne se touchent pas. Mettez ensuiteces
claies au four aprés que le painen aura été reti-
¢ , ou chauffé au degré qu'il conserve alors ; re-
mettez ainsi la poire au four pendant trois jours
consécutifs ; le quatriéme jour aplatissez légtre -
ment vos poires , avec la paume de la main plu-
tot qu’avec une batte de bois, et remettez-les en-
core au four avant que de les mettre au four
cette fois, préparez le sirop suivant. Jetez dans
Peau ot vous avez fait blanchir vos poires la pe-
lure que vous avez conservée , et que vous aurez
dd piler dans un mortier, et afin d'en faire une
sorte de péte: faites-la bouillir, passez-la autamis




130 PREPARATIONS

€t pressez-en le marc;faites réduire ce jus a con-
sistance de sirop, et plongez vos poires dans
ce sirop chaud , avant que de les remetire
au four pour la quatrieme fois. Laissez - les
au four jusqu’a ce qu’elles aient acquis le degré
de sécheresse quiles conserve ; puis vous les met~
tez dans des boites , dans un endroit sec.

Cerises séchées.

Danslespayschauds, on fait dessécherlescerises
«en les exposant.seulement au soleil sur des.claies
a claire-voie; et quélquefois méme on les laisse
se dessécher sur I'arbre sans éprouver d’altéra-
tion. Mais commela premiére maniére ne peut
étre d'un usage général, et que la seconde est su-
jette a de grands inconvéniens , nousallons in~-
diquer un procédé que I'on peut pratiquer par—
tout avec avantage.

Faites refroidir votre four aprés en avoir reti-
ré le pain ; quand il n’est plus qu’a quarante de-
grés de chaleur , mettezun seul lit de cerisessur
des claies que vous intrcduisez dans le four ;
quand elles sont a moitié cuites , retirez-les pour
les exposer a I’air ; pour ne pas perdre la chaleur
de votre four , substituez d’auntres.claies, si vous
avez encore des cerises a dessécher. Au bout de
Ale huit a dix heures , remettez an four celles

d
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«ue vous en avez retirées, pour achever leur des-
siccation : cependant il peut étre avantageux de
les représenter trois fois au‘feu. Ces fruits ainsi
desséchés doivent étre enfermés dans des boites,
et conservés dans un lieu plutdt sec qu’humide.

Compoles de Cerises au vin.

Aprés la seconde mise au four de vos cerises 5
arrangez-les dans un vase ou vous vous conten-
terez de les tasser légérement; quand il est plein,
versez dedans, pour remplir tous les intervalles
que doit laisser le fruit quin’est que pressé mé-
diocrement , un mélange de vin rouge auquel
vous ajouterez un cinquieme d’eau-de-vie avec
tel ardbme que vous désirerez ; bouchez votre vase
bien hermétiquement. Cette compote peutse cons

server de cette maniére plusicurs années de
suite.

Compote de €Cerises cuiles au vin ef sucrées.

Procédez comme il est indiqué al'article pré-
cédent , avec cette différence que vous ajouterez
au mélange de vin et d’eau-de-vie un sixieme de
sirop de raisin ou de pommes; ainsi pour une
pinte de vin, vous mettrez un demi-setier d’eau-
de-vie et autant de sirop de raisin.
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Dessiceationdes Prunes.

Le pruneau ne doit pas subir une dessiccation
entiére , ce qui cependant arrive trop souvent
faunte d’expérience : sa préparation doit se horner
a lui enlever son eau surabondante de végétation
pour quil puisse étre gardé dans un état de mol-
lesse:

Ayez bien soin de ne choisir que des prunes
parfaitement miires ; celles que vous faites tom-
ber de Parbreen le secouant sont a leur véritable
point de maturité, et vous devez leur donner la
préférence. Mettez vos prunes sur des claies que
vous portez au four ( Voyez Cerises séches, pa-
£¢13 ), moins que, suivantla coutume des pays
chauds, vous ne vouliez faire cette opération en
les exposant au soleil ; pour que votre pruneaw
soit aussi sucré qu'il est possible , il faut le reti—
rer du four quand il est a2 moitié cuit, pour I'ex-
poser a I'air, ou il se ramollit et l4che son eau ;
ensuile vous le remettez.au four pour I'amener a
son. état de pruneau.

