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AVERTISSEMENT.

RN

L Chimie du gout et de l'odorat,
telle qu’elle a paru dans P'édition de
1765, ne m’a jamais semblé un sujet
assez important pour me porter croire
qu’il exigeat plus de soin et de travail
que n’en comporte un ouvrage de cette
nature; je veux dire un ouyrage de pur
amusement. Chargé de le revoir, je
n’ai eu envue que de lui donner un
nouveaudegré de perfection ; ai pensé
que, travaillé avec plus de soin, eten-
richi de toutes les augmentations dont
il était susceptible, cet ouvrage pouvait
devenir plus utile. Frappé de cette rai-
A




2 AVERTISSEMENT,.

son d’utilité, entrainé d’ailleurs par
I'exemple de plusieurs savans illustres
qui n’ont pas dédaigné de consacrer
leur plume & la perfection des arts, j’ai
cru pouvoir donner quelques momens
de loisir & la perfection d’'un art qui
tient de si pres a la conservation de

la vie.

On doit donc s’attendre & trouver
ici de grands changemens, beaucoup
d’augmentations, de corrections, d’é-
claircissemens, et il Ie fallait ; car tel
est le sort des ouvrages qui dépenden
de I'expérience, il y a toujours & re-

toucher , a corriger et & perfectionner.

J’ai augmenté¢ les recettes particu~
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lieres, et j’ai multiplié autant qu'il m’a
été possible les procédés généraux, faci-
lement applicables aux opérations qui
leur sont analogues ; de maniére que
cet ouvrage est devenu entiérement
nouveau, et 'on peut dire qu’il ne
reste de’ancien que quelques recettes,
encore y en a-i-il bien peu o l'on
wait été obligé de rectifier quelque

chose.

Enfin, ce livre étant particuliére-
ment destiné & celui qui vit 4 la cam-
pagne, et aux peres de famille, jai
cru devoir y réunir d’utiles procédés
disséminésdans plusieurs ouvragesd’é-
conomie, et spécialement les extraits

des Journaux d’économie rurale et do-
A 2




4 AVERTISSEMENT.

miestique ; ou Bibliothéque des pro-
priétaires ruraux, devenusle dépot de
ce que M. Cadet-de-Vaux publie sur

cette science.
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ERERT
DE COMPOSER FACILEMENT,
ET APEU DE FRAIS,

LES LIQUEURS DE TABLE

ET AUTRES "OBJETLTS

D’ECONOMIE DOMESTIQUF.

PRINCIPES GENERAUX.

L’ART que I'on enseigne ici tient plus de
Pamusement que du travail. 1l exige cepen-
dant des soins, de l'application, du discer-
nement. Sans étre fort pénible, ni dispen-
dieux, il nous apprend a étre économes et
attentifs ; mais aussi dédommage-t-il ample-
ment de quelques peines légeres. A Taide des
principes , avec quelques subsiances (ui se
trouvent communément sous la main, de
I'eau-de-vie, du sucre, on va produire des
combinaisons nouvelles et tres-agréables.
Comme la bonté des liqueurs dépend, en
grande partie , des substances aromatiques que
Pon emploie, lartiste serait mexcusable il

négligeait Jes connaissances néeessairves pour

’




6 L’ART DE COMPOSER

le guider, non-seulement dans le choix qu'il
doit en faire, mais encore dans les moyens
qu’il doit employer, tant pour les recueillir
que pour les conserver.

Les simples, soit plantes, racines ou fruits,
sont toujours meileurs lorsqu’ils croissent
dans une distance convenable : alers, ils ne
végetent point aux dépens les uns des autres ;
leur nourriture est plus abondamment répar-
tie; par conséquent ils doivent avoir plus de
vigueur et de vertu.

On donnera toujours la préférence aux sim-
ples qui ont plus d’odeur, de saveur et de
couleur, lorsque naturellement ils doivent
avoir.ces qualités, comme le safran, le ge-
nicvre, tous les fruits rouges.

Toutes les saisons , toutes les heures du jour
ne sont point également propres pour recueil-
lir les plantes, les fleurs, les fruits aroma-
tiques. On ne doit faire cette récolte qu'apres
le soleil levé , et lorsqu’il aura dissipé par son
ardeur la rosée et ’humidité surabondante
qui couvre les plantes ; jamais par un tems
nébuleux , et encore moins pendant la pluie,
ou méme immédiatement apres.

Il faut aussi attendre pour recueillir les
plantes , quelles aient acquis une maturité
parfaite ; elles sontalors dans leur plus grande
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LES LIQUEURS DE TABLE, etc. 7
vigueur, c’est-a-dire, remplies de principes.
On reconnait cet ige quand les fleurs com-
mencent a s'épanouir ; de méme les fruits
doivent étre parfaitement mibrs , surtoul
lorsqu’on a dessein de leur faire subir la fer-
mentation vineuse.

La récolte des racines ne doit se faire que
lorsqu’elles sont sans tige, c’est-d-dire, au
printems ou en automne; dans toute autre
saison, elles sont ligneuses, et de mauvaise
qualité, parce qu’alors la seve qui monte ,
pour noutrir la tige, appauvrit la racine.

Il faudra, autant qu’il sera possible , choi-
sir les racines enticres, vigoureuses , bien
nourries, sans cependantl’étre trop, de crainte
quelles ne soient plus remplies de phiegme
que d’huile.

Bien des gens se trompent dans la cueillette
des fleurs. On s’imagine qu'elles deviennent
plus odorantes 4 mesure qu’elles s’épanouis-
sent davantage : I'expérience m’a appris tout
le contraire., Elles perdent alors plus de lamoi-
ti¢ de leurs vertus; elles en ont encore moins
lorsqu’elles se détachent elles-mémes de leur
calice. Le vrai tems de cueillir les fleurs est
donc lorsqu’elles commencent i s’épanouir,

L’analyse m’a encore appris que le principe
odorant de heaucoup de fleurs réside, non
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dans les pétales, mais dans le calice. Telles
sont toutes les plantes labiées , comme le ro-
marin, la sauge, ctc. Le peu d’odeur qu’ont
les pétales de ces fleurs ne leur vient que par
communication , souvent méme elles n’en ont
point du tout. Pour vous en convaincre , fai-
tes sécher de ces sortes de pétales séparés de
leur calice; apres leur dessiccation, a peine
sentirez-vous une légere odeur; soumettez-
les ensuite 4 la distillation avec de I'eau com-
mune, le prodait ne sera que trés-peu odo-
rant. Faites la méme expérience sur les calices
seuls, la distillation vous donnera une eau
trés - aromatique , beaucoup plus chargée
d’huile volatile.

Au contraire, il y a des plantes dont les
fleurs n’ont point de calice , et qui sont ce~
pendant trés-odorantes. Telles sont toutes les
liliacées , comme la tubéreuse, la jacinthe, le
narcisse , etc. 11 ne faut pas attendre que ces
fleurs aient commencé A s'épanounir pour les
employer; il faut saisir le moment qui pré-
ctdeépanouissement. C'est alors qu’elles ont
plus de vertu, et qu’elles fournissent le plus
d'odeur, soit par la distillation ouautrement;
on en tirc méme bien peu, ou méme point
du tout par la distillation , 4 cause de feur

volatilité , et jamais d’huile essentielle. 11 est
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bon de remarquer aussi qu'aucune des fleurs
de la classe desliliacées ne conserve son odeur
apres la dessiccation ; il en est de méme des
roses pales et des roses muscades, qui ont
beaucoup d’odeur étant fraiches, et peu, oun
point du tout, apres avoir été desséchées.
Les roses rouges, appelées roses de Provins,
sont différentes ; elles ont tres-peu d’odeur
¢tant fraiches, et elles en acquierent consi-
dérablement; elles la conservent méme tres-
long-tems lorsqu’on les a fait sécher, et sur-
tout si 6n a'soin de les cueillir avant leur en-
tier épanouissement.

Les violettes de jardin , que I'on nomme
de mars, sont infiniment plus odorantes que
celles de campagne ou de bois, leur couleur
est plus foncée; elles sont préférables en
tout. 1l faudra les cueillir dans un tems se-
rein, bien sec, lorsqu’elles seront bien ¢pa-
nouies, et avant qu'elles ne soient décolorées
et desséchées.

Il y a des plantes qui produisent des fleurs
d’une petitesse extréme , et qu’il serait diffi-
cile de recueillir séparé¢ment. Dans ce cas, on
cueille la plante presque entiere lorsqu’elle
est bien fleurie, ou du moins une partie de
la tige & laquelle les fleurs sont adhérentes.
Cest ce que 'on nomme sommiiés_fleuries.
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Telles sont I'absinthe , I'hysope, la marjo-
laine, I'origan, la sange , le thym, etc.
Toutes les semences ne sont point égale-
ment bonnes pour I'objet que nous nous pro-
posons ; elles sont communément formées de
deux lobes qui renfermentle germe , et d'une
écorce qui enveloppe le tout.

Ces lobes ont des qualités différentes rela-
tivement a U'espece qui les produit; les uns
renferment un suc huileux et mucilagineux
en méme tems : telles sont les amandes, les
graines de melon, de citrouille, etc.

Les autres fournissent une substance muci-
lagineuse tres-desséchée, qui ne donne abso-
lument rien par expression, et que 'on ob-
tient en poudre ou farine par la trituration :
telles sont les feves , les pois, et généralement
tous les grains.

Enfin, 'on connait des semences dont a
peine on apercoit les lobes, et dont l'inté-
rieur parait aussi dur, aussi ligneux que l'ex-
térieur : telles sont la coriandre , le semen-
contra, elc.

" On peut done ranger les semences sous trois
especes ; les huileuses , les farineuses et les
seches. Les semences farineuses ne nous peu-
vent étre d’aucune utilité, a moins que l'on
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ne se propose d’en extraire de 'eau-de-vie au
moyen de la fermentation. Toutes les hui-
leuses , et méme les seches ne sont pas éga-
lement avantageuses. On ne doit employer
que celles qui sont fort abondantes en huile
essentielle ou volatile.

Pour recueillir les semences , il faut atten-
dre qu’elles soient parfaitement mftires ; on
choisit dans chaque espece celles qui sont
grosses, bien nourries, bien pleines, bien en-
ticres , d’une odeur forte, et d’'une saveur
pénétrante,

Quand on emploiera les fruits , 1l faudra
les choisir nouvellement cueillis,, bien mius,
bien sains, d’un gout, d'une couleur et d’une
odeur qui annoncent qu’ils n’ont encore rien
perdu de leur qualité.

Lies bois résineux et aromatiques doivent
étre choisis pesans, sans aubier, se précipi-
tant au fond de I'eau; ils doivent étre pris du
tronc des arbres de moyen 4ge : celui des
branches n’est jamais si bon.

Comme on peut n’avoir pas toujours 'oc-
casion d’employerles su bstances aromatiques.
lorsqu’elles sont encore

toutes récentes, il est

fort avantageux de savoir les conserver avec

toutes leurs qualiiés ,

pour y avoir recours
dans le besoin,
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Le moyen le plus stir pour bien conserver
les plantes , est sans contredit la dessiccation;
mais pour réussir , toutes les méthodes nesont
pas également bonnes.

Aprés avoir bien mondé les plantes que
vous avez dessein de conserver, vous les ex-
pm(‘x ez au soleil, étendues sur des toiles

¢levées de terre, ¥ que Vair 1)11.%50 circuler
librement autour. On aura soin de n’en point
faire les couches trop épaisses , de crainte que
Phumidité ne puisse pas s'en séparer facile-
ment, ce qui ferait jaunir les plantes. On les
remuera plusieurs fois le jour, pour présenter
successivement et souvent leur surface au so-
leil, ce qui accélere beaucoup le desséche-
ment. On les metira tous les soirs a couvert,
pour les préserver de Ihumidité de la nuit.
Les plantes aromatiques demandent & étre sé-
chées le plus promptement qu’il est possible;
cependant, pour prod uire cet effet , il ne faut
pes employer un degré de chaleur trop vio-
lent, de peur de dissiper le principe odorant
cttres-volatil qu’elles contiennent. Préparées
suivant la méthode qu’on vient de prescrire;

lles deviennent fragiles, cassantes; leurscow
leurs sont vives; elles paraissent a la vérité
avoir perdu beaucoup de leur odeur immeé-
diatement apres Uexsiceation, mais quelques
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jours apres elles se ramollissent et acquicrent
considérablement de parfum.

Il1y ades plantes et des fleurs d’une sigrande
délicatesse qu’elles perdent beaucoup de leurs
qualités, lorsquon les fait sécher a I'air libre.
Pour remédieracetinconvénient, on les dis-
tribuera par petits paquets , on les envelop-
pera de papier, et on les exposera au soleil
dans cet état.

Vos plantes étant bien desséchées, vousles
renfermerez dans des sacs de papier, quevous
arrangerez proprement dans des boites de
carton.

1l ne faut pas choisir les {ruits que T'on a
dessein de conserver pendant quelque tems ,
lorsqu’ils ont atteint le degré de parfaite matu-
rité ; il vaut mieux les prendre un peu verts,
c’est-a-dire , lorsqu’ils sont bien pres d’étre
mirs. On les enveloppera dans du coton re-
couvert de papier, et on les arrangera dans
un lieu qui ne soit ni trop humide, ni trop
sec. On concoit bien que je n’entends par-
ler ici/d’aucun fruit rouge , ou d’une nature
approchante , comme les abricots , les pé-
ches , etc.

Les baies et les semences seches seront rem-
fermées dans des boites garnies de papier. Les
unes et les autres perdent beaucoup de leur
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qualité en vieillissant ; on s’apercoit qu’elles
dépérissent lorsqu’enles secouant, elles jetent
de la poussicre.

Les bois, les racines, les écorces demandent
& étre séchés promptement, a cause de I'hu-
midité dont ils sont toujours fort chargés. 1l
y a plusieurs racines qui, quoique parfaite-
ment desséchées, attirent puissamment 'hu-
midité ; elles sontsujettes a s'amollir, et peu
apres elles moisissent. 1l faudra donc de tems
en tems les exposer a l'air , et les dessécher
encore ; ce qui donne occasion & certains in-
sectes de les piquer et d’y déposer leurs ceufs;
ces ceufs venant & éclore, les jeunes insectes
se nourrissent de tout ce que la plante con-
tient de ligneux : ces racines paraissent alors
toutes vermoulues. Bien des gens s'imaginent
qu’elles ont perdu de leurs qualités, cepen-
dant il n’en est rien, parce que les insectes ,
dans leur ravage, ne s’emparent que de la
partie inutile de laracine ;ils ne touchent point
aux résines dans lesquelles seules consiste
toute sa vertu. Il faudra donc bien se donner
de garde de rejeter les racines vermoulues,
puisqu’elles ne perdent par cet accident queé
les parties qui n’ont aucun principe.

