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Membre de 1a Légion d'honneur et de PInstitut de
France , elc.

Chez Miguienon ainé, Libraire , rue de PEcole
de Médecine.

S AR T Sy

1808,

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 1 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=1

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 2 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=2

BRI Sante

INSTRUGTION

SUR LES MOYENS

DE SUPPLEER LE SUCRE,

Lonsqun toute Pattention publique se porte
vers les moyens de diminuer la consomma-
tion du sucre, que 8. E. le Ministre de l'inté-
rieur s'empresse d'accueillir tout ce qui lui
est présenté pour atteindre ce but, nous avons
cru que l'intérét de la patrie et celui de 'hu-
manité nous faisaient un devoir de commu-
higquer sommairement nos observations et nos
expériences sur les avantages qu'il y aurait
de préparer , i I'époque de la vendange pro-
chaine , beaucoup de sirops et de conserves
de raisin. Ce fruit étant, aprés la canne
( arundo saccharifera ) le réservoir le plus
abondant de la matitre sucrée, doit étre con-
sidéré comme son supplément naturel, avec
d’autant plus de raison, qu'il est indigéne 4 la
France, et qu'une nation n’est riche et véri-
tablement indépendante, qu'autant qu'elle
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trouve dans les produits de son sol et de son
industrie , de quoi satisfaire & ses besoins.

Jamais il n'y eut un concours de circons-
tances plus favorables pour le succés de notre
proposition : nul pays de 'Europe n’offre une
aussi grande quantité de vignobles que la
France , ni plus de variété dans la qualité des
vins, ni plus d'abondance; la vendange future
annonce autant de richesses que les précé-
dentes ; par-tout les ceps sont surcharges de
fruits, et nos caves sont pleines; enfin cette
année nous prépare encore des fleuves de vin.
Ce ne sera.donc nullement préjudicier aux
intéréts du vigneron , que de faire servir une
partie de sa récolte & remplacer le sucre dans
les principaux usages qu'on en fait pour les
besoins ordinaires de la vie. .

Les procédés que nous allons décrire dans
cette yue, remontent & la plus haute anti-
quité ; faciles & mettre en pratique , et sur-
tout peu cofiteux dans 'exécution , ils mé-
ritent d'intéresser spécialement les méres de
famille ; qui pourront retrouver les jonis-
sances du sucre dans quelques paniers de rai-
sin, sans compter le plaisic qu’elles auront
de recueillir encore sur leurs domaines cet
article de leur consommation. Rien n’ajoute
plus aux charmes de la propriété que les mets
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qu'on n’achéte point. Nous Ies invitons , B.Ii
préparant leur raisiné , de mettre en réserve
une portion du moit qu'elles y emploient,
pour faire , en méme tems et le méme jour,
des sirops, si elles ne veulent pas renoncer &
ces petites friandises de dessert dont elles sont
si jalouses d’approvisionner la maison qu’elles
gouvernent avec une sage économie. ;

AUX BONNES MENAGERES

PES VILLES ET DES CAMPAGNES.

C’est aux bien-aimées d'OLIVIER DE
SERRES, patriarche de I'agriculture francaise, -
que je recommande particulierement 'objet
de cette instruction. O femmes estimables ,
qui ne sollicitez aucun éloge et les méritez
tous, quelle que soit 'opinion vulgaire qui
voudrait vous ridiculiser, ne rougissez point
d'étre surprises apprétant vous-mémes tout
ce que vous offrez sur vos tables! Rien de
plus délicienx que les mets préparés par vos
mains. Il n’y a pas d'occupation plus con-
forme aux meceurs et au bonheur de la so-
ciété , que celle & laquelle vous consacrez la
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plupart de vos instans. Tnspirez & vos filles le
goit du ménage , et formez-les, dés leur en-
fance, aux talens qu'il faut pour bien con-
duire l'intérieur de leur maison, Qu’elles ap-
prennent ’art de régner sur tout ce qui les
environne , par la douceur, la vigilance et
la bonté, si elles veulent devenir, comme
vous, des épouses vertueuses , des méres
tendres, des mailresses compatissantes, en un
mot , de bonnes ménagéres. Heureux celui
qui aura 'avantage de posséder le ceeur d’'une
femme qui vous ressemblera !