Prundée ou Marmelade.

Choisissez des prumes parfaitement miires ;
séparez-en lesnoyaux , et faites-les cuire commie
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les cerises ( Voyez cet article ) A trois différentes
reprises ; plus on les met au feu de fois , et plus
on gagne en matiere sucrée ; elle sera donc d'une
qualité supérieure , si on réitére cette coction
cinq a six fois; chaque fois que vous les retirez du
four, laissez -les refroidir pour licher leur eau et
faire leur sucre : faites-les cuire a consistance de
marmelade, c’est-a-dire a consistance légére; a
la derniére cuisson , ajoutez-y une partie des
amandes da noyau, et aromatisez-la au moment
de retirer la bassine du feu ; mais cependant il
ne faut pas meltre beaucoup de ces amandes qui
en trop grande quantité ne sont pas bonnes, sur-
tout pour les enfans. Votre marmelade faite,
mettez la dans des pots; quelques jours apres vous
la trouverez relichée ; alors vous remettrez vos
pots au four , au moment oii le pain en aura été
retiré ou chauffé au degré qu'’il doit avoir a cet
instant ; votre marmelade se recuit ; la chaleur
recombinant 1'eau , occasione a la surface une
espece de crotite légére qui est un des principes
de sa eonservation : recouvrez-la comme les con-
fitures.

Dessiccation des Péches.

Les péches se stichent comme les prunes, 4 cette
différence pres que celles qui sont cueillies a 'ar-
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bre valent mieux que celles qui sont tombées;
vous les fendez par le milieu et en 6tez le noyau;
quand elles sont & moitié seches, vous les met-
tez sur une table bien propre , et les aplatissez
pour qu’elles séchent également : vous les remet-
trez apres aufour jusqu’a ce qu’elles soient seches.

Dessiccalion des Abricots.

Les abricots se conservent de la méme fagon,
en les fendant et en dtant le noyau pour les faire
sécher au soleil ou au four.

Alberges.

L’alberge est une espéce d’abricot qui se cul-
tive en Touraine ou il réussit parfaitement;
bien frais et bien miir , c’est un excellent fruit.
11 se fait sécher comme les fruits a noyau et su-
bit les mémes préparations.

Maniere de conserver le Raisin.

Les raisins conservés ou séchés sont d'une
grande ressource pour 'hiver : aussi les moyens
tentés pour les garder de ces deax maniéres sont-
ils trés-nombreux ; mais notre intention n’étant
point de les rapporter tous ici , nous nous bor-
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neronsa donmer I'explication des plus usités et
des plus économiques. Le faisin se conserve sur
Ia treille en sacs, au fruitier , ou en tonneaux.
Conservation en sacs. Pour le mettre en sacs
il faut choisir un beau jour du mois d’octobrey
époque alaquelle le raisin miirit ordinairement
dans nos climats; la veille du jour ot vous vou-
lez commencer votre opération , ayez soin de
nettoyer les grappes et d’éclaircir les grains trop
serrés. Lelendemain, aprésque larosée sera dis—
sipée, mettez chaque grappe ainsi préparée dang
un sac de papier un peu fort, ou dans un sac de
erin ou de eanevas : ces derniers sont préférables,
parce que, outre qu’ils laissent un libre passage
a l'air et ne coneentrent point I'’humidité , ils
préservent aussi leraisin de la pigiire des oiscaux:
Si le raisin est parvenu 2 son entitre maturité
vous serrerez la queue de la grappe avec le fil qui

sert & nouer le sac, en la tordant méme légere—

ment ; laissez ‘ainsi votre raisin sur le cep pour

Ie’ cueillir quand vous le jugerez convenable ; en
Ie cueillant , ayez soin de le visiter , et apres I'a-
voir nettoyé, remettez-le d
tez-le au fruitier.
Conservation au Jruitier. Vous
eette maniére le raisin comme les autres fruits;
si la saison leur a ¢té favorable y il suffit de les
renfermer dans le fruitier » a T'abri de l'air et

ans le sac , ou por-

conservez de
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\a une température égale-et méme un peu froide
.sans étre humide. Pour le raisin , vous le sus—
pendez aux solives du plancher, la grappc ren=
versée.

