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L’auteur s’est conformé i tout ce qu’exige

la loi pour assurer sa propriéié; il prévient
en cons¢quence qu’il poursuivra les con-
trefacteurs et débitants d’exemplaires con-
trefaits ; et que tout exemplaire qui ne
portera pas sa signature, seraréputé conire-
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I’ART DE CONSERVER,

PENDANT PLUSH<URS ANNEES,
TOUTES LES SUBSTANCES ANIMALES ET VEGETALES;

ODuvracE soumis au DBureau consultauif des Arts et
Manufactures, revélu de son approbation, et publié
sar 'invitation de S. Exe. le Ministre de 'intérieur.

Pan APPERT,

Propridtaire & Massy , Département de Seipe et Oise,
ancien Confiseur et Distillateur, éléve de la boucke de
la Maison ducale de Christian IV,

A i

« J’al pensé gue voire déconverte méritait

» un témoignage particulicr de Ia bicaveillance
» du Gouvernement ».

Letire de 8. Fxc. e Ministre da
Uintérieur.

A PARIS,

tCugz PATRIS T Cie ImpriMEURS - 1LIBRAIRES . QI}AI:
NiroLEON , AU COIN DE LA RUE DE 1A CoLomBE , N° 4,
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EXPLICATION DE LA PLANCHE.

L parfait bouchage ¢tant de la plus grande importance pour
obtenir la conservation de toutes les substances alimentaires, je
me suis servi, pour y parvenir, des appareils figurés sur la
planche sutvante , qui, gnoique susecptibles de perfection , ont
parfaitement rempli mon objet. En eonséguence , je creis devoir
¢n donner l'cxplication,

Ff.glirﬂ Prﬂn«lf&rﬂ. Dé\’f i.in[‘ a dﬂu! ﬂilﬂs en fer y S;ervant 4 dﬂubler
le fil de fer , que I'on coupe ensuite par le milieu du dévidoir ,
pour avoir deux longueurs doubles suffisantes pour fixer les
bouchons sur les bouteilles.

Deuzxiéme. Petite machine & tordre ensemble, sur wn tiers de

lenr longueur, les branches des fils de fer plids en denx sur la
machine précédente.

Troisiéme. Maichoir en fer, servant 3 comprimer et 3 micher,

aux trois quarts de leur lowgueur , les bouchons, en commen-
cant par l'extr¢mité la plas petite.

Quatriéme. Tabourer foncé en paille , muni d'une petite 1a-
blette en bois, sur laquelle on pose les houteilles pour ficeler
et assujétir les bonchons plus facilement. Le méme tabouret

peut servir i s’asseoir prés du casse-bouteille lorsqu’il sagit de
boucher.,

Cinqui¢me. Billot de bois, nomané Casse-Bouleille , crensé 4 sa
surface supérieure cn forme de cuvctte plate, sur le fond de-
laquelle on pose le cul des bouteilles, ors quon veut les hou-
cher. Ce billot est acompagné d'uge forte palette en bois, ser-
vant i {aire entrer de force les bouchons,

Jixiime. Vue de face et de profil, d’une Pince & bec ct & rivure,
dout’on pourra se serviri tortiller le fil de fer-employé & main-

tenix les bouchous , et & couper en méme temps les bouts de
fil ¢ fer execédant.

Je me scrs, comme je I'indiquerai, de pince plate et de cisailles,
pour cette opéralion,
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AVI1S L

DE IPEDITEUR.

Poon éviter les contrefagons qui pourraient
avoir lieu dans la fabrication des substances

conservées qui seraient annoncées comme
de la fabrique de Massy, nous venons de

prendre avec M. Appert des arrangements
qui nous permette‘nt d’annoncer au public, -
qu’il trouvera dans nos magasins , quai
Napoléon, au coin de la rue de la colombe
n° 4, dans la Cité, a Paris, 'un assortiment
de comestibles conservés, de la fabrique
de Massy, 2 des prix doux, et qui seront
fixés dans un catalogue que nous publierons
incessamment par la voie des journaux. |

IV, B. Comme il est des articles qu’on ne
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prépare pas en nombre , MM. les Amiraux
chefs d’escadres,, et les Etats-majors qui dési-
reraient s’approvisionner pour des voyages

de long cours, sont priés de faire leurs
demandes a l’avance,



PREFACE.

L’ART ‘de conserver pendant plu-
sieurs années, dans toute leur frai-
cheur, et avec toutesleuts propriétés
naturelles, toutes les substanees ani-
males ct végétales , n’est plus une de
ces découvertes douteuses, pronées
seulement par Pintéeét et la cupiduté.
Ma méthode, exempte detous les
inconvénients qu on ‘pouvait juste-
ment reprocher ‘A toutes celles que
on a employées jusqu’ici, a regu la
sanction d’une longue expéuence
elle est appuyée des. témmgnagas de
tous les gens de Lart les plus habiles,
et du suffrage de nombreux CORBQm-
matfeurs. ~ Ll
Le -principe dont je me: sers -est
umque* fi agit. de 14 méme maniére
et opére les mémes eflts sur toutes

lessubstances alimentaires sans excep~
tion. -'
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@ﬂ Ministre éclairé, ardent ami des
arls et de Phumanité aprés avolr fait
vériier mes procédés par une com-
mission spéciale, a daigné accorder 4
mes travaux des encouragements qui
doubleront mon zéle; mais la récom-

* pense la plus flatteuse qu’il piit m’ac-
corder , c’est I'invitation de reudre
publi'que par la voie de 'impression,
la connaissance de mes procédés ma.
découverte pouvant éire de la plus
grande utilité dans les royages Ssur

mer , dans les hopitaux et [ economee
domestique. -

V. B. Je recevrai, ave¢ recannaissance,

les observations qm me seront faites sur mes

’ pmcédes , ‘et ]e m’empresserai de donner

tous les renseignements que 'on pourrait

encore désirer aprés la lecture de cet ou-

vrage ; seulement je prie les personnes qui

m’adresseront des lettres , de voulowr bien
les aflranchir.



LE MINISTRE DE L’INTEBIEUB

COMTE DE L’EMP-IB.E

A M. APPERT,

"PROPRIETAIRE A MASSY PRES PARIS.

+

Paris , 3o Janvier 1810,

DEUXIEME DIVISION,

Bureau des Arts et Manufactures.

(« MON Bureau consultauf des Arts
» et Manufactures, m’a rendu col:mpte,"‘
» Monsieur, de Vexamen qu'’il a fait de
» vos procedés i;mur Ia conservation
» des fruits , 1égumes, viandes , boml-
» lons, lait, ete:; d’aprés 50N rhl)pbft
» on ne saurait douter de la réalité de
» ces procédés, Comme la conservation
» des substances animales et végétales
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peut étre de la plus grande utilité
dans les ‘voyages sur mer, dans les
hﬁpitaux et I'économie domestique,
)’a1 pensé que votre découverte méri- -
tait un témoignage particulier de la
bienveillance du Gouvernement. JYai
en conséquence accuellll la propo-
sition qui m’a été faite par mon bu-
reau consultatif, dé vous accorder un
encouragement de douze mille francs.
En prenant cette décision, jal eu en
vue, d’'abord, de vous décerner la
récompense due a ceux qui sont
autelkirs de procédés utiles ; ensuite
de vous indemniser des dépenses qué
vous avez été obligé de faire, soit
pour établir vos ateliers, soit pour
vous livrer aux expériences néces-
saires pour constater la réalité de vos
moyens, Le qheﬁ de la division de
comptabilité de mon ministére vous
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fera.incessamment connaitre le jour
Ol VOUS. pourrez vous preésenter au
trésor public pour y ‘toucher  les
douze mi]ie francs que je.vous ai
accordés. | )

» Il m’a paru, Monsieur, quil im-
portait de répandre la connaissance
de vos procédés pour la conservation

des substances animales et végétales.

Je désire donc que, conformément
4 la proposition que vous avez faite,
vous rédigiez une description exacte
et détaillde de ces procédés; cette

description que vous remettrez a

mon bureau consultatif des Arts et
manufactures, sera imprimee a vos
frais, aprés quil Vaura examinée et
revue. Yous. m’en adresserez ensuite
deux cents exemplaires. L'envol de
ces exemplaires étant la seule condi-

lion que je metie au pajement des
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» douze mille francs qui vous ont été
» accordés, je ne doute point que vous
ne vous empressiez de la remplir. Je
désire, Monsieur, que vous m’accu-
siez la réception de ma lettre.

)

St
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» Recevez lPassurance de mes
», sentiments distingués,

" Signé MONTALIVET.

st

BUREAU CONSULTATIF

DES ARTS ET MANU!:"‘ACTURES.

LES soussignés, membres du Burean
Consultatif des Arts et Manufactures,
» pres le mimstre de Vintérieur, char-
gés, par Son Excellence, 'd’examiner
» Ja description des procédés qu'em-
» ploie M. Appert pour la conservas :
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tion des subtances alimentaires, ont
reconnu que les détails qu’elle ren-
ferme, tant sur la maniére d'opérer,
quesurles résultats qu'on en obtieit,
sont exacts et conformes aux diverses
expériences que le Sieur Appert a
faites devant eux , par 'ordre de Son
Excellence.

Paris , ce 19 avril 1810. BarDEL,

Gay-Lussac, ScirioN-PERIER,
MoraArD. -

Copie d’une Lettre écrite au géenéral

«

Caffarelli, Préfet maritine & Brest, par
le Conseil de santé, sous la date du
mots de Brumaire an 1.

LES‘ comestibles préparés selon le

» procédé du citoyen Appert, et en-
» voyés en ce port par le ministre de

)

la marine, ont, aprés un séjour de
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trois mois sur la rade, présenté' Iétat
smivant :
» Le bouillon en bouteilles était hon;
le bonillon contenu avec un howlh,
dans un vase particulier , bon aussi,
mais faible; ¢ bouillh lui-méme trés-
mangeable.
» Les féves et petits pols, apprétés
Pun et Vautre au’gras et au maigre,
avaient toute la fraicheur etla saveur
agréable des légumes fraichement
cueillss.

Signé DusreviL , Bouaro , Duner ,

Picaon et THAUMER.
Pour copie conforme,
Le Secrétaire du Conseil,

J. MirigL.
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" SOCIETE
DDENCOURAGEMENT.

POUR L/INDUSTRIE NATIONALE.

Paris, cepavril 180g. . - ¢

Le Secretaire de la Societe d’Encoura~
gement pour UIndustrie Nationale,

A M. APPERT, Propriétaire & Massy.

M ONSIEUR,

J’ai le plam'r de wous tmn;mc:zjfre une
copie du rapport fait a la Soci¢t¢ d’En-
couragement par MM . Guyton-Morveau,
Parmentier et Bouriat, sur vos coriserves
de substances wvégétales et animales. On
ne peut rien afouter au jugement que la
commission a porte sur votre découverte ;
elle annonce cependant qu’elle w’a pas €td
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a portee de faire des expériences asses ri-
goureuses ni asses long-temps suivies ,
pour pouyoir constater jusqu’a quel point
les substances que vous prépares sont sus-
ceptibles de se conserver; mais ce quelle
a observé par elle-méme a suffi pour for-
mer son opinion déja favorablement dis-
posee par les témoignages nombreux et
decisifs qui attestent vos succes.

La Soci€té d’ Encouragement croit ser-
vir la patrie et Phumanite, en publiant ,
avec les €loges qu’elle mérite, une décou-
verte aussi generalement utile. Ses vaeux
seront accomplis, si son suffrage , en dé-
terminant les consommateurs ajfaireusage
de wos produits, peut contribuer & vous
faire obtenir la juste recompense de vos
travaux.

Agreez , Monsieur, Passurance de la
parfaite cansidération avec laquelle

J’ai Phonneur de vous saluer.

Mars. MONTMORENCY, Secr-4dj.
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EXTRAIT

Du Procés-Verbal de la Séance du
Conseil d’administration , du Mer=
credi 15 Mars 180q. |

Rapport fait , vau -nom d’une Commission,
speciale , par M. Boovmar, sur les sub-
stances végétales et animales conservées

par M. APPEnTa

LE ConNsELL a retiveyé a une Commission,,
composée de MM. Guyton-Morveaun, Par-
mentier et moi , Pexamen des substances
végétales etanimales présentées par M. Ap-
pert , et conserveées, d’apres SCS procedes g
depuis plus de huit mois.
Ces substances sont 1
- 1° Un pot-au-feu ;
2° Un consomme ;
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%« Du lait ;
4° D petit-lait ;
5° Des petits pois ;
6¢ Des petites {&ves de marais ;
7° Des cerises ;
8° Des abricots ;
9° Du suc de groseilles ;
10° Des framboises.

Chacun de ces objets était contenu dang
un vase de verre, hermétiquement fermé ,
ficelé avec du fil de fer, et goudronné. En
procédant avec ordre a leur examen, le
pot-au-feu a le premier fixé notre attention.
Nous avons trouvé une gelce assez consis-
tante qui entourait un morceau de boeuf
et deux morceaux de volaille. En chaulfant
avec précaution le tout au degré convena-
ble , on a trempé une soupe qui s'est Lrou-
vée bonne, et la viande, qui en avait éié
séparée, fort tendre et d’'une saveur assez
agréable. | ‘,

Le consommé nous a paru excellent; et,
malgré qu’il far préparé depuis pres de
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quinze ois , il n’y avait guére de difféa
rence & élablir avee celui qu'on aurait {ait
le jour méme.

Le lait s’est trouvé d’une couleur ymnﬁ-
tre , imitant un peu celle du colostrum,
d’une deusité plus forte que celle du lait
ordinaire , plus savoureux et plus sucré que
ce dernier ; avantage qu’il doit au degré de .
concentration qu’on lui a fait e'pl*ouver. On
peut dire quun lait de cetie espéce, quoi-
que preparé depuis nevt mois , peut rem-
placer la ma]eure parue des crémes qui se
vendent h Paris. Ce quf paraftra plus exs
traordinaire , c’est que ce méme lait, con-
tenwe dans une bouteille de chopine, qui a
£te débouchée il y a un mots ;}our en pren=
dre une partie , et rebouchee ensuite avec
peu de soin , s’est conserpe presque sans
aliérationy Il a paru d’abord prendre un
peu de consistance , mais une simple agi-
tation a suffi pour lui redonner sa Iliqui-
dit¢ erdinaire. Je le presente ici dans la

meme bouteille , afin qu’on puisse se con-
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vaincre d’un fait que jaurais eu de la
peine a croire, s'iln’elli €t annonce avant
d’en avoir acquis la preuve.

Le petit-lait, que nous avons examiné
ensuile, a présenté des particularités pres-
que aussi étonnantes ; sa transparence.est la
méme que celle d'un petit-lait nouvelle-
ment préparé ; sa couleur est plus fon-
cée, son goit plus sapide, et sa densité
plus grande, 11 s’est aussi altéré beaucoup
moins vite, étant exposé a l'air au bout de
guinze jours , pnisqu’une bouteille, ouverte
il y a un mois et demi, agitée i plusieurs
reprises, et assez mal rebouchée, n’a com- -
mencé 2 perdre de sa transparence qu’au
bout de quinze jours. Sa surface s'est re-
couverte , au bout d’un mois et plus, d’une
moisissure assez épaisse, qui, étaut sépurée
avec soin, I'a laissé jouissant engore de sa
saveur de petit-lait.

Les petits pois et les: feves de marais ,
cuits avec lattention que recommande
M. Appert, ontprésenté deux melstres-bous,



(xxj )
que Péloignement de la saison dans laquelle
en les mange semblables parait rendre en-
core plus agréables et plus savoureux,

Les cerises entieres et les abricots cou-
pés par quartiers, conservent une grande
partie de la saveur qu’ils avaient au moment
oti on les a récoliés. 11 est vrai que M. Ap-
pert est oblige de les cueillir un peu avant
leur maturité parfaite, de crainte qu’ils ne
se déforment wop dans les vases de verre
ou il les conserve, |

Lesué de groseilles etles framboises nous
ont paru jouir de presque toutes leurs pro-
priéiés ; on y a retrouve larome de la
framboise parfgitement conservé, de méme
que l'acide légérement aromatique de Ia
groseille. Leur couleur seule avaiy diminué
d’intensité.

T'els sont les resultats que nous ont preé-
sentés ces sortes de substances, qui toutes
avaient ¢Lé preparées , suivant M. Appert,
depuis plusde huit mois, et plusieurs d’entre,
elles depuis un an et quinze mois, notam-
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ment le petit-lait.. Nous avons di nous en
rapporter a lui pour les époques de leurs
préparations , ne pouvant compter que deux
mois depuis le moment on il ena faitle dépot
a la Société ; mais ce laps de temps nous a
sufli pour avoir une idée avantageuse de son
proccdé. Nous sommes d’autant plus fone
dés a croire ce qu'avance M. Appert, que
des personnes dignes de foi se sont con-
vaincues par elles-mémes qu’il peut con-
server plus d’une année de semblables sub-
stances. Cetartiste n’a remis au conseil , que
comme ¢chantillons , les objets dont je
wiens de parler; mais il en prépare un bien
plus grand nombre d’espicgs..1l n’a point
communiqué les procédés qu’il emploie,

ey e,

OBSERVATIONS.