Choiz des raisins.

Si les différentes espéces et variétés de rai-
sins ne conviennent pas toutes 4 la cuve, il
n’en existe pas une seule qui, dans les grands
et petits vignobles, ne puisse, quelle que
soit I'année , servir indistinctement & faire des
sirops; au midi de la France, le muscat
blanc, le muscat rouge et le chasselas sont
les raisins qui en produisent le plus ; aunord,
c’est le morillon noir et le franc pineau qu'il
faut préférer.

Dans tous les cantons o 'on est jaloux de
soigner la qualité de son vin et de travailler
méthodiquement , on fait , comme l'ont re-
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commandé MM. Mourgue et Maupin , la
vendange & deux, trois reprises, c’est-a-dire
qwon prend le raisin & deux, trois états dif-
férens de maturité. Ici la parfaite maturité
doit régler tout le travail. C’est & cette époque
que la presque totalité du sucre est formée.
1l est donc important de ne cueillir le raisin
que par un tems sec , apres que le soleil a
enlevé la rosée , et de choisir les grappes dont
les grains ne sont pas trop pressés.

Quand, aprés la vendange, on jouit encore
de quelques rayons de soleil, qu’iln’y a rien
a redouter de la part des oiseaux et des in-
sectes, il est avantageux d'en profiter pour
laisser plus long-tems le raisin sur la souche
perdre de son eau surabondante de végéta-
tion , augmenter son état sucré et diminuer
les frais d’évaporation. Dans le cas contraire,
il faut se hiter de rentrer le raisin & la mai-
son, 'exposer sur des claies ou de la paille,
comme pour en faire le vin de liqueur de ce
nom, et attendre qu'il soit un peu fané pour
le soumettre au pressoir,

En général , les fruits soustraits & 'acte de
la végétation , acquiérent insensiblement par
le repos, suivant l'observation de M. Four-
croy , une maturité secondaire dont I'action
élabore , perfectionne les principes et dispose
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le' mucoso-sucrél, le demi-sucre , il est per-
mis de nous exprimer ainsi, a devenlr insen-
siblement du sucre tout enher du sucre sae ,
et eristallisable. ©

" Tl ne faut cependant pas qne cette dessicm
cation préa‘.lable et spontanée , si essentielle
pour les raisins du nord , soit porlée trop loin
au midi , olt Ielrapurahon se fait haan-cuup
plus mpldement attendu qu'on serait forcé,
comme a Tenedos en Archipel, d'y a}outer
de l'eau , pour' donner au mofit la fluidité
néc‘essalre pour couler ; autrement il en res-
terait beaucoup dans 1e marc , qui seraif au-
tant de perdu pour la cunlectlon des ‘sirops,
Mais le tems le plus favorable pour se livrer
4 ces opérations, c'est aprea ]'a véndange,
alors le raisin est autant miir qu gl peut I'étre,

H:i: molit.

C’eat le suc exprimé dd’ raisin i pcr{e'
encore le nom de vin donzx. Sa cumposﬂmn.
nous est maintenant copnue ; mais cetle con-
naissance, qui peut guider dans la recherche
des moyens de bonifier les vins lorsque la
saison n’a pas été favorable 4 Ta vighe , est &
peu prés indifférente pour 'usage auquel nous
destinons ce fluide ; pourva qu'il soit exempt
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iﬂfinatmus goit EE qu 11 répande une odeur
douceatre qui lui est particuliére ;' i’ voila ses
pnnmpaux caractér‘es. 2 D anh

Le moiit ¢st au raisin ce que’ ie vesou est
3 la canne; compasés a peu prés'des mémes
élémens , mais dans des pmpofhuns diffé-
rentes, ces deux fluides p’lus ou moins épam,
muqueux et sucrés a raison du climat et de
la maturité , de 'exposition , de la pature du
sol et des espéces ete. sont doux, agréahles,
susceptibles de se transformer en vin, sans
le concours daucin levain étranger. Ex-
cepté le tartrer, qu'on n'a pas encore décou=
vert ﬂ‘ans la’'canne, et que le raisin contlent
toujours , le mﬂﬁt et le vesou sont d
identité parfaite.’ .