Conservation, en fonneaux. Enfermez le rai-
sin _dans des tonneaux défoncés que vous recou=
vrez de leur fond ; mais de cette maniére on a
le désavantage de ne pouvoir les visiter sou-
vent, quoique cela soit trés—nécessaire, surtout
vers la fin de la saison. Pour éviter cet incon-
vénient , on suspend le raisin, la grappe ren—
versée , dans de petits tonnelets garnis intérieu-
rement de plomb-laminé, et on remplit les in-
tervalles avec du millet bien sec.

De la dessiccation du Baisin.

La dessiccation du raisin s'opere comme celle
des autres fruits, an soleil ou au four.

Quand elle se fait au four, on le met sur des
claies, et il faut avoir bien soin de le retourner
souvent.Si l'on veut rendrecette dessiccation plus
promple, il faut préalablement procéder au blan-
chiment du raisin :ce qui consiste, ainsiquiila
&té dit, 2 plonger lasubstance végétale crue dans
I'ecau bouillante, ou simplement a verser I'eau
dessus. ,
Pour les conserver, quand ilssont bien secs, ?

|
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on les met dans une boite desapin fermée bien
hermétiquement ; on les saupoudre légérement
de cassonade, et on couvre la boite avec des
feuilles de laurier-sauce.

HYDROMEL,

Le nom d’hydromel se donne ordinairement
aune certaine quantité de miel dissoute dans
de I'eau; pour une once de miel, prenez une
pinte d'eau,, faites-lui faire un simple bouillon,
et passez.

Hydromel vineu..

Prenez douze livres de miel de premiere gua—
lité, et cinq a six pintes d’eau, faites bouillir et
écumez; laissez évaporer jusqu’a ce qu'un ceuf
frais puisse se soutenir 2 la surface de la liqueur;
passez a travers une toile ou un tamis; mettez-la
dans un baril que vous exposerez i une tempéra-
ture de'20 & 25 degrés de chaleur. Laissez ains;
cette liqueur pendant deux ou trois mois en fer-
mentation:on se contente de recouvrir la bonde,
et on remplit le baril avec du méme hydromel
que 'on a soin de conserver dans une bouteille
bien bouchée et mise au frais; au bout de ce
temps; que la fermentation doit étre terminée ,

12
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descendez le baril-a la cave; et un.an apres
mettez 'hydromel en bouteilles.

En ajoutant quelques ardmes a cet hydromel
et surtout delafleur de sureau, il finit par prendre
Je caractére de vim muscat; si vous employez
du miel commun , il fautle purifier au charbon
.avant de vous en servir.

Hydromel vineux non fermente.

Voici une autre maniére de faire cette sorte
d’hydromel , qui est beaucoup moins longue, et
dont le résnltat est le méme.

Prenez deux livres de miel , que vous mettez
dans deux pintes tl’eau; puriﬁez—le au charbon;
passez-le au-papier gris, -ou a la chausse; faites
infuser quelques jours d’avance une chopine
J’eau—de-vie dansune pincée de fleurs de sureau
et autant d'iris de Florence, avet trois:amandes
ameéres : ajoutez I'eau-de—-vie a votre miel; mélez
bien le tout ensemble; exposez votre mélange
pendant quinze jours au soleil, et filtrez-le en-
-suite,

Piquette de Vendange.

#Quand votre vin sera.foulé .et qque vous.en

:

ot il S
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-aurez extrait tous les grains ou les mares, en-
tonunez-lesdans un ou plusieurs tonneaux, selon
la_quantité de vin que vous en aurez récolié;
emplissez-en vos tonneauxjusqu’aux trois quarts,
et mettez, dans chacun un quart de geniévre de
I'année, avec une livre de cassonade, bondonnez-
les fortement; cette piquette fermente a un point
quiil est quelquefois nécessaire de la surveiller
.comme le vin; on peut,pour lui donner une cou-
deur plusfoncée et un gout plus spiritueux, jeter
-dedans du marc de cacis, aprés l'avoir retiré de
il'eau-de—vie ou il aura infusé.