L’art de conserver les substances vége-
tales et animales dans le meilleur état pos-
sible, c’est-d-dire, quige rapprochele plus
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de celui ol la nature nous Jes offre , a beau-
coup occupé la pharmacie; la chimie et
la médecine. On a employé, pour y par-
venir, différents movyens, tels que ta des-
siccation , les véhicules acides, alcooli-
ques , huileux , les substances sucrees, sa-
lines , ete.; mais il faut .avouer que. ces
moyens font perdre a plusieurs corps une
partiede leurs propriétés , ou lcs modifient
souvent , le maniére qu'on pe reconnait
plus leur ardme et leur saveur. Sous ce
point de vue, les proceédés de M. Appert
NOUs paraisSent prétérables, si, sans avoir
vrecours i la dessiccation-, il n'ajoute aucun
corps étranger 2 celuigu’il veut congerver,
11 v a tout lieu de croire que. 800 meyen
est d’autant meilleur , que les substances
sur lesquelles il opere sont plus capables
d’éprouver , sans altération sensible, une
températupe assez élevée,

- Plusieurs perm.nes; dont le mérite est
trés-connu , ont été chargées par les pre¢- .
fets , dans différents poris de mer, d'¢xa-
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miner les prépagations . de M. Appert, 1]
suffit de lire Pextrait des rapports faits par
ces personnes instruites , pour se convainere
de la bont¢ des procédés de Vauteur,

- Du 14 Ayril 1801,

A Brest , par exemple, la commission
nommée par M. le préfet maritime §’ex-
prime ainsi: « Il est demoutré, par tout
» ce qui vient d'éwre dit, que toutes les
» substances alimentaires embarquées , au
» nombre de dix-huit, sur la Station-
» naire , depuis le "2 décembre 1806 1
» débarquées le 13 avril 1807, et exami-
» nées p:.ir la commission ad hoc , sous la
» présidence d’un commissaire de marine
» preés les hopitaux , ne se sont point alté-
n rées pendant leur séjour 4 bord, el que
» état daus lequel on les a trouvées est
» celulqu’elles présentaient au premier exa-

» men fait'au commencement du mois de
n décembre dernter.

-y On peut ajouter que le proeédé da
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» M..Appert,pourla conservation des cbjets
» €Xaminés, est-suivi de tout le succés quiil
» avait promis; qu’avec quelques correc-

» tions qu’il regarde comme wrés-faciles,
)

S

et en multipliant moins les vases, les vian-
des, a bords des vaisseaux de Sa-Majesté

et autres bAtiments , offriraient de grands
avanlages. »

)

ol

)

ot

L™ g

)

La commission nommée 3 Bordeaux par

M. le préfet du département dit posit-
vement : |

« L’exposé que nous venons de vous faire,
» M. le préfet, sur les divers objets pre-
n parés par M. Appert, vous indiquera
» qu’ils étaient dans un état de conserva-
» tion parfaite; que les moyens employés
» e tiennent point 4 Vaddition de sub-
» slances eétrangeres; (ue ces moyens sont
» fondés sur des procédés particuliers ,
» trouvés ou perfectionnés par M. Appel:t s
» qui ne dénaturent nullement le gotit ni, iﬂ
».parfum des sujets qu'on y squmet, 2
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M. le contre-amiral Allemand a eécritune
Jettre A M. Appert, dont je joins ici copie.

« J’ai communique votre lettre, Monsieur,
» aux capitaines sous mes ordres; et leur
» ai fait goliter , avant-hier, les végeétaux de
» toutes especes que Jachetai de vous, il y
'» a quatorze mois , et dont mon maitre~
» d’hétel avait oublié une caisse dans une
» soute. Comme on commence 4 se pro-

» curer des petits pois et des féves , ils les
)

L

crurent de la saison, tantils étaient bien
» conserves, lls veulent vous en acheter une
» grande provision, ainsi que des bouillons,
» viandes en bouteilles , et fruits. J’en pren-
» drai aussi beaucoup pour moi, quand la

» saison dans laquelle nous entrons sera
» passée.

» Je suis tellement persuadé, Monsieur,
» qu’il y aurait infiniment d’avantage a em-
» barquer de la sorte les rafratchissements
» des malades, que, si S. Ex. le ministre de
» la marine et des colonies me faisait I’hon-
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» neur de me demander mon avis, je ne
» balancerais pas 4 Yaffirmer, autant pour
» 'intérét du gouvernement et des malades,
» que pour le votre. Je le lui demanderai
» méme au premier jour. |
» Recéevez 'assurance de ma haute con-
» sidération.~- A -bord du vaisseau imperial
» e Majestueux, en rade al'ile d’Aix, le T,
» mai 1807. » |
Signé ALLEMAND.

Copie de la lettre de M, le vice-amiral
Martin, préfet maritime, a M. Appert,
a Brest,

« Yai recu, Monsieur, votre lettre du
» 27 avril dernier. Suivant vos d¢sirs ,.'j’ai
» adressé a S. Ex. le ministre de la marine
» et des colonies le proces-verbal de la vi-
» site des divers comestibles préparés d’a-
» prés vos procédés. o

» Je ne négligerai aucune occasion ‘de
» faire connaltre une découverte qui m’a
» paru aussi utile 3 I'Etat, quintéressante
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" » pour les marins. J’ai I’honneur de vous
» saluer. »
Levice-amiral, préfet maritime,
- &igné ManTIN.

Rochelort, le 29 mat 18017, g

On voit, par ces rapports qui se trouvent
presque conformes, élaloique faits dans des
villes éloignées les unes des aulres , a des
époques et par des personnes différentes ,
que les procédés de M. Appert sont aussi
siirs qu’uliles. 1ls offrent un moyen de jouir,
toute l'aunée, dans tout FEmpire, et de
savourer & son aise les productions qui
n’appartiennent qu’a une de ses patties ,
sans craindre de les recevoir aliérées par
le transport et 1’éloignement de la saison qui
les a vues naitre. Déja, sous ceseul rapport,
Javantage parait grand ; aussi n’a-t-il pas
échappé aux poétes et littérateurs aimables
qui chantent , pour s’égayer , les succes
qu’obtientVart de préparer les mets. Ml. Ap-
pert a requ d’eux, plusieurs fois, les éloges
les. plus flatteurs et les plus mérités.
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Les procédés de cet artiste ne sont pa$
moins utiles 4 Féconomie du sucre pour
les fruits, parce qu’ils conservent, sans son
secours, leurs sucs jusqu’au moment de.les
consommer. 11 suffit, & cette époque , d’y
ajouter un peu de sucre, pour les rendre
agréables , tandis. qu’il en. aurait fallu le
double pour les conserver, a l'aide de ce
condiment. On peut ajouter encore que
la saveur et V’arébme des substances sont
mieux conserves par lesmoyens de M. Ap-
pert, que par la décoction. qui s’emploie
ordinairement pour les confire a V'aide du
sucre. Voila deux avantages, dont I'un pa-
rait bien grand , lorsqu’on examine la quan-
Litéprodigieuse de cette denrée coloniale qui
sert-4 conserver, chaque année, les sucs
et les fruits. I’établissement de M. Appert
n’a peul-étre pas ¢l¢ assez apprécié par de
riches capitalistes qui auraicnt pu lui don-
ner rapidement le degré d’extension dési~
rable, et .qu’il ne.prendra que successi-
‘yement, si cet artiste est livré ases propres
moyens.
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Les succes qu’il a déja obtenus augmén<
tent son zele, et lui font porter seg vues
plus loin ; il promet de faire parvenir au-
delade la Ligne , sans étre altérées, les pro+
ductions agréables dont la nature a favorisé
notre sol. Il veut par Ia multiplier les jouiss
sances de I'Indien, du Mexicain, de VA<
fricain , comme celles du Lapon, et trans-
porter ‘en France, des pays les plus éloi-
gués , une infinité de substances que ‘nous
désirerions avoir dans leur etat naturel.

Déja les essais qui ont €té faits, a bord
de quelques vaisseaux, prouvent que les
malades d’un équipage s¢ trouveront fort
satisfaits des prépara_tions de M. Appert,
qui leur offrent la facilité de pouvoir se
procurer , au besoin , de la viande et du
bouillon de bonne qualité, du lait, des
fruits acides, méme des sucs anti-scorbus
tiques ; car M. Appert assure pouvoir con-
server ces derniers. '

Quant 4 I'embarcation de la viande né-
cessaire a tout un €quipage , pour un yoyage
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de long cours, il semble s’élever une legets
difficulté , par la multiplicité des bouteilles
qu’il faudrait aveir; mais M. Appert trou-
vera sans doute les moyens de faire cesser
cet inconvenient, par le choix de vases
moinsfragiles, et d’une capaciié plus grande.

Telle est notre maniére de penser sur les
substances conservées par M. Appert et
sournises A uptre examen ; qu’elles se sont
trouvées toutes de boune qualité ; qu'on
peut les employer sans sucune espeéce d’in«
convénient, et que la Sociéte deit des
¢loges a Vauteur, pour avoir avancé i ce
point Vart de conserver des substances vé-
gelales et animales. Nous nous plaisons ici
a rendre homimage au zéle et au désintéres=
seraent qu’il a mis pour parvenir 4 son but,

Lorsque les relations commerciales se-
ront plus faciles, M. Appert n’aura besoin
gue de son talent et de sa persévérance pour
établir une branche de commerce qui lui
sera utile ainsi qu’a son pays ; mais, dans ce
moment , ses couciloyens ne peuvent mieux
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récompenserses travaux qu’en employint
les produits de sa manufacture.

Nota. M. Appert desire conserver des
relations avec la Sociéié, pour Pinstruire
du résultat des nouveaux travaux auxquels
il va se livrer d’apres Tinvitation de vos
Commissaires. |

Le Conseil partageant I’avis de la Comi-
mission, adopte le présent rapport et ses
conclusions, et arréte qu’il séra inséré au
Bulletin de la Société,

Signée a la minute

GUYTON-MORVEAU , PARMEN-
TIER et BOURIAT.

Pour copie conforme :

Mara. MONTMORENCY, Secr.-Adj.



-~ DART
DE CONSERVER

LES SUBSTANCES ANIMALES FET VEGETALES.

Tous les moyens imaginés jusqu’ici pour
conserver les substances alimentaires ou
médicamenteuses, se réduisent 4 deux mé-
thodes principales , Pune ou on emploie
1a dessiccation , V’autre ot1l’on ajoute en plus
Ou en moins gi“ande quantite une substance
étrangere propre a empécher la fermenta-
tion et la putréfaction. C’est en suivant la
premiére de ces méthodes i"‘sﬁiul"cm obtient
des légumes et des fruits desséchés , des
viandes fumées ou boucanées, des poissons
saures. Parlaseconde on obtient des fruits et
autres portions de végétaux confits au sucre,
des sucs etdécoctions de plantes réduites en

sirops et en extraits ; des légumes, fruits et
boutons confits auvinaigre , des viandes, des

herbes et des légumes salés ; mais tous ces
.
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moyens entrainent plus ou moins d’'incon-
vénients. La dessiccation enléve Pardme ,
change le gout des sucs, et racorait la ma-
tiere fibreuse ou le parenchyme. Le sucre,
quelle que soit sa saveur, par cela méme
qu’il est tres-sapide , masque et detruit en
partie les autres saveurs, celle-la méme
dontondésire conserver la jouissance; telle
est Pacidité agréable de beaucoinp de fruits.
Un second inconvément, ¢’est qu’il faut
beaucoup de sucre pour conserver une pe-
lite quantité d’une autre matiere végétale ;
et sous ce rapport son emploi n’est pas
seulement trés—dis[;endieux, mais encore
il est nuisiblé8ans bien des cas. C’est ainsi
que tels sucs de plantes ne peuvent étre
réduits en sirops ou extraits qu’zu moyen
d’une quantité presque double de sucre ; il
en résulie que ces sirops ou exiraits con-
tiennent beaucoup plus de sucre que de
substance medicamenteuse , et que le plus
souvent le sucre nuit au malade et & Pac-

tionn du médicament.
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Lesel portedansles substances trie Acreté.
désagréable , v durcit la ibre aniniale , et la:
rend indigeste (1); il resserre le paren-
chyme végéial. D’un autre c6té , comme il
est indispensable d’enlever au moyen de
Veau la majeure partie du sel employe,
presque tous les principes solubles dans

o bl r——

e e it v TR

« (1) Les viandgs salées, dont les équipages se
nourrissent, paraissent étre une des principales
causes du scorbub;‘il semble que les méme raisons
qui font que les sels empéchent la fermentation des
viandes , les rendent de difficile digéstion. Quoi~
qu’une petite quantité de sel piit faire un obstacle
a la putrefactmn , Vusage trop abondant. et trop
continuel que Pon en fait, doit causer des embar»
ras dans les plus petits vaisseaux, et cez embarras
ne peuvent manquer de faligﬁer estomac dé gens -
gui ont & digerer des légumes secs, et du biscuit .
que les matelots Agés ne peuvent micher parfai-
tement. Les mauvaises digestions et I’obstruction
des petils vaisseaux , peuvent occasionnerles ulceres

de la bouche et les taches qui dénotent le scor-
but, etc. »

{ ﬁante’ des Marins , par Duhamel , pag. 64.)
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Teau froide se trouvent perdus, lorsqu’on
dessale ; il ne reste plus que la matiére fi-
breuse ou parenchymateuse, qui, comme
on Va dit, est encore aliérée, * |

Le vinaigre ne peut gueres servir 'qu"a la
prepa:auon de quelques objets comme as-
saisonnement.

Je n’entrerai dans aucuns détails sur tout
ce qui a été dit et publié sur ’art de con-
server les substances alimentaires, ces ou-
vragés sont connus. Pobserverai seulement
qu’il n’est pas a ma connaissance qu’aucun
atteur ancien ni moderne ait indiqué ni
méme falt soupgonner le prmcipe qui fait
la base de la méthode queje propose.

On sait combien depuis quelque temips,
3 Paris et dans les départements, 1'atten-
tion publique se porte vers les ﬁlt}yens' de
~diminuer la. consommatlon du sucre en y
su ppleant par dwers extralts des substances
indigénes. Le gouvernement, dont les vues
philantropiquess’étendent surtous les objets
utiles, ne cesse d’inviter cenx quis’occupent
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des arts et des sciences, 4 chercher les
moyens de tirer le parti Je plis avantageux
des productions de notre sul, et de donaer
le plus grand développement a Fagricul-
ture et 4 nos manufactures, afin de di-
minuer la consommation des marchan-
dises étrangeres. Pour coticourir an' méme
but, la Société d’encoursgement pour l'in-
‘dustrie nationale excite par des récom-
penses flagieuses tous ceux dont les ‘talents
et les efforts sont disiges vers des décou-
vertes , desquelles la nation et Vhumaniué
peuvent tirer des avantages réels. Animée
d’un zéle si louable, la Sociew d’agricultupe,
par son arrété du 31 juin 3809 &t ea cir-
culaire du 15 juillet suivant , fait un appel
général pour obtenir ‘des renseignements
et des lumiéres qui puissent servir b la com-

position d’'na ouvrage sur {’art de conserver,
- par lés meilleurs moyens possibles, toutes.
les substances alimentaires.

C’est aprés des invitations anssi reapec-
tables que je me suis decidé a publier ine

[
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méthode facile A meure en pratique, et sur-
tout peu colteuse dans exécution, mé-
thode, qui, par I'extension dont elle est
susceptible, peut présenter de nombreux
avantages 2 la société.

Cette méthode n’est point une vaine théo-
rie ; elle est le fruit de mes veilles, de mes
meéditations , de recherches et de nombreu-
ses experiences , dont les résaltats , depuis
‘plus de dix ans, ont produit un tel éton-
‘nement , gue malgré I'évidence acquise par
Vusage répété , de comestibles canserves
‘deux, trois et six ans, beaucoup de per-
sonpes n’y croient pas encore. |

Elevé dans FPart de préparer et conserver
par les procédés connus les productions
alimentaires ; ayant vécu , soit dans les of-
-fices , daus les brasseries, dans les celliers
et les caves de la Champagne, ainsi que
dans' les fabriques’ de’ confiséurs , distilla-
teurs , et dans les magasins d’épiceries ;
habitué a surveiller et a: conduire des ¢éta-

blissements de’ ce genre depuis quarante-
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cinq ans, J’ai pu me rendre un compte
‘fidéle de mes opérations, au rhoyen d’une
foule d’'avantages que n’ont pu se procurer
le plus grand nombre de ceux qui se sont
occupés de Vart de conserver les ali-
menls. .

Je dois 2 mes expériences et surtout a
‘une longue persévérance, de m’étre con-
vaincu, 1° que la matiére du feaa'la pro-
priéié aelleseule , non-seulement de chan-
~ gerlacombinaison des parties constituantes
‘des producﬁons végetales ‘et animales , mais
encore celle, sinon de détruire, arf* moins
d’arréter pour plusieurs années , Veffer de
la tendance naturelle de ces mémes pro-
ductions 4 la décomposition ; 2° que son
application d’une maniére convenable &
toutes ces productions , apres les avoir pri-
vées le plus rigoureusement possible du
contact de V'air, opere la parfaite conser-
vation de cesmémes productions avec toutes
leurs qualités naturelles.

Avant d’entrer dans les détails d’exern-
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tion de mon procédeé, je dois dire qu'il
consiste principalement,

1°* A renfermer dans des bouteilles on
bocaux les substances que 'on veut con-
server ;

2* A boucher ces différents vases avec la
plus grande attention ; car ¢’est principale-
mentdel’opération dubouchage que dépend
le succés ; . |

3° A soumettre ces substances, ainsi ren-
fermées, a Vaction de Yeau bouillante d’un
bain-marie, pendant plusoumoinsde temps,
selon Teor nature , et de la maniére que je
Viodiquerai pour cbaque espéce de comes-
uible ;

4° A retirer les bouteilles da bain-marie
au temps prescrit.
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Description des Ateliers que j’ai etadlis
pour Uexccution en grand de mon pro-
cedg (1).

Mon laboratoire se compose de (uatre
pieces ou. ateliers. La premiére meublée
- d’une battene de cuisine, de fourneaux et
des,apparells nécessaires A preparer toutes
les substauces animales destinées i éwe
conservées, ainsi qued’une marmite pourles
cpusomméé , de trente weltes de capacité,
montée en magonnerie. Cette marmite ¢st
garnie d’une double marmite percée de pe-
tits trous comme une €Cuinoire, avec com-
partiments destinés 4 recevoir les viandes
et volailles, qui §’introduit da_ns' la pre-

<

(1) On eongeit que pour I'usage particulier des
menages et pour les petiles opérations, il n’est pas
neeessaire d'établir des ateliers; il suffit des vases
et antres ustensiles gqui se tromvent partout ou les
bonnes ménagéres s'occupent de leurs provisions
d’hiver, pour opérer d’aprés ma iJ_;_léthéde.
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mieére, et seretire 4 volonté avec toutes les
viandes. La premiere est armée d’un fort
- robinet, auquel est adaptée, dans I'intérieur
de la marmite , une petite pomme comme .
celle d’un arrosoir, recouverte d’'un mor-
ceau d’étamine. Par ce moyen jobtiens le
bouillon ou consommé , clair et tout prét A
mettre en bouteilles.