~De tous nos cennlogtstes modernes , M.
C'aq!et de Vaux est , sans contredit , celui
qui a jetté le plus de j jour sur les avantages
du moit concentré dans la vinification. Ses
observations sont éparses dans la Biblio-
théque des Proprietaires rurauz. Ce zélé
phll‘antrbpe propose un pese-liqueur pour
constatéer' la qualité de ce fluide. A la vérité
M. Chaptal ) dont il ‘a ¢herché i propager.
la doctrine, sous une forme et dans un lan-
gage qui la mettﬂnt ‘plusila portée du snnpla_
vigueron, désire quon borne I'asage du gleus
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cométre & chaque atelier, quoique cet ins.
trument ait déja éLé appliqué avec avantage
dans des vignobles renommés.

Mais ne. nous occupons que des conditions
a remplic pour ayoir un moit propre aux
différentes préparations que nous avons & dé-
crire, et pour lesquelles il ne faut le concours

d'aucun instrument.

Préparation du moit.

. Le soin avec lequel on monde et on égrappe
le raisin , influe beaucoup sur la qualité du
moiit; quelques grains g&tés » un brin _de
rafle pourraient lui communiquer de 'dpreté,
et masquer d'antant la saveur sucrée.

- On prend la quantité de raisins, propor=
tionnée a celle du moiit qu'on veut faire , on
les égrappe avec les mams dans des terrines
ou des baquets, et on exprime médiocrement,
afin d'éviter que le moiit ne soit quhﬂrgé
d'extractif.

Le premier jus qui passe dans le valsseau
destiné & le recevoir est beaucoup plus sucré,
parce quil appartient & la purtmn la plus miire
du raisin : c’est le moiit vierge auquel l'en-
veloppe et les pepins n’ont rien communiqué,
I1 est important que cette premiére opération

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 10 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=10

BEIT Santé

18
soit bien faite ; elle influe sur la qlum:titﬁ et
la qualité de tous les produits.

11 n’est pas douteux que dans un travail en
grand , on ne soit forcé de recourir aux ins-
trumens usités dans la vinification , pour fou-
ler et presser d’'une maniére plus expéditive
et plus économique ; mais alors il faut avoir
l'attention de ne préparer le moiit qu'a me-
sure qu'on l'évapore, et de le tenir au frais,
s'il régue des chaleurs, 4 cause de sa grande
disposition a fermenter, el faire en sorte de
Iemployer le jour méme de son expression.

Le raisin que le vendangeur rapporte au
pressoir, s’écrase souvent en chemin par les
secousses de la hotte , et c’est autant de fait
pour la cuve; mais il faut prendre garde que
le suc et la pean de celui destiné 4 nos pré-
parations ne se déchire ,ne s'écoule par la
pression dans le panier, et par les mouve=
mens brusques du transport. C'est ce premier
moiit qu'on doit conserver , va qu'il réunit
toutes les conditions pour servir non-seule-
ment aux sirops et conserves , mais encore aux
raisinés et vins cuits.

Comme il reste nécessairement dans le
marc du raisin qu'on n'exprime que faible-
ment , plus ou moins de moiit de qualité se-
condaire , on peut, pour ne rien perdre , sur-
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tout dans un travail en grand, ‘mettre ¥
part ce marc dans une cuve particuliére ,
pour en retlrer, par la fermentation, des bois-
sons moins fortes que le vin, connues sous le
nom de piquette , ou , par la distillation , de
Ieau-da—ﬂe appellée eau- dr:—wc da:“marc.

Sirops de raisins.