1l serait & souhaiter que Vartiste etit assez
de connaissances pour ne pas se laisser trome
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per dans P'achat de certaines substances aro-
matiques sujettes 4 éwre falsifiées , parce
qu'elles sont quelquefois fort cheres. 11 est
donc de la plus grande importance pour lui
d’en savoir faire le discernement. Nous allons
lui communiquer ce que I'expérience nous a
appris a ce sujet.

Rien de plus facile 4 contrefaire que les
huiles essentielles ou volatiles. Comme elles
sont tres-odorantes, il en faut une tres-pe-
tite quantité pour parfumer beaucoup d’autre
huile , pourvu que celle-ci n’ait point d’odeunr
particuliere bien sensible ; aussi les falsifica-
teurs ne se servent-ils guere que d’huile de
Ben ou Behen, trés-propre a pallier facile-
ment leur fraude, parce qu’elle est blanche,,
limpide,, sans saveur et sans odeur. On y
ajoute une petite dose de véritable *huile es-
sentielle; celle-ci se méle intimement & Iautre,
elle Ja rend trés - odorante ; et 4 moins que
d’en faire I'épreuve, il est impossible de s’aper-
cevoirde la fraude. Cette épreuve n’est point
difficile. Versez de bon esprit-de-vin sur une
petite portion d’huile essentielle dont vous
soupconmez la pureté; si elle n’a point été
sophistiquée , Pesprit-de-vin la dissoudra en
entier ; 8'il s’y trouve un mélange d’huile
grasse , celle-ci se précipiteraau fond du vase,
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On falsifie encore les huiles essentielles par
une addition d’esprit-de-vin. Pour découvrir
cette fraude, il suflit de verser un peu d’eau
commune sur 'huile que 'on soupconne ; si
elle est mélangée , sar-le-champ elle devien-
dra laiteuse , parce que l'esprit-de-vin quitte
Phuile essentielle pour s'unir a cette méme
eau, et laisse Uhuile trés-divisée, suspendue,
mais non dissoute. Cette couleur laiteuse n’a
pointlieulorsquel’huile essentielle ne contient
pas d’esprit-de-vin ; elle se divise a la vérité
en globules fort petits lorsqu’on agite I'eau
violemment, le mélange devient méme un
peu blanchitre, mais les globu‘cs ne tardent
pas a se réunir; il ne faut qu'un instant de
tranquillité pour les voir former des masses
qui surnagent le liquide, ouse précipitentau
fond relativement aleur pesanteur spécifique.

11 y a des falsificateurs qui s’y prennent
plus adroitement encore pour ¢ cacher leur
fraude. 1ls mélent de I'huile de térébenthine
parmi les plantes ou fleurs dont ils ont des:
sein d’extraire huile essentielle , et distillent
ce mélange en méme tems, au moyen de
quoi ils obtlumcnt une bien plus grande
quantité d’huile essentielle , mais aussi d'uné
qualité fort inférieure a la véritable. On dé:

couvre celie friponnerie en trempant un linge
dans
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dans 'huile que Fon soupconne ; et en ap-
prochant de la chaleur d’un feu modéré ; dans
Pinstant tout le parfum s’évapore , et il ne
reste que I'odeur de térébenthine. Les essen-
ces de cédra, de,bergamotte, de citron , de
fleurs d’orange , les huiles essentielles de rose,
de lavande, etc., sont fort sujettes & étre fal-
sifiées.

On contrefait aussi ’huile de canelle , mais
c’est moins une falsification proprement dite,
qu’une simple substitution. Le cassia-lignea
fournit une huile essenticlle qui a beaucoup
de rapport avec I'huile de canelle , et rien
n’est plus difficile que de remarquer la diffé-
rence de ces deux huiles , & moins que l'on
ne soit pourvu d’huile de canelle parfaite ,
pour servir de terme de comparaison.

Le poivre de la Jamaique distillé fournit
une huile qui ressemble beaucoup a celle du
girofle, et qu’on lui substitue par cette rai-
son. Je ne connais point d’autre moyen pour
se garantir de cette fraude que celui que je
viens d’indiquer au sujet de huile de canelle ;
c’est d’avoir de la bonne et véritable huile de
girofle pour servir de terme de comparaison,
car celle-ci est toujours moins haute en cou-
leur, et son odeur est beaucoup plus péné-
trante et plus aromatique.

B
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QOutre cette subsiitution on falsifie encore
I'huile de girofle, en la mélant avec de Phuile
dolive ou de lin. On s’apercoit du mélange
quand on place la bouteille dans une cave
%]

b', f,,‘ Jes alors e de oir¢ ‘1,') N o
ien Iralcine j alors L huue ge {3!1 ¢ilie ne man-

gue pas de s¢ scparer et de se précipiter ; ou
bien on peut faire I'épreuve a Vesprit-de-vin,
comme nous Pavons dit plus haut, en pariant
des autres huiles essentielles : Vesprit-de-vin
dissoudra la véritable huilé de girofle, tandis
que toute auire huile se manifestera en surna-
geant sous la forme de petits globules.

L’huile de romarin a beaucoup de ressenr
blance avec Vhuile de lavande , &t se vend
bien meilleur compte ; ainsi on les méle sou-
vent. Vous reconnaitrez la frande par une
simple comparaison de I'une avec Pautre.
1.’huile de romarin est beaucoup plus grasse,
plus onctueuse que I'huile de lavande ; la sa-
yeur de la premiére est aussi beaucoup plus
amere.

On peut étre trompé de deux facons dans
Vachat de la canelle ; par une substitution ¢
par une altération. Dans le premier cas;, 0f
vend le cassia-lignea pour la canelle méme
Nous indiquerons par la suite la différentt
de ces deux écorces. Dans le second cas , 0

vend la canelle aprés avoir été distiliée. Da
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cet état elle conserve encore un peu de par=
fum, mais elle est dépouillée dela plus grande
partie de son huile ess

ntielle , il ne lui reste
qu’une saveur tres-piquante et méme assez
désagréable; 1 11“111(‘(- parc¢ o,xzequent est tres-

facile a découvrir : il en est 4 peu prés de
méme des clous de girofle.

Le safran est souvent falsifié avec de Phuile
qui en augmente le poids et en altére le par-
fum ; outre cela on a coutume d’exprimer
Phuile du safran, on le forme en gateau, et
on le vend sous cette forme. On prend en=
core du safran batard que Pon nomme ausst
ﬂ(*urs de carthame; on le réduit en poudre

t on leméleavec le safran véritable ; ou bien
on méle un peu de poudre de celui- ci avee
beaucoup de safian batard ; ou bien enfin on
vend le safran batard pur, mais entierement
déguisé sous la forme de poudre. La falsifi-
cation etla substitution sont également faciles
& reconnaitre. T’odeur du safran batard est
moinsiforte et tres-différente de cellé dusafran
gatinois ; de plus ; le safran bitard: ne donne
qu une faible teinture 4 I'eau dans laguelle on
Finfuse , en comparaison de celle que donne
le %rai safran.

Depuis qu'on'a transplanté le café dans nos
colomies , il est devenm tres-commiun ; ¢est

T .
Ba
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une raison de plus pour qu’il soit assez duffi-
cile de se procurer du véritable café d’Arabie,
le seul qui réanit toutes les bonnes qualités
dans un degré supérieur. On peut bien dire
qu’il regne dans les cafés une différence égale
a celle qui regne dans les vins. Chaque climat,
chaque pays, chaque territoire, chaque can-
ton produit un vin particulier quine ressem-
ble a aucun autre. Il en est de méme des
cafés ; mais aucun n’est comparable a celui du
royaume d’Hyemen, communément appelé
Café Moka. 11 est assez rare maintenant d’en
trouver de cette espece parfaitement purs; on
ne le trouve que fort méiangé, ou méme
substitué par le café de Iile Bourbon , qui
effectivement en approche un peu lorsquiil
est fort vieux , mais qui ne le vaut cependant
pas.

Le véritable café Moka est d'une grosseur
moyenne, de couleur jaune pale , tirant
quelquefois sur un vert extrémement: tendre.
Lorsqu'il a été torrifié , il répand un parfum
admirable , et sa teinture est d’une saveur
aromatique , dont aucun -autre café nap
proche. ‘

Le café Bourbon est plus petit, sa couleur
est d'un jaune bleuétre ; lorsqu’il est fort
vieux il jaunit un peu plus, mais il comservé
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toujours pour Pordinaire sa teinte bleue.

On reconnait aisément les autres cafés
qui sont moins bons , soit a la grosseur de
leur grain , soit a leur couleur, soit a leur
saveur.

Pour falsifier les gommes simples et les
gommes-résines , on les fait fondre ; et avant
que de les réduire de nouveau en leur con-
sistance naturelle, on y méle plusieurs subs-
tances qui ont quelque affinité avec leurs qua-
lités spécifiques. Pour micux déguiser la su-
percherie, on méle souvent beaucoup d’im-
puretés et de corps étrangers , de I'espece de
ceux qui se trouvent ordinairement dans les
vraies gommes , au moyen de quoi le poids
s'en trouve considérablement augmenté. On
ne saurait découvrir une fraude pareille qu'en
comparant ce que on veut acheter avec des
échantillons dont on soit sir ; et lorsque les
impuretés paraissent en tres-grande quantité,
il faut dissoudre les gommes que on soup-
conne dans des menstrues convenables, et les
iltrer ensuite ; de cette maniere on pourra
connaitre au juste la quantité proportionnelle
de ces impuretés.

Lies baumes aromatiques, les racines, les
semences , les bois , sartout ceux qui sont

fort chers , et qui nous viennent des Indes,
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sont tous sujets aux falsifications ; et quoique
ces différentes substances soient trés-faciles a
distinguer les unes des autres, quand elles
sont pures et sans altération, il n’en est pas
de méme lorsqu’elles sont sophistiquées ; il
faut s’en rapporter sur cela aux caracteres
spécifiques qui leur sont propres ; a la cou-
leur , & Podeur, a la pesanteur , ete. Il serait
donc a souhaiter que lartisie etit toujours un
échantillon de chaque substance aromatique,
dont Pextréme pureté lui fiit connue , pour
en faire la comparaison avec celles qu’il a
dessein d’acheier.

Le choix des subsiances aromatiques sur
lesquelles on a dessein de travailler étant fait,
il s’agit d'en extraire par une forte teinture
tout ce qu'elies contiennent de plus aroma-
tique. On est obligé pour cela de les faire
macérer dans une menstrue convenable , qui
rie peut étre que Pesprit-de-vin , ou l'cau-

1 .
ae-vie.

De I'Eau-de-vie.

L’eau-de-vie est un produit de la distilla-
tion du vin.

/‘l cet ("fi“C' on V‘(\v\!} =3 ,‘»' ~OUTe "(,‘11(;‘

£ el eiiet, P. G au Jlllwuh,‘[,r 2

reux, on le met.dans la cucurbite d'un alam-
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bic, on la recouvre de son chapiteau , on y

adapte son serpentin et & ce dernier un réci=
pient ; on luite avec des bandes de papier
enduites de colle d’amidon , et I'on procede
a la disullati

on, par une chaleur modérée ,

pour obtenir la liqueur spiritueuse qui porte
3

le=-vie

le nom d’eau-

Si 'on met cette liqueur dans le bain-marie

d’un alambic et qu’on le pnco dans sa cucur-

i

bite y en proce

amt a la distilation afin d’ob-

- 2 ot o
al 4 Ja moitié de Veau-de-

tenir un produit ég
vie employée, on aura pour produit une
eau-de-vie ir

-forte,, que Pon dé signe dans

le commerce - par le nom d’esprit-de-vin , et
ffuc t( s chimist  §4 (A)bi

Comme Pecau-de-vie est destinée & éire la

base des ligqueurs j s, il est-essentiel

soit privée de toute Aereté étrangere ,

d'odeur empyreuma tique, et autant qu’il est

possible de counleur, ce qui paraitra incom-

patible avec une autre qualité qu’qm désire
dans les eanx-de-vie, celle d’étre vieille ; mais

]
on les conserve sans couleur })ﬂn(u:m pfu-

sieurs annees, en les temant dans de vastes

frae AR E ; . . L s
1;»?115-'!1:135 de verre, qui contiennent lune

portant I'avire , trente pintes,

1
(nH;;xiLUJ)l’ (lt‘, b(;ﬂﬂ eaw (, VJC. il €5t encore

E';(‘q endamment des bonnes qualiiés pour
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essentiel de choisir celles que 'on prépare
avec des vins de meilleure qualité. Les vins
du Roussillon, du Languedoc et autres sem-
blables , fournissent a la bouillerie une plus
grande quantité d’cau-de-vie et d’eau-de-vie
plus forte ; mais les vins de ces contrées ¢tant
trés-visqueux et abondans en substance ex-
tractive , ces eaux-de-vie portent essentielle-
ment une icreté que n’ont pas les eaux-de-
vie du Limousin, de la Saintonge et du ‘pays
d’Aunis ; c’est donc ces dernicres auxquelles
on donne la préférence pour faire des liqueurs,
parce qu'amérite égal, elles sont plus suaves.

Mais un auatre choix aussi essenticl , c’est
celui qui est relatif a la force des eaux-de-vie
qu'on veut employer. Choisira-t-on I'eau-de-
vie la plus forte , pour la remetire artificiel-
lement au titre de 'eau-de-vie ordinaire, ou
faut-il se procurer cette eau-de-vie telle qu’elle
est livrée par le fabricant sous le titre d’eau-
de-vie simple ? La question sera aisée a ré-
soudre , lorsquon fera attention que I'eau que
Pon est obligé d’ajouter & P'eau-de-vie forte
ou double, pour en faire de I'cau-de-vie
simple , ne peut jamais et dans aucun cas,
ni étre comparée au phlegme du vin, qui
passe avec I'eau-de-vie proprement dite , par
la distillation , ni y étre aussi exactement com-



LES LIQUEURS DE TABLE, elc. 25
binée. Si donc , dans quelque circonstance
particuliere, on veut se servir deau-de-vie
double , on court le risque que Peau-de-vie
ne sera pas exactement comparable 4 P'eau-de-
vie simple, et que la liqueur a besoin d’étre
long-tems en mélange avant d’acquérir le ton
de saveur agréable qu’aurait la méme liqueur
faite avec V'eau-de-vie sans mélange ; en sorte
que I'on peut donner la préférence i 'eau-
de-vie simple.

Ce qu’il y a a dire sur Uesprit-de-vin, tient
aux observations faites sur 'eau-de-vie ; car
dans ses plus grands degrés de rectification ,
cet esprit participe toujours des bonnes ou
mauvaises qualités de Peau-de-vie , dont il
esttiré : ajoutons sculement, qu’a degré égal
de reciification , il faut donner la préférence
a Tespece d’esprit-de-vin qui est passé le
premier dans la distillation.