La seconde piéce est destinée pour pré-
parer le lait, la créme et le petit-lait.

La troisieme pour boucher , ficeler et
mettre en sacs les bouteilles et autres
vases.

La quatrieme est meublée de trois gran-
des chaudiéres en cuivre , montées sur des
fourneaux en maconnerie. Ces chaudieres
sont munies chacune d’un fort couvercle
assez juste pour entrer cans ’intérieur et
postr sur les vases. Chaque chaudiére est
armée d’un fort robinét au bas, pour lacher
Veauna temps ntile ; ces vﬁisseanx-regoivent
généralement tous les objets que je destine
4 étre conservés, pourleur appliquer d’une
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maniére convenable Paction du calorique
“au bain-marie (1). *

"'f

Tyl

~ (2) Si dans les grandes opérations il est nécessaire
d’avoir de vastes chaudieres armées de forts roh-
nets, ¢’est qu'il serait trop long de laisser refroidir
un tel volume d’eau, restant toujours sur un four-
nean échauffé, et que d’un autre coté la chaleur
appiiquée trop long-temps aux suhstaﬁces, leur
ferait beaucoup de tort. On pourra donc se servir
sans inconvénient , dans les petifes opérations et
dans les ménages, du premier chaudron ou vase
de terre pour les bains-marte , pourvu que les bqu-
teilles puissent baigner jusqu’d la cordeline,( ou
bague ); on peut méme, & défaut d’un vase assez
haut , coucler les bouteilles dans le bain;marie,
avec la précaution de les y bien emballer pousr
éviter la casse. Plusienrs opérations de cette maniere
m’ant tres-bien reussi. Les bouchons se fatiguentun
peuplus a Vextérieur ; maislorsijue lesbouteillessont
Kbien bouchées, il n’y a rien a craindre. Par exemple,
1l'ne conviendrait pas d’y coygher ainsi les vases
bouchés de bouchons de plusieurs piéces', parce que
.ces sortes de bouchons sont plus tourmentés par

Vaction du {ew, et quelgue bien bouché que pour-
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. -Lies ustensiles qui meublent la troisizme
piéce pour les procédés préparatoires ,
se composent, 1° de rayons de planches a
bouteilles dans le pourtour ;

2° D’un dévidoir -poﬁr 1¢ fil de fer des-
tiné a ficeler les bouteilles et autres vases.
(fig- 1. ) |
" B° De cisailles et de pinces pour ficeler,
( fig- 6°-)

- 4° D’un petit tour pour tordre le fil de
fer , lorsqu’il est dévidé et coupé de lon-
guear. ( fig. 2°.) ' |

‘50 De deux machoirs & levier pour mé-
cher les bouchons. ( fig. 3. )

6° D’un casse-bouteilles ou hillot monté

rait €tre le vase, il serait imprudent de l'ex-
"poser.

Les petits bains-marie sont d’autant plus com¥lp
modes , qu’ils se placent parlout et se déplacent &
volonté ; ils refroidissent promptement , et lors—
qu’on peut’y tepir la main, on en retite les bw-_*
teilles, et Poperation est ainsi terminée.
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sur trois pieds, garni d’une forte pa]ette
pour boucher. (fig. 5+.)

7e D’un tabouret monté sur cing pieds
pour ficeler. (fig. 4*.) |

8 D’une quantité suffisante de sacs de
treillis pour envelopper les bouteilles et
autres vases. . ”

9* De deux tabourets couverts de cuir,
;‘em,bOurres de foin, pour tasser ceux d’entre
les objets renfermés dans les vases qui ont
besoin de Vétre. |

~.10° D’une presse , pour les sucs de plan-
zes, de fruits , d herbes et le mogt de raisin,
avec les terrines , vases, tamis gt tuut ce
qui y st nécessaire.

Eu ouwre de c¢e labaratoire amsi com~
pesé, }ai etabli treis ateliers ; le premier ,
pour fuire préparer les léguimnes ; il est garmi
de tables au pourour. - ' |

Le second , distribué en fruitier, pour
recevoir et prépamr tous Jes fraigs. |

Le troisiéme est un. cellier garni de plan-~
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ches a bouteilles, pour rincer , resserrer
les bouteilles et autres vases en magasin.

J’ai la précaution de {aire a 'avance rin-
cer les bouteilles et les vases dont je pre-
vOis avoir besoin. Je me procuré un assor-
timent de bouchons que je fais méicher,
ainsi que du fil de fer que je fais disposer ;
lorsque tout est ainsi préparé, les opérations
sont 4 moiti¢ faites.

Le priicipe conservateur de toutes les
substances alimentaires , est invariable dans
ses effets ; les résultats dépendent seuls de
sonapplication d’'une maniére convenable a
chacune d’elles , snivant leur nature, avec
la privation de Vair. Cette derniére précau-
tion est de la plus grande rigueur. pgour par-
venir 4 la parfaite conservation. Un sir
moyen de priver les substances . alimen-
taires du contact de V'air , ¢’est d’avoir une
parfaite connaissance desbouteilles et des
vases qu’on emploie , des bouchons et de
la maniére de bien boucher.
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Des bouteilles et des vases,

Jai faitschoix du verre , comme elant _Iﬁ
matiére la plus imperméable a Vair. Je n’ai
hasardé aucun essai avecd’auires matieres. "
Les bouteilles ordinaires ont genéralément
des embouchures trop petites etmal faites;
elles somt trop faibles d’ailleurs pour résister
sous la palette, et 2 l'action du feu. Pai
done fait faire des bouteilles expres, ayatt
des embouchures plus grandes avec étran-
glement , c’est-3-dire avec un petit filet
saillant dans Viniérieur de Yembouchure
au-dessous de’ la cordeline ( ou bague ).
Mon but était que le bouchon introduit de
force sur le casse-bouteilles dont J'aiparlé,
i Vaide de la palette, jusqu’aux trois quarts
de sa longueur, fat éwanglé par le milieu.
De cette maniere la bouteille se trouve par-
faitément bouchée 4 Vextérieur de méme
qu’'a U'intérieur. Elle oppose ainsi un obsta-
cle a la dilatation qu’opére 'application du -'
calorique aux substauces reniermeées dans
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la bouteille. Cette maniére de boucher est
d’autantplos indispensable, que J’ai observé
plusieurs fois que la dilatation était si forte
dans cette circonstance, qu'elle repoussait
dehors des bouchons de deux, trois et qua-
tre lignes, quoique maintenus de deux fils
de fer en croix. Les bouteilles et vases doi-
vent étre de matiere liante , les premiéres
~ du poids de wingt~cinq ' vingl-six onces
) pour un litre de capacité, dont le verre soit
réparti également ; autrement elles cassent
au bain-marie a Uendroit 1e plus charge de
matiére. La forme de Champagne est celle
qui convient le mieux, elle estla plus belle
et celle qui #’arrange et résiste mieux gue
toutes les autres. |

~ Des bouchons.
N . * ..
C’est géneralement une économie biea
mal entendue que celle de 20 et mé'n;e de
40 sols sur un centde bouchons, parce qu'a
Pappit de 2 centimes que vous croyez ga-

gner sur un bouchon, vous sacrifiez souvent
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par cette lésinerie une bouteille de 20 ; 36 5i

et méme de 3 liv. et plus. On bouche podr

- tonserver et améliorer 'objet bouché en le

privant du contactde I'air; on ne peutdon®.

faire trop d’attention a lla. bonne qualité fles
bouchons , qui’ doivent étre de dix-huit &
vingt lignes de longueur; ¢t du liégele ];lus
fin; ce sont véritablement les plus: éconos
*ihiqu-es; L’expérience m’a tellement prouvé
cette vérité,, queje ne me sers-queide. bou-
chons superfins pour toutes: mes opérations.
Je prends encore la précaution de macher
chaque bouchon aux ‘trois quarts de ‘s lon-
éueur , €N COmMmencant par le bout le plus
petit, par lemoyen du méchoir ( figi 3¢ ); en
'bompri mantaitisilebouchon,leliége devient
plus souple, les pores. du liége se rappro-
chent; le bouchon s’allongeun peu, et: dimi-
nue dé grosseur 1 Pextrémité qui doit entrer
dans 'embouchure de Ia bowﬁille , de sorte
‘ qu’ un gros bouﬁ:hori peut: entrér dans . une
embouchuré moyenne. L’action du eilori-
que dans le vase ainsi. clos , est telle que
’ - * i 2'

-
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le bouchon grossit dans Vintérieur du vase,
et opere le parfait bouchage.

. | " Du bouchage,

ﬁ’tﬁprés ce qui vient d’étre dit, on con~
coit la nécessité absolue d’avoir de bonnes
boutcilles , dont la matiére soit répartie
ogalement avec un petit filet saillant dans
Yintérieur de embouchure. 11 faut-aussi
d’excellents bouchons superfins, passés an
michoir; aux trcié quarts de leurlongueur.
Avant de boucher, je fais attention que les
bouteilles contenant des liquides ne soient
pleines qu’a trois pouces de la cordeline
( ou bague }, afin d’éviter la casse qui serait
la suite nécessaire du gonflement produit
par lapplication de la chaleur au bain-
marie, si les bouteilles éuaient trop pleines.
Quant aux légumes, aux fruoits , aux plan-
tes , elc., det_u; pchqé de la hagne ou cor-
deline , suffiseat. Je pose la houteille pleine
sur le casse-bouteille déja cité, devant Je-
quel jesuis assis. Cetappareil doit étre garni

¥
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~d’une forté. palette ea bois, d’un petit pot
plein d’eau, et d'un couteau bien affile ,
graissé d’un peu de suif ou de savon pour
couper les tétes de bquqhqn’s', qui doivent .
rarement se trouver trop hauts i Pextériear
de la bouteille. Les choses ainsi dispo-
sées , Yapproche le casse-bouteille entre
mes Jambes; je présente a ma bouteille le
bouchon qui lui convient ; aprés Pavoir
trempc 2 moitié daus le petit pot d’ean,
pourqu’il entre plus facilement, et en avoir
essn.iyé le bout, je Vappuie en tourpang
contre 'embouchure ; je le soutieng dans
cette position de la main gauche, gue je
tiens ferme pour que la bouteille soit d’ar
p]omb‘. Je prends la palette de la. maig
droite pour ittroduire le bouchon de force,
Ldrsque je sens au premier ou second coup
de palette, quele bouchon estun peu entré,,
je le quitte pour prendre de la. méme main
le coldela bonil,éi'lle , que je tiens ferme et
d’aplomb surle casse-bouteille, et a coups
de paleue redoubles, je conunue d’intro-
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duire mon bouchon jusqu’aux trois cuartd
de sa lorgueur. Le guart du bouchon qui
doit toujours excéder la bowuteille, apres
avoir resisté aux coups redoublés de la pa-
lette , m’ussure d’une part que le vase est
parfaitement bouché , et de 'autre cette ex-
ccdant est nécessaire pour appuyer mon
bouchon de deux fils de fer en croix oude
deux ficelles , pour le maintenir contwré la
comp:ession qu’il éprouve au bain-marie.
On ne peut fairk trop-d’attention pour pay-
venir 4 bien. boucher; aucuus petits soins
ne doivent étee négligés , pour que la sub-
stance (uon veut conserver soit privée
rigoureusement du contact de l'air, puis-
que c’est Vagent destructeur le plljs a

w

craindre (1).

il

(1) Beaucoup de personnes crovent avoir bien boue
che, lorsqu’elles ont introduit le buuchon jusqu’an
ras de 'embouchure de la bouteille , mais c’est
tout le contraire; regle génerale, lorsque le honchon

ne resisle pas aux coups redoublés d’une forte pa~
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. ‘Les bouteilles aingh bien bouchées, j'as-
sure encore, comme Je viens de le dire,

lette, et qu'il s’introdunit totalement danus la bou-
teille , 1l est toujours prudent de le retirer pour
en substituer un autre plus convenable. Ainsi
croire qu'une bouteille bouchée trop bas est bien
Louchee parce qu’elle ne fuil pas en la renversant,
c’est une, erreur qui,joinle a la mauvaise yualité.
des bouchans qu’on emploie, cause bien des avaries
 Celui qui bouche avec attention s’assure du hun
bouchage par la résistance du bonchon aux coups
de la paletfe, et il ne s’avise jamais de renverser sa
Kouteille. Daillenrs il n’est besoin que de rélléchir
aux piqires qui se rencontrent dans le lidge, et &
tous les défauts cachés qui peuvent exister dans. P’in-.
terieur des hauchons méme les plus ﬁnsé defauts
a travers lesquels peut sintroduire Yair, pour
sentir Ja nécessité indispensable de ne se servir que
des meilleurs houclons possibles , aprfgs les avoir
bien passés au michoir, el de boucher assez fort
pour yue les bouchons soient étranglés parle miliena,,
afin d’éviter une 1afinite d’avaries qui n'ont & ’autre
cause que le mauvais bouchage; car st une bou=

teille ne fuat pas au moment o vous venez de la
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les bouchons de deux#ils de fer en croix
(ce qui est tres-facile, il suffic de Vavoir
" vu faire unc fois ). Ensuite je mets chaque
bouteille dans un sac de treillis ou de grosse
toile, fait expres, assez grand pour Pen-
velopbef toute cntiére jusqu’au bouchon.
Ces sacs sont faits comme un manchdn , OU~
verts egalement par les deux bouts, 'un
desquels est froucé par une coulissc et un
cordon , qui ne laisse d’ouverture que de
Ia largeur d’une piéce de cing francs. L’au~
we bout est garni de denx ficelles pour
tenir le sac autour du col de la bouteille,
Au moyen de ces sacs, je suis dispens¢ de
me servir de foin ou de paille pour em-
baller les bouteilles dans le bain-marie , et

A e o e

houcher avec péu de soin, c’est que 1'air n’a pas
encore eu le temps de pcnétrer par les défauts qui
peuvent exister dans votre bouchon; mais aussi,
a ]’usaée, combien de variéteé dans la qualité d'un
vin tiré d’'une méme piece ! combien de bouteilles °

pius ou moins en vidange ! erc.
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lorsqu’il ’en casse dans Popération, ee qui
arrive quelquefois, les tessons des bouteilles
cassées restent dans le sac. J'évite ainsi une
jufinité d’embarras et de petits accidents
qu’on éprouve en ramassant les éclats de
bouteilles confondus dans la paille ou le
foin , dont ie me servais autrefois.

Aprés avoir parlé des bonteilles , de Jeur
forme, de leur qualité, des bouchons, de
Ja longueur du liége fin dont ils doivent
étre composes, de la maniére de bien hou-
cher, ainsi que cellede ficeler, des sacs, de
leur forme et de leur utiljté , je vais donner
une idée des vases & grandes embouchures,
c’est-a-dire des bocaux en verre qui me
servent 2 mettre les gros objets pour les
conserver , tels que viandes, volailles, gi-
bier , poissons , ceufs, etc., qui ont desem-
bouchures de deux , trois et quatre pouces
de diamétre et plus, avec plus ou moins de
capacité. Ces bocaux sont, comme Jes
bouteilles, garnis d’une cordeline ( on ba-
gue ), non-seulement pour renforcer I'em-
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bouchure , mais encore pour recevoir le fit
de fer destiné i contenirles bouchons. Je n’ai
pu encore obtenir des verreries, un petit
filet saillant dans Vintérieur de FPembou-
chure comme aux bouteilles. Le bouch&ge
de ces vases est devenu par ce défaut plus
difficile, etdemande des soins particuliérs-.
Leliége en planche trop mince, surtout dans
le tres-fin , €t & contre-sens par ses, pores
zscendants, apportaitencore un autre obsta-
cle. Il m’a fallo compeser des bouchons de
trois, quatre et cing morceaux de licge de
vingt a vingt-quatre lignes de hauteur, collés
du bonsens, c’est-a~dire les pores du liége
placés horizontalement, avec de la colle de
poisson, préparés de la maniere suivante:

J’ai fait fondre gquatre gros de colle de
poisson bien battue , dans huit onces d’eau,
sur le feu ; lorsqu’elle a ¢ié tondue, je lai
passée i travers un linge fin ; ensuite je Vai
remise sur le feu pour la réduire a un tiers
de son volume, aprés quoi j’ai ajouté une
once de boune eau-de-vie, portant vingt-
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deux degrés. Jai laissé le tout sur le feu
jusqu’a réduction i trois onees environ'; jat
mis cette colle ainsi préparée , dans un petit
~ pot sur des cendres chaudes ;)’ai eu soin de
faire chauftermes morceaux de liége ; ensuite
avec un pinceau j’ai enduit légerement mes
morceaux pourles coller ensemble ; lorsque
‘tous les morceaux composaat Je bouchoms
ont é1é réunis et bien collés ensemble , Jai
passé¢ une ficelle aux deux extrémités “da
bouchon , bien serrée pour maintenir tous
les morceaux et les ldisser sécher, soit-aun
soleil ou & une chaleur douce pendant en-
viron guinze jours. Au bout de ce teml;s ,
Jai, avec un couteau de bouchonnier,
donné Ja forme convenabled mes bouchons,
et les al coupés tres-juste pour chaque em-
bouchure; ils m’ont tres-bien réussi. Apres
avoir bouché mes bocaux et fait entrer de
force les bouchons & I'aide de la palette et
toujours d’aplomb sur le casse-bouteille,
je me suis servi d’un lut composé. Ce lut,
‘communiqué par M. Bardel , sé fait avec
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de la chaux vive gu’on fait éteindre 4 air
en Paspergeant d’un peu d’eau jusqu'a ce
qu’elle soit bienfusée et réduite en poudre.
Oa }a conserve ainsi dans des bouteilles ou
vases boucliés pour 8’en servir au besoin.
Cette chaux, mélée a du fromage blanc,
dit & la pie . en consistance de pite, pro-
-dwit un Jut qui durcit promptement , et qui
-resiste a Ja chaleur de 1'ean bouillante. De
ce lat jai enduit tout le bouehon a 'exté-
rieur ; et }’ai garni le bord des bocaux de
chanvre et de bandelettes de toile, par
dessus, bien appuyées contre le bouchon ,
cten descendant jusqu’i la cordeline (ou
la bague. ) Ensuite , afin que les fils de fer
puissent prendre avec assez de force pour
maintenir le bouchon , 1’ai mis nn morceau
de liége de sept 4 huit lignes de haut, de
scize i dix~huit de diamétre, au milieu du
grand bouchon trop large et sur lequel le
{il de fer devenait de nul effet. Au moyen
de ce second bouchon ainsi appliqué au
milieudugrand, je suis parvenudfaire prens
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dre le fil de fer de force, et a donner la
solidité convenable aux bouchons.