L’art de concentrer le mofit par I'évapora-
tion au feu, et de le rapprocher a différens
degrés de cnnsmlance est aussi ancien que
I'art de planter la ;vigne et de faire le vin. Les
habitans de I’Archipel et de T'Egypte ont
encore recours aujourd’hui a ce procédé,
pour composer avec les résultats une espéce
de sorbet trés-recherchée parmi eux.

Mais les partisans de cette méthode n’avaient
pas seulement pour objet de se procurer un
sucre liquide capable de servir de condiment
a leurs fruits et a leurs liqueurs, ils se propo-
saient encore de corriger les défauts de leur
vendange.Nousparlerons bientit de ce moyen
qui s’est perpétué jusqu’a nous. :

Il existe , au midi de la France , des raisins
tellement abondans en matiére sucrée , que
chaque grain pourrait étre considéré comme
un vase rempli de sirop : pour peu qu’on les
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presse , ils poissent les doigts. On congoit que
de . pareils raisins doivent &tre employés
aussitdt leur maturité, si on veut en extraire
le morit déja trop épais pour couler facile-
ment. Il n'en est pas ainsi des raisins du
nord , qu'il faut sonyent laisser au cep , pour
perdre leur humidité surabondante.

Préparation des sirops de raisins.

. On prend vingt-quatre pintes de mofit et on
-en met la moitié dans un chaudron placé sur
le feu , avec la précaution d'éviter une trop
forte ébullition. Onajoute de nouvelle liqueur
a mesure que celle du chaudron s'évapore,
on écume et on agite a la surface , pour aug-
menter I'évaporation. Lorsque la totalité du
moiit est introduite,, -on écume , on retire la
chaudiére du feu, et on ajoute de la cendre
lessivée , enfermée dans un nouet, on du
blanc d’Espagne , ou de la craie réduite en
poudre, et délayée préalablement dans: un
peu de moiit, jusqu’a ce qu’il ne se fasse plus
d'effervescence ou especedlesouillonnement
dans la liqueur, qu'on a séin.d’agiter. Par ce
moyen on sépare ou neutralise les acides con-
tenus dansle raisin; on s'assure que la liqueur
n'est plus acide , lorsque le papier bleu qu’on
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y plonge n'est pas coloré en rouge. Alors on
replace la chauditre sur le feu, aprés avoir
laissé déposer un instant , et on y met deux
blancs ‘d’ceufs battus. On filtre 'la liqueur &
travers une étoffe de laine fixée sur un chissis
de bois de12 & 15 pouces carrés , de maniére
a occuper peu de place; on fait bouilliv de -
nouveau , et on continue I'évaporation.

Pour reconnaitre si le sirop est cuit, on en
laisse tomber avec une cuiller sur une assiette:
si lagoutte tombe sans jaillir et sans g’étendre,
ou si, en la séparant en deux , les parties ne
se rapprochent que lentement, alors on juge
qu'il a la consistance requise.

On le verse dans un vaisseau de terre non
vernissé ; et aprés qu'il est parfaitement re-
froidi, on le distribue dans des bouteilles de
médiocre capacité , propres, séches, bien
bouchées, qu'on porte & la cave. Il faut qu’une
bouteille, une fois entamée, ne reste pas
long-tems en vidange , et avoir l'attention de
la tenir le goulot renversé , chaque fois qu'on
s'en est servi.

I1 n’est guére‘possible de déterminer d’une
‘maniére précisé’l quantité de craie ou de
‘cendres qu'il est nécessaire d'employer; il en
faut moins au midi qu'au nord; mais, dans
‘tous les cas, l'excédant ne saurait nuire, va
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q_ w’il reste confondu surle filtre a"d‘ecles hulrei
sels insolubles et les écumes.