J’observe que les eaux-de-vie de cidre 3
de poiré et de grains, sont absolument incom-
patibles avec toute espece de liqueur.

“De U Eau.
Quant & P'eau, quelque simple que paraisse

cet ingrédient , quelque facilité qu’on puisse
avoir de s’en procurer de pure, on ne sau-
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rait croire cependant combien le choix de ce
fluide estimportant pour la fabrication des Li-
queurs. Je ne parle pas ici des eaux de puits
elles ne valent absolument rien dans les li-
queurs ; mais ce sont les eaux de riviere ous
de source, dont le choix n’est rien moins
qu'indiffiérent. Il y a a Paris, indépendam-
nent de P'eau de riviere, deux especes d’eaux
de source, celles qui nous viennent d’Arcueil,
et celles que fournit le coteau de Mesnil-
Montant ; Belleville,, ete. Il est reconnu que
les eaux d’Arcueil ne font pas des liqueurs
aussi agréables que lorsqu’'on emploie celles
de Belleville ; mais quand toutes choses se-
raient égales, 1'eau d’une grande rivicre, prise
dans un tems ou elle n’est ni trop basse, ni
trop débordée , mérite la préférence ; trop
débordée, elle tient en une espece de solu-
tion des substances qui lui donnent une sa-
veur fade et terreuse , méme apres avoir été
filtrée ; trop basse, elle est sujette a contenir
une quantité remarquable de maticres ani-
males en putréfaction, ce qui influe singulie-
rement sur les liqueurs. 1l faut donc bien
gotiter I'eau ; lasaveur la plus générale qu’elle
imprime est une douceur qui ne tient rien
de fade ; il faut d’autre part qu’elle soit tres-
Iimpide.
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Quand , par hasard , on n’a point d’eau qui
ait ces bonnes qualités naturelles , il faut la
faire bouillir et la filtrer ensuité.
Lorsque la proporiion de I'eau est peu
considérable, ce qui arrive, pn parce que
la liqueur est faite avec de Pesprit-de-vin qui

inaison

exige beaucoup d’eau dans la coml
du liquoriste , ou enfin, parce que le Liquo-
riste en a dépassé la proportion ; alors, on
reconnait cette surabondance d’eau par une
certaine fraicheur fade, qui se développe
apres la saveur piquante de I'eau-de-vie ou

1 ’ .
de 'aromate.
Du Sucre.

Le woisieme ingrédient essentiel aux li-
queurs , est la substance sucrante , et il n'y
a pas trois manieres & choisir ; ¢’est ou le sucre,
ou la cassenade ; la cassonade doit ¢
sie blanche , séche, et bien eristallisée 5 on
Femploie de préférence pour tbutes les li-
queurs colordes,, parce qu’elle porte avec

A

‘tre choi-

elle une douceur, un velouté que le sucre
n’a point.

~On prend le sucre pour toutes les liquears
dont un des mérites est d’¢tre bianches ; d¢-
pouillé qu’il est de la substance extractive ,
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ou plutéi de Veau-mere dont est accompagnée
la cassonade , ses parties sont moins sujettes
a colorer la liqueur, et moins propres a lui
concilier le velouté de la cassonade, 1l faut
bien se gardey de prendre, comme quelques-
uns le font, cessucre extrémement blanc,
connu sous le nom de sucre royal, ou sucre
d’Hollande ; pour étre extrémement blanc ,
il n’en est pas plus px'uprc aux liqueurs.

DES OPERATIONS ESSENTIELLES.
De la Distidlation.

On ne distille jamais de l'eau-de-vie qu’a
dessein de lui associer quelque substance
aromatique ; car la distillation, & dessein de
la convertir en esprit-de-vin , n’est pas essen-
ticlle pour les liqueurs. Or, les aromates qui

suvent éire associéesal’ean-de-vie ou a 'es-

prit-de-vin par la voie de la distillation étant
de différentés especes , soita cause du tissu qui
les renferme, soit a cause de leur nature hui-
leuse ou résineuse, il en résulte , que la pra

tique de distller doit varier en proportion.
Si Paromate est tres-subiile , ou encore si'on
désire que P'esprit n’en conserve qu’une petite
partie , Ja distillation au bain-marie est pré-
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férable ; si au contraire ces aromates sont ou
tenaces ou pesans , il n’y a que la distillation
a feu nu qui puisse les détacher ; encore
faut-il observer de laisser passer une partie du
phlegme vers la fin de la distillation (1). Ce
phlegme qui exige ordinairement un degré
de chaleur plus fort, est seul capable de vola-
tiliser de pareils aromates. Mais comme dans
cet état la liqueur est souvent Acre, sans éire
pour cela empyreumatique , il est essentiel
de redistiller au bain-marie, afin quil ne
monte avec Iesprit que les portions les plus
subtilisées de l'aromate une fois détachdes.
Cette rectification consiste & verser dans la
cucurbite d’un alambic la liqueur déja dis-
tillée , et & y ajouter une certaine quantité
d’eau, qui dans ces circonstances donne oc-
casion a l'huile trop abondante de se rap-
procher en globules , et de se séparer de l'es-
prit dans lequel elle est évidemment ; c’est
cette rectification que I'on confond souvent
avec la cohobation.

Cohober une ligueur, c’est verser sur le

_résidu de Ja distillation le fluide déja disullé,

(1) Ceux qui voudraient se procurer des alambics ,
peuvent les faire établir d'aprés le modgle que nous
donnens ici. Voy. la planche.
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pour continuer 'opération que ce reverse-
ment n’a pas dit interrompre; or, il faut con-
venir que cette cohiobation est plus nuisible
qu’utile a pratiquer.

Le long séjour des matieres dans1’alambic,
exposé a la chaleur, leur fait contracter une
dcreté dont la liqueur qui distille n’est pas
exempte ; ainsi toute cohobation doit étre l'zut:'
avec beaucoup de c}rconspcc:hn, si l'on se
décide a la pratiquer dans quelque cas parti-
culier.

1l v’en est pas de méme de la rectification
toutes les fois que Yon est Ubu.,’(‘ de mm,lmr

feu nu, la rectification de la lic queur dis-
tillée est essentielle sil’on veut avoir un aro-
vt dalieat.

Cette rectification qui se fait toujouls au
bain -marie , est beaucoup moins difficile 4
conduire que celle A feu nu; pour celle-ci,
il est a craindre (5111; les substances ‘qui ne

tachent au fond dé¢

de Vean qui devien-
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cher autant qu’il est possible, et l'dcreié et
TYempyreume ; car si ces deux accidens arri-
vent, il faudra recommencer l'opération avec
de nouvelles matieres. Dans la rectification ,
au contraire , ’artiste n’a presque point de
précautions a observer , autres que celles de
rafraichir.

Le rafraichissement , tant du serpentin que
du chapiteau , est une chose essentielle pour
la perfection de la liqueur : soit que la cha-
leur troplong-tems continuée occasionne dans
les vapeurs, avant qu’elles se condensent, une
réaction qui fasse naitre de I'icreté ; soit que
plus tot ces vapeurs sont condensées , plus les
parties grossieres de I'aromate en sont sépa-
rées ; soit enfin qu’il y ait un juste milieu 4
saisir pour le refroidissement dans la combi-
naison des aromates avec I'esprit, en sorte
qu’il soit également dangereux que le froid
soit trop ou trop peu énergique; toujours
est-il certain que la méme eau-de-vie , les
mémes ingrédiens dans les mémes doses dis-
tillés par trois artistes différens, dont I'un aur:
négligé le soin de rafraichir son serpentin,
Yautre aura conduit son feu trop lentement ,
et le troisieme y aura mis la vigilance et lo
soin que nous indiquons ; non-seulement les
résultats en seront différens , mais il n’y aura
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de parfaite que la liqueur du troisieme ar-
tiste.

C’est ici le Lieu de dire un mot de la ma-
niere dont un liquoriste doit considérer les
aromates qu’il veut employer : ou ce sontdes
huiles essentielles, déja extraites par d’autres ;
quoiqu’elles different entr’elles de légereté ,
de couleur, de fluidité et de saveur, elles
sont de tous les aromates 'espece la plus vola-
tile et celle dont il faut mettre la moin-
dre quantité : ou ce sont des substances
qui contiennent ces huiles aromatiques , et
qui peuvent les donner facilement, comme
sont les fleurs, les écorces d’oranges, des
citrons , et leurs analogues : toutes choses
égales , ces substances sent préférables aux
huiles mémes, et le traitement des uns et des
autres pour en faire des esprits aromatiques,
se fait tres-bien au bain-marie. Les aromates
peuvent encore étre les écorces et bois durs,
dans lesquels Podeur est comme résinifiée ou
combinée avec d’autres substances ; telles sont
la canelle, le girofle , le bois de Rhode : pour
celles-ci, il faut nécessairement employer
Pénergie du feu nu. Enfin il y a des aro-
mates , tels que la vanille, 'ambre , qui ne
peuvent absolument point monter par la dis-
tillation , et qu’il faut toujours se garder de

faire
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faire entrer dans les ingrédiens des recettes
qu'on doit distiller.

Les aromates n’ont souvent rien d’agréa-
ble , et le liquoriste doit savoir les associer
dans ses liqueurs ; ainsi la badiane seule a une
odeur peu agréable , un peu d’anis vert lui
sauve ce disgracieux ; 'ambre seul ne donne
pas d’odeur, un peu de musc lui donne le
relief nécessaire ; le coing seul est détestable 3
un peu de girofle releve et corrige son par-
fum ; la vanille associée au sucre, a plus
d’odeur que sion ne la tricturait pas avec cette
substance ; I'association d’un peu de girofle
corrige l'arriere gotit de la canelle ; I'absinthe
méme , l'absinthe trouve place dans les li-
queurs, pourvu que le zeste de citron s’asso-
ciant 4 son aromate , en fasse disparaitre
Pamertume.

De FInfusion.

L’action de mettre dans un liquide quel-
conque les substances qui ne sont point na=
turellement seches, et de les y faire séjour~
ner pendant un tems, s’appelle infusion : les
pharmaciens la distinguent en deux classes ;
ils appellent macération celle qui se fait &
froid et dans une grande quantité de fluide,

C
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et ils donnent le nom d’infusion 4 celle qui
se fait 4 'aide d'une chaleur plus ou moins
douce et dans un véhicule moins abondant.
Le liquoriste ne connait que I'infusion sans
aucune distinction ; cette opération est en-
core plus essentielle que la distillation pour
le liquoriste , puisqu’il peut exécuter par son
usage tous les procédés qui semblent exiger
la distillation , et que les liqueurs qui en ré-
sultent sont toujours plus agréables et moins
Acres , toutes choses égales d’ailleurs que celles
qui doivent leur premiere existence a la dis--
tillation.

L’infusion a bien d’autres avantages : elle
extrait, d’une maniére uniforme et sans les
altérer, les substances aromatiques ; ces subs-
tances conservent , par ce moyen , plus de
ressemblance & leur état naturel ; il en faut
une beaucoup plus petite quantité pour don-
ner une saveur égale ; la combinaison des
différens aromates s’en fait plus exactement,
parce que ne devant pas ére réduites en
vapeurs , leurs différentes pesanteurs spécifi
ques ne mettent aucun obstacle & leur mé-
lange. Ajoutez a cela que lesprit dans lequel
se font ordinairement les infusions, que c¢
soit de I'eau-de-vie ou de I'esprit-de-vin, con*
serve sans altération les bonnes qualités qui
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résultent de son bon choix; en sorte que je
ne fais pas de difliculté de conseiller & tout
liquoriste de préférer Pinfusion 4 la distilla-
tion , excepté dans les cas ou il lni faut nune
liqueur absolument exempte de couleur ; car
le défaut unique de I'infusion, si tant est que
c’en soit un, est d’extraire des différens in-
grédiens une teinture colorante, qui influe
plus ou moins sensiblement sur celle de la
liqueur qui en résultera. :

Quoique jaic dit que I'infusion se fait ordi-
nairement dans les liqueurs spiritueuses yi)
n’est cependant pas sans exemple que quel-
ques liqueurs se préparent par I'infusion des
ingrédiens dans l'eau ; mais ces cas sont si
rares et si peu connus qu’ils ne valent pas la
peine qu'on s’y arréte.

Si, généralement parlant , chaque espece
de liqueur exige que ces ingrédiens infusent
plus ou moins long-tems, cependant il est a
peu pres démontré qu'a quelques exceptions
pres, Uinfusion doit étre d’une trés-courte
durée ; en sorte que s’il y en a telle pour la-
quelle deux heures suffisent, la plus longue
ne doit pas durer plus de quatre jours.

Ce que nous disons ici, n’a pas de rapport
a la fabrication des ratafias, proprement
dits, On fait durer linfusion des fruits ou

G
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des flears écrasés un tems beaucoup plus
long ; telles vont jusqu’a plusieurs mois ; mais
nous développerons a leur article les causes
de ce procédé.

11 y a telle infusion qui exige que les subs-
tances que l'on fait infuser demeurent dans
leur entier ; dans le plus grand nombre des
circonstances il est essentiel qu’elles soient
incisées ou concassées : toute infusion doit
étre faite dans un vase qui ne soit pas entie-
rement plein , mais qui soit exactement bou-
ché. Sitét que I'on juge que I'infusion a suffi
samment duré, il est de premiere nécessité
de séparer les ingrédiens qui ont infusé ; un
plus long séjour nuirait a la délicatesse du
parfum. Pour retirer plus commodément ces
ingrédiens, quelques artistes sont dans I'usage
de les mettre dans un nouet; c’est ordinai-
rement une toile d’un tissu peu serré, dans
laquelle ils sont enfermés d’une maniere liche,
et suspendue au milieu du fluide : on ne peut
disconvenir que cette méthode ne mette 8bs
tacle & lexactitude de l'infusion : les ingré-
diens vers un point central , ne sont pas aussi
efficacement exposés a I'action de ce fluide
que lorsqu’ils:y nagent en liberté. Comme
on est dans I'usage de remuer de tems & autre
les vases ou se font les infusions, cette agita-
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tion déplacant etles molécules des ingrédiens
et celles du fluide , concoure nécessairement
a une extraction plus énergique que I'on dé-
sire : il faut donc , dans les cas ot I'on met-
trait les ingrédiens dans un nouet exprimer
ce nouet de tems 4 autre, et donner plus
de durée a cette opération.