Lorsque tout est préva et prepare , bien
boucheé surtout, ficelé et enveloppe dans
les sacs, 1l n’_y a.plus que Yapplication dn
principe conservateur a douner i toutes les
substances ainsi disposées. Clest ce qui reste
de plus facile 4 faire, |

Je range tous les vases ou bouteilles de-
bout dans une chaudiere. Ensvite je 'em-
plis d’eau fraiche, de maniereque les vases
y baignent jusqu’a la cordeline ( oubague).
Je couvre Ja chaudiere de son couvercle,
lequel je fais poser sur les vases; yentoure
e dessus du couvercle d’un linge mouillé,
afin de fermer toutes les issues, et empé-
cher évaporation du_hain-marie le plus
possible. Al.nssitét la chaudiére ainsi dispo.
sée, je mets le feu dessous; ]ursqu'elé bain-
marie est au bouillon , ou 3 I'ébullition, je
contipue ce méme degré de chaleur plus
ot moins de temps, suivant la nature des
objets qu’il contient. Le termps révola, je
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retire bien exactementle feu dans un étouf-
foir. Uu quart d’heure apres le feu retire,
je lache Veau du bain-marie par le rabinet;
une demi-heure aprés 'eau retirée , je dé-
couvre la chaudiere; je n’en sors les bou-
teilles ou vases, gu’une heure ou deux
apres Pouverture , et mon opération est
‘ainsi terminée. Le lendemain ou quinze
jours apres (cela est inditférent), je range
mes bouteilles sur des lattes, commele vin,
dans un endroit terﬁpéré et a2 Vombre ; si
je me propose de les expédier au loin, j’ai
soin de les goudronner avant de les dispo-
ser sur les lattes, autrement cette dernicre
operation n’est pas de rigueur; jai encore
des boutcilles couchées sous un escalier
depuis trois ans, dont les substances ont
autant de saveur , que sielles venaient d’étre
préparées, et cependant elles n’ont pas é1é
gouclronnées.

On vicutde voir par tout ce qui précede,
que toutes les substances alimentaires qu’on
veut conserver, doivent €ire soumises, sans
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exception, a l'application de la chaleur au
bain-marie d’une’ maniére convenable i
chacune d’elles, aprés avoir été privées ri-
goureuscment da contact de Vair , par les
soins et les procédés que jai indiqus,

Le principe conscrviteur est invarizhle
dans s=s cffets, commeje Vai déja observé.
Ainsi toutes les avaries que jai éprouvées
dans mesopérations , n’avaient d’autre cause,
que celle d’une mauvaise application du
principe, on d’oubli et de négligence dans
les procédés préparatoires,d’apresle compte
gue je w’ea suis rendu, 1 m’arrive encore
quelquefois de ne pas réussir compléte-‘!
ment duns toutes mes upéra iiuns; iais quel
est Partiste qui ne s’est jamais trompé ?
Peut-on se flatter d’éviter coustamment une
avarie qui peut étre causée par un défaut
existant soit dans un vase, soit dans Vinté-
rieur d’'un bouchon? etc. A la vérité, ces
cas sont extrémement rares , lorsqu’on vy
fait attention.
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M oyens de dt.s‘tmguer , aiu’ J‘O?‘tl!‘ de la
chaudiére , les bouteilles ou wases qui,
’_ en raison de quelque accident cause on
par Laction du féu , ou par peu d’atten-
tion: dans les procédés préparatoires , ris-

gueraient de $ avarier. ,

Chaque opération terminée, n’importe de
quelle espéce, j’ai le plus grand soin d’exa-
miner, en sortant de la chaudiére, toutes
les bouteilles 'une aprés’autre avec la plus
grande altention. |

Yen ai remarqué, avee des défauts daus
le verre, comme des étoiles , des félures,
~ vccasionnées par 'action du calerique au
bainimarie , 'on par le ficelage ; lorsque
Tembouchure du vase est trop faible; d’au-
tres qui annongaient par un peun d’humi-
dité autour du bouchon, ou par de petites
taches & 'embouchure , que l’objet renfer-
me avait filiré au-debors auw moment de la
dilatation qu’opére I’application de la cha<
Jeur au bain-marie ; voilales deux remarqucs
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prmc:pales qti¢ ai faites ; aussitdt que y'ai |
reconnu quelques bouteilles avec ces dé-
fants , comme j'étais sar qu’elles ne se con-
serveraient pas, je les ai mises de cdié pour
en faire usage de suite, afin qu’il n’y et
rien de perdu. | *

La premiére cause d’avarie qie je viens
de 51gna]er tient & Ja qualité et & la mau-
vaise confection des bouteilles ; mais la se-
conde peut provenir, i° d’un mauvais bou=
chion ; 2¢ d’avoir mal bouche ; 5° d’avoir
trop empli la bouteille ; 4° enfin, de Vavoir
mal ficelée, etc. Une senle de ces fautes
suffit pour perdre une bouteille, a plus-
forte raison lorsqu’il y a complication.

Dans Yapplication de la chaleur au bain-~
marie , }ai. rencontré bien des obstacles,
particuliéremeﬁt pour les petits pois ;. car
c’estde toutes les sbsiances 14 plus difficile
a conserver parfaitement. Ce légume cueilli -
trop tendre ou trop fim, fond en éaw; la
bowtcille se trouve en vidauge de moitié,
el cette mOoiii¢ n'est pas meme propre a
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éire gardée (lorsque j’en trouve par ha=
sard dans ce cas, jai le soin de les metire
de c6té pour en faire usage de suite ). Siles
petits pois. sont cueillis: de deux ou trois
jours par Ja chaleur, ils ont perdu toute
leur saveur ; ils durcissent , .ils entrent en
fermentation dvant lopération; les bou-
teilles ‘cassent avec détonation au bains
miarie ; celles qui résistent cassent succes-
~ sivement , ou sont défectueuses, ce qui se
reconnait . facilement par le suc qui se.
trouve dansla bouteille, lequel est trouble,
au lieu ‘que les petits pois bien conservés
ont leur. suc limpide.

1l n’est pas besoin de recommander. la
célérité et la plus grande proprété dans les
préparations des- substances alimentaires ;
elle est de rigueur, surtout pour les objets
que 'on destine 4 étrggeonserves.

Je fais a 'avance toutes les dispositions
nécessaires pour que rien ne reste en re-
tard , et que tout le temps soit mis a profit.
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Descripition des procedes qui constituent
ma meéthode ; son application spcciale
et particuliere i chacune des substances
‘que Uon veut conserver.

POT-AU-FEU DE MENAGE.

¥’ai mis un pot-au-feu 3 Pordinaire; lorsque
laviandeaétéaux trois quaris cuité, j'en ai re-
tiré moitié que yavais désossée pmﬁ" la cone.
‘server. Le pot-au-feu fait, j’en ai passé le
houillon; aprés qu’il @ été refroidi, je Vaimis
dans des houteilles que Faibien bouchees,
ficelées , et enveloppées chacune dans nm
sac. Le boeuf que j'avais retiré aux trois
quarts cuit, a été mis en bocaux baignent
dans partie du méme bouillons Apres les
avoir bien bouchés, lutés, ficelés et mis
en sacs, je les ai rangés avec les bouteilles
contenant lé bouillen, debourdans unechau-
diere ; }ai empli cette chancliere d’eau -
froide, de manigre que les bouteilles ctles
bocaux -baignassent jusqu’a la. cordeline .

3
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( oubague). J’ai mis le couvercle sur la
chaudiére, le faisant poser sur les vases',
et ayaht eu soin de I'entourer de linge
mouillé , afin de boucher toutes les issues,
et empécher le plus possible -Févaporation
du bain-marie ; Jai mis Je feu sousla chau-
‘diére;lorsquele bain-mariea été en ébullition
ou au Houillon, j'ai entretenu le méme degreé
. de chaleur pendant uue heure , apres quoi,
j’ai retiré le féu bien exactement dans un
étouffoir. Une demi-heure apres j’ai liche
I'eau du bain-marie ﬁar le robinet qui se
trouve au bas de la chaudiére ; j’ai dééou-
vert cette chaudiére au bout d’une autre
‘demi-heure ; une heure ou deux aprés'ou~
verture de la chaudiere ( le temps n’y fait
rien, cela dépend du plus ou moius de be-
soin qu’on peut avoir de cette chaudidre),
Yen ai retiré les bouteilles et les bocaux ,
dont j'ai goudronne les buuchons le lende-
main avec du galipot, pour les expédier
dans divers ports de mer. Au bout d’un an
- et dix-huit mois, le bouillon et le bouilli

-

¥
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“ont été trouvéds aussi ‘bons que faits duj jour
meme. |

CONSOMNE,

“EnVan 12 , ayant I'espoir de fournir les
rafraichissgments des malades & bord des
vaisseaux de Sa M ajeste, d’apres diverses
expériences déji faites dans les ports de mer
par les ordres de &. Kxc. le ministre de la
marine et des colonies , sur des productions
alimentaires conservées par maméthode, je
fis les dispositions nécessaires pour pou-
voir répondre aux demaudes sur lesquelles
j‘f&vais lieu de compter. En conséquence ,
pour moins multiplier les vases, €t pouvoir
renfermer dans une bouteille de litre hiit
bouillons, je fis expérience suwante. Com-
me généralement I’évaporation ne peut se
faire qu’aux depEnS dePobjet qu'on veut

rapprocher (1), yai dlspose un consommé

ey

gty

(1) Lesgelées, lesessencesdeviande, les fonds de
glaces et les tablettes 4 bouillon, gu’on obtient des
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foncé de deux livres de bonne viande et
volaille par litre. Mon consommé élant
fait , passé et rafraichi, jele mis en bou-
teilles. Aprés Vavoir bien bouché, ficelé et
Inis €n sacs.,.je le p]aqaldans Ja chaudiére.
JPavais retiré au quart cuvits les. meilleurs
morceaux de boeuket de volaille. Apres que
ces objets ont été refroidis, je les ai mis dans
des bocaux. J'ai recouvert ces viandes du
méme consomme. Apres avoir bien bouche,'
luté, ficelé et mis en sacs ces bocaux, je les
ai #angés debout dans la méme chaudiere,
“avec lesbouteillesde consomme. Apres avoir
empli la chaudiére d’eau froide jusqu’a la
cordeline (o:1a bague )des vases , et avoir
couvert et garni le couvercle d’un linge

)

parties molles et blanches des animaux , conservées i
grandsfrais au moyen de ’évaporation, de la dessic-
cation dans lesétuves , 4 ’'aide de la corne de cerf et
de la collede poisson , neprésententue des aliments
faclices, sans saveur et sans aulre g.qi'_it que cglui

d’empyrenme el de awoist, esc.
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mouillé, j’ai mis Je feu sous le bain-marie.
Lorsqu’il a é1é au bouillop, jai continué
le méme degré de chaleur, pendant deux
héures, et yai fini cétte opératidn cotme
Ya précédente. Leboeuf eilavolaillé s¢sont
tfouvés cuits 4 propns ét se sont tondervds,
ainsi que’ le consoinmé, plu‘s de deurx fig.

BOUI’LLON ou GEI;EE P.Ec'r-a‘na.LE.

)
L

Jal composé cette gelée daprés Yéordon-
nance d'un médecii’, avee mou &t pléds de
veau, choux rouges, caréltes , navets, oi-
gnons et porreaux, én quantité suffisante dé
chiacun, Un quart-d’heure avant dé vetirer
cete geléedufen, J'aiajoutéscre canid avec
déla gomme de Sénégal. Je I'ai paésee anssi-
18t qu’élle a été faite ; aprés qu’ &lle a été ro-
froidie , elle 2 éié mise en bouasilles , bou-
¢hée, ficelée, enveloppde dang des sacs,
di plicée au bdin-marié peudant un quart-
d’heure au bouillon, ete, Celié delée s’est
parfaiteément conservée, aussi bonnié qae si
elle elt été faite du jour. .
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FILET DE BOEUF, DE MOUTON , VOLAILLES ET
PERDAEAUX,

J'al disposé tous ces objets , comme pour
I'usage journalier , mais cuits seulement, aux
trois quarts, ainsi que des perdreaux rétis.
Lorsyue tout a été refroidi, j’ai mis ces
‘objets séparément dans des bocaux degran-
deur suffisante ; aprés avoir bien bouché, -
luté, ficelé et mis en 8aCs , yai placé le tout
au bam—marle ‘pour donner une demi-heure
de baulllon €lCons. Ces objets ont é1é ex-
pedxes pour Brest ol ils ont €1é mis en mer
pendant quatre mois et dix jours avec des
vegetaux du consomme etdu lait conserve,
le tout blen emballe dans une caisse. A ou-
verture quwon en a faite, on a dégusté tous
ces objets, au nombre de dix-huit. T'outes
ces substances out é1é wouvées dans_toute,
leur fraicheut , et bas un seul vase n’a éprou-
vé la moindre aliération en mer.

A ces quatre eXpériences, je puis en
a;outer deux autres que | [’ai faites , 'une
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sprune fricassée de poulets , et Tautre sur
uve -matelotie d’anguilles , de carpes et
bruchets , garnie deris de veau, de ¢ham-
pignons, d’vignons , de beurre, d’anchois,
le tout cuit au vin blanc. La fricassée de
poulets et la matelotte se sont parfaitement
conservées. * |

Ces résultats prouvent sufﬁsammént que
le méme principe , appliqué par.les mémes
proceédéspreparatoires, avec lesmémes soins
ct précautions , canserve gencéralement tou-
tes les productions animales, en observant
seulement de ne donner 4 chacune d’elles,
dans la préparation, que trois quarts de
cuisson au plus, pour lui donner le‘shrpljls
an bain-marige. . o

I1 estbeaucoup d’objets qui peuvent’ sup-
porter une heure de bouillon de plus au
bain-marie , sans aucun danger, tels que
le bouillon , le consommé, les gelées et les
essences de viandes , de volailles_et iam-;.
bon, les sucs de plantes, le moiit et sif_on
- de raisin, etc.... Mais il en est beaucowp
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d’avtres auxquels un quart-d’heure , méme
une muute de plus, ferait beaucoup de tort.
Ainsi les résultats. seront toujours subor-
donnés 4 lintelligence, & la célérité, et
aux ¢onnaissances du manipulatéar (1).

tom
[ — . W

(1) « On ne parle dans les atéli_emd( dit le ce-
s lebre CHAPTAL, :a"le’m;éri': de chimic , discours
» préliminaire , p. cxxxj), que descapricesdes opé-
» rations; mais il parait t{ue ce terpie vague a pris
» naissance-de 'ignorance oir sont les ouvriers des
“». yrais principes de leur art ; car la nature n’agit
» point elle—méme avec déterminalion et discer-
» nement ; elle obeit a des lois constantes. Les ma-
» tieres mortes, que nous employons dans nos ate-
» liers, présentent des effets nécessaires ou la
» volonté n’a aucune part, et o1 par conséquent il
#» ne saurait y avoir de caprices: Connatsses mieux
» w0S matiéres premieres, pourrait-on dire aux ar~
» tisans, ftudiez mieux les principes de votre are,
» et VOUs pourrez tout prévoir, tout predire et toyt
» calculer; c’est wotre seule ignorance qui fait de
» vas opéralions un tdtonnement continuel ef une
¥ décaurdgeante alternative d¢ succés et de revers ». )

En effet, l¢ manipuleteur qui operc avec une
’ )
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OEUFS FRAI1S. |

L’ceuf le plus frais résiste plus 2 la cha-.
leur_ du bain-marie; en conséquence §ai
pris des ceufs du jour, que jai rangés dans
un bocalavec de la chapelure-de pain pour
remplir les vides , et les garaniir de la
casse dans, les voyages.” Jai bien bou-
ché , lm¢, ficele, etc. Je les ai placés

parfaite connaissance du principe de son art , et d.gs
résultats de son applicafion , sera plus s‘lﬁpﬁs
qu’étonné d'ane dvarit ou duh revers qu'il éprou-~
vera dans ses opérations; et bien loin de #'en prendie
au caprice , il trouvera la cause de celle avarie
dans Poubli de quelques soins indispensables a ’ap-
plication de ce méme principe ; le revers lui servira
de régulateur pour mieux calculer et pour perféca
tionmer ]i—ies-‘procédés préparatoifas. Commie il a 1y
conviction de Vinvariabilité de son principe dans
ses effets, il sait que touté @varie ou revéss ne Peut
proveair que dune mauyaise apphicgtiony | - |
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dans un chaudron de grandeur suffisante (1)
pour leur donner soixante et quinze degrés
de chaleur. Ensuite j’al retiré le bain-marie
du feu : lorsqu’il a été refroidi a poﬁvoiﬁ y
tenir la main , j'en ai retiré les ceufs, que
j'ai gardés six mois. Au bout de cet in-
tervalle , {"ai- retiré les ceufs du bocal ;
Je les ai mis sur le feu dins de Veau frai-
che, & 'l:tquelle jai donné soixante-quinze
degrés de chaleur. Jls se sontirouvés cuits
a propos pour la mouillette, et aussi frais
que lorsque je les ai preparés. Quant aux
ceufs durs préparés i la tripe ou 4 la sauce
blanche, etc., je leur donne quaue-vingls
‘ degrés de chaleur au bain-marie, c¢’est-a-
dire qu’aussitét le premier bouillon, je re-

tire le bain-marie du feu..

o

e
——

(1) Cette opération en grand , c’est-4-dire dans
unc- grande chaudiere , demanderait heaucoup de
précauntions, en ce qu’il serait plus difficile de mai~
triser le degré de chaleur que dans un petii bain-
marie , qui se place et déplace a volonté. -
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DU LAIT.