81 3 dansla vue de conserver plus luhg-tem
ces sirops , on portait la cuisson trop loin ,
on ‘se tromperait, car il ne tarderait pas & se
cristalliser au fond: ‘des bunte:lles et & se dé-
cuire ; dans le cas contraire , si on ne P'éva-
porait pas suffisamment, il fermentermt bien-
t6t : une ménagére n'aura pas fait deux fois
de ces sirops, qu'elle saura saisir le degré de
cmsscm qu'il faut letir donner, mieux qu'on ne
pourrmt lui indiquer le point ot il conﬂent
qu elle s arréte

Rab ‘ou Conser‘pe’ 120

On peut, avec le méme raisin’, ef sans
changer le procédé; obtenir deux difops de
saveur et de propriétés différentes : 1° le sirop
doux auquel on a ajouté de la craie ou des
cendres; 2°. le sirop aigrelet , ‘¢’ests&-dire
celui quion prépare sans cette addition. Ces
ﬁ‘rops contiennent au moins les dewx tiers de
leur poids de matiére sucrante , éqiiivalente
4 pett prés i ‘une meénie Guantifs'de casso-
hade ce qm dem rég"!er pour Téiir emploi,

U mnyen mmﬁe et cummoda de hvarmer
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raising , de pouvoir qq,p;éng;qp méme long-

tems aprés la vendange et & dﬁﬂ&pd&ﬂ-
tances des.cantons vignobles , ¢ ‘est de pour-
gu:.mleivagorahm du-mott parvenu | ki'état
sirupeux;; et de le réduire é. Pélat de mﬁ BX—
preanmn prabe aduptée ap médecme pqur d é-
signer U'extrait des frmta moqs et ,pulpaux
appqllés b{uﬂs. debils 3 - 5

‘Mais comme cetle préparahon\n est h pro-
pre_meut parler, que la, réunion de tous lqs
principes du mafit . sous pn peht valume 3 nous
pensons gue. le nom .de camrerue [’mpgera
plus agréablement Voreille de la’ ménagére
et c’est ainsi que désormais nous qualifierons
le rob dans tout le cours de cette instruction:
il est au raisin ce qu ‘est la moscouade 3 la
canne; e un mot, c'est le raisin mouﬁ la
pelhcul& et les. . pepins > qul ne cqnﬁennept
@ﬂ&dﬁsu!cre. oS Ribabbisgorg ab 16 amayss

-E'm'pm{mn da fg cgngf;'t':e ;%,' _____ ;{:I;I; :
eal) .00 f Ea g X

On commence Paparion da moft 4o
m%me maniére que pour. la préparati éu
sirop , et on; la,cuptmpe jusqua la_ :{Sﬁlqﬁ_t;.ou
Ades trois quarts ;. qudimagl}a la ¢haleyr alm:s‘,
-on agite sans cesse la, masse & mesure qu'elle
&'épaissit, afin d’'empéeher qyelle ne s'attache

aux
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‘aux parois et au fond du chaudron , et' né-
prouve un degré de chaleur qui donnerait & la
longue une saveur cre de caramel ," qu'elle
communiquerait & tous les ub]ets auxquela
on pourrait 'associer. L4y
- On est assuré que la conserve de raisin a
mt[aint le degré de cnisson convenable, quand
elle est devenue d'un brun médicerement
foncé , et quen laissant tomber une petite
masse sur une assiette de faience, elle ne s'af- -
faisse pas, qu'elle garde la consistance d'un
‘miel fort épais. On la verse toute chaude'dans
‘un pot de terre bien propre, qu’on recouvre
‘le lendemain , ou quaud elle ‘est compli?te—
‘ment rafm;dle.

Nous pensons que si chaque maltressa de
‘maison avait un pot d’'une douzaine de livres
-de conserve de raisin, elle se ménagerait la
‘ressource du su‘up pour sa consommatmn an-

‘nuelle. -
:noidgaila i b ig 2 PAIEH. o B
“. o - Sirop de conserve de raisin.

«! Tl suffit de délayer la conserve comme le

- miel , dans trois fois son poids d'eau, et de

.meltre la liqueur ddns:un chaudron ssur le

-iﬁ‘u, de I'écumer au premier bouillon, d'y

ajouter la craie et ensuite les blancs d’cer_ls "
B
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dela décanter , de la filtrer et de 1'6'mporar
jusqu’a la consistance de sirop.