L’infusion n'est pas toujours P'opération
préalable; il y a des circonstances ou elle
n’a lieu qu’apres le mélange de la liqueur
faite , comme dans les ratafias ; c’est qualors
les aromates sont accessoire ou Iassaisonne-
ment , tandis que dans les liqueurs propre-
ment dites ils font la hase fondamentale,

Je ne dois pas quitter cet article sans faire
mention d’une espece dinfusion beaucoup
plus preste et peut-éure plus énergique ; elle
consiste a jeter les ingrédiens aromatiques
tout concassés dans le sirop bouillant destiné
au mélange , et a I'y laisser infuser jusqu’an
parfait refroidissement, la chaleur du fluide,
son état salin et c»rdinaire_mcnt visqueux ,
corcourant a extraire promptement les subs-
tances aromatiques et a les conserver.

Du Mélange.

Ayant dit, que toute liqueur était le résul-
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tat d'un mélange d’esprit, d’eau et de sucre’,
charg és les uns ou les autres de substances
aromatiques , dont le nombre et les especes
sont si multipliés, que ce serait chose inu-
tile que d’en exposer ici la nomenclature ; il
nous reste a parler de la maniere de procé-
der au mélange de ces trois ingrédiens. 11 est
rare que ce mélange se fasse a chaud, la cha-
leur pouvant exalter les parties aromatiques
qu’il est essentiel de conserver. Quelques-
uns se contentent de mettre dans un seul et
méme vase les ingrédiens dans leur dose res-
pective, et de les agiter pendant plusieurs
jours, jusqu’a ce que le sucre étant fondu,
on ne doute plus que le mélange est parfait ;
d’autres sachant que le sucre se résout d’au-
tant plus difficilement dans eau, que cette
eau est combinée avec l'esprit, prennent
précaution de dissoudre leur sucre dans la
quantité d’eau qui doit entrer dans le mélan-
ge ; mais, soit que l'usage , soit que la réfle-
xion ait éclairé Jles liquoristes, ils se sont
apercus quelesucre , fondu de ces deux ma-

niéres , ne communiquait point aux liqueurs

ce velouté, cette saveur couverte qui en re-

célant, pour ainsi dire, celle de I'esprit, rend

les liqueurs plus savoureuses , plus délicates,

et plus fines ; c’est qu'en effet, par la simple
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solution & froid du sucre dans I'eau, chacune
de ses molécules peut bien étre rendue fluide;
mais le fluide dans lequel elles nagent n’en
est pas uniformément chargé, et, d’autre
part, quelles que soient les parties consti=
tuantes du sucre, elles ne sont pas divisées ,
développées , comme il parait qu’elles le sont
dans la troisitme méthode que nous allons
décrire.

On prend la quantité de sucre qui doit en-
trer dans une dose de liqueur, et la quantité
d’eau qui y est prescrite ; on les met dans une
bassine bien propre, et on leur fait prendre
ensemble un bouillon ou deux : il sen faut
de beaucoup que; dans la plupart des cas ,
le liquide qui en résulte puisse étre appelé
sirop , si 'on ne doit donner ce nom qu'aux
liqueurs chargées de deux parties de sucre ,
contre une de fluide ; mais, par uné exten-
sion trés-permise , quelle que soit la consis-
tance de ce flyide, les liquoristes Vappellent
leur sirop. Lors méme que I'on prend de la
cassonade au lieu de sucre, comme on doit
la choisir blanche s il est tres-rare qu'il faille
la clarifier au blane d’ceuf’; comme le total
doit étre filtré, la clarification deviendrait
une opération superflue , qui pourrait méme
détruire un peu de la viscosité du sirop.
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Ce sirop =ne fois fait, on le laisse a demi
refroidir , pour le verser dans le vase ou est
déja la dose d’esprit aromatique : aussitot le
mélange fait, on bouche le vase , et on l'agite
de tems en tems, jusqu’a ce que le tout pa-
raisse intimement combiné. Ici commence
une diversité singulicre entre les différens ar-
tistes; les uns filirent leurs liqueurs apres
deux ou trois jours de digestion au plus; les
autres la laissent digérer un plus long-tems.
On appelle digestion , en termes de liquoristes
et de pharmaciens, le séjour d’une liqueur
toute faite dans des vases assez grands pour
que cette liqueur ne les emplisse point. Quel
que soit le mouvement intestin qui se passe
dans cette circonstance, toujours est-il cer-
tain que les liqueurs y acquicrent une finesse
singuliere , et surtout une uniformité de sa-
veur, qui concourent a leur agrément. D’au-
tres, au contraire, ne filirent les liqueurs
qu’apres les avoir laissé digérer : ils croient
que, par ce moyen, les esprits se dissiperent
moins dans la filtration , et que cette dernicre
opération assurera un mélange qui se rafine
toujours mieux dans un grand, vase que dans
plusieurs petits. Comme la premiére méthode
©’a pas d inconvénient, et que la seconde pa-
rait seulement plus conforme a la saine phy-
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sique, sans blamer absolument la premiere
je ne dissimulerai pas que la seconde mérite
la préférence.

C’est apres le mélange fait, et avant Ja fil-
tration, qu'un bon liquoriste doit bien exa-
miner sa liqueur, pour voir si le résultat en
est aussi parfait qu'il le désive ; il doit toujours
avoir dans son laboratoire une provision de
matieres propresay faive les corrections qu'il
jugera nécessaires. Il lui est facile , en con-
séquence, de remédier aux inconvéniens qu'il
pourrait y rencontrer; ainsi, par cxemple ,
s'il me croit pas sa liqueur' assez aromatique ,
il lui est possible de faire infuser quelque peu
des ingrédiens propres a cette liqueur; ia
eroit -il au contraire trop aromatigue, unc
nouvelle dose d’eau-de-vie et de suecre, en a’~
longeant celle qu’il a déja faite, étendra o
partie aromatique. 1l en est de méme pour
état plus ou moins spiritueux, ¢t pour la
saveur plus ou moins sucrée. Une pratigue
absolument condamnable estcelle de faire du
mélange dans la bassine on a cuit le sirop ;
ces sortes de vases présentent trop de sui-
face, et la premitre chose qui s’évapore est
toujours Pesprit. Le mélange une fois fait et
parfait, digéré ou non, swivant I'idée du li-
quoriste , il procede i sa filtration,
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De la Filtration.

S'il est essentiel que, pour étre agréable,
une liqueur soit exactement dosée dans les
proportions de son aromatc, de sa partie spi-
ritueuse, et dusucre qui combine le tout en-
semble; il n’est pas moins essentiel , pour la
satisfaction de ceux ou qui vendent ou qui
consomment les liqueurs, qu’elles soient de
la plus exacte limpidité.

J’al déja indiqué dans un chapitre précé-
dent, que toutes les fois qu’on en avait le
loisir, le simple repos suffisait pour procurer,
a la longue il est vrai, la plus belle limpidité
que puissent prendre les liqueurs ; mais tou-
tes les liqueurs n’en sont pas susceptibles, et
tous les artistes n'ont pas la commodité de
mettre ce procédé en usage. Toutes celles ,
par exemple, qui portent le nom d’huiles,
sont un trop long tems as’éclaircir; et 'on ne
prévoit pas toujours, amoins qu’on n’en soit
consommateur comme marchand, les tems
¢loignés ou 'on aura besoin d’une liqueur ;
ceux-ci méme peuvent éire surpris par un
débit trop prompt, ou ne pouvoir pas, quoi-
que bons artistes d’ailleurs, faire de grosses
avances, ou les faire pour des tems trop re-
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culés. En vain quelques-uns ontimagimé d’ac-
célérer la clarification de leurs liqueurs, eny
ajoutant des précipitans, tels que P'alun, la
colle de poisson , ou les blancs d’ceufs. Ces
intermedes ont, d’une maniere plus ou moins
marquée, le désdvantage d’influer sur la sa-
veur ou sur la couleur des liqueurs ainsi cla-
rifiées.

Le plus expédient, le plus & la main de
chaque artiste , le moins sujeta inconvénient,
dé tous les moyens de concilier aux liqueurs
cette limpidité ‘désirée , a donc été la filtra-
tion, ou l'action de faire passer un liquide &
travers un tissu suffisamment serré, pour que
toute espéce d’hérérogénéité y fit’ retenue ,
et qu’il ne passit que le fluide extrémement
limpide. II s’est présenté plusieurs moyens
de remplir cette intention : ce sont le coton,
le papier, et les étoffes de laine.

Mais il n’ést pas indifférent de savoir ou
quel interme¢de on préférera, ou comment
on procédera a la filtration.

Toutes les fois que la transparence n’est
troublée que parle mélange d’un esprit quei-
conque et d'un sirop, rien n’est plus aisé que
la filtration, parce que les matitres qui-lou-
chissent la liqueur , n’ont aucune adhérence
avec le liquide ; ¢’est presque toujours un peu
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deterré, visqueuse a la vérité, qui se sépare
du sucre : mais lorsque I'opacité est due ou
a des matieres huileuses extrémement divisées,
ou a des substances résineuses , ou enfin a des
corps tres - visqueux, la filtration devient
d’autant plus embarrassante , que ces matieres
ont, d’une part, plus d’adhérence avec les
liquides dans lesquels elles sont, et que, de
Yautre, en se déposant sur le filtre, elles en
bouchent les pores d’une maniere plus efli-
cace : de la les différentes pratiques usitées
méme en employant le méme filtre. Sans ea
faire ici Papplication a aucune liqueur parti-
culiere , nous dirons, en général, que cecs
mtermedes sont ou le lait dont on garnit le
filtre , surtout quand il est de coton ou d’é-
toffe de laine, ou les blancs d’ceufs battus ,
ou bien encore la pate d’amandes dont on 2
retiré Lhuile.

Le premier de ces intermedes , en placant,
pour ainsi dire, entre les mailles du filire
quelques portions de matieres volumineuses,
arréte les parties huileuses etrésineuses, et les
empéche de se coller sur les pores : la pite
d’amande saisissant, par son extréme séche-
resse, tout ce qui est huileux ou résineux, les
concentre en une seule masse, et les préci-
pite avec elle au fond de la chausse. Si ce
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sont des matieres visqueuses, comme elle a
la propriété d’absorber beaucoup d’humidité,
il en résulte que ces matitres visqueuses per-
dent de leur viscosité, et rendent par con-
séquent plus facile a filtrer le reste du fluide ;
enfin les blancs d’ceufs fouettés remplissent
aussi la méme intention , et conviennent par-
faitement dans les circonstances ou il est a
,craindre que la liqueur ne contracte une sa-
veur étrangere.

Mais un inconvénient presque indispensa-
ble de la filtration proportionnée au long
tems que dure cette opération, et 4 la surface
que présente le liquide en filtrant, tel artiste
a cru remarquer qu’il devait uniquement a
la filtration la saveur mieux combinée de sa
liqueur, espéce d’avantage que procure réel-
lement la filtration ; mais il n’a pas fait atten-
tion que souvent il le devait aussi*a Pévapo-
ration considérable de esprit, qui seul est
dans le cas de s’échapper abondamment ; en
sorte que lorsque 'on vient dempécher cette
évaporation , la liqueur se trouve toujours
plus spiritueuse qu'elle ne Vaurait éié sans
celte précaution : on a imaginé pour cela des
entonnoirs de verre avec leur couvercle de
méme maticre ; d’autres ont fait faire des en-
tonnoirs de fer-blanc paveillement garnis d’un
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couvercle, cesdeux instrumenssont tres-avan-
tageux pourles cas ot 'on filtre , soit au coton
ou au papier ; mais comme toutes choses
égales d’ailleurs , la filtration a la chausse peut
équivaloir a ces deux premicres méthodes,
et a sur clles Pavantage de la plus prompte
expédition , et de pouvoir recevoir une plus
grande quantité de liquide a la fois , je vais
décrire ce moyen de filtrer a la chausse dans
un entonnoir.

11 est inutile de prévenir, que lorsque I'on
filire avec des entonhoirs, ces instrumens se
doivent placer sur des cruches ou sur des
bouteilles d’orifice assez larges pour que
Ventonnoir enfonce jusqu’au tiers a peu pres
de sa hauteur sans y comprendre la tige. La
raison de gette précaution est facile a sentir :
si entonnoir est vaste et qu’il ne soit pose
que par cette tige sur la bouteille, le plus
léger accident cassera facilement cette tige
si 'entonnoir est de verre, ou le renversera
de quelque matiere qu’il soit.

Quant aux chausses , 'usage est d’en garnir
le haut de quelques boucles faites en ruban,
que I'on passe dans des baguettes pour les
poser a volonté, ou sur deux tréteaux , ou sur
le dos de deux chaises. D’autres ont encore
imaginé de monter ces chausses sur un cercle
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ou sur un cadre de bois, et de l'attacher
une corde, qui elle-méme passe & une poulie
fixée au plancher pour pouvoir hausser, bais-
ser et déplacer les chausses 4 volonté ; mais
venons-en a I'appareil.

On place, a I'aide de quatre anneaux et d’au«
tant d’agrafles , une chausse tellement propor-
tionnée , que lorsqu’elle est placée et pleine de
liquide, il y eut dans toutes les dimensions pos-
siblesunbon pouce de distance entr’elle et 'en-
tonnoir : cette chausse doit étre,, par préféren-
ce, de 'espece d’étoffe connue chez les mar-
chands merciers , sous le nom de basin & poil
croisé ; toute autre étoffe plus épaisse ou plus
mince serait incommode. Lorsque I'on veut
filirer une liqueur, on prend la chausse et
on la plonge toute entitre dansun sirop pareil
a celui qui a composé la liquenr : soit que
cette précaution remplisse le tissu du fil
d’une substance capable de retenir les ma-
ticres étrangéres sans qu'elles bouchent les
pores de la chausse , soit que cette eau sucrée
agisse en dissolvant ces mémes parties hui-
leuses ou résineuses, toujours est-il certain
que cette légere manipulation suffit pour
filtrer quelqu’espéce de liqueur que ce soit :
cette précaution prise , et la chausse mise dans
Yentonnoir, on en place la pointe dans ori
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{ice d'une cruche , et on achive de boucher
cet orifice avec un linge : on verse dans la
chausse la liqueur & filtrer, on place le cou-
vercle sur I'entonnoir, et on est dispensé de
yeiller 4 la filtration sans crainte d’aucun
risque, jusqua trois pinies par jour, dans
une chausse qui peut en contenir cing.

Je viens de dire qu'on n’était pas obligé
de surveiller cette opération dans Pappareil
que je viens de décrire, parce que dans toute
autre espece d’appareil, il arrive presque
toujours qu’on est obligé de changer de filtre:
le coton , parce qu'il se trouve surmonté d'un
limon trop épais pour donner issue libre & la
liqueur & filtrer ; le papier, parce qu’il sen-
duit de toute part d’un pareil limon, et les
chausses , parce qu’elles sont gorgées jusque
dans leurs tissus de ce méme dépot.