J’ai pris douze htres de lait sortant dela.
vache , je Pai rapproche au bain-marie , et
réduit au deux tiers dé son volume en I'é-
cumant tres-souvent. Ensuite j Je l’al passe &
P’étamine. Lorsqu'il a été froid , J’en ai 1
la peau qui ¢’y éuit formée en refroidis-
sant » et Je 'ai mis en bouteilles avec les
procedes_ ordinaires, et de suite au bain=.
marie pendant deux heures de bouillon, etc. -
Au bout de quelques mois , je me suis
apergu qﬁe la créme s’était séparée en flo+
‘cons, et surnageait dans la bouteille. Pour,
¢viter cet incouvénient, je fis une seconde
expérience sur une méme quantité de lait,
que j’ai fait rapprocher au bain-marie, de
moitié au lien d’un tiers comme le pre-
mier. Yimaginai d’y ajouter , lorsqu’il fut
réduit, huit jaunes d’ceufs bien frais délayés
avec ce méme lait. Apres avoir laissé le tout
aivsi bien m¢lé, une demi-heure sur le feu,

‘}at finl comme 4 la premiére expérience.



(44 )

Ce mmp m’a parfaitement réussi. Liejaune
- d’ceuf avait tellement lié toutes les parties
qit’du hout d’un.an et méme dix-huit mois,
ke lait s’était conservé tel que je Pavais mis
en bouteilles. Le premier s’est égalément
conservé deux ans et plus; la créme qui
" 8’y wouve en flocons, disparait e’ le met~
tant sur le feu, tous deux supportent de
méme. ’ébullition. De I'un et de Pautre on
a obtenu du beurre etdu petit-lait ; dans les
différentes expériences et analyses chimi-
ques auxquelles ils ont été soumis, on a
recounu que le dernier ) bien snpérieur,
pouvait remplacer la meilleure créme qu ’on
| ven& & Paris pour le cafe.

. DE LA CREME.

J'ai pris cing litres de créme levée avec
soin sur du lait trait de la veille ; je Vai
rapprochée au bain-marie 4 quatre litres
sans J’écumer ; yen ai 4té Ja peau qui s’était
formeée dessus, pour la'passer de sulle a
'étamine, ét la metire refroidir. Apres en
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avoir encore 6té la peau quis’y était formée
en refroidiss;in.t , Je I'ai mise en demi-bou~-
teilles avec les proé¢édés ordinaires, pour\‘
lui donner une heure de bouillon au bain-
marie. -Au bout _de deux ans; cette créme
s’est trouveée aussi fraiche que si elle etit é1é
préparéedu jour. J’en ai fait de bon beurre

frms la quantlle de qualre a cmq ontes par |
‘demi-litre. |

Yai préparé du .peti;:-,—laiﬁ par les procg-
dés d’usage. Lorsqu’il a éié clarifié, et
refroidi, je Tai mis en bouteilles s €iC.,
pour lui donner une heure de bouillon an
bain-marie. Quelque bien clarifié que soit
le petit-lait . lorsqu on le met au bain-
marie , lapphc_a:.iou de la chaleur en déta-
che toujours quelques partics de fromage
qui fql'méqt..u;__l dépgt ; yen ai gardé deux
et trois ang (e cetle manigre ,.et avant den
faire usage je l'ai filiré pour Yavoir Lrés-
limpide. Dans un cas preg,se 5 il suklit delg
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décanter avec précaution, pour Vobtenir
de méme. |

£

DES VEGETAU Y.

Comme la différence des climats rend
leurs productions plus ou moins précoces,
et met beaucoup de variété dans leurs qua-
lités, leurs espéces et leurs dénominations;,
on se gouvernera en conséquence du sol
qu’on habite. |

A Paris et dans les cnvi'mns, c’est en
juin et juillet la meilleure saison pour con-
server les petits pois verts , les petites
féves de marais et les asperges. Plus tard,
ces 1égumes perdent beaucoup par les cha-
leurs et la sécheresse. C’est en aott et
septembre que je conserve les artichauts,
les haricots verts etblancs, ainsi queles
choux-flears. En général tout les‘végétaux
que I'on destine 4 la conservation, doivent
&tre cueillis le plus' récemment possible ,
et disposés avec la plus grande celérité , de
manitre que du jardin an bain-marie ils
ne fassent qu’un saut.
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PETITS PO1I8 vmws.

Le clamart et le cmcﬁu sont les deux
especes de pois que je préfere , surtout le
dernier, qui est le plus moelleux et le plus
sucre de tous , ainsi que le plus batif , apres
le michaux cependant, qui est le plus pré-
coce de tous; mais ce dernier n’est pas
propre 4 étre conservé. Je fais cueillir leg
pois pas trdp- fins , parce qu’ils foudent en
eau a l'opération ; je “les prends un peu
moyens, ils ont infiniment plus de gofit et
de saveur, . se trouvant alors plus faits. Je
les fais écosser aussitdt cueillis. Fen fais
séparer les gros, et ily sont mis de suite
en bouteillds , avec Pattention de faire tasaer |
les bouteilles ‘sur le tabouret déja cité,
pour en faire entrer le plus possible. Je les
~ bouche de suite, etc., pour les mettre au
bain-marie pendaut une heure et demie au
bouillon, lorsque lasaison estiraiche.et hu-
mide ; et deﬁ:‘Lem‘es, lovsqu’il v a chaleur’
et sécheresse ; et je finis opération comme

les précédentes.
e
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J’ai mis egalement en bouteilles les zros
pois dui ont éLé séparés des fins ; jo les bou-
che, etc., pour leur donner, suivant la sai-
son, deux heures ou deux heures et demie
de bouillon au bain-marie. |

ASPERGES.

Je fais nettoyer les asperges comme pour
Pusage journalier, goitentiéresonaux petits
pois. Avant de les mettre en bouteilles ou
en bocaux, je les plonge dans Veaun bouil-
lante, et de suite dans P'eau fraiche, pout
oter Vcreté particuliére & ce légume ; les
entiéres sont rangées avec soin dans des bo-
caux, la téte en bas ; celles disposées en .
petits-pois , sont mises en bouteilles. Apres
que I'une et Pautre sont bien égontides , je
bouche, etc., et jeles mets au bain-marie
pour yrecevoir un bouillon'seulement, etc.

PETITES FEVES DF MARAIS.

'Ni la féverole, ni méme' la julienne qui
y ressemble beaucoup ; ne sont bonues a
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sonserver. Je me sers de la wraié féve de
miarais, de celle- qui. est grosse et large
caomme le pouce, lorsqu’elle €st. en matu~
- ritg. Je la fais cueillir-frés-petite , grosse
comune le bout dupetitdpigt, pourla eonwe
server avec- sa robe,, Commeé la rehe: est
sensible au contact de l'air qui la brunit,
je preuds la. précautivn , tout ¢n les écos-
sant, de les faire mettre dans les bouteilles.
Lprsquﬂ ces dernigressant pleines ettassges
legerement sur le-iabpuret pour en fque
tenir le plus pnss;ble et remplir - tans Jes
vides i {ajoute 4 chague bouteille un petit
bouquet de sriette ; je les bouche: bien
vite,, etc. pour ﬂf;s metire au ham—mamg s
pendant une heurge de bouillon, etc.: Logs-
que ce légume est cuellh préparé.et. con-
fectionné avec €élérisé, je obtiens d’yp
blanc verdatrg ;:ay contraire lorsqu’il lan~
guiz dans la prepa,r;tm , it brunit et dnrcq
FEvEs DE MAn“s nn&nonﬂﬁs._ .
'Pour conserver dea--fé:res de marais dé-
' 4
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. robédes, je les prends plus grosses, 3 peu
prés d’un demi-pouce de long au plus; je
les fais dérober et mettre en Louteilles ave¢
an petit bouquet de sariette, etc., et je les
mets au bain-marie pour leur donner une
heure-et demie de bouillon, etc.

HARICOTS YERTS,

Le haricot connu sous nom de bayolet,
°qiii ressemble au SUi’sse, est espece qui
convient le mieux pour conserver en vert ;
il réunit au meilleur gotit Yuniformité; je
le fais cueillir comme pour Vusage journa-
lier. Aussitét je le fais éplucher et mettre en
bouteilles, lesquellés j'ai’ scin de fairemtasser
sur le tabouret pour remplir les vides, Je
bouche, etc. ct mets au bain-marie, pour
leur donner une heure et demie de bouilion.
-Lorsqueé le haricot se trouve un peu gros,
je le fais couper de longueur en deux ou
trois ; de cette maniére il v’ besoin que
d’une heure au bain-mare.
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HARICOTS BLANCS.

PR
"

Le haricot d~ Soissons mérite 4 juste titre
I préférence; a son défaut, je ‘prends-le
meilleur possible, je le fuis cucillir lorsqu("sa
cesse commence 2 ]a’umr e e fals écusser
de suite et metire en bouateilies; ete. Jetle
‘mets au bain-m :rm ‘pour lm douner’ d’éui‘
“heures de bumllon e, T

P . Y. —
~r &% 1 . " LoE 1! _“, 4

ARTICHAUTS ENTIERS.

T {' = ‘f ¥ $

Je les prends de moyenne grosseur; apyés
en avoir Oté t,sutes 185 fqudles mut;le§ X !es
avoir parés, je les plc}nqe dtmsﬂl gy gomjl..
lante, et de suite dans 'eau tralche ; -apres
les avoir ehoutteq , 1]3 sont mis, en bocaux
bouches s etc. et au bfllll—-ﬂldl‘ie puur rece-

voir une hcu;e dge bomllqn , eLC. i,
' C T , Pt o

v

ARTICHAUTS EN QchTu:n.
! “ > * ‘-"!‘@ sa s zgl

Jai coupé de: beaux artichauts}-ep huig
morceaux ; j'en .ai.dté le foin ewne:lancai

o L3
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laissé que trés-peu de feuilles. Je les ai plon-
gés dans I’eau bouillante, ensuite dans I’eau
fraiche; étantbien egoutiés, ils ont été passés
sur le feu dans une casserole, avec un
morceau de beurre frais , assaisonnement et
fines herbes; lorsqu’ils ont été a moitié cuits,
je les ai Otés du feu et mis refroidir ; ensuite
ils ont été mis en bocaux, bouchés, luiés,
ficclés, etc. et placés au bain-marie pendant
une demi-heure de bouillon, etc.

CHOUX-FLEURGS.

Comme Y’artichaut, lorsque les choux-
fleurs sont bien épluchés, je les plonge a
Yeau bouillante, et 4Veau fraiche ; lorsqu’ils
sontbien égouttés, ils sont mis enbocaux bou-
chés, etc.;je les place aubain-mariepourleur
donner une demi-heure de bouillon , etc.

Comme les années varient et sont tantét
séches , tantot pluvieuses, on sentira aisé-
ment qu’il faut également éwudier et varier
les degrés de chaleur qui conviennent dans
¢es deux cas; c’est une altention particu-
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li¢re qu’il ne faut pas oublier. Par exemple,
dans une année fraiche et humide, les 1é-
gumes sont plus tendres, et par consequent
plus sensibles 4 V'action dufeu ; dans ce cas,
il faut douner sept 4 huit minutes de moins
d’ébullition au bain-marie, et en donner au-
tant de plus dans les anuées de secheresse
ot les légumes sont plus fermes et soutie-
rent mieunx Vaction du feu, etc. o

OSEILLE.

Je fais cueillir oseille , belle-dame , lai-
tue , poirée , cerfeuil , ciboule, etc. en
proportion convenable. Lorsque le tout est
bien épluché, lavé, égoutté, haché, je fais.
cuire le tout ensemble dans un vase de
cuivre bien étamé. Ces légumes doivent
éwre bien cuils comme pour 'usage journa-
lier, et nonpas desséchés, et souvent briles,
comme cela se pratique dans les ménages
lorsqu’on veut les conserver. Ce degré de
cuisson est le plus convenable. Lorsque
mes herbes sont alnsi préparées , je les mets
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refroidic’ dans des vases de fa'ence ou de .
£res ; ensuile je mets en bouteilles & em--
bouchnure un - peugrande, je bouche, etc.
et'je mets au bain-marie pour dovneré mon
oseille un quart-d’heure de bonillon seule-
ment.- Ce temps suflit pour la conserver
dix ans intacte et aussi fraiche:que.si elle
sortait du jardin. Cette manitre. est.sans
contredit la meilleure et la plus écono-
mique pour les menages , les hospices ci-
vils et militaires. Elle est surtout la plus
avénta’geuse pour la marine; car on pourra
rapporter des grandes“Indes. Voseille ainsi
préparée , aussi fraiche et aussi savoureuse
que cuile du jour.

T

EPINARDS ET CHICORERS.

'~ Ces deux espéces se préparent” comme
pour 'usage journalier;lorsqu’elles sontbien
fraichement cueillies; éph’lchées;“b]:inchies;
rafraichies, pressées et hacl:ées, jétes mets
en bouteilles , etc. pour leur -dommér un
quatt-d’heure de bouillon au bain‘marie, etc.
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Les earottes, choux, navets, panais, oi-
gnons, pommes de terre, céleri, cardons
d’Espagne , betteraves , et généralement
tous les legumes se conservent également »
soit blanchis seulement, ou préparés augras
ou au maigre pour en faire usage au sortir
du vase. Dans ]e premiier cas, |e fais blan-
'Chl[' el culre a mome dans 'ean avec un peu
de sel les légumes que je venx conserver ;
je les retire de 'eau pour les faire égq'uttﬁr
et refroidir : ensuite je mets en bouteilles,
elc. pour les metire au bain-marie, et don-
ner aux caroltes, choux navets , panais,
beueraves , une heure de bouillon, et une
‘demi-hcure aux oignons, pommes de teﬁ:e,
céleris, etc. Dans I'autre cas je prépare mes
légumes, soitau gras , soitau maigre, comme
.pour] usage ordlnalre loraqu ils sont cull.s
aux irois quarts et bien préparés et assai-
sonnés , je les retire du feu pour les lais-
8er refroidir; ensuile je les mets en bou-
tellles jebouche, etc. pour leur donner un

,bon quart - dheure de bouillon au bain-
marie , clc.
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JULI EN'N E.

F'a1 composé une julienne de carottes,
poireaux , navets , oseille, haricots verts,
céleri, petits pois, etc. que Jai prépares
par les procédés d’usage, qui consistent a
couper én pélits morceaux , soit en rond ou
en long les carottes, navels, poireaux . Ea¥
ricots verts et céleri. Aprés les avoir bien
épluchés et lavés, j’ai mis ces légumes dans
une casserole sur le feu, avee un bon mor-
ceau de beurre frais. Je les ai laissé cuire
ainsi a moitié, aprés quoi y’ai ajouté I'oseille
et les petits pois. Lorsque tout a été cuit et
réduit, |’ai mouillé ces Iégumes avec de bon
consommeé que j’avais préparé exprés avec
de bonne viande et volaille ; jai laissé
b uillir le tout une demi-heure , ensuiie
y’al retiré du feu pour luisser refroidir, j’ai
mis enbouteilles, bouché, etc. pour donnera
ma julienne une demi-hevre de bouillon au
bain-marie, etc.; je 1'ai conservée plus de
deux ans. La julieune au maigre se com-
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pose de méme, excepté qu’au lieu de eon-
sommé , je mouille mes 1égumes Jorsqu’ils
sont bieu cuits , avec une purée claire , soit
de haricots, de lentilles ou degros pois verts;
que j’ai conservés, et je lui donne égale-
ment une demi-heure de bouillon au baim-
marie, €tc, | | |

COULIS DE RACINES,

- Jai composé et préparé un coulis de ra-
cines par Jes procédés ordinaires. 11 a été
foncé de maniére qu'une bouteille de litre
puisse faire un potage pour douze pefsdn-;
nes , en y ajoutant deux litres d’ean avant
de le faire chauffer pour en faire usage.

Lorsqu’il a é¢ refroidi, je 1'ai mis en
bouteilles, pour lui donner une demi-heure
de bouillon au bain-marie, etc. =+

TOMATES OU POMMES DAMOUR.

J’ai fait cueillir- Ies tomates bien mures;
lorsgu elles ont-acquis leur belle couleur.
Apres lesavoir bien lavées et fait égoutter,
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je les ai coupées en morceaux etmisfondre
sur le feu dansun vase de cuivre bien étamé:
Lorsqu’elles ont été bien fondues et réduites
d’un tiers de leur volume, je les ai passées
au tamis clair, assez fin cependant pour re-
tenir les pepins ; le tout passé , j’ai remis la
décoction sur le feu, et je 1'ai rapprochée
de maniére qu’il n’en restat que le tiers du
volume total. Ensuite j’ai fait refroidir dans
des terrines de gres, et de suite mis en bou-
teilles, etc. pour leur donner un bon bouil-
lon seulement av bain-marie, etc. © |
. Jen’ai pas encore fait d’expériences sur
les fleurs ; mais il n’y pas de doute,, que
cette nouvelle méthode donunera les moyens
d’en obtenir des résuliats precieux ete¢co-
nomiques.