Si au lien d’eau simple on substitue des in-
fusions et des décoctions de plantes médici-
nales , on obtient un sirop médicamenteux.

En se dispensant d'ajouter de la craie an
mélange , le sirop qui en résulte n'a besoin
que d’étre filtré, et il est aigrelet.

Des raisins secs.

Outre I'avantage qu'on a de conserver assez
long-tems les raisins avec tous les agrémens
de la nouveauté, il est.possible encore de
leur faire éprouver un degré de concentration

“tel ; que non-seulement ils peuvent braver
I'intervalle d'une vendange & Yautre, mais
acqudrir encore une pesanteur spécifique con-
sidérable & raison de leur peu de volume, et
la faculté d'étre transportés dans les régions
lointaines , sans subir ni déchet ni altération:
ainsi préparés , ils portent le. nom de raisins
secs o de caisse.

On en compte de trois espéces dans le
commerce , qui se débitent sous des noms et
& des prix différens : les raisins de Damas ,
les raisins de Provence etles raisins de Co-
rinthe. Les procédés pour parvenir a leur des-
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siccation , sont décrits dans tous les traités
d’économie domestique. Ils ont pour base une
ou plusieurs immersions dans une lessive al-
caline, ensuite un desséchement plus ou
moins rapide , soit au four, scit au soleil,
soit A Pombre, selon les heux les circons-
tances et les gotits. :

Il nous parait , & n’en pouvoir duuter , que
dans cette: ﬂpératmn , toute simple qu’elle
soit , le suere des raisins a augmenté de quan-
ité : les {ruits secs qui nous.viennent de la
Gréce, nous offrent 4 leur surface une sorte
de cristallisation eftlorescente , grasse , pé-
teuse et friable sous les doigts. Nous regret-
tons que le grain qui compose les cristaux
ne présente point autant de solidité que celui -
de la canne. A la vérité , les cassonades des
d;ﬁ'érentes contrées n uut pas toutes le méme
gram. A
11,38, ]ﬂl}B apnéea tellement abondantes,
que les. propriétaires de vignes du midi font
quelquefois. lititre de raisins , faute de savoir
quwen faire; lorsqu'ils pourraient profiter de
leur position et préparer si facilement des rai-
sius secs;, dont la conservation cotte si peu

d’embarras et de frais.

Les raising secs sont, pendant - l’hwer s €n
Lurope , un abjet de dessert assez recherchd ;
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on peut , & leur faveur , sucrer et mé&me aro-
matiser les compotes de cerises , de pruneaux,
~de pommes, de poires, et en préparer un
bon sirop , quand la saison de les manger en-

tiers est passée.

Sirop de raisins secs.

- Prenez la quantité qu'il vous plaira de rai-
sins secs , séparez-en les rafles, froissez-les
avec les mains; versez par-dessus,a plusieurs
reprises , de I'eau chaude que vous laisserez
macérer espace de douze heures. Au bout de
ce tems, exprimez légérement, mettez la
liqueur sucrée sur le feu , ajoulez de la craie
ou de la cendre et des blancs d'ceufs battus;
filtrez-la toute bouillante & travers un tissu
de laine, et exposez-la de nouveau au feu,
pour lui donner la consistance de sirop.
- Ce sirop est doux; mais si ni_l’s'ilhﬁiént d'y
employer de la craie ou des cendres, il est
aigrelet et moins susceptible de’ fermenter:
L’ui et I'autre peuvent secvir dans les cas ol
Yon aurait consommé sa provision de sirop
de raising frais, qu'on se trouverait au dé-
pourvu de conserve , et qu'on aurait abon-
damment des raisins secs, sur-tout aprés
Yhiver. Ces raisins , devenus plus communs ,
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pourraient étre regardés comme des conserves:
seches , propres non-seulement 4 faire des si-
rops extemporanés, mais encore a étre appli-
qués a la cuve en fermentation , selon I'ob=
servation de Darcet, &t méme & faire des vins
de différentes qualités , sans le concours d’au-
cun autre agent. Il n’existe pas de moyen plus
commode pour remplir ces différens objets
d'utilité , si on élait dans 'usage de les em-
ployer, si ce genre de commerce élait plus
répandu. \
Usages des sirops de raisins dans I’e’cunamw
domestique.