Les chausses de basin & poil, ou toute au-
tre espece d'étoffe qu'on emploierait a cet
effet, doivent étre soigneusement lavées sitot
qu’elles ne servent plus, en les laissant macé-
rer s'il le faut dans plusieurs eaux de suite,
car il est dangereux de les passer au savon et
a Ia lessive ; il en résulterait un mauvais gott
que rien ne pourrait leur enlever. 1l est avan-
tageux d’avoir différentes chausses, non-seu-
lement pour les différentes especes de li-

queurs ,
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queurs , mais aussi pour ne pas filtrer dans
laméme des liqueurs colorées et des liqueurs
non colorées. Lorsque les chausses ont été
bien lavées et séchées, il faut les conserver
soigneusement enveloppées dans du papier,
pour empécher toute espece de poussiere de
s’y déposer.

Je'ne dirai rien ici de la nécessité ou on
se trouve assez souvent, de retirer les pre~
mitres parties filtrées , ou méme de passer le
total du liquide filiré par une seconde chausse,
pour lui concilier toute la limpidité possible.
Je ne parlerai pas non plus d’intermédes
plus singuliers qu’usités, tels que la mousse ,
les éponges, etc. Il nous suffit d’avoir exposé
dans le plus grand détail les différentes mani-
pulations, connues, et nécessaires 4 'art du
liquoriste , et d’avoir essayé de développer
les raisons précises qui doivent faire préférer
les unes aux autres.

Nous passons maintenant a la composition

mmmédiate des différentes especes de liqueurs
connues.

De la Coloration artificielle des liquides.

Dans tout ce qui précede , on a vu des
liquides » ou colorées naturellement , comme

D
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sont celles qui résultent des sucs des fruits,
fermentés ou non, ou des liqueurs légere-
ment colorées en jaune par linfusion de
substances seches , ou enfin des liqueurs, qui
résultantes de la distillation, sont absolument
incolores ; chacune de ces trois classes de
liqueurs , considérées sous ce point de vue,
présente au liquoriste des observations im-
portantes.

Nous avons déja fait mention de I'altération
que souflraient a la longue les liqueurs colo-
rées en rouge par les sucs des fruits. Jus-
qu’ici , le liquoriste ne connait aucun expé-
dient pour remédier & cet accident : il est
méme démontré , que quelques moyens quiil
essaie , il ne fera qu’altérer de plus en plus
la couleur de la liqueur , bien loin d’y remé-
dier. Quant aux liqueurs que I'infusion a co-
lorées en jaune, elles sont susceptibles en
vieillissant de se foncer de plus en plus, e
elles peuvent recevoir quelques couleurs arll-
ficielles , qui rendent leur premiere color-
tion plus agréable ou méme qui la changent
entierement.

Pour ce qui est des liqueurs absolument
incolores , elles se prétent a toutes les colo-
rations que l'artiste peut imaginer. Avant de
détailler quels sont ces moyens de coloratioy
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il faut jeter un coup d’ceil sur la cause géné~
rale quialtere les couleurs naturelles ou artifi-
cielles [de nos liqueurs ; elles sont composées
d’une liqueur spiritueuse, d’une autre Liqueur
phlegmatique et de sucre : la premiére de ces
liqueurs contient évidemment une substance
saline , de nature acide, puisque les teintures
violettes, mélées a I'esprit-de-vin, tournent
au rouge : d’autre part, le sucre une fois
résout, estsusceptible de fermentation , lente
alavérité dans le cas dont il s’agit; etsi d’'une
part cette fermentation concourt a la plus
grande perfection des liqueurs , elle ne peut
de l'autre , avoir lieu sans que les substances
salines qui se meuvent dans cette circons-
tance, ne rougissent sur les parties colorantes,
Ces considérations préliminaires rendent rai-
son de la variété singuliere que on remarque
dans la vétusté des liqueurs, relativement A
lear coloration : si Pon ajoute a cela, Pétat
déja coloré de I'eau-de-vie, que certains ar-
tistes préferent i cause de la vétusté , il sera
aisé au liquoriste le moins intelligent de ren-
dre raison de toutes ces variétés. 11 nous suf-
fit de les avoir exposées, de maniére & prou-
ver aux incrédules, queTart le plus indiffé-
rent en apparence peut cependant mériter les
regards du physicien et du chimiste. 11 nous

D2
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reste A dire , comment le liquoriste s’y prend
pour donner a ses liqueurs des couleurs arti-
ficielles. Une petite charlatanerie, imaginée
pour faire varier , au moins par le nom, la
méme espece de liqueur , a pu donner nais-
jsance a ces différentes colorations : les plus
usitées sont la couleur jaune, depuis Pétat le
plus délayé , jusquau jaune foncé; les diffé-
rentes rouges , le violet et le vert.

Pour concilier la couleur jaune , il n’y a
que deux substances quon puisse légitime=
ment employer , le caramel et le safran.

Le caramel est du sucre qui ayant perdu
son humidité , commence a se décomposer.
Le point essentiel du liquoriste est , que sa
torréfaction me soit pas poussée au point de
donner de icreté, ni méme de I'amertume
au caramel. On délaie dans une quantité
d’eau , dont on ajoute dans la liqueur faite,
ce quil faut pour concilier la nuance jaune
que P'on désire. Cette substance donne tou-
jours un jaune obscur, et la liqueur colorée
avec elle est sujette a brunir. Le safran, dont |
la description serait déplacée ici, et qu’il ne
faut pas confondre avec le curcuma dont nous
allons parler ; le safran donne une couleu
jaune dorée , soit qu'on Pinfuse dans leau
ou dans lesprit-de-vin ; cette double pro®
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priété rend son wusage beaucoup plus com-
mode, en ce que la couleur qui en résulte
est moins sujette a altération , puisque l'acide
de I'esprit-de-vin ne fait autre chose que de
développer sa couleur : on fait donc dans
I'une ou l'autre de ces liquides une forte in-
fusion de safran, et 'on s’en sert comme du
caramel pour donner aux liqueurs le jaune
d’huile d’olive et toutes les nuances plus mar-
quées : le safran serait sans reproche; 'l était
possible de lui enlever sa saveur, qui n’est
pas du goiit de tout le monde , et qu’on ne
peut méconnaitre , quelque faible que soit
la dose.

Le curcuma ou safran batard est employé
par certains liquoristes, qui imitent en cela
les teinturiers : ces derniers retirent deux
couleurs du curcuma, une premiere qui est
jaune, mais trés-passagere , et une seconde
qui est d’un rouge assez vif, que 'esprit-de-
vin altére trés-promptement. Outre ces deux
inconvéniens , le curcuma est dangereux a
employer dans des liqueurs, par une pro-
priété purgative qu’il développe sur une in-
finité de tempéramens : peut-étre ne sera-t-
on pas faché a cette occasion de la digression
suivante :

" Un navire marchand, chargé uniquement
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de curcuma , se disposant a entrer dans le
port du Havre, échoua a la rade; les pé-
cheurs qui revinrent quelque tems apres,
vendirent leurs poissons suivant 'usage : tous
les habitans furent attaqués d’une dyssenterie
fort incommode. On remarqua que toute la
mer, depuis la rade jusqu’au port , était jaune ;
et sans la précaution que I'on prit d’interdire,
la péche, jusqu’a ce que I'eau de mer ett re-
pris sa couleur naturelle, il est certain que
toute la ville etit é1é tres-incommodée dune
épidémie qui aurait pu alarmer.

La couleur rouge se concilie aux liqueurs
avec beaucoup de substances ; mais la coche-
nille etle bois de Fernambouc paraissent étre
les deux que I'on préfere : il n’est guere pos-
sible d’employer l'une et Pautre de ces subs-
tances , sans y méler un peu d’alun qui fixe
et développe la nuance. Le Fernambouc est
sujet a jaunir trés-promptlement; on met la
cochenille immédiatement dans la liqueur
avant de filtrer. Ce n’est pas qu’en toute ri-
gueur on ne puisse Se Servir avec avantage
d’une temture de cochenille préparée sépa-
rément ; mais, et nous le disons ici une fois
pour toutes, il est essentiel de filirer les li-
queurs apres leur coloration, pour donnera

la couleur un il plus vif. Si, au nombre des
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substances colorantes en rouge, il n’a éié
question ici ni de l'orcancte, ni du roucou ,
ni du tournesol , ni du coquelicot, c’est que,
quoique ces substances paraissent faire rouge
d’abord, elles tournent davantage au violet ;
ce sont méme elles, et surtout le tournesol 3
qu'on met en usage pour cet effet. Pour dire
la vérité, lesliqueurs colorées en rouge, sur-
tout lorsque lanuance est extrémement faible,
car avec lacochenille, on peut donnerla cou-
leur de lie de vin, la couleur de grenat, la
couleur vive du gremat, et enfin toutes les
nuances du beau rouge ; au lieu qu'avec les
autres ingrédiens colorans, les couleurs sont
toujours susceptibles de destruction. Il est
tres-rare que l'on veuille donner 4 des li-
queurs la couleur verte, mais enfin on y par;
vient en mettant ensemble de la teinture de
tonrnesol et de la teinture de safran, ou bien
du sirop de violette avec cette méme teinture
de safran.

Maintenant que nous avons développé ,
dans leur premiere simplicité , quelles sont
les matieres colorantes, et leurs effets pour
les liqueurs, il est aisé de concevoir comment,
entre les mains d’un habile artiste, la méme
liqueur pourra éire diversifiée, en ne la con-
sidérant que du cété de la couleur; si on
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ajoute a cela ce que nous avons dit sur la dif-
férente proportion de sucre qui peut entrer
dans laméme liqueur; si ensuite on considere
que sans rien ajouter ni Gter des ingrédiens
aromatiques ou odorans , on peut seulement
en varier les proportions, on sentira aisément
que les mémes substances peuvent fournir un
nombre infini de liqueurs différentes en ap-
parence, et dont la dénomination dépendra
du caprice et de I'industrie de ‘celui qui les
aura composées.

PRINCIPES PARTICULIERS

ovu
RECETTES.
“DES PRODUITS DU RAISIN NON FERMENTE (1).
Raisiné.

Ce nom convient particuliérement a une
espéce de marmelade assez agréable , qu'on
prépare daus tous les cantons vignobles, avec
le suc, la pulpe et lapeau des raisins non fer-
mentés, les plus miirs, les plus sucrés et les
plus parfumés; on y ajoute souvent diffé-
rens fruits, des racines potageres et des aro-
mates; mais jamais, du moins au midi de

(1) Cet article est de M, Parmentier,
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I'Europe, du miel ou du sucre;,ces deux
condimens qui, comme on sait , constituent
toutes les autres confitures, sont remplacés
dans ces contrées , par le mucoso-sucré des
raisins eux-mémes , qui, dans les pays chauds
et dans les années seches, sontabondamment
pourvus de ce principe.

On présume bien que la préparation du
raisiné doit étre aussi ancienne que l'art de
fairele vin ; on la trouve décrite dans nos pre-
mieres pharmacopées, sous différens noms :
c’¢tait la confiture de nos bons aieux ; elle est
encore du gotut de toutes les classcs de la so-
ciété, et tellement nécessaire , que, dans les
lieux les plus éloignés des cantons vignobles,
feurs habitans en font avec les fruits & pepins
eta noyaux, en y employant pour véhicule ,
au licu du motit de raisin, le suc de pommes
et de poires récemment exprimé , c'est-a-
dire, le poiré et le cidre doux.

La consistance duraisiné varie depuis I'élec-
tuaire jusqu’a celle d'un sirop ; dans ce der-
nier état, il est facile de le d ‘layer dans I'eau,
pour en faire des boissons édulcorées : les ha-
bitans de I’Archipel paraissent méme conti-
nuer de préparer cette espece de raisiné li-
quide; car M. Boudet, pharmacien en chef
de Parmée d'Orient , a trouvé, dans les ma-
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gasins 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 tous les avantages
quw'on peut obtenir du raisiné , nous nous bor-
nerons aux principaux. On sait d’abord que
les élémens dont il est composé sont élaborés,
combinés et mélangés de maniére a présenter
tous les caracteres d’'une confiture agréable,
>t a mettre , pendant un certain tems, i
Pabri de la fermentation , extrait , la gelée,
et la pulpe des fruits.

Dans les années ou les fruits a noyaux
manquent, lorsque les ménageres les plus
diligentes ne peuvent s’occuper de faire leurs
provisions en gelées, en marmelades, et que
1a saison a éié favorable au raisin, ce dernier
| ofire le moyen de remplacer ces confitures,
‘ et ce remplacement produit en méme tems

une grande économie sur le sucre, quin’en
4 tre point dans le raisiné, a moins que ce ne
soit dans les années humides, & I'ouest et au
nord de la France, oula vigne réussit , lors-
que les raisins sont verts; car nous sommes
loin de croire que ce condiment puisse, €n

aucun cas, préjudiciera la qualité du raisin;
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quand il était a un prix peu élevé, son addi-
tion ne formait pas une augmentation de dé-
pense sensible , mais ce prix étant triplé au
moins, etlesucre étant devenu pourla France
une matiere en quelque sorte exotique , tous
les efforts de I'industrie doivent tendre a en
resireindre la consommation. Le raisiné qui
en contiendrait une certaine proportion ces-
serait d’ailleurs d’étre considéré comme une
confiture populaire ; il n’y en aurait plus a la
portée de toutes les fortunes , les gens aisés
seuls pourraient y atteindre.

Je sais qu’il est au pouvoir de I'art de cor-
riger la mauvaise qualité des vins et de les
améliorer considérablement, par 'emploi du
sucre et du miel ajoutés avant la fermenta-
tion, et qu’a l'aide de ce moyen on peut
affoiblir leur trop forte acidité ; mais trés-
heureusement le raisin des années fav omblc%
a la vigne n’a besoin nulle part de ce secour 3,
Augmenter les fabriques de raisiné, dimi-
nuer, pour le présent et pour lavenir, la
consommation du suere, c¢’est concourir a
Pintérét général et particulier.

Choix des Fruits pour le Raisiné.