Pelit Vin >

‘Pour faire ce petit vin, aprés avoir déeuvé,
:a’exprimez pas le marc, et laissez-le dansla
cuve; si elle contient quinze pitces de vin, le
marc en retient un sixieme; ce qui fait environ
deux pieces et demie, et méme un peu moins
si on a égrappé; en ayant retiré le surmotit,
fermez la cannelle, versez dans la cuve deux
pieces et demie d’ean chanffée a quinze degrés
avec addition de vingt-cing livres de sirop de
raisim, si vous avez encore du raisin; des grappes
méme un peu vertes, enfin le. rebut de la ven—
dange, mettez tout cela dans la cuve; sealement
vous ajoutez une plos grande guantité de sixop
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de raisin; couvrez voire cuve de son cou—
vercle; en moins de deux heures la fermen-
tation deviendra tumultueuse, et ne durera pas
plus de trente-six heures; alors décuvez, expri-
mez le mare et mélez ensuite ces deux vins. Ce-
vin n’aura pasle gofit du terroir qui- est passé-
dans le surmofit, etil n’aura pas non plus T'acide
repoussant du vin de vigneron; pour lui donner
un bouquet agréable, on y mettra . une ou deux
poignées de tonte de pécher, cinq ou six pincées
de fleurs de sureau et deux ou trois gros d'iris de-
Florence.

Ce vin est assez bon pour que l'on puisse:
méme le servir sur la table.

VINS LIQUOREUX.
D'aprés M. CABET DE YAUX,

On appelle vins liquoreux, vins de liqueurs;.
les vins qui proviennent de raisins, tellement
abondans en matiére sucrée . quil en subsiste

encore une quantité uotable apres que leur fer=-
mentation est terminée. Une portion de la ma--

ticre sucrée s'est convertie en alcohol; l'autre
portion, n’ayant pu ttre décomposée, reste dans
son élat ; tels sont les vins de muscat, de Fronii

i
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gnan, etc... c’est surtout aux contrées méridio-
nales que ces'vins appartiennent.

Vin cuit. Le vin cuit ordinaire n'est que du
motit qu'on fait bouillir avec le grain, quand
on désire I'avoir rouge. On le concentre' d'un
quart ou d’un tiers, selon le plus ou'moins de
maturité du raisin; on ajoute un quart ou un
einqui¢me d’eau-de-vie avec de la cannelle, du
girofle, ete. Ce vin ne peut se boire qu’au bout
de deux ans; maisyoici la préparation d'un vin
cuit, qui vaut beaucoup mieux, et quiaen outre
Pavantage d’étre bon a boire du jour méme.

Choisissez un raisin blane parfaitement mr.,
et de V'espece la plus sucrée, tel que le mélier
blanc. Le chasselas ne convient pas comme étant
un de ceux qui contiennent le moins de matiere’
sucrée. Si I'on emploie du raisin rouge a la pré-
paration du vin cuit, on ne prendra que le moiit,
car, en faisant bouillir le grain pour avoir sa
partie colorante , on a I'dpreté de la pellicule et
du pépim

Prenez vingt-quatre pintes de mofit , faites-le
réduire a petit bouillon, du quart ou du tiers:
on a un biton qui sert d'étalon, on le marque a
la hauteur de seize pintes pour le tiers, et a
celle de dix-huit pour le quart: Le motit évaporé
ony projette de la charrée qui est dépounillée de
son sel,ou de Ja craie; lorsque Deffervescence est

o
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.cessée, on laisse déposer, ou on passe a la chausse.
‘On obtient un moit parfaitement clair; on le
:méle avec une infusion d’arémes préparés d'un
mois a 'avance, et filtrée.

Cette infusion se compose de quatre a-cing
_pintes d’eau-de-vie, canmnelle, girofle, de chaque
-vingt-quatre grains; vanille -demi .gros; iris de
Florence un-gros; douze amandes améres d’abri-
.cots ou.de péche. On peut s’épargner de filirer
Yinfusion, en suspendant dans eau-de-vie les
.arémes pulvérisés et enfermés dansunnouet.