Sans nous appesantir sur les ressources que
la médecine et la pharmacie peuvent trouver
dans les sirops de raisin employés & édulcorer
les potions, les juleps, pour la confection
des électuaires et de certaines préparations
médicamenleuses , nous ne nous arréterons
qu'aux usages principaux que I'économie do-
mestique peut en faire; il ne sera méme
question ici que d'une simple énumération ;
les ménageres en savent infiniment plus que
nous sur ce point, c’est & elles qu’il appar-
tient de les étendre.

‘Mais ce que nous ne devons pas oublier de
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leur dive, c’est que souvent les médecins en=
voient aux vendanges comme aux sources
d'eaux minérales , ceux de leurs malades qui
ont des affections biliegses , pour y boire du
moft. Plusieurs en sont revenus , sinon gué-
ris , du moins sensiblement soulagés. Le sirop
acide de raisin deviendrait alors un moyen de
prolonger dans ses foyers l'usage du mofit
jusqu’au-dela de la vendange ; il suffirait de
délayer ce sirop dans un véhicule approprié,
ce qui formerait une boisson fort agréable.

Les raising étantadmis au nombre des fruits
pectoraux , les sirops qui en résultent doivent
étre considérés a juste tifre comme adoucis-
sans , incisifs et béchiques. Nous engageons
donc les méres de famille & y avoir recours ,
quand leurs enfans auront cette maladie si
commune parmi eux , la coqueluche. Ces si- J
rops méritent d’avoir une place dansnos phar-
macopées nationales, et une dénomination
qui en caractérise les propriétés médicinales,
" Le sirop doux de raisin peut facilement
semparer de 'arome de nos fleurs les plus
odorantes et des fruits les mieux parfumés,
et perdre en méme tems le petit gotit miel-
leux inhérent qu'il tient de sa source ; mais,
tel qu'il est, il représente le sirop de sucre,
et peut devenir d’'un usage journalier dass

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 22 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=22

GBIl Sante

23

les compotes de cerises , de pommes, de pru-
neaux , dans les erémes, dans les confitures,
dans les ratafias , sans nuire & la saveur des
corps dont ils portent le nom. '

Les sirops préparés sans y ajouter de
craie ou des cendres, étant plus ou moins
acides selon la qualité du raisin et les climals,
remplaceraient trés-bien et de la méme ma-
niére les sirops d’agrément dont on fait usage
pendant les chaleurs de I'été, comme ceux de
limon , de groseille et de vinaigre a la fram-
boise, enles étendant dans cinq a six fois leur
poids d’eau, suivant le goiit des consomma-
teurs.

Les habitans de nos colonies trouvent plus
commode de se servir de sirop de cannes
pour le thé et le café , dont ils abuseut autant
que les Européens ; et si le sucre reste long-
tems au taux ot il est , nous prédisons que le
flacon de sirop de raisin sera substitué un jour
au sucrier , et qu'il figurera également sur le
cabaret de la ménagere , & coté de la théitre
et de la cafetitre. Il y a des nations entiéres
qui e sont pas dans I'usage de purifier le
sucre qu'elles récoltent, fabriquent et con-
somment. X

Quel que soit le sort & venir du commerce .
des denrées coloniales, nous pensons que
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1'usage des sirops de raising adopté , on renon-’
cera difficilement & cette petite ressource de:
ménage. D'ailleurs , il y a tout lieu de présu-
mer qu'il restera long-tems cher, quand bien
méme lart en obtiendrait abondamment de
nos productions indigénes. Faudra-t-il done
toujours mettre a contribution les denx Indes
pour satisfaire nos principaux besoins, et
n’attacher de prix qu'aux choses qu'on nous
apporte i grands frais, qui ont le mérite de
-naitre loin de nous et sous un autre hémis-
phere ?