PLANTES POTAGERES ET MEDICINALES.

Yai empli une bouteille de menthe poi-
vrée cn branche et en'pleines fletrs ; je Dai
foulée avec un baton pour-en-faire tenir
davantage ; je I'ai bien bouchée, etc.,



(59 )

pour lui donner un petit bnui}lon au bain-
marie, eic. ; elle §'est pafjﬁii;einem couser-
vee. On pourra opérer de méme sur towles
les pl-autes qu’on, voudra conserver en bruns
ches. Ce sera. 3 Vartiste a calculer le degre
de chaleur qu’il conviendra de donnver a
chacune de celles sur lesquelles il ope-

vera (1), - . | |

{1) La maniere.d’extraire le suc des p]anteé‘ﬁéi‘-u
Peauw, a plus ou moins d’inconvénients; toutes celles
dont le principe est trés-fugace et tres-évaporable,
perdent iufiniment, méme a leau tiede, & plus
forte raison, lorsque I’eau est.poussee a.un degre
de. chaleur plus élevé, et lorsqu’on laisse longy
teiaps:les plantes en digestion. .. . SR
" .On fait infuser les végétaux aromgatiques, lors-
qu'on veut conserver l'arbine et ne pas charger
Yeau du principe extractif gue.conlient la plante.
Ainsi le thé et e café se font. par irlfusiou;rtnuteﬂ
les théories: aneiennes et .modernes , et tous les
‘nouveaux appareils imaginés pour captiver l'arébme
-du café, laissent encore beanconp & désirer.- .., .

L’ebullition qu'on emploie souvent pour extraire
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S§UCS DHERBES,

- Jai tres-bien conservé des sucs de plan-
tes , tels que ceux de laitue, de cerfeuil,
debourrache, de chicorée sauvage, de cres-
son defontaine, etc.; je les ai préparés et
dépurés par les procédés ordinaires, j’ai
bouche, etc., pourleur donnerun bouillon
au bain-marie, etc.

4

Parome des plantes au moyen de la distillation ,
malgré tous les appareils fermes dont on se sert,
dénature le plus souvent les produits.

Non seulement les principes extraits par l’eau
ort déja perdu par cette premiére opération, mais
il ne leur reste presque plus de vertu apres 1’évapo-
ration qu'on a Pusage de leur faire subir pour en
former des extraits. "L’extrait ne peunt donc repre-
senter que Papparence des principes solubles et
nutritifs des substances vegétales et animales ,
puisque le feu nécessaire pour former Vextrail am
moyen de I’évaporation , détrmit Pardme et presque
toutes las propriétés de la substance qui le con-
tient.



( 6r)
DES FRUITS ET DE LEURS SUCS:

- Les fruits et leurs sucs demandent la plus
grande‘célérité dans les procédés prépara~-
toires, et particulierement dans applica=
tion de la chaleur au bain-marie.

1l ne faut pas attendre la parfaite ma-
turité des fruits pour les conserver en en-
tier on en quartiers, parce gu’ils fondent
au bain-marie; de méme qu’il- ne faut pas
prendre ceux du commencement de la
recolte , ni ceux de la fin. Les ﬁremiers et
les derniers n’ont jamais autant de qualité
ni de parfum que cecux qui sont cueillis
dans la bonne saison , qui est celle ou la
majeure partie de la récolte de chaque es-
pece se trouve 4 la fois en maturité.

GROSEILLES ROUGES ET BLANCHES EN GRAPPES.

Je fais cueillir la groseille rouge et blan-
che séparée , pas trop miire ; je choisis la
belle, et les plus belles grappes bien pro-
pres, et je les fais mettre en bouteillgs ayeg
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le soin de les faire tasser sur le tabouret
lézerement pour remplir les vides ; ensuite

S P P

je bouche, ete. , pour les métre au bain-
marie, quey’ at Patténtinn de gurveiller'; et
ausditdt qu’il entre en ebullition ou an houvil-’
lon, j'en retire tont le feu bien vite, et un
quart-d’heire apres je lache 1’eau du bain-
marie par'le robinet, etc.

GROSEILLES ROUGES ET BLANCHES ECGRENEES.

Te fais égrener les groseilles ronges et
blanches ééparées . elles sont mises ‘le suite
en bouteilles , et je les finis comme ceiles
en grappes, avec les mémes attentions au
bain-marie ; je conserve beaucoup plus de’
ces derniéres , parce que la grappe donne
toujours une 4preté au suc de groseilles.

" CERISES , FRAMBOISES ; MURES ET CASSIS,

Je fais cumlhr ces fruils pas trop murs
afin qu'il§ s’écrasent ‘moins & loperauon.'
Je les fals mettre en bouteilles sép arément

t L

&t uister sur le ‘tabouret’ leberemeut. Je

.
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bouche, etc., et je les finis comime. etavee
lés mémes soins que la groseille.
 BUCS DE GROSEILLES ROU G ES.

Je fais ‘cuei]lir la gfosei]le rotage bien
mure , je la fais écraser sur des tamis c]airsi
je soumets ala presse le marc qui reste sur
les tamis , pourE en e:;;traire tout le suc qui
peut v rester, que je méle avee le premier;
je parfume le tout avec un peu de suc de
framboises. Jepasse cette décoction au tamis
un pen plus fin que les premiers. Je mcts
en bouteilles, etc. et i’oxpuse au bain-marie
avec la méme attention que pour la gro-
seille en grams etc.

J’opére de méme pourle sucde grosell]es
blancheset d’emnes-ﬂnettf*s ainsi que pour

ceux degrenades, d’oranges et citrous , eté.

FRAISES.

SRR

Jai falt sur la fraise beaucoup d’expe-
Fiences de diverses manieres, sans pouveir

obtenir son parfum ; il m’a fallu avoir re-
cours au gu¢re. En. conséquenée, J'al écrasé
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et passé des fraises au tamis comme pour
faire des glaces ; yai ajouté demi-livre de
sucre ea poudre , avec Je suc d’un demi-
citron, pour livre de fraises; le tout bien
mélé ensemble , §’ai mis Ja décoction en
bouteilles, bouché, etc. ; je Vai exposée
au bain-marie jusqu'a ce que ébullition
commencit, etc. Cetle maniére m’a tres-
bien réussi, a la couleur prés qui perd
beaucoup ; mais on peut y suppléer. |

ABRICOTBS.

Pour la table, Vabricot commun et a-
bricot-péche , tous denx de plein-vent ,
sunt les deux meilleures especes pour con-
server. Ceux d’espalier n’ont pas a beau-
coup prés la méme saveur et le. méme aréd-
me. Je méle assez ordinairement ces deux
esptces cnsemble, parce que la premiere
soutient Vautre qui a plus de suc, et qui
fond davantage & Vaction de la chaleur. On
peut cependant les préparer séparément,
en prenant la précaution de donner quel-



(65 ) .
ques minutes de moins au batn-marie pour
Yabricot-péche; ¢’est-a-dire qu’aussitot que
le bain-marie commence i bouillir, il faut
en retirer le Icu , au lieu que pour Vautre
je ne retire le feu qu’aprés que le bain-
marie est au premier bouillon.

" Je fais cueillir les abricots lorsqu’ils sont
miirs , mais uvn peu fermes, lorsqu’en les
serrant légerement je sens entre les doigts
le noyau se déwacher. Aussitot cueillis, je
les coupe par la moitié en long, yen odte
le noyau et la peau le plus mince possible,
avec un couteau. Suivant 'embouchure des
vases , je les mels en bouteilles , soit par
moitiés ou en quarticrs ; je les tasse sur le
tabouret pour remplir le vide; ‘i’ajoute a
chaque bouteille douze 2 quinze des aman-
des des noyaux que j'ai fait casser; je bou-
che, elc. Je les mets au bain-marie pour
leur donnerunbouillon seulement , et aus-
sitdt J’en. retire le feu avec la méme
précaution employée & Pégard de la gro-
seille , ete. i

'
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PECHES.

La grosse mignonne, et la calande, sont
les deux especes de péches qui réunissent
le plus de qualité et de parfum ; & défaut
de ces deux espéces, je prends les meil-
leutes possibles, pour conserver par les
mémes procédés que ceux employés pour
les abricots.

BRUGNGN S.

Je prends le brugnon bien mir, c’est-a-
dire plus mir que la péche, parce qu’il sou-
tient mieux Vaction du feu, et d’un autre
coté je lut laisse la peau pour le conserver,
Du reste, j'opere de laméme maniére que
pour les abricots et les péches, et toujours
en surveillant le bain-marie comme pour la

- groseille,

i

PRUNES DE REINE-CLAUDE ET MIRABELLES.

Faifaitdes prunes dereine-claude entiéres
avec queue et noyvau, ainsi que d’autres
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grosses prunes , et méme des perdrigons
et des alberges , qui m’ont trés-bien réusst;
mais 'inconvénient, ¢’est qu’il ne-tient que
trés-peu de ces grosses prunes dans un
grand vase , parce qu’onne peut remphir log
vides en. les tassant, h moins de les-écraser
totalement, et que lorsqu’elles ont re¢u Fap-
plication du feu au bain-marie, elles sont
diminuees , et que les vases se trouvent i
moiti¢ vides. En conséquence, y’ai renoncé-
A cette maniére wop dispendicuse ; et j'ai
pris le parti de ne' conserver toutes les
grosses prunes ue coupées par moitié apfés
en avoir 6té le noyau. Ce moyen est plus
facile et plus économique , les bouchons de
calibre Aboucher les gros cbjets étant plus
chers et tres-rares en liege trés-fin ; d'un
autre cOté, les vases de petite ou moyenne
embouchure sout plus faciles & bien bou-
cher, et Popération_par conséquent plus
sure. Pour la prune Re mirabelle, et toutes
autres petites prunes , je les prépare "en-

tiéres avec le noyau, aprés leur avoir éte
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la queue, parce qu’elles sont plus faciles %
tasser , et qu’elles ne laissent que tres-pen
de vide dans les vases. Pour toutes ces
prunes généralement, entiéres ou coupées
par moiti¢ , j’emploie les mémes procédés,
mémes soins etaitentions que pour Pabricot
et la péche.

POIRES DE TOUTES ESPECES.

Lorsque les poires sont pelées, coupées
en qﬁartiers , Ct neuoyées de leurs pepins,
ainsi que des enveloppes de ces pepins,
je les mets en bouteilles , etc., pour les met-
tre au bain-marie. Je surveille également
le degré de chaleur qﬁ’el]es ne doivent
éprouver que jusqu’a Feébullition , lorsque
ce sont des poires a couteau; pour les poires
A cuire, je leur donne cinq 2 six minutes de
bouillon au bain-marie. Les poires tom-
bées ont besoin d'un qulirt-d’heure de houil-

lon , etc.
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"MARRONS.

Je piqueles marrons a la iéte avec lapointe
d’un coutean , comme pour les faire griller;
je les mets en bouteilles , etc. pour leur
douner un bouillon au bain-marie, ‘etc.

’ TRUF FES.

Aprésavoir bien lavé et brossé les truffes,
pour en Oter toute la terre , )’en fais enle-
ver legérement la superficie avec le cou-
teau. Ensuite, selon le diamétre ou l'ouver-
ture de "embouchure des vases, je lesmets
en bouteilles , entieres ou coupéeS‘pér mor-
ceaux : les residus sont mis en bouteilles
a part; le tout bién bouché, etc., je les
mels au bain-marie pour recevoir une heure
de bouillon , etc. (Il n’est pas besoin de
recommander que les truffes soient bien
saines et des plus récentes. )

CHAMPIGNONS.

Je prends les champignons sortant de l¥
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couche, bien formés et bien termes. Apres
lesavoir épluchés et lavés, je les mets dans
une casserole sur le {eunavec un morceau de
beurre ou de bonne huile d’olive, pour leur
faire Jeter leur eau; je les laisse surle teu jus-
qu’a ce que cette eau soit réduite de moi-
tié ; je les retire pour les laisser refroidir
dans une terrine pour les metire en bou-
teilles, et leur dopner un bon bouillon au
bain-marie, etc.

MOUT DE RAISIN OU VIN DOUX.

En 1808, dans le temps des vendanges ,
j'ai pris du raisin noir, cueillt & la vigne
avec soin; apres en avoir fait éter les grains
pourris et ceux qui €taient verts, j’al fait
égrener , ensuite écraser sur des tamis
clairs ; J’al mis sous la*[il'esse le marc qui se
trouvait sur les tamis, pour en extraire ce qui
pouvait y rester; j’ai réunti les deux produts
de la presse et des tamis dans une fataille,
Apres Pavoir laissé reposer ainsi vingt-

guatre heures, je ’ai mis en bouteilles, etc.,
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pour lui donner un bon bonillon au bain-
marie , étc. (1) Lorsque.mon opeération a
été terminée , J'ai retiré les bouteilles de la
chaudiére ; 'action du feu avait précipité le
peu de couleur que le moiit avait pris dans
la préparation, et le moit de raisin s'est
trouvé trés-blanc. Je Vai rangé dans mon
Jaboratoire sur des lattes , comme on place
le vim. |

T’ai répété toutes ces cxpériences le
10 septembre 1809 en présence de la com-
mission spéciale nommée par Son Exeel-
lence le Ministre de Vintérieur, composee
des personnes de Vart, du plus grand
merite.

De nouvelles expériences commencees
ainsi que beaucoup d’autres que j¢ me pro-
pose de tenter sur divers objets, seront ex-
posées dans une instruction que je compte

(1) F’ai mis les résidus de [a picce avec les marcs
de la preésse dans ma vendange.
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publier aussitét que je pourrai compter sur
leur résultat.

Maniére de faire usage des Substances
preparées et conservees.

VIANDES , GIBIER , VOLAILLES, POISSONS.

Un pot-au-feu ordinaire dont le degré de
cuisson a éte bien calculé dans la prépara-
tion, ainsi qu’'a Papplieation de la chaleur
au bain-marie , n’a besoin que d’étre chauflé
au degré convenable pour en obtenir po~
tage et bouilli.

Pour plus grande économie , et moins
multiplier les vascs, un bon consommeé , tel
que Je Yai indiqué , est plus convenable,
parce gue le beeuf ; ainsi que le consommé,
n’a besoin (galement que d’éire chautté; et
qu’au moyen de moitié ou deux tiers d’eau
gqu'on ajoute au consomme opn obtient un
bon potage.

De méme une bouteille de litre de con-
pommé , au moyen de deux liwres d’eawu
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bouillante que vous y ajoutez au moment -
d’en faire usage, donne douze bons bouil-
lons, en y mettant un peu de sel. Ainst on
peut en avoir chez soi une pelite provision
a peu de frais pour le besoin et les temps
de chaleur ou il est si difficile de s’en pro-
curer, surtout dans les gampagnes.

T'outes les viandes , volailles , gibier,
poissons , etc., gui ont regu trois quarts de
cuisson dans la préparation et le surplus
au bain -marie, comme je I'al indique, je
les fais chauffer en sortant du vase, au de-
gre convenable pour les servir sur table de
suite. §'il arrivait par exemple gquau sortir
du vase, 'objet qui y était renferme ne fie
pas assez cuit par le détaut des procédés
préparatoires, ou celuide ne pas avoir recu
suffisamment Yapplication de la chaleur au
bain-marie, dans ce cas on met I'objet sur
le feu pour lui donner le degré de cuisson
nécessaire. En conséquence, lorsque l’ar-
tiste aura bien soigné ses préparations ,
qu’elles seront assaisonnees et cuites a pro-
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pos, I'usage en sera facile et commode dans
tous les cas, parcé que d’un cédté on n’aura
besoin que de faire chauffer et que déautre
on ponrra les manger froides au besoin. Les
substances ainsi préparées et conservees
n’exigent pas, comme on pourraitle croire,
d’étre consommées aussitot qu’eltes sont dé-
bouchées. On pent faire usage des comes-
tibles’ d’'un méme vase pendant huit et dix
jours aprés qu’il a éte débowché (1),avec le
goin seulement de remettre le bouchon aud-
sitdl qu’on en a pris pout le besoin ; aindi
on pourra régler la capacité des vases d’un
a vingt-cinq litres et plas, smivant 'im-
portance des consommations présumeées.

(1) Voyez le rapport fait a la société d’encoura-
gement pour 'industrie nationale, par M. Bouriat,
au nom de la commission. Deux demi-bouteilles,
Yune delait, ’antre de petit-lait, debouchées depus
vingt i trente jours, avaient éte rebouchées avec

‘peu de soin ; cependant les deux substances avalent

eonservé toutes leurs proprictés,
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GCELEE DE VIANDES ET DE VOLA ILLES.

Une gelée bien préparée et conservee,
retirée du vase en morceaux avec soin,
peut garnir des viandes froides , ou bien on
la fera fondre senlement dans le vase au
bain - marie , aprés l'avoir débouché ; en-
suite on la coulera surun plat pour la fairere-
prendre sur de laglace, avant de la servir.

Daos une infinité de circonstances, un
‘cuisinier- manque des objets nécessaires
pour tirer des sauces, etc.; avecles essences
de viandes, de volaille, de jambon, etc.
ainsi qu'avec des fonds de glaces bien pré-

par€s ¢t conservés, il se les procurera a
la minute. |

-

BOUILLON OU GELEE PECTORALE,

Quant i la gelée peciorale, préparée et
conservée comme je Vai indiqué, Vusage
s’en fait, soit en la coupant én sortant de la
bouteille avec plus ou moins d’eau bouil-
lante, soit froide telle qu'elle se trouve ,
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dans les proportions gue les personnes, de

'art jugeront les plus convenables dans les
diftérens cas. |

LAIT ET CREME.

La créme, le luit, le_petit-lait, préparés
et conserves comme je l'ai indiqué, s’em-
ployent de la méme manicre que ces vbjets
frais , aux mémes usages journaliers.