St les différentes especes de raisins ne con-
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ut pas & la cuve, toutes sont également

bonnes p')ur la confection du raisiné ; plu-
sicurs d’entr (‘1!05 sont si abondamment pour-

vues du principe mucoso-sucré , qu’il fau
2

’

nécessairement leur ajouter des fruits pul-
peux, apres, acerbes, mtrs ou non murs,
aates pour en relever la trop grande

itres exigent, suivant
P'addition d’un peu.de
le Caszonadc , pour mas-

leur exces d’acidité

les années ne sont paa au

» tn1ites
ar toutes

vorables a la qualité et a 'abondance comme
celle-ci, qui fera époque dans le siecle pour
la quantité et la grosseur des grappes , pou
le volume et la maturité des grains ; aussile
raisin des départemens septentrionaux , Com-
munément moins savoureux , se trouve-t-i
presque aussi sucré que la méme espece pro-
venant du ci-devant Dauphiné et de la Bour
gogne, et le raisiné qui en résultera pourn
braver facilement des années entieres. L’alté
ration qu’il éprouve & mesure qu’il vieillit,
¢’est de se candir ou de se liquéfier; dam
le premicr cas, on le décuit au tems de l
vendange , avec de nouveau motit ; dansk
second , au contraire, on l'expose un peudl
feu. C’est ainsi qu'on peut rajeunir sa pr
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vision , et la mettre encore en état de passer
Ihiver. i

On remarque que , dans les contrées mé-
ridionales , ot T'on fait ordinairement plus
de raisiné qu’ailleurs , les raisins reconnus
comme les plus propres A cette préparation,
sont : le muscat blanc, le muscat rouge etle
chasselas. Ils y parviennent 4 une maturité
si parfaite, et contiennent une si grande
quantité de principe sucré , que les vins qu'on
obtient de la décomposition de ce principe
fournissent & la distillation jusqu’a un tiers
de leur poids d’une eau-de-vie riche en alcool ;
a Montpellier, c’est le raisin blaric ou noir;
dans les départemens plus septentrionaux ,
C'est le franc-pineau ou le maurillon noir qui
est la variété la plus estimée pour ce genre
de confiture.

Mais pour cueillir le raisin destiné 4 faire
le raisiné , il faut attendre sa parfaite matu-
rité , ne le récolier, autant que possible, que

.Par un tems sec et un soleil ardent ; avoir

soin surtout de Végrapper et de le monder
exactement, vu que quelques grains gités et
un brin de rafle suffiraient pour -préjudicier
a la saveur gracieuse du raising,

Lorsqu’on jouit encore, apres la vendange,
de quelques rayons de soleil, et qu'il n’y a
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rien a redouter de la part des oiseaux et des
insectes , il serait utile d’en profiter pour lais-
ser plus long-tems le raisin sur le cep; dans
le cas contraire , il faut le rentrer & la mai-
son, et 'exposer sur la paille, comme pour
en faire le vin de liqueur de ce nom. On
parviendrait par ce moyen a diminuer les
frais de I'évaporation , a tenir moins long-
tems exposé a Uaction du calorique le raisiné,
qui alors donne un résultat plus abondant,
moins coloré et d'une saveur plus agréable.
Ce_conseil, a la vérité, que je donne aux
ménageres qui ne dédaignent point de preé-
parer elles-mémes le raisiné de leur consom-
mation , ne pourra jamais devenir la regle
de ceux qui en font une branche de com-
merce , qui visent particulierement a la quan-
tité et au bon marché. Mais chaque chef de
famille, dans quelque position qu’il se trouve,
peut, ‘a Vaide de quelques ceps, obtenir sa
confiture annuelle 4 tel degré de bonté qu'il
voudra.

Le raisiné ne consiste pas toujours dans le

suc de raisin plus ou. moins rapproché par
]LV(I;)(,[ U(m] ony fait souvent entrer des
fruits & pepins , des fruits & noyaux, selon
les ressources locales; dans le nombre des

meilleurs , sont les poires et les coings , puis
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les pommes, enfin les prunes ; mais il fuit
que ces fruits soient apres et austeres , pour
en relever la saveur trop douceatre.

D’aprés ces observations rapides, le bou~
vard , le martin sec , la lampe , le messire-
jean , Sallient tres-bien avec les élémens du
raisiné. Comme ces espéces n’existent pas
toujours en quantité suffisante , on emploie
séparément la poire de vigne de la Norman-
die, le catillac et le grossin ; ces derniers
ong beaucoup plus d’acreté. Enfin, la prépa-
ration du raisiné fournit Poccasion de tirer
parti des fruits tombés avant la maturité ; il
suflit alors de les cuire d’avance, de les mettre
en marmelade, et de les conserver dans cet
Ctat jusqu’a la vendange.

Les fruits extrémement sucrés , succulens,
d’'une pulpe mollasse, parvenus a leur point
de maturité, sont peu propres i la confection
du raisiné ; ils perdent pendant la cuisson,
les avantages qu’ils avaient étant crus, et pa-
roissent, apres lavoir subie , plutét décom-
posés que perfectionnés.

Les poires, les pommes et les prunes ne
forment pas toujours la base du raisiné ; on
¥y fait entrer le potiron, des cétes de melon

" quin’ont pu mirir ; les racines sucrées , telles

que la carotte. Mais ge n’est pas seulement la
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qualité des fruits, leur proportion et I'état de
maturité ou ils se trouvent, qui concourenta
Ia perfection du raisiné. Le procédé dont on
se sert pour opérer leur combinaison et leur
cuisson , n’a pas moins d'influence sur la qua-
lité et le prix auquel il revient; il est donc
nécessaire que cette préparation, toute simple
qu’elle paraisse , soit méthodiquement gou-
vernées

Quoique ce soit une coutume assez uni-
versellement suivie dans les cantons vignobles
du midi, de faire’ a la maison , la provision
de raisiné pour 'hiver, toutes les ménageres
ne connaissent pas a fond le véritable pro-
cédé pourle bien faire. Elles ne font pas assez
attention que les raisins les plus sucrés et les
moins aqueux n’exigent pas autant d’évapo-
ration , ez wice versd. La plupart font trop
de feu, et poussent trop loin la cuisson ; a la
longue il s’épaissit; d’autres restent en deca ;
alors il se ramollit , il s’en sépare un sirop,
une mélasse , et finit par s’aigrir vers la fin de
Phiver, surtout lorsque la saison est douce
et humide. 11 est donc d’une nécessité indis-
pensable d’assujétir cette préparation a des
regles dong on ne doit s’écarter que le moins
possible.

Procédé
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Procédé pour la préparation du Raisiné.

Une regle générale a établir dans la con-
fection du raisiné, quelle qu’en soit la con-
sistance , c’est d'y procéder en deux tems,
etd’avoir soin , dés que le liquide épanché est
réduit aux deux tiers, de le passer tout chaud,
de le distribuer dans des terrines non ver-
nissées , et de I'y laisser jusqu’au lendemain
matin ; alors on ramasse , 4 la faveur d’une
écumoire , la pellicule saline qui en recouvre
la surface et on décante la liqueur ; ce qui
est cristallisé au fond du vase et & la super-
ficie, n’est autre chose que des cristaux de
tartre , dont la séparation est un moyen de
diminuer Pacidité trop marquée du raisiné
préparé dans les cantons septentrionaux , et
peut-éire de sa disposition laxative : car il y
a tout lieu de présumer que c’est a la pré-
sence du tartre et au COTps muqueux que con-
tient le suc du raisin , qu’est due la propriété
qua ce fluide de relacher ; propriété qu’il
perd en passant 4 P'état de vin , attendu que
la fermentation a convert I'un en alcool , et
a précipité une grande partie de Pautre dans
la Jie,

Y séparant ainsi du suc de raisin ¢évaporé

E
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jusqu’aux deux tiers, la quantité de tartre qui
ne peut plus rester en dissolution , on aug-
mente d’autant la puissance du sucre qui,
n'ayant plus a masquer Pacidité , devient
beaucoup plus sensible soit dans le raising ,
soit dans le sirop, soit dans le vin cuit et les
liqueurs qu’on en prépare.

Une autre condition pour rendre le raisiné
aussi parfait qu’il est possible , c’est que,
quand il s’agit de faire entrer dans sa compos
sition des fruits ou desracines, il faut toujours
que les uns et les autres soient mondés de
leurs peaux, de leurs pepins et de leurs
écorces , et ne les ajouter a la liqueur que
quand elle a été amenée , par 'évaporation,
3 la consistance de sirop , qui se décuit bien-
13t , et conserve la fluidité nécessaire pout
favoriser son action sur les fruits , opérer leur
ramollissement , leur cuisson et leur combi-
naison , de maniere & former une marmelade
égale et homogene.

Une troisicme et derniere condition , c'est
de remuer , sans discontinuer, le liquide com:
posé , et de faire en sorte que la chaleur soit
trés-modérée : peut-ttre seroit-il prudent de
w’achever la cuisson du raisiné qua la tem-
pérature du bain-marie , comme on a la
louable habitude de le faire dans nos Jabora
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toires , pour les extraits, et alors, il y aurait
infiniment moins de risques a4 courir pour
le bruler.

La nature des vaisseaux dont on se sert
pour préparer le raisiné mérite aussi quelques
considérations. On s’est plaint, dans quelques
endroits , que son usage avait occasionné des
coliques. En supposant que ces plaintes soient
fondées , on parerait toujours a cet inconvé-
nient, en n’employant & sa préparation que
des vases de cuivre jaune ou de cuivre rouge,
parfaitement étamés, afin d’empécher que la
liqueur, qui a toujours un caractére éminem-
ment acide, n’exerce sur le métal vénéneux,
une action marquée , et n’en dissolve quel-
ques parcelles, M. Chaptal a dit avoir vu &
Montpellier , mettre des clefs de fer dans
la chaudiere , pendant la cuisson du raising ;
elles étaient toutes rouges quand on les en
retirait. Les méthodes les plus généralement

‘adoptées pour préparer les confitures dont il

e i %
Sagit, se trouventinsérées dans le supplément

du Cours complet d’Agriculture , au mot
raising,

E 2
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Observations sur les phénoménes qui s’opé
rent dans le Raisiné.

Comme les autres marmelades de fruit , le
raisiné présente dans sa confection, plusieurs
phénomenes auxquels on n'a pas fait assez
d’attention , parce que cet ordre de prépara-
tion est devenu le domaine particulier d’un
art qui, se trouvant séparé de la pharmacie,
n’a pas encore mérité, de la part des savans,
une étude approfondie.

Les fruits dont ces marmelades sont com-
posées y ont éprouvé des changemens nota-
bles dans leur saveur et dans leur couleur;
quelle en est la raison ? Nous croyons la trou-
ver dans la décomposition que les parties
constituantes du fruit ont subie par l'action
du calorique et par la nouvelle combinaison
quelles ont formée avec l'eau, combinaison
qui , par cela quelle est différente de Ian-
cienne , doit exercer des effets différens sur
les organes ; nous ferons méme a cet bgard
une observatlon, c’est que la saveur ‘Sucrée
d’un fruit, d'une semence ou d'une racine
n’est pas toujours en raison de la quantité d¢
mucoso-sucré que ces parties des végétaux
renferment, et que, dans cetle circonstance,
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il arrive , par les mélanges et les modifica-
tions que produit la cuisson , une appropria-
tion a la saveur sucrée.

Si les feuilles des plantes perdent, par une
simple dessiccation al'air libre , une partie de
leur vertu ; si les fruits et les racines devien-
nent coriaces et beaucoup moins sapides par
ce moyen, on est en droit de conjecturer
que la chaleur douce qui a produit la dessicca-
tion de ces parties des plantes n’a pu enlever
que leur humidité surabondante ; si la culture
leur donne une saveur nouvelle , que ne doit
pas faire sur elles I'action de la chaleur por-
tée au point de mettre I'eau qu’elles contien-
nent en ¢bullition, qui a alors un degré supé-
rieur a I'cau bouillante ? Cette action pro-
duit nécessairement I'effet remarqué ; on ne
peut pas attribuer 4 une autre cause la dif-
férence sensible qui existe entre les plantes,
potageres et légumineuses , considérées dans
leur état de crudité, de dessiccation et de
cuisson.

. Mais comment cette combinaison nouvelle,
produite dans les fruits par la chaleur de
Iébullition , s’altére-t-elle en y restant ex-
posée au delad du terme convenable ? Elle
¢prouve le sort de toutes les combinaisons
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végétales ; elle subit nécessairement et suc-
cessivement diverses modifications, a mesure
que le calorique lui enleve quelques-uns de
ses principes; de la les soins a prendre pour
ménager I'évaporation des marmelades , et
pour saisir le degré de leur cuite , le point
o1 elles sont le moins altérées possible. Aussi,
en raffinant le sucre évite-t-on de I'exposer
a un feu trop fort, qui lui ferait éprouver
une décomposition partielle , augmenterait la
quantité de son eau-meére, et lui donnerait
cet état que 'on appelle graisser ; on se garde
donc de pousser trop loin la cuisson.
Lorsque ces marmelades ne sont pas sufli-
samment cuites , qu'elles salterent en vieillis-
sant dans une atmosphere humide , pourquoi
tournent-elles 4 I'aigre sans avoir éprouvé la
fermentation spiritucuse ? C’est parce que,
manquant des conditions sans lesquelles cette
fermentation n’a pas lieu et ne peut changer
le sucre en alcool , le mouvement qui la rem-
place agit d’abord sur les substances autres
que le sucre, plus disposées a éire différem-
ment altérées. En effet, nous voyons que la
fermentation spiritueuse ne s'établit dans le
suc des fruits que lorsque les pariies fluides
abondantes en principe doux et sucré en sont
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‘extraites et ont la liberté d’agir les unes sur
les antres avec le concours d’un certain degré
de chaleur.

Car Thumidité et la température sont deux
causes suffisantes pour que, sans le concours
de Tair et de la lumiére, la fermentation
s'établisse : on sait que beaucoup de vins et
d’autres liqueurs fermentent dans des vais-
seaux tres-bien bouchés, a Pabri du contact
de I'air et de la lumiere,

Cette opération, considérée comme une
action et une réaction chimiques de la part
de plusieurs principes les uns sur les autres,,
peut s’exécuter par la seule force de la ten-
dance de tous les corps 4 la combinaison ; du
vin qui a déja fermenté peut fermenter une
seconde fois, si on le renferme dans une
bouteille entourée de papier noir, si on y
méle du mucoso-sucré, et s’il est exposé a
une température de douze degrés, au dessus
de zéro. La preuve la plus certaine que cette
opération chimique a été bien exécutée, c’est
qu’en débouchant le vase au bout de quelque
tems, on voit une quantité considérable d’a-
cide carbonique gazeux se dégager, produit
qui n’est dtt qu’a la destruction de la matiére
mucoso-sucrée. Le contact de Pair ne fait
donc ici que favoriser ce dégagement, sans
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concourir 4 la formation de ce combiné. Sis
ce gaz trés-6lastique n'était retenu par la force
du vase qui le contient et qui le comprime ,
il s’échapperait promptement. L’effort quil
fait continuellement pour se dégager étant
supérieur a la résistance du vase , celui-ci est
brisé avec fracas ; donc, que ce gaz ¢était pro-
duit antéricurement a I'époque ou le liquide
a éprouvé le contact de lair : il parait donc
plus exact de dire que le contact de l'air fa-
vorise le dégagement des différens gaz pro-
duits par la fermentation, que dadmettre
que la fermentation ne peut s’établir que par
le contact de l'air et de la lumiere.