En exposant.ce vin au soleil pourle reste de la
saison , dans des bouteilles qu'on n’emplit que
Jusqu’au goulot, et qu’on pose couchées , lardme
se fond et on n’a plus qu'un jolibouquet.

Vin de Malaga. Levin de Malaga estun des
plus estimés, enle prenant pour exemple, il ser-
~yira a fixer opinion sur les vins de liqueur,
ainsi que sur nos vins liquoreux domestiques.

L’Espagne est un climat trés chaud , ses raisins
_sont tres sucrés. Voici-comment on y prépare le
-vin de Malaga. Le raisin parvenu a sa maturité,
.on le fait entrer en miellation; a-cet effet on tord
la grappe sur le.cep, les canaux séveux sont obli-
térés et il n’y a plus de végétation; alors le raisin
perd une portion de son eau , ce qui concentre la
smatiére sucrée; ou bien on détachela grappe.et
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Ton T'expose sur une roche briilée par 'ardeur
-du soleil, Le raisin parvenu a cet état de matu-
rité secondaire que lui donne la miellation,
privé de son humidité surabondante et évapo-
rable, on le foule,on I'exprime, et on a un véri-
table sirop de raisin.On met fermenter ce moiit,
et la fermentation est lente et silencieuse , parce
qu’il n’existe plus de proportion entre la matiere
-sucrée et 'ean. Quand la fermentation est ache-
wée, ce-vin n'est pas du tout ce qu’on appelle le
vin de Malaga, mais il en devient la mére; c’est-~
a-dire qu'il est desting a entrer en telle ou telle
proportion dans le vin de Malaga, tel que le livre
le commerce. Ainsi sur une piece de tres-bon
win blanc obtenu par les procédés ordinaires on
-ajoute une quantité déterminée de pots du vin
mére ; et chaque pot donne une feuille de plus
au vin de Malaga : on voit parla que ce fameux
vin n’est quel’ceuvre de I'art, sans lequel le raisin
dont on V'obtient, ne donnerait qu’un wvin:tout
ordinaire.

Il résulte de cet exemple , que-ce qui faitles-vins
spiritueux est leur matiére sucrée ; que ce qui le
fait en méme temps liquoreux , c’est la surabon-

-dance de cette m&éme matiere sucrée ,dont lafer-

mentation n’a pu faire emploi. Mais si pour

«concentrer lamatiére sucrée, et convertir le mott
«en un véritable sirop, nous ne pouvons.comme
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dansles pays chauds, laisser la grappe sar le cep,
ou I'exposer sur une roche brilante , il existe un
moyen bien plus expéditif d’arriver au méme’
but; il nes’agit que d’en évaporer au feu 'humi-
dité. Le calorique estun et méme , que ce soit le
soleil, le frottement ou la combustion qui ledéve-
loppe. Ainsi donc nous exprimonsnotre raisin ,
ayant acquis samaturité de végétation et celle der
miellation. Son mofit récent pesait de 10 12 de~
grés;dans un seul jour nous Daurons concentré de
202 25 degrés, nous aurons fait le sirop mére di¥
vin-de Malaga::

Dans la fermentation une-portion de matiére
sucrée seserait changée en-alcohol dansla propor-
tion: d’un quart , ¢’est-a-dire, d'un demi-septic#
d’cau—de-vie par pinte; en conséquence, sur trois
pintes de- notre meit cuit, ajoutons une pinte
d’eau-de-vie ; voila notre quart d’alechol et nos
trois quarls de matiére sucrée non décomposés 5
ce qui donne un vin ayantle spirituenx et leli-
quoreux des vins de cette espece. Cette addition
d’eau-de-vie interdit au vin la puissance de fer-
menter.. On peut distribuer ces vins dans des:
tonnelets, des cruches de gres ou des dames—
jeannes en verre de 4o bouteilles.

Si on veut un vin plus liquoreux, on y ajoute
du sirop deraisin; car nulle autre matiéere sucrée
ne peut convenir mieux i du vin..