Puisque la créme et le luit se conservent
parfaitement de cette maniere, il n’y a pas
de doute qu’on pourra de méme conserver
les crémes d’entremets , ainsi que celles
pour des glices qui, lorsqu’clles auront été
bien préparées et finies avant d’étre mises
en houtcilles, n’auront besoin que d’étre
chauffées légerement au bain-marie, apres

.avoir été débouchées pour les faciliter a
sortir du vase. On pourra ainsi se procu-
rer de suite et 2 la minute des crémes et
des glaces.
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L.EéUMEBQ

Les Iégumes mis en bouteilles sans étre
cuits et soumis ensuite 4 Vaction de la cha-
leur du bain-marie de la maniére indiquée,
ont bescin d’étre préparéé au sortir duvase,
pour en faire usage. Cette préparation est
suivant le gotit et la volonté de chacun, et
conforme aux différentes méthodes em-
ployées dans la saison. 11 faut avoir l'atten-
tion de laver ses légumes au sortir du
vase, et méme pour faciliter leur sortie,
yemplis la bouteille d’eau tiede, et aprés
Pavoir égouutée , de cette premidre eau ,
je lave les légumes dans une seconde eau
un peu plus chaude , et apres les avoir
égouttés, je les prépare au gras ouau maigre.

HARICOTS BLANCS,

Je fais blanchir, comme dans la saison,
le baricot blanc au sortir de la bouteille,
dans de V'eau avec un pcu de sel; lorsqu’il
est cuit 4 propos, je le retire du feu et je le
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laisse dans cette eau de cuisson, une demi
heure et méme une heure pour les rendre
plus moelleux, ensuite je les prépare au
gras ou au rmaigre.

¥

HARICOTS VERTS.

b

De méme je fais blanchir le haricot vert;
lorsqu’il n’est pas assez cuit par les procéde;;!
counservatoires , ce qui arrive quelquefois
ainsi qu’auX artichauts, aux asperges et anx
choux-leurs, etc. S’ils sont assez cuits au
sortir du vase, je ne fais gue les laver i
Veau chaude pour ensuite les préparer.

PETITS POIS YVERTS.

Les petits pois verts se préparentde bien
des maniéres. Si dans la saison ils se trou-
vent mal préparés, c’est la cuisiniére qui re-
¢oit les reproches ; mais en hiver, s’is ne
s¢ wouvent pas bons, on a grand soin de
s’excuser sur celul qui les a conservés,
quoique les mauvaises preparations tiénent
le plus souvent auv mauvais beurre , al’huile
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ou a la graisse rance qu’on emploie sans at-
tention ou par écoyomie ; une aytre fois on
les prépare deux heures trop 16t, on les
laisse languir et attacher aun fond de la gas-
serole surlefen, et on les sert resuait le
beurre tourné en huile avec le goiit de cara-
mel, ‘ou bien on les fait sans soin et avec
trop de precipitation; c¢’est ainsi qu’on voit
servir des pois verts qui se noyentdans 'eau;
mais chacun a sa maniere : voici la mienne.

Aussitot que les petits pois sont Javés et
bien egouttés de -suite (car il ne faut pas
laisser séjourner ce légume dans I'eau, non.
plus que leg petites ftves de marais : cela
leur oterait de leur qualité ), je les mets
avec un morceaude bon beurre {raisdans une
casserole sur le feu; j'y ajoute un bouquet
de persil et de ciboules; apres les avoir
saulés plusieurs fois dans le beurre, je les
singe avec un peu de farine, et les mounille
un ipstant aprés avec de Veau banillante,
jusqu’a fleur des pois ; je les laisse ainsi
bouillir un bon quart dlheure jusqu'a ce
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‘qu’ii n’y ait plus que trés-peu de sauce;
alors j'assaisonne de sel et d’un peu de
“ poivre, jeles laisse surle feu jusqu’a ce quils
sofnt réduits , je les en retire aussitdt pour
y ajouter, par bouteille de petits pois, gros
comme une bonne noix de beurre frajs avec
plein une cuiller a4 bouche de sucre en
poudre ; je les saute bien satis les remetire
sur le feu jusqu’a ce que le beurre soit fon-
du, et je les dresse en rocher sur un pl'at
que J'ai eu soin de faire bien chauffer; yai
observé plusieurs fois , qu'en ajoutant le
sucre aux petits pois lorsqu’ils sont sur le
feu, et leur donnant seulement un bouillon,
les petits pois étaient racornis et la sauce
allongée , de maniere & ne pouvoir plus les
lier ; ainsi on fera la plus grande attention 4
ne metire le suere et le dermier beurre aux
petits pois, qu’au moment de les servir; et
aprés les avoir retirés du feu; c’est le seul
moyen de les bien finir, car il ne doit jamais
paraiwre de sauce aux petits pois, pas plus en
été que dans hiver. 1l est encore une autre
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mianiére de manger de Bonspetits pois, et
qui pourra convenir i plusieurs personmnes;
elle consiste i faire cuire dans de Pean les
petits pois tout simplement ; lorsqu’ils sont
cuits ; on lés retire de Peau pour les sauter
avec un morcean de bon beurre ftais, scl,
poivre et sucre ‘tout ensemble, sur un fed
tres-doux pour les servir de suite sur un
plat trés-chaud ; il faut faire attention que
les petits pois ne doivent pas bouillir avec
¥Yassaisonnement, autrement le beurre tour- °
merait en-huile, et le sticre relAcherait leg
petits pois qui fondraient en eau.

i | FEVES DE MAKRAIS.

Je prépare les petites féves de marais,
robées ainsi que celles qui sont dérobées ,
par les mémes procédés et les mémes atten-
fions employés pour Tes petits pois.

Je fais d’excellente purée avec fes gros
pois conservés ; ils sont égalem ent trés-bons
an gray: Quant aux asperges, artichauts ,
‘choux-fleurs, etc., ils se préparent a l'or-

6
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dinaire aprés avoir été lavés, ete. On pouvig
faire cujre aux wois quarts petits pois, Ve,
haricots verts, et toutes especesde légumes,
les assaisonner ainsi gu’on le fait, lorsqu’en
Yeut en faire nsage de suite, les mettre en
beuteilles ou auires vases lorsqu’ils sont re-
froidis, les boucher, etc. et leur donner ung
demi-heure de bauillon au bain-marie; on
aura par ce moyen des legumes bien cone
servés, tout-prépares, dont on pourra fiire
usage a la nmnute , sans autre précaution que
aelle de faire chauffer ;- et encare il est bien
des cas ou ces légumes pourraient se manger
froids ; on evitera de cette maniere tout

embarras pour les voyages de terre et de
mer, etc. '

CHICOREE ET EPINARDS.

Je prépare la chicorée et les épinards
comime d’usage, s01t au £ras ou au maigre ;
chaque bouteille de litre contient deux ou
trois plats, soit d’épinards ou de chicorée,
sumvant qu’ils sont forts. Lorsque je n’ai be-
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soinque d’un plat, je rebouche la bﬂutellle
que Je garde pour un autre jour.

JULIEN N E,

Apres avoir vidé une bouteille de litre de
julienne conservée, j'ajoute deux ]1tres
d’eau bouillante, avec un peu de sel, et] ai

*

un potage pour douze a quinze personnes.

COULIS DE RACINES.

‘,

Ainsi que la julienne; les coulis de ra-,
cines, 'les purées de lentilles, de carottes,-
d’oignons, etc. bien prépares, fourniront
d’excellents potages 4 la minute,-avec la
plus grande économie.

'Tous les farineux, tels que le gruau, le
riz, I'épautre , la semoule, le vermicelle >
etgénéralement toutes les pites nourrissan=
tes et defacile digestion , pourront étre as-.
saisonnés et préparés, soit au gras ou au
maigfe, méme avec du lait, avant de le sou-
weltre aux procédés conservatoires, pour
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en faciliter 'usage 4 la mer, et aux armees
au moment des besoins.

TOMATES.

J’emploic les tomates ou pommes-d’a-
mour couservées aux mémes usages que
dans Ja saison ; elles n’ont besoin , en sor-
tant de la bouteille,, que d’étre chauflees et:
assaisonneées convenablement.

Comme V’oscille conservée par les pro-
c¢dds.que ’al iudiqués , ne differe en rien
de celle du mois de juin, au sortir du vase,
je 'emploie de Ja méme manicre que dans
la_saison.

MEN TH E.

Quant i la menthe poivrée et a toutes les
plantes qu'on peut conserver en branches
par les mémes procédds, ce sera aux ar-
tistes qui en font usage a les employer con-
venablement , ainsi que les sucs d’herbes.
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F-R'UI'I‘S.

La maniére de faire usage des fruits,
conserveés par les procédeés que }'ai indiqués,
consiste 1° & mettre chaque fruit dans un
compotier, tel qu’il se trouve dans.la bou-
teille , sans y ajouter de sucre , parce que
beaﬁcoup de-personnes préferent les fruits
avec leur suc naturel , particulierement les
dames ; on accompagne ces compotes d'un
autre compotier de sirop de raisin, on de
sucre en poudre POl Jes amateurs. J'ai re-
connu, par Pexpérience que le sirap de
raisin conserve infiniment mieux que le
sucre , YarOme et Yacidité agréable des
fruits. Voila la manicre la plos simple et la
plus.€économique de-préparer d’excellentes
compotes , maniere d’autant plus commode
que chacun, peut satisfaire son goiit, pourle
plus. ou le ‘moins de sucre. 2° Pour faire
des compotes-sucrées, je prends une livre
de fruits conservés, n’importe lequel , que
ie mets en sortant de la bouteille avee sanm
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suc, dans un poélen sur le feu avec quatre
onces de sirop de raisin. Des qu’il com-
mEnce a bouﬂhr ]c le retire dufeu, et
]enléve lecume au moyen d’ un inoté eau
de pgplﬂt aris que J'applique sur la surface.
Aussitdt que Jai écumé, je retire Hégére-
ment le fruit du sirop , pour le métitre dans
un compoticr; aprés avoir fait réduire le
sirap, sut le feu, de moitié de son volume,
je le meis sur le freii dans le compotier. Ces
fruits ainsi préparés sont siffisamment su-
crés, ot aussi savcurstix quune compolte
fraiche f.ite dans 14 saison. |

COMPOTES A L'EAU-DE~VIE.

3e Pour faire des compotes & leau-de-
vie, soit de cerises, d’abricots, de prunes
de reine-claude, de poires, de péches et de
mirabelles, et¢, 1e prends iutlistinctement
nnelivre de froitsavec le suc que je mets dans
4in poélon sur le few avec un quarteron de
“sirop de raisin. Lorsqu’il est prét a bouillir,
jécume ; aprés quoi je retire légérement le
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fruit du sitop, pour le mettye dans. un vase
.je laisse e sirop sur le feu, jusqu'd e& quil
soit réduit au gnart de son volunhe ; ensuite
je le retire du feu , pour y ajouter un verre
‘de bonne eau-de-vie j et apres avolr bien
e 8 tout , je verse ce sirop chaud sur
le fruit que yal mis dans le vase, que yal
soin de bien fermer, afin que la fruit se
pénetre micux de ce sirop, etc.

On fera également avec la poire et la
péche conservaes des compotes grillées,
ainsi que des compoies au vin de Bourgo-
gne avec de la canelle, ete.

MARMELADES.

4° Jeo fais de l]a marmelade soitd’abricows,
de péches , de prunes de reine - claude
&t de mirabelles, par l¢ procedé suivant.
Je mets pour livre de fruits cobservés, une
demi-livre de sitop de raisin; je fais-cuire
le tout ensemble ¥ grand feu ayant soin de
bien remuer avec une spatule, afin d’éviter

que le fruit brile ; lorsque la marmelade
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est cuite, 3 une consistance légére, je le
retire , parce que les confitures les moins
cuites sont toujours les meilleures. Comme
les fruits conserveés donpent la facilité de
ne laire des confitures guw’au fur et 4 me-
sure des besoins, en les faisant cuire lége-
rement , on aura toujours d’exceHentes
confitures fraiches,

GELEE DE GROSEILLES,

Le moyen de faire de la gelée de gro-
seilles, avec le suc.de ce fruit cooservé,
est tout simple ; je mets demi-livre de sucre
pour livre de suc de groseilles (qui dois
étre parfumé d’un peu de framboise ),
Apres avoir clarifié et fait cuire mon sucre
au cassé: je mets la groseille, je lui donne
trois ou quatre bouillons, et lorsqu’elle
tombe de l“’félcumoire en petite nappes pas
plus-grosses qu’une lentille , je'la retire du
-few pour la meure dans des pots, eic,
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SIROP DE GROSEILLES.

Pour faire du sirop de groseilles, je fais
chauffer le suc de ce fruit jusqu’a ce qu'il
soit prét 4 bouillir; je le retire pour le
passer a la chausse. Par ce moyen je ) obtiens
limpide et dépouillé de son mucilage; aussi-
16t qu’il est passé, je mets demi-livre de
sirop de raisin , pour livre de fruits , le tout
ensemble sur le {eu. Lorsqu’il est cuit &
consistance d'un sirop léger, jele retire du
feu pour le meure en bouieilles lorsqu’il est
refroidi.

= Voiciun moyen bien plus simple et plus
4 conomiqﬁe . de faireusage , non-seulement
du suc de groseilles, mais de celui de tous
les fruits donton sesert pour composer des
boissons acidules, Ce‘moyen cqnsiste tout
bonnement 3 mettre dans un verre d’ean
légerement sucrée avec du sirop de raisin,
plein une cuiller 4 bouche de suc de
groseille conservé, ou de tout autre, tel

quil se trouvg dans la bouteille, & supe
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vider dans un autre verre, et i le pren-
dre; ce moyen sera d’autant plus facile,
gu'en tout temps il dera aisé d’avoir ches
soi ou de s¢ procurer 2 peu de frais de ced
Bucs ainsi conservés ; ¢’est de cetie maniere
que ‘dvpuis quinzé ans nous nous servons
a la maison du sac de oroseilles , et le plus
gouvént nous prép;ﬂ*éns cétte limonade sand
sucre ni sirop. ' "

GLACES.

i préparé et fiitdes glacesde groseilles;
de framboises , d’abricots , de péches, ainsi
que de fraises, conservées comme je I'n
indiqué, par la méihode employée dans la
$aison de ces fruits, |

Fai fait ces expériences avant dir'il fixe
#ncore question du sirop de raisin; main-
tenant fque cette production touche b sh
perfection, le sirop de raisin aigrelet ou
acide ; de la fabrique de M. Privat, de
Mege, remplacera bientdt avec avantage le
sucre dé canne pour la préparation des
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slaces de frnits. Comme je V’ai déjh observé,
le sirop de raisin conserve micux que le
sucré , V’aréme de tous les fruits. Le sucre
‘masque tellement ke godit des fiuits, gqu'on
est obligé d’ajouter dans toutes les places &
fruit, le suc.de plusieurs citrons pour en
faire ressortir Paréme ; ainsi, lorsqu’on em-
‘ploiera le“simp de raisio aigrelet, on sera
dispense des citrons, et les glaces de fruit
en seront plus moelleuses. Les sirops doux
de raisin s’emploieront avec succés pour
toutes les glaces i la créme.

i

LIQUEURS.

J'ai composé des ligueurs et des rata-
fiats avec des sucs de fruits conservés , et
sucres avec le sirop de raisin. Ces prepa-
rations ne le cédalent en rien aux meil-
leures liquenrs de ménage.

Lies moyens simples et faciles que je viens
d’indigquer de préparer tous les fruits con-
servés, pour V'usage journalier, prouvent
sutfisamment que cette méthode anssi stire
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quiutile, apportera la plus grande écono-
mie dans la conspmmation du sucre de
canne. Les consommateurs, et les artistes
particulicrement, qui par état sont obligés
pendant V'été a des provisions considéra-
bles de cette denrce étrangére, pour les
sirops , les confitures , les liqueurs , ainsi
gue pour tous les objets de pharmacie , en,
seront dispensés ; et en effet 1l leur suffira
de faire leur provision de fruits i larécolte,
et de les conserver par cette nouvelle mé-~
thode, pour une les préparer au sucre qu’ay
fur et a mesure des besoins. 1l en résul-
tera, que la majeure partie de tous ces fruits
ainsi conservés, scront consommés , sans
ou avec ires-peu de sucre; que beaucoup
seront préparés aveg le sirop de raisin, et
qu'il n’y aura que pour des objets indis-
pensables, et potir satisfaire de vieilles ha-
bitndes, ainsi que le luxe de quelques ta-
bles , qu’on emploicra le sucre de canne..

1l en résultera, que dans une bonne an-
nee il ne faudra pas de sucre pour faire des.



(g3)
provisions pour les cas de:disette, et qu'on-
obtiendra 3 peu de: frais, avec des fruits .
conserves de deux, trois et quatre ans, les
mémes jouissances que dand les anndes
d’abondance. | o k

MARRBRONS.

Jeplonge les marrons congervés dans Pean
fraiche ; au sortir du vase, je les.poudre:
d’un peu de sel menu, et je les fais griller
dans lapoéle, a grand feu. De cette maniére-
ils sont excellents ; on peut s¢ dispenser de-
les mouiller et d'y mettre du sel, mais il
faut toujours qu’ils soient grillés 4 grand feu.

FYemploie les wruffes conservees aux mé-
mes usages et de la méme maniére , comme

lorsqu’clles ontété recueilliesnouvellement,
ainsi que les champignons.

MOUT DE RAISIN.
Lorsque jefis mes premiéres expériences
pour conserver le moGt de raisin. dans son
etat récent, Pinstruction sur les moyens de
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suppléer le sucre, dans les principaux usa~
ges qu’on en fait pour la medecine et 'é-
conomie domestique, par M. Parmentier,
n’étail pas encore 2 ma connaissance. Cest
dans cette précieuse instruction que jai
puisé les moyens d’employera de nouvelles
expériences deux cents bouteilles de moit
de raisin que yavais censarvé six mois au-
paravant. | *

1° Pai fait de trés-hon siropde raisin , en
sutvant les procédes de M. Parmentier,
que vaici littéralement.