Application de la conserve de raisin @ la
! . cuwe en_fermentation.

Les effets du motit plus ou moins cuit , tant
vantés par les anciens, sont connus; ils 'em-
ployaient ainsi pour varier la qualité de leurs
vins et leurdonner un degré de force etde bonté
que la plupart ne sauraient acquérir sans cette
addition. Pline, de tous les historiens le plus
fidele , nousassure queles Romains poussaient
Vévaporation de ce fluide jusqu’a la moitié ,
aux deux tiers, quelquefois méme aux trois
quarts ; c’éfait toujours, il est vrai, dans la
vue d’obtenir des vins tellement généreux, ou
plutdt si riches en spirituosité , qu'il leur était
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impossible de les boire , Mm aprés la
quatriéme année. - :

- Ilest nécessaire que les hal:utans des wgnu-
blea qui mettent en usage ce procédé, plus.
nécessaire au nord qu'au midi, sachent que
la chaleur appliquée au moiit ne diminue pas,
seulement son eau surabondante et sa fluidité ,
elle change absolument sa maniére d’étre; les,
parties constituantes qui 8’y trouvaient isolées
avant d’avoir éprouvé l'action du feu , sont
confondues : cette matitre végéto-animale que
Fabbroni et Thénard ont reconnu,étre le
premier agent de la fermentation ), le levain
par excellence, est altéré dans sa nature et
dans ses propriétés. s ldtrue

- Il faut done revenir de cette upmmn s ge-
néralement accréditée , savoir, que le mofit
bouilli introduit dans la cuve, produit l'effet
d'un levain qui: détermine une fermentation
plus prompte et plus efficace. S'il opére réel-,
lement un pareil effet, ¢’est 2 la chaleur qu'on
lui a imprimée avant de I'employer , qu'il est
dii : on sait que la vendange a besoin quel-
quefois d'une chaleur artificielle , pour par-
courir dans le méme espace de tems, quelle
que soitla saison, les périodes de la fermenta-
tion, et que suivantl'observation de M, Chap-
tal, quia créé et perfectionné a la fois l'eemo-
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logie, il est nécessaire d’élever la température
de toute la masse & 12 ou 15 degrés , et de la
maintenir & ce point dans le cellier par des
potles et des réchauds. :

Dans les cantons ou le raisin parﬂent-
difficilement & une maturité absolue , il faut
bien multiplier les recherches et les soins pour
obtenir un résultat, sinon aussi parfait, du
moins pourva de toutes les qualités qu’il peut
avoir: or, quand la nature a été avare de
mati¢re sucrée , I'art doit la prodiguer aux
raisins qui’'en manquent, et alors le moiit
concentré & peu présa un huitiéme du vo-
lmme de la liqueur, ajouté a la cuve, la
supplée.

- Clest une justice que nous aimons arendre
A MM. Cadet de Vauz et Etienne Chevalier:
qui que ce soit n'a plus fait valoir cette mé-
thode dans les environs de Paris que ces deux
eenologistes. Déja plusieurs vignerons ont mis
i profit leurs instructives lecons; et s'ils es-

- saient , avec Fintelligence que nous leur con-
naissons , les supplémens que nous allons
proposer , ils auront la gloire d'opérer une
révolution dans cette partie de nos ressources
nationales,

L'addition du sucre au mot , avant sa fer
menlation , proposée en 1763 par Prafnmamc y
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renouvellée en 1779 par Macquer, était uue
méthode pratiquée en secret dans le Bor-
delais dés le commencement du siécle der-
nier , par des propriétaires de vigne qui avaient
ainsi triplé et le prix et la qualité de leurs
vins. Or la bonté de cette pratique a été com-
plétement justifiée au nord et dans tous les vi-
gnobles, depuis celui de Suréne jusqu’au plus
fameux de la Champagne ; il n’y a pas unde
leurs habitans qui nait eu & s'applandir de
Pavoir employé, lorsque la saison n’a pas été
favorable & la vigne.

- Le sucre, la