On sait que le raisin arrivé a maturiié ,
pourrit sur le cep , sans subir la fermentation
spiritueuse. Le jus des fruits y est beaucoup
moins disposé, apres quil a bouilli sur le
feu , parce qu'il a perdu , par I'ébullition,
une partie de son ferment ; lequel s’est séparé
sous la forme d’écume , et aussi quand il est
privé d’une trop grande quantité d’eau ; le
suc de raisin conservé dans un licu froid , se
clarifie sans fermenter, et offre bientét a sa
superficie quelques points de moisissure ; en-
fin, le miel et le sirop de sucre exposés dans
un endroit humide , éprouvent un mouve-
ment pareil 2 celui qui altere les confitures
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peucuites : ils saigrissent'un et 'autre comme
elles, sans avoir passé a la fermentation spi-
ritueuse.

Cet exemple que nous venons de citer est
une nouvelle preuve de notre opinion sur la
fermentation spiritueuse. Dans le raisin, tel
quil existe sur la vigne , on doit considérer
un étre jouissant d’'une vie particuliere, com-
posé comme tous les autres d’un systeme
d’organisation , ot se trouvent des vaisseaux
de toute espece, qui concourent a la nutri-
tion de Pindividu, & son augmentation de
volume, en un mot, a sa perfection ; si donc
tout est ici dans 'ordre naturel, ou si toutes
les parties organiques sont 4 leur place et
remplissent leurs fonctions, il est clair que la
fermentation ne pourrales déranger, qu'autant
que, par un accident quelconque, on vien-
dra & changer leur disposition , & les confon-
dre, ethen opérer le mélange plus ou moins
complet ; alors , au milieu de cette: confu-
sion, les agens’ extéricurs exerceront leur
influence sur ces différentes parties,-déter~
mineront I'action intime et réciproque de
chacune d’elles , et la loi de Pattraction n’é-
prouvant plus aucun obstacle , changera la
substance simple en composées binaires , ter-
naires, etc., et la désorganisation des corps,
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én un mot , en sera le résultat ; de sorte donc
que , toutes les fois que le raisin se pourrit
sur le cep , ce nest pas toute la masse des
grains qui est attaquée & la fois, c’est vers la
surface supérieure que 'altération commence,
elle devient successive et finit par déranger
tout le systtme, sans que la fermentation
alcoolique ait le tems de s’établir , et par la
raison fort simple que toutes les parties se
désorganisent en particulier , et non dans
Tétat de mélange.

1l arrive également que le raisin entier
exposé au soleil , ou bien suspendu au plan-
cher du fruitier, pour le conserver toute
Pannée, au lieu de fermenter, n’éprouve
d’autre altération que celle de la dessiccation
provenant de la perte d’une trés-grande par-
tie de 'humidité ; la fermentation ne peut pas
s’établir dans ce cas , et moins facilement
méme que dans le premier , preuve que:
1°. toutes les fois qu'une substance fermen-
tescible perd une portion de I'humidité qui
doit concourir & produire ou a favoriser ce
mouvement , ce méme mouvement est aprété
ou détruit ; 2°. que la perte de cette humi-
dité n’a rien dérangé & Vorganisation inté-
rieure des grains de raisins, et na produit
tout au plus que le rapprochement des par
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ties organiques , sans les diviser ni les con-
fondre ; il est également facile de voir que
ce n’est pas du tout a la privation du contact
de Tair pour la matiere renfermée dans la
pellicule des grains de raisins, que la fermen-
tation est retardée , car, par la méme raison
que 'humidité intérieure s’évapore, ce qui
admet des pores sur cette pellicule, I'air ex-
térieur exerce une influence plus ou moins
marquée sur ce fruit, de méme que la lu-
miere qui , comme on sait le traverse , puis-
qu'ils jouissent d'une lucidité assez marquée,
au moins les raisins blancs.

En admettant que la température de douze
a quinze degrés soit nécessaire , pour que la
fermentation puisse s'exécuter , on ne peut
disconvenir , qu'une chaleur moindre, ou
qu'une température froide ne doive s’oppo-
ser a son établissement , la division et la dila-
tation des principes qui constituent le motit
n'étant pas portées assez loin, Iaction chimi-
que ne peut s’exercer , et de la I'équilibre
qu'on observe dans le liquide ; ces principes
se séparent les uns apres les autres, dans
Pordre de lear gravité et Pattraction des par-
fies similaires , le muqueux se décompose i
la surface , le tartre se précipite avec la ma-
titre colorante , l¢ suc devient limpide , et
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finirait méme par fournir la matiere sucrée,
cristallisée , si on laissait détruire tout le mu-
queux qui I'enveloppe, en enlevant succes-
sivement les couches de moisissure qui se
forment 2 la surface de la liqueur.

Sirop de Raisiné.

1l arrive souvent qu’au lieu de poursuivre
I'évaporation du mott jusqu’ala consistance
demi-solide , on s’arréte au moment ou le
liquide a acquis I'état sirupeux, et il n’y a
pas de doute que cette préparation , a laquelle
on n’a peut- étre pas donné une ‘attention
assez suivie , trouverait encore son applica-
tion dans I'économie domestique.

L’art de concentrer le vin doux au moyen
du calorique , pour le conserver dans un état
liquide, était déja connu et mis en pratique
chez les Lacédémoniens. Les Espagnols, apres
avoir exprimé le suc de raisin, y ajoutaient
du platre nouveau qui, ayant la propriété de
décomposer le tartre, diminuait par consé-
quent la quantité de celui qui existait dans
ce liquide et son caractere acide ; ¢’est d’apres
cette double propriété qu’on a proposé der-
nierement d’ajouter un peu de craie au suc
de raisin , pour en obtenir un sirop moins
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aigrelet ; voici quelques expériences que j’ai
faites dans la vue toujours d’économiser le
sucre, de tirer parti des productions locales
et de les améliorer.

On a pris six livres de suc de raisins noirs
bien mirs et légerement exprimés , afin d’é-
viter la trop grande quantité d’extractif ; il
avait une couleur trouble, rougeitre , une
saveur sucrée , aigrelette et mucilagineuse ;

on I'a placé sur un feu doux et on I'a fait

cuire en consistance de sirop , aprés Pavoir
clarifié avec l'albumen; ce sirop étant aci-
dule en se refroidissant, déposait une matitre
épaisse de couleur rougeatre , semblable 4 la
liqueur.

D’apres Pexamen particulier de cette subs-
tance, on remarque qu’elle fournit une grande
quantité de tartrite acidule de potasse , uni a
beaucoup de mucoso-sucré ; la liqueur plus
limpide qui surnageait contenait, outre une
portion considérable de m?re sucrée , des
acides malique et acéteux "6t sans doute de
lacide tartareux en petite quantité. L’abon-
dance de cette matiére mucilagineuse sucrée
contenue dans ce sirop, y aurait bientot dé-
veloppé un mouvement de fermentation 2
malgré le degré de cuisson auquel on Pavait
réduit, mais il est possible de prévenir cette
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fermentation a la faveur de l'alcool. Les six
livres de motit employées ont produit envi-
ron une livre deux onces de sirop.

Ce sirop est d'une acidité agréable , en
Pétendant dans 'eau 4 l'instar des sirops de
groseille et de limon ; il peut tenir lieu et
remplacer par conséquent, les sirops prépa
rés avec les fruits dont on fait usage pendant
les chaleurs de T'éte,

Pour enlever des acides contenus dans le
motit quon veut amener a I'état de sirop
doux, onpeutmettre en pratique divers pro:
cédés ; nous avons déja fait voir qu’il était
possible , par la simple décantation, de le
dépouiller d'une portion de tartre, mais ce
n’est que par la voie des combinaisons qu’on
peut le détruire en totalité, ainsi que les au-
tres acides.

Le point essentiel est de trouver une base
qui, se combinant avec eux, en format des
sels insolublesgmsusceptibles d’étre sépareés
ensuite de la li&g’eur; et comme l'acide tar-
tareux forme avec la chaux un sel insoluble,
on peut I'enlever par ce moyen. Si 'on em-
ploie dans ce procédé du carbonate calcaire
ou de la craie, la seule portion libre d’acide
tartareux se combine avec la chaux , mais la
portion de potasse qui tient la creme de tar
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tre (tartrite acidule de potasse ) demeure unie
i l'acide tartareux, et forme du sel végétal,
tartrite de potasse ; si I'on se sert au con-
traire, de chaux vive, on la combine avec
tout lacide tartareux, mais la potasse reste
dissoute dans laliqueur. Elle peut s’unir aux
acides malique et acéteux. En ajoutant une
plus grande portion de chaux vive , on neu-
tralise, 4 la vérité, tous les acides , mais cette
terre est en partie dissoluble dans I'eau, ainsi
que dans les malates et les acétates de chaux ;
il est difficile de les séparer du sirOp sans 1al-
térer,

En se bornant cependant a saturer les aci-
des par la chaux , aumoyen du carbonate cal-
caire, et en séparant le tartrite de chaux, on
peut obtenir un sirop dans lequel restent, a
la vérité, du tartrite de potasse , des malates
et acétates , mais en Lrop petite quantité pour
étre sensible au gotit. Dans cet état, le sirop
de raisin est mucilagineux et peut servir de
sirop ordinaire , surtoutau midi de la France,
ol ce fruit est d’autant plus riche en sucre
quil I'est moins en tartre , et devenir, sous la
main du vigneron industrieux, une branche
importante d’économie , parce que la prépa-
ration dont il s’agit ne coiite presque que du
tems, des soins et du combustible.
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C’est surtout le raisin blanc qu’il faudrait
choisir de préférence pour cette préparation,
vu qu’il fournit moins de matiere colorante
et de tartrite acidule de potasse que le raisin
noir , mais aussi il parait moins facile a con-
server, tandis que la couleur de ce dernier
étant d’une nature un peu ambrée, est plus
propre a retarder la fermentation spiritueuse
du sirop. En y ajoutant quelquesaromates, on
les rendrait fort agréables; ils se conservent
assez bier, mais ils ont le désavantage de s
décuire facilement en laissant, comme tous
les sirops abondans en extractif, une portion
de sucre se cristalliser contre les parois des
bouteilles.

Au reste , quelle que soit la nature du rai-
sin, pourvu qu’ilait atteint son point de me-
turité, la méme espeee peut fournir a Lexis-
tence de deux sirops distinets par leur cou-
leur et leur saveur; le premier n’est quele
motit dépouillé d’une portion de tartre el
rapproché a la consistance requise ; le second
est ce méme moiit dans lequel on a jeté un
peu de craie pour neutraliser les acides , le-
quel, clarifié et évaporé au méme degré de
consistance , donne un résultat comparable
au sirop de sucre ayant le goiit un peu mmiel-

leux,
On
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On peut donc ainsi avoir toute I'année sous
la main , un sucre liquide; suppléer le sucre
ordinaire dans la préparation des ratafias et
des liqueurs, des confitures et des gelées
acides, dans les compotes de pommes et de
poives; il suffirait d’en verser une certaine
quantité sur les fruits cuits par la voie humide )
dont la fadeur a souvent besoin d’étre releyée
par un assaisonnement aigrelet ; enfin ces
Sirops peuvent étre comparés i ceux qu ré-
sultent de certaines poires cuites au four par
la voie séche, et qui nagent souvent dansun

fluide sirupeux, sans aucune addition de
sucre.

Sirop de Carottes.

Dans les ouvrages modernes d’économie
rurale et domestique, il n’est plus question
maintenant que du sirop préparé avec les ca-
rottes , la racine la plus sucrée aprés le cher-
Vi, mais rien n’est moins conforme a Iart 3
Plus embarrassant et plus cofiteux quele pro-
cédé indiqué pour sa préparation.

En examinant ce qui se passe dans une
racine charnue soumise a I'¢bullition dans
leau , on remarque que les principes qui
la constituent sont isolés , pour ainsi dire ,dans

F
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Pétat naturel, se réunissent et se combinent
de plus en plus, acquitrent de la mollesse,
de la flexibilité, d’ou résulte ce qu'on nom-
me lg cuisson, pendant laquelle une partie
de Pextrait a passé dans le véhicule, l'autre
demeure adhérente i la substance elle-méme,
défendue et recouverte par le tissu; enfin
la troisitme partie s'est unie avec la matiere
fibreuse.

En vain on continuerait de faire bouillir
nne racine arrivée a P'état de cuisson , dans
la vue d’en obtenir la totalité de Iextrait
qu'elle contient, l'eau ne se charge plus,
méme par des décoctions longues et vépé-
tées, que d’une petite portion, et elle par
vient 4 I'état de squelette fibreux sans avoir pu
fournir i Peau aidée de la chaleur, les prin-
cipes que ce fluide était capable de dissoudrt
et d’extraire, ete.

11 y ‘a'long - tems que j'ai dit et prourt
que, pour obtenir tous les principes d'unt
racine succulente , il fallait, non pas la cuire,

| non pas la piler ou la froisser quand elle e
crue ou cuite , mais, apres 'avoir lavée a plv
sieurs eaux, laraper, déchirer les réseaux fr
breux dans lesquels se trouvent renfermé
! certains corps muqueux, comme dans d&
etuis,
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Une autre condition a laguelle on ne fait

pas assez attention, lorsqu’il s’agit de sirops
préparés ave¢ des racines charnues , c’est
que, quand le suc est exprimé, il ne faut
procéder a son évaporation qu’apres l'dvoir
laissé ' reposer. pendant vingt-quatre heures ,
puis décanté ;: car j'ai démontré que la plu-
part de ces racines renfermaient de Pamidon
qui, a un centain degré de chaleur, se con-
vertissant en- empois ou gelée , donnerait de
la consistance "au liquide " et ne concourrait
Pas & sa conservation.

Apres avoir pris trois livres deux onces
de carottes, privées de’leurs feuilles, de
leurs  queues et de Ja !superficie de leur
substance , qui ordinairemient , malgré, le
soin ‘qu'on prend de les nettoyer, est-sale
et imprégnée de matiere hétérogene ; je les
ai ripées; cette premicre, Opération ; faite ,
elles ont été fortement comprimées dans une
toile assez claire pour enoretifer le suc ma-
turel ; j’ai obtenu un produit liquide & Faide
d'une chopine d’eau bouillante que jai versée
sur le marc ‘déja exprimé, une’ livre denx
onces; et par conséquent deux livres de vé-
sidu pfpeux; que j’ai remarqué étre forte-
mentsucré, (Je lui eus bien enlevé la totalité
de sa substance sucrée i Vaide d’un moyen

Fa
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mécanique, c’est-a-dire, par le pilon.) Ja
fait évaporer ce suc apres Favoir décanté et
clarifié avec un blanc d’ceuf, jusqu’a consis-
tance de sirop; jai retrouvé deux onces de
ce dernier.