PREPARATION DE SLROPS DE RAISIN.

« Ou prend vingt-quatre pintes de moit,
» et on en myet }a moiti€ dans un chaudron |
. placé sur fe feu, avec la précaution d*é-
» Yiter une trop fotte ébullition. On ajoute
» de nouvelle liqueur 4 mesure que celle
 » du chaudron s’évapore ; on écume et on
» agite a la-durface, pour augmentér Péva-
» poration. Lorsque la totalité du motit est
» introduite , on écume, on retire la chau-
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» dieredu feu, eton dl‘i'“'é‘?‘ dela cendre lessi«
» vée, enfermée dansun nonet, cu dublayg
nd’ Espagne ou de la craie réduite en pou-
» dre et délayée préalablement dans wo
» peu de molit, Jusqu’a ¢e qu’ll ne 56 fagse
» plus d’.’ﬁffgweacqnﬁg oy espece de bouyil-
» lonnement dans la li.ﬁu@ur,»qu’o,ﬂ a spin
» dagiter. Par ce moyen on sépare, on neu-
» tralise les acides contenus daus le raisin ;
» op g'assure que la liq_ueur n’est plus acide,
» lotsque le papier bleu quon y plonge
» n’est pas coloré en rouge. Alors on re-
n placela chandizre sur lefeu, apreés aveir
» laissé déposerun instant, et on ﬁmet deux
- » blancs d’ceufs battus. On filwre la ]iﬁuqllr
» 4 travers une étpffe de laine fixée surun
» cha-ssi.s' de bois de douzeh quinzé pouceg
» carrés, demaniére i gecpper peude plage;
» Oon faubomllm de nolivean , €l on com;nuq
» Pévapor a,uon._ .

» Pour connaitre 31 le su(t)p egt cux;* pq
» en laisse tomber avec une cuillére gur ung
N assleua si la gouuc; tombe $ang laﬂ,hr et
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sans 3’étendre, ou si en la séparant en
deux les parties ne se rapprochent que
lentement, alors on juge qu’il a fa consis-
tance requise.

» On le verse dans un vaissean de terre
non vernissé, et apres qu’il est parfaite~
ment refroidi an le distribue dans des
bouteilles de médiocre capacité, propres,
séches, bien bouchées , qu’on porte 4 la
cave. 1l faut qu’une bouteille , une fois
entamée , ne reste pas long-temps en vi-
dange, et avoir V'auention de Ia tenir le
goulot renversé, chaque fois qu'on s’en
est servi.

» Il n’est gueres possible de déterminer
d*une maniere précise la-quantité de craie
ou de cendre qu’il est nécessaire d’em-
ployer ; il en faut moins au midi qu’au
nord , mais, dans tous les cas, Iexcé-~
dant ne saurait nuire, vu qw’il reste con-
fondu.sur le filtre' avec les autres sels in-
solubles et les écumes. -

» 31 dans la vue de conserver plus long=
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» tempa ces sirops, on portait la euisson -
»;.trop loin, on se tromperait, car il ne tar-
» derait pas a se cristalliser au fond des
» bouteilles et & se décuire; dans le cas con-
» traire , si on he 1'évaporait pas suffisam-
» ment, il fermenterait bientdt : une ména~:
» gere n’aura pasfait deux fois deces sirops, -
» qu'elle saura saisir le degré de cuisson
» qu’ill faut leur donner, mieux qu’on ne
» pourrait Jui indiquer le point ou il con~
» vient qu'elle-s’arréte. »

L

-

N

"SIROPS ET RATAFIATS.

- Ulest avec ce mémesirop que j'ai préparé
les compotes, les confitures, les sirops et
les boissons acidules, ainsi que des liqueurs .
et ratafiats de tous les fruits dent y’ai parlé.

- 2° Fai fait avec le méme moiit du sirop-
par les mémes procédés, excepté que je
wai fait cuire ce dernier que légérement,
c’est-a~dire un quart de moins que le pre-
mier, voulant in’assurer st au moyen de
Vapplication de la chaleur au bain-marie

7
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par les procédes indiqués, il se conserve-
rait. Mon sirop ainsi prépare, lorsqu’il a-
ét¢ refroidi, je Yai mis dans trois demi-
bouteilles , 'une pleine et les deux autres
en vidange d’un quart et de moitié; jai
bouché, ficele, etc., et sonmis au bain-
marie jusqu’au bouillon seulement, etc. Je
n’ai remarqué aucune diftérence de la bou-
teille pleine 4 celles en vidange , et toutes
trois se sont parfaitement conservees.

3o Jal pris six pintes de melt de raisin
consery ¢, auxquclles yai ajouté deux pintes
de bonne eau-de-vie vieille portant vingt-
deux degrés, avec deux livres de sirop de
raisinquej’avaispréparées.Cette preparation
que Jai bien mélée m’a servi a composer
quatre liqueurs différentes , au moyen d’in-
fusions de noyaux d’abricots, de menthe,
de fleur d’orange et de badiane que j’avais
disposées 4 I'avance ; ces liqueurs bien {ii-
trées ont été trouvées forthonnes etsufflisam-
ment sucrées.

4° T'ai pris deux boutcilles de moit con-
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servé que j'al débouchées et trariszasées'
dans deux autres bouteilles propres qui ont
été de suite bouchées et ficelées ; ) ai laissé
ces deux bonteilles debout pendant dix
jours ; aprés cet intervalle, cette liqueur
fit sauter son bouchon comme le meilleur
vin de Champagne, et moussait de méme.

5° ¥al répéte cette derniere ex[)érience'
de la méme maniére. Au bout de douze i
quinze jours , he voyant aucune apparence
de fermentation dans les bouteilles, je les
débouchai pour leur rendre de Vair, et je
mis dans deux plein une cuiller & bouche
du sue de framboises conserve. Apres les
avoir rebouchées et ficelées, je lesai encore
laissé passer huit jours debout ; au bout de
ce temps, le blanc etle rosé firent sauter le
bouchon ; ils moussaient parfaitement et
étaient fort agréables an gotit, particuliére-
ment le rosé parfumé de {ramboises.

D’apreés ces expériences faites avec le
ruisin de” Massy . il est plus que probable
que dans le midi'on obtiendra, ainsi quc
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daus les bouns vignobles , des résultats infini-
ment précienx, en faisant usage de ceue
méthode. On y conservera ainsi le moitt de
raisin pour le rapprocher a volonté par la
congclation en cousistance de sirop, apres
Vavoir desacidifié , pour le sirop doux ;
ou bien si on rapproche le moiit sur le feu,
le degré de cuisson de 25, 30 on 33 i l'a-
réometre , deviendra indifférent pour con-
server ces sirops pendant plusieurs années,
en les soumettant a Uapplication de la cha-
leur du bain-marie , par les procédés pre-
paratoires que yai employés.

- Au moyen de ces procédés, faciles a
metire en pratique et surtout peu colleux
dans I'exécution , on obtiendra des sirops
plus clairs, plas blancs (fussent-ils faits de
raisin noir) et d’'une douceur franche et
libre , exempts de gout de mélasse et de ca-
ramel ; ce gn'on n’a pu encore éviter quand
on a voulu donner au sirop de raisin le de-
gré de cuisson convenable pour le garder.

C’est ainsi que conservée dans des bou-
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teilles on dames-jeannes de toutes capacités,
-celte précieuse production pourra étre ex-
portée a de longues distances, en toutes
saisons, et venir de Bergerac, de Méze, et
de toutes les fabriques du midi, bopifier les
produits de nos petits vignobles, et faire
jouir toutes les classes de la sociéié de cette
utile ressource.

D’apres Pexposé de toutesles expériences
qu’onvieatde déﬁai_l-ler,-uri voit (que celte nou-
velle méthode de. copservation est. fondée
SUr wn principe unigue , l’applicaﬁan du
calorique a un degré convenable anx di-
verses substances , apres les avoir privées ,
autant que possible du contact de l'air (1),

(1) Au premier apergu on pourrail crowre qu’ane
subslance, 501t crue, ou preparée sur le feu, ensuite
mise en bouteilles apres avour faitle vide, et parfai-
tement bouchée, se cinserveraitégalement sansi’ap-
ph,catmn du calunque an bain-marie; ce sermt une
errenr, car toutes les’ tentatives que -j’ai {altes

m’ont démontre yue les denx poinls essentiels ,-a
.privatign absolue du contact de Vair extérienr,
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11 ne s’agit point ici, comme dans les expé-
riences des chimistes de Bordeaux, de dé-
truire 'aggrégation des substances alimen-
taires ; d’avoir d’un coté la gelée animale, et
de V'autre la fibre privée de tout son suc, et
semblable 2 un cuir tanné. 11 ne s’agit
point, comme dans les tablettes de bouil-
lons, de préparer a grands frais une colle
tenace plus propre a déranger V'estomac
qu’a lui fournir un aliment salubre.

Le probléme consistait & conserver toutes
substances nutritives avec leurs gualiiés
propres et constituantes. C’est ce probléme
que j’ai résolu, comme il est démontré par -
mes expérieneces (1).

— war= ==myn Rl

( celul qui peut se trouver dans I'tntérienr ne doit
pas inquiéter, parce qu'il est réduit 4 U'impuissance
par V'action du feu) et application du calorique aun
bain-marie , sont indispensables 'nn et Pautre pour
la parfaite conservation des substances alimentaires.

(1) Des hommes trés-éclairés , mais peut-étre
trop livrés & I'esprit de systeme et de prévention,

¢ sont premoncds contre. ma méthode ; alléguant
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‘C’est 2 Ta solution de ce probléme que
) ai eﬂlployé vingt ans de travaux et de mé-

ik i ’ e

une prélendue impossibilité. Cependant, d’apres les
principes d’une saine physique , est-il donc si dif~
ficile de rendre raison des causes de la conservation
des substances alimentaires par mon procédé ? ne
voit-on pas. que I’application du calorique par le
bain-marie, doit opérer doucement une fusion des
principes constituants. et fermentescibles; de ma-
niere qu’il n’yait plus aucun agentdelafermentation
qui domine ; cette prédominance est une condition
essenticlle pour que la fermentation ait lieu au
molns avec une certaine promptitude. L’air, sans
lequel il n’y a point de fermentation , étant exclt,
voila deux causcs essentielles gui peuvent rendres
raison du succes de ma meéthode, dont la théorie
parait naturellement la suite des moyens mis eu
pratique.

En eifet, si Fon rapproche toutes les méthodes
connues , toutes les expériences et les observations
qui ont été faites dans les temps anciens et mo-
dernes,. sur les moyens de conserver les comes-
tables, on reconnaitra partout le feu-comme.agent
principal qu préside, soit a la durée, soit a la

eanseryajion des productionsvégétales et animales,
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ditations, ainsi que ma fortune. Heureux
déya davoir puiscrvi-r mes couci’myens et
Lhumanité, je me repose sur la justice, la
générosité et les lumicres d’'un Gouverue-
ment sage qui ne cesse (’encourager et de
protéger toutes les découvertes utiles. 1l
verra que 'auteur de cette méthude de con-
servation ve pourrait trouver, dansla décou-

S m—— L —— " - 4. N - .4 .

Fabroni a prouve que la chaleur appliquée au
moiit de raisin détruisait le fermeut de ce végéio-
animal qui est le levain par excellence, 'Phénard
a fait de sewblables expériences sur des groseilles,
des cerises et autres fruits, Les expériences de feu
Viiarts et de M. Cazales, savanis chimistes de
Bordeaux, qut ont fait dessécher des viaudes par le
moyen des étuves , prouveut également quel’appli-
cation de la chaleur détruit les agents de la putré-
faclion.

La dessiccation, la coction, P'évaporation , ainsi
que les substances causiiques au savoureuses gu'on
emplﬂie pour la conservation des prodnctions ali-

meutaires servent a prouver que le calorique opers
les mémes effets, erc.
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verte méme, le dédommagement de ses
peines et de ses dépenses. La plus grande
importance , en effet, de ce procede, son
usage priucipal est pour les besoins des hos-
pices civils et militaires, et paﬁti{:uliére—-
ment pour ceux de la marine. C’est dans ces
adminisirations que je puis wrouver Vemploi
de mes moyens d’'une maniere utilea I'’Etat,
ainsi que la juste récompense de mes tra-
vaux. Jatteods tout des vues bienfaisantes
du ministre , et mon attente ne sera pas
trompée.

OBSERVATIONS CENERALES.

Les bouteilles etautres vasés de toutes ca-.
pacités, propres a la conservation des suh-
stances alimentaires n’exigeront que de pe-
lites avances a faire une fois. On pourra
toujours s’en servir de nouveau , pourvu
qu’'on ait soin de les rincer aussitdt qu’ils
seront vides. Les bons bouchons, 1a ficelle,
le (il de fer, ne sont pas une grande de¢-
pense. Des que cette méthode sera connue,
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on trouvera les bouteilles et vases conve-
nables, chez les faienciers, les bouchons
de tous calibres et passés au maichoir seront
fournis par les bouchonniers, ainsi que le
fil de fer wout préparé. 11 sera Loujours pru-
dent de se procurer les bouchons avant les
- bouteilles, pour ne s’approvisionner que de
celles qui auraientdes embouchures propor-
ti?nnées a la grosseur des bouchons qu’ on
aura ;car il peut arriver,ce que }al éprouve
souvent, de ne pouvoir trouver des bou-
chons de grosseur telle qu’on pourrait la
désirer. |

Les verreries de la Garre, de Seves et
des Prémonires pres Coucy-le-Chiteau, ont
déja Yusage pour la confection des bou-
teilles et bocaux nécessaires 2 la meéthode
conservatoire.Cette derniere, quime fournit
depuis quatre ans , est celle dont jai ¢1é le
plus satisfait.

Le moyen de bien beucher ne dépend
gque d’un peu de pratigue ; il suffira de bow-
eher une douzaine de bouteilles avee Vas-
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surance et ’exactitude convenables pour se
familiariser d'une manicre plus particuliere
avec le verre. Partoit et tous les jours on
met des vins, des liqueurs, etc. en bou-
teilles , qu’on fait voyager par terre et par
mer jusqu’aux régions les plus éloignees; il
n’y a pas jusqu’aux dames-jeannes de verre
de quarante a quatre-vingt litres de capacité
qu’onne soit parvehfl h faire voyager toutes
pleines d’huile de vitriol et d’autres liqueurs.
11 en sera de méme de toutes les produc-
tions apimales ¢t végétales conservées en
bouteilles on autres vases en verre, lors-
qu’on aura pris I’habitude des soins et des
précautions nécessaires. C’est 2 quoi 'on
manque le plus souvent. Combien de h-
queurs précieuses et d’autres substances se-
raient mieux conservees, et quisouvent sont
perdues ou altérées faute d’avoir été bien
bouchées !

- Personne ne doutera , d’aprés toutes les
experiences que je viens de détailler, que
la mise en pratique de cette nouvelle mé-
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thode qui, comme on a pu le juger, reunit
a la plus grande économie un degre de per-
fection Inespére jusqu’a ce jour , ne procure
tous les avautages suivants :

1° Celul de diminuer considérablement
Ja consommation du sucre de canne, et celui
de donner Ja plus grande extension aux fa-
“briques de sirop de raisin.

2° Celui de conserver pour Vusage , par-
tout et en toutes saisons, les productions ali-
mentaires ou medicamenteuses dont on aursy,
besoin, trés~-abondantes dans certaines sat-
sons ou dans diverses contrees ; lesquelles
substances sont gaspillées et se donnent a
vil prix, tandis qgue dans d’autres circons-
tances, clles doublent et guadruplent de
valeur, et qu’il est méme impossible de s’en
procurer a aucun prix : tels sont entr’autres
le beurre et les ceufs.

" 30 Celui de procurer aux hospices civils
et militaires , aux armées méme, les secours
~les plas précieux dont les détails seraient
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inutiles. Mais Jes grands avantages de cette
_méthode consistent particulierement dans

son application aux usages de’ la marine:

elle fournira pour les voyages de long cours

une nourriture fraiche et salubre Abord des

vaisseaux de 8. M., avec une economie de

plus de cinguante pour cent. Les gens de
- mer, daus leurs maladies, auront le bouillon
et diverses boissons acidules, deslégumes,
des fruits ; en un mot ils pourront jouir
d’'une foule de substances alimeuntaires et
médicamenteuses , qui seules suffiront sou-
vent pour prévenir ou guérir les maladies
que l'on contracte sur mer, et principale-
ment la plus terrible de toutes, le scorbut.
Ces avantages sont bien dignes de fixer
Pattention , quand on réfléchit que les sa-
laisons et leurs mauvaises qualités surtout,
ont plus fait périr d’hommes ; que les nau-~
frages et la fureur des combats.

4° L,a médecine trouvera dans cette mé-
thode les moyens de soulager 'humanité,
parla facilitéde trouverpartout, et en toutes
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saisons , les substances animales et tous les
vegetaux , ainsi que leurs sucs , conserveés.
avec toutes leurs qualités et vertus nawrelics:
par le méme moyen elle se procurera des
secours infiniment précieux, par les pro-
ductions des régions lointaines conservées
dans leur état récent.

5° Il résultera de cette méthode une bran-
che nouvelle d’industrie relative aux pro-
ductions de la France, par lexportation
et Vimportation dans U'intérieur et & P'étran-
ger des denrées dont Ja nature a favorisé les
différents pays.

6¢ Cette méthode facilitera I'exportation
des vins de plusieurs vignobles. En cffet,
des vins qui peuvent a peine supporler un
an , €1 encore sans déplacement » pourront
élre envoyés a l'étranger et se conserver
ISlusieurs annees. |

Enfin, une telle invention doit eurichir
le domaine de la chimie, et deviendrale bien
commun de toutes les nations qui en reti-
reront les fruits les plus précieux.

Y
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Tant d’avantages et une infinité d’autres,
tui se présenteront assez a I'imagination
du lecteur, produits par une senle etméme
cause, sont une source d’eétonnement.

FIN.
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