Siom:
[}
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Sion le veut tout a la fois plus liquoreux et
plus spiritueux , on ajoutera au sirop le quart
d’eau-de—vie.

Si c’est un vin plus sec qu'on désire, on y
ajoute d'un excellent vin blane.

On n’indique poinl les proportions, c’est au
gout a les fixer.

Il ne reste plusmaintenant qu’a donner 3 ces
vins diversdes ardmes;ilssont indéterminés dans
des vins de cette espece; mais puisqu’il est re-
connu que le muscat est 'arome qui appartient 3
beaucoup de vins de liqueur, puisqu’il est Ia Lase
de leur bouquet , ajoutez-y un peu de fleurs de
sureau , et deux gros suffisent pour une picee de
deux cents pintes; enfin en dissénxinant ou mé-
langeant dans chacun de ces vins desatomesd’a~
romes lels que la cannelle, le girofle, le macis, la
vanille, I'iris de Florence, capililaire, rose, fleurs
d’orange, amande, orange, cilron, cédrat, her-
gamotte et autres, on obtiendra autant de vins
différens : on les aura a volonté plus liquoreux oy
plus secs , plus ou moins spiritueux et tout aussi
agréables au goiit que salutaires.

Vin Muscat. De tous les vins de liqueur les
plus aisés a faire sont le Muscat et Je Frontignan
qui ont pour eux cet arome et leur liquoreum
(Voyez hydromel et le vin de Lunel ):

Vin de Tokai. Le vin de paille est un

13
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trés estimé qui se prépare. dans le Haut-Rhin
mais il rectle une pointe d’acide qui lui enleéve
I'arome du muscat,que le temps seul peut rendre
insensible , mais ne ‘lui enléve pas tout-a—fait;
pour Vassimiler au vin de Tokai o le gotit du
muscat est le plus prononcé , il faut donc trouver
un moyen de lui faire reproduire ce gotit de
muscat ; pour cela, mettez de la craie infuser
dans des bouteilles de ce vin de paille, et décan-
tez-le ensuite de dessus les sels calcaires qui se
précipiteront au fond, et vous aurez plus de
moelleux et 'arome qui distingue le vin de To-
kai,ensorte qu’on peutservir le méme vin sous les
deux désignations de vin de paille et de Tokai.

Leprocédé employé pour désacidifier le vin de
paille,, peut servir généralement pour accélérer
1a matarité des vins que le temps opére si lente-
ment.Nous allonscependantindiquer un moyen
mis en usage pour vieillir le vin de Bordeaux;
Retirez un verre de vin de chaque bouteille que
vous rebouchez bien; mettez-les dans un four de
patisserie 2 une chaleur graduée; au bout de
quelques heures, le four refroidi, retirez les
bouteilles, remplissez-les, et descendez a la cave;
le lendemain le vin de Bordeaux de denx on trois
ans en a dix ou douze,
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Vin de Lunel.

Pour douze bouteilles de petit vin blanc , vous
prenez quatre livres de raisin muscat, vous leur
faites jeter un bouillonsur le feu, afin de pouvoir
bien exprimer les raisins; vous y ajoutez une
demi-livre de cassonade et un demi-setier d’eau-
de-vie; vousmélez le tout ensemble , le filirez et
le remettez en bouteilles; ce vin a le gotit abso-
lument semblable au vin de Lunel.

DES TONNEAUX.

D’aprés M. CADET DE VAUX.,

Les tonneaux présentent beaucoup d’inconvé-
niens. Sont ~ils a la cave? leurs cerceaux se re-
lachent et pourrissent ; ce sont sans cesse de nou-
velles réparations;; ils perdent méme en ne fuyant
pas, ce qui arrive fréquemment; alors il faut les
remplir, ou ils restent en vidange; sont-ils dans
des chambres hautes, et au grenier qui sont,
comme tout le monde sait, la cave des liqueurs
et des vins de liqueurs , la douve se desséche, les
cerceaux jouent ; alors ils perdent infiniment, et




¥

148 PREPARATIONS

¢’est I'aleohol qui se volatilise, ce qui diminue et
affaiblit d’autant le liquide spiritueux.