1l est donc & observer premierement, que
irois livres deux onces de carottes , exprimées
seulement 4 laide de ‘la force musculaire,
produisent une livre deux onces de liquide
effectif; deuxitmement, qu’il serait possible
&en obtenir une plus grande quantité pa
le moyen d’une presse, par I'ébullition o
par la contusion , le résidu actuel ayant en-
core une saveur trés-sucrée.

On concoit qu'il est aisé de préparer u
sirop avec les fruits a baies tels que les rai
sins; mais que les racines les plus abondant®
en sucre ne peuvent pas, i cause de leur cor
texture parenchymateuse et muqueuse, S
bir aussi facilement cette préparation , part
qgue; soit qu'on en sépare, par la rape etk
presse , la totalité des principes qu’elles cor
tiennent, soit qu'on les fasse bouillir daz
P'eau pour V'extraire, la consistance du sirop
est autant due 4 labondance de la matiér
extractive , qu'au sucre concentré , et q%
par conséquent, il est difficile de garantir po¥
long-tems un pareil sirop de la fermentatiod
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Quel que soit le mode de préparation qu’on
découvre pour faire du sirop avec des ca-
rottes, quoique les racines les plus riches en
mucoso-sucré , il ne faut nullement compter
sur un pareil supplément; elles offriront tou-
jours infiniment plus de ressources en subs-
tance comme assaisonnement , Ou comme
nourriture.

Du Chocolat.

La conquéte du nouveau monde a valu
quelques biens & 'Europe , qui ne compen-
seraient jamais les maux que ’Europe a causés
a cette contrée. Du nombre de ces biens, est
la découverte que firent les Espagnols de la
boisson dont les Mexicains faisaient leurs dé-
lices : ils lui attribuaient des propriétés mer-
veilleuses. Les Espagnols crurent leurs nou-
veaux sujets, et se haterent de transporter
dans leur pays, ce qui était nécessaire pour
préparer le chocolat. Laissons de cété les
vertus merveilleuses qu’on y a recherchdées
avec assez d’enthousiasme pour ne les y pas
trouver, Tout le monde est d’accord que la
boisson du chocolat, est une sorte d’aliment
qui convient surtout aux eslOmacs paresseux,
et dont par conséquent les vieillards font nn
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usage salutaire. Bientot les autres nations de
I'Europe, parvinrent & découvrir le secret des
Espagnols ; et I'on prépara de toutes parts du
chocolat aussi bon que celui qu’ils vendaient.

Ce sont ‘nos limonadiers qui sont dans
P'usage de préparer la boisson appelée cho-
colat; mais la fabrication de la péte avec la-
quelle on fait cette boisson, est demeurée le
partage de quelques ouvriers ambulans, qu
se_transportent avec leurs appareils chez
celui qui désire en vendre ; car & cet égard,
limonadier , - épicier , vinaigrier , -et beau-
coup d'individus. encore , outre ces trois
especes de négocians , s'annoncent. pour far
bricans de chocolat. Il n’y a pas jusqui
de pieux solitaires , qui , dans Paris, n’en fas-
sent un débit considérable. Avant de parler
de la fabrication du chocolat , il est juste de
dire un mot de ces ingrédiens : le cacao en
est la base ; le sucre en est I'assaisoninement;
Ia vanille et la cannelle en soni les aromates.
Le cacao est une amande brune, composée
de plusieurs lobes irréguliers , recouverts
d'une double écorce, dont Pexiérieur esl
chagriné. Ces amandes sont la semence que
donne un arbre appelé le cacaotier , dont ha
description botanigue se trouvant dans pres
que tous les livres, serait superflue ici. On
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distingue dans le commerce plusieurs especes
de cacao ; la premiere et la plus renommée ,
est le cacao appelé gros caraque , parce que
¢'était une grosse esptce que lon tirait de
Caraque. Ce cacao estimé, devenu trés-rare,
apresque toujours I'inconvénient d’étre taché
de moisissure dans son intérieur. Le moyen
caraque est le plus en usage ; il est petit,
mais applati comme le gros caraque : il est
fort sec , eta besoin d’étre broyé long=tems.
Ces deux especes sont presque tombées en
désuétude dans nos fabriques , depuis que
nos colons de Saint-Domingue et des autres
iles , sont parvents & faire réussir le cacaotier
dans leurs plantations. Le cacao des iles est
plus renflé, .d’'un brun plus rougeitre ; il le
faut choisir bien mtir, ce que I'on reconnait
lorsqu’en le machant il ne donne point d’a-
mertume. Enfin il y a dans le commerce,
une quatrieme espece de cacao , qu'onappelle
cacao de Cayenne, qui approche plus pour
la grosseur du cacao caraque , mais qui con-
serve towjours une certaine amertume ; la
plupart de nos fabricans me prennent que
Pune ou lautre de ces deux derniéres espe=
ces 3 et quoique I'on dise du prétendu secret
des moines qui vendent du chocolat dans
Paris , ce secret ne consiste que dansle bon
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choix du cacao. Nous ne dirons rien ici sur
le sucre qui ne soit connu.

On prend de préférence dans les iles, du
sucre terré, et en France de belle cassonade.

La vanille est le plus ancien aromate que
I'on emploie dans le chocolat : elle est encore
une production du Mexique ; ce sont des
gousses d’un brun luisant , longues de qua-
tre a cinq pouces, ridées a I'extérieur, sou-
vent garnies de petits flocons salins et neigeus,
et pleines dans I'intérieur, d’une quantité in-
nombrable de petits grains noirs, qui sont
attachés les uns aux autres par des filets im-
perceptibles ; telle doit étre la bonne vanille,
dont tous les dictionnaires d’histoire natu-
relle et de matiere médicale donneront d’ail-
leurs une plus ample description. Il suffit
ici, ainsi que pour le cacao, de mettre le fa-
bricant & portée de distinguer la matiere qu'il
veut employer. C'est pour cette raison que
nous ne dirons rien non plus de la cannelle.

Les instrumens nécessaires pour la fabri-
cation du chocolat, ne sont ni nombreux, ni
difficiles a comprendre ; on déiablit une es-
pece de pied de table carré, long de trois
pieds , large de deux , et -haut de deux
pieds et demi ; les montans sont arrétés haut
et bas par des traverses ; sur celui d’en bas,
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pose une planche sur laquelle on placera,
lorsqu’il faudra, une poéle de fer avec da
feu allumé. Cette partie de table est le plus
souvent en forme de caisse, ayant une porte
pour poser et 6ter la poéle ; cet encaissement
conserve plus de chaleur et la répand plus
uniformément sous la pierre 4 broyer. Sur
les traverses supérieures , se pose d'une ma-
niere solide , une pierre de trois pouces d’é~

' paisseur, creuse dans son milieu, c’est-a-dire,

que si les deux extrémités ont trois pouces,
le milieu ne doit avoir que deux pouces , ce
qui fait une espéce de double pupitre, dont
les parties les plus hautes forment les deux
extrémités. D’autres artistes ne tiennent pas
leur pierre creuse, mais la posent en pente
sur la table , de maniere que le c6té le plus
haut se trouvera pres de la poitrine de 'ou-
vrier lorsqu’il travaillera sa pate. Du c6té ou
il travaille , il ¥y a une planche de traverse
plus haute que la pierre sur laquelle il appuie
le ventre lorsqu’il promene sa lame en rou-
leau,

On a, d’autre part, une barre de fer bien
arrondie, ayant en longueur la largeur de la
Pierre ; on donne i cette barre un pouce et
demi de diamétre , et on la tient emmanchée
Par ses extrémités , & deux morceaux de bois
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arrondis, un peu moins gros qu'elle, et por=
tant chacun deux ou trois pouces de long.
Quelques artistes négligent ce dernier soin,
et tiennent seulement leurs barres plus lon-
gues que la pierre n'est large. On a d’autre
part des couteaux a lames larges et ployantes,
a peu prées comme ceux dont les peintres
broient leurs couleurs, ou une planche plate
appelée amastet. Quelques fabricans ont une
seconde pierre qui est une plaque plate de
fer fondu, sur laquelle ils affinent leur pate
avec un rouleau de cuivre.

Je ne parlerai pas des machines imaginées
pour mouvoir ces rouleaux sans le secours
des bras, les fabricans ne les ayant .pas
adoptées.

Le fabricant grille son cacao dans une
pocle de fer, en le remuant constamment
jusqu’a ce qu’il s’apergoive que l'écorce se
détache facilement de l'amande ; alors on
verse le cacao sur un van, pour séparer
exactement cette écorce d’avec amande ; cn
sépare par la méme occasion, celies des
amandes qui paraissent gitées ; et on remar-
que , que trois livres de cacao caraque don-
nent deux livres tout épluchées, ce qui
augmente son prix du tiers ; en sorte que si
le caraque cofite 2 liv. 10 s. la livre, 1l re-



=

-y

LES LIQUEURS DE TABLE,¢elc. Ot
vient tout épluché 4 3 liv. 7 4 8 s.; le cacao
des iles, au contraire , ne perd qu’un quart;
en sorte que lorsqu’il cofite 17 sous la livre,
il revient , tout épluché a 21 5. 6 deniers.

On a mis sous la pierre assez de fea pour
pouvoir I'échauffer, au point d’y poser la
main sans souffrir. On met le cacao qu’on a
quelquefois commencé a piler dans un mor-
tier de fer ; on le met, dis-je, ou entier, ou
déja écrasé sur cette pierre, et on V'écrase a
l'aide de la barre que Yon y fait rouler, en
ayant soin de rapprocher avec le couteau ce
qui S'écarterait ; si la pierre devenait par
hasard trop chaude, on retire la potle pour
quelques instans , ou bien on en recouvre la
braise avec des cendres , le point essentiel
étant que cette chaleur soit douce , égale et
continue. Lorsque le cacao commence a de-
venir pateux et doux sous la barre, on y
ajoute , petit 4 petit, la quantité de sucre
bien en poudre , qu'on a dessein d’employer;
je dis qu’on a dessein , parce que sur cet ar=
ticle les fabricans ne sont pas d’accord; les
uns mettent livre pour livre ; les autres, au
Contraire, ne mettent quun quarteron de
sucre par livre de pate. S'il est possible dans
une diversité si grande , d’éiablir quelque
régle a Vaide de laquelle le fabricant puisse
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se déterminer , ce sera la nature du cacao
qu’il aura employé qu'’il consultera ; pour
en couvrir 'amertume , il surchargera la dose
du sucre. A plus forte raison , comme nous
le dirons par la suite, augmentera-t-il cette
dose , lorsqu’il voudra suppléer au cacao
d’autres substances quin’y ont aucum rap=
port.

11 est bon que I'on sache, avant de passer
plus loin , que l'opération par laquelle on
fabrique le chocolat, consiste & développer,
3 I'aide de la chaleur, une substance onc-
tucuse que contient le cacao, a la rendre
miscible a eau, en faisant ce que les phar-
maciens appellent un oleo-saccharum , c’est-a-
dire, en combinant avec le sucre cette ma-
tiere grasse ; puis a reméler ce nouveau com-
posé de sucre et d’huile aveg le parenchyme
du cacao. T.é sucre bien incorporé , on con-
tinue de le broyer toujours uniformément et
par parties.

Lorsque la pite est de toute finesse , qu'on
ne sent plus de grumeaux , il est tems d’y ajou-
ter les aromates ; et leur quantité, celle de
vanille, surtout, qu'on y ajoute, serta dé-
terminer le prix marchand du chocolat. On
dit du chocolat de santé ou sans vanille , du
chocolata une , deux , trois et quatre vanilles,
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ce qui signifie que dans une livre de chocolat ,
il y a depuis un scrupule, jusqu’a quatre
scrupules. Cette vanille, ainsi que la cannelle,
dont on met toujours une petite quantité,
telle qu'un demi-gros par livre, doit éire
au préalable pilée et broyée avec le double
de leur poids de sucre ; on les joint & la pite,
on broie de nouveau, et lorsque le tout est
bien mélangé, on dresse le chocolat de deux
manieres ; les uns dans des moules de fer-
blanc, arrangés de maniere a diviser la demi-
livre qu’on y metira en huit parties égales.
Ces moules sont une caisse de fer-blanc,
haute @’un demi-pouce , large d’'un et demi
oudeux ; le fond de ces moules, aulieu d’étre
tout plat est garni d’une rigole saillante,
coupée par quatre petites rigoles transvei-
sales. L’ouvrier se dispense assez ordinaire-
ment de peser ; si cependant il veut le faire
pour plus de justesse, il tare ses moules dans
sa balance. Autrefois on était dans 'usage de
mettre un cachet qui prouvait que le cacao
venait de I'Espagne; ce cachet n’est plus
actuellement qu’un usage qui ne sert méme
pas a faire connaiire le fabricant, puisque ce
fabricant est le plus souvent un homme
ignoré, D’autres ont des feuilles de papier
sur lesquelles ils versent leur pate par mor-
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ceaux d’une once; cette pite s’applatit, et
forme un pain rond qu'on appelle tablette.
La liquidité de cette pite est duea Ia chaleur
de la pierre, I'espece de beurre ou huile de
cacao ayant la double propriété de se liqué-
fier & une trés-douce chaleur et d’étre singu-
litrement dure lorsqu’elle refroidit. La péte
versée dans les moules ou en tablettes , s'en
détache tres-aisément, et forme des masses
brunes , luisantes d'un c6té et mates de l'au-
tre, qu'on enveloppe avec soin dans des pa-
piers bleu-blancs , pour les vendre a titre de
chocolat de Yespece de santé ou autres.

Ce n’est pas seulement en France que I'on
prépare des pites de chocolat; il nous vient
des iles un chocolat brun sans sucre et sans
aromate , qui n’est autre chose que le cacao
seul broyé¢ et mis en une masse ou espece de
b#ton long, et du poids d’environ une livre
et demie. Ceux qui désireraient de ce cho-
colat, doivent le gotiter bien attentivement;
on en trouve qui est d’'une amertume insou-
tenable, pour avoir été fait avec du cacao
trop vert; il y en a d’autre qui est 2 peine
gras , pour avoir été privé en partie de son
huile ou beurre qui, seul et & part, fait un
objet de commerce. Ce n’est pas que dans
I'Eurcpe depuis , surtout, que Ja boisson du
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chocolat est devenue si commune , il ne se
commette sur la fabrication du chocolat, des
abus équivalens.

Le plus connu de ces abus, c’est de tirer
une partie du beurre ou huile de éacao; on
broie lJa masse restante, que on surcharge
de cassonade et de cannelle, et 'onvend cela
pour du chocolat. D’autres mélent des aman-
de