Voici un procédé fort simple qui remédie aces
inconvéniens et que I'on peut employer avec le
plus grand suceés pour la conservation des por-
tes , fenétres , volets, bancs de jardin, enfin de
tout bois exposé aux injures de l'air, et consé~
quemment a une dégradation plus eu moins
rapide.

Peinture au sable.

On donne au bois une couche de la couleur Ia
plus commune, huile et ocre: cette premiere
couche étendue, on saupoudre au tamis ou a la
main du gres ou sablon d’Elampes , enfin , un
sable pur et fin; on secoue la piece; I'huile ne
prend que ce qu'elle peut absorber , de méme
que l'encre quand on saupoudre l'écriture ; on
laisse sécher. Le mélange du sable rend la dessic-
cation plus prompte ; cette premicre couche peut
i la rigueur suffire,, et on y en met une seconde
en vert, ou en telle autre couleur. Mais pour les
bois qui demandent une grande solidité, on met
une seeonde eouche égale a la premiére , avec
huile et sable; une “troisieme couche devient
inutile; d’ailleurs on peut ajouter le sable 2 une
scconde couche de vert.
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Lebois, dans cet état, est d'une solidité supé-
rieure pour ainsi dire a celle de la pierre ; car la
pierre se casse par I'effet dela gelée si elle est po-
reuse,landis que cebois est invulnérable. On peut
appliquer ce procédé aux tonneavx:pour lesren—
dre plussolides vous leur faites mettre des cercles
de fer et vous les faites peindre a deux couches,
huile et sable ; et dés ce moment , plus de répa:
rations, plusd’écoulemens, plus de remplissage-

VINAIGRES.
Vinaigre a I’Estragon.

Prener, des feuilles d’estragon que vous faites
sécher au soleil; ayez soin qu’elles ne s'échauffent
pas ; mettezune livre de fenilles ainsi séchées dans
quatre pintes de bon vinaigre blanc; laissez-les
infuser pendant quinze jours: bouchez bienvotre
vase et exposez-le au soleil ; an bout de ce temps
tirez votre vinaigre a clair , exprimez-en le mare
et filtrez—le 2 la chausse ou au papier gris ; videz
ensuile votre vinaigre dans des bouteilles que
vous aurez soin de bien boucher, et mettez -les
dans un lieu frais.

Vinaigre surard.

Prenez des fleurs de sureau, épluchez-les et
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dépouillez-les de toute leur tige ; faites - les sé-
cher au soleil; étant 2 moitié séchées,mettez—les
dans une cruche que vous remplirez de vinaigre,
laissez - les infuser pendant vingt jours , bouchez
bien votre crucheet exposez -laausoleil , oubien
mettez - la deux ou trois fois dans le four apres
que le pain enaura été retiré. Tirez a clair votre
vinaigre , exprimez-en le marc, filtrez-le et
mettez- le dans des bouteilles que vousboucherez
bien.

FIN. *
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B 5 MEMOIRES SECRETS
N que jay pour elle. La suitte des temps vous
I : la fera encore bien mieux connoittre.
Louis. »
S5 La reine douairi¢re d’Espagne au marquis de Louville.
o

« Maxquls de Louville, jai recuvotre let-
A tre du 19 juin avec d’autant plus d’estime et
de satisfaction, que je lattendois avec im-
patience , laquelle vous avez parfaitement

v remplie, par le magnifique et charmant
{}\ portrait (1) qui faira toute ma consolation ,
i et par les bons offices que vous avez tasché
& ) de me rendre , en recommandant & S. M.
‘ mes intérets, de quoy je vous seray toujours
1 bien recoy ){%omsaute , surtout du secret et
o\ circonspectrén que vous m'assurez d’avoir

3 gardée pour correspondre a la confidence
\:'\’\;\ avec laquelle je vous ay parlé , et puisque je
v vois que votre zele procure de la cultiver,
AN comptant sur votre amitié et bonne inten-
X tion , j'espere que vous n'en désisterez point
}\fé j’eusque & me laisser enticrement consolée,

(1) Celui de Philippe V, que Louville avait envoyé &
cette princesse , par ordre du roi catholique. La douai-
riere avait alors environ vingt-huit ans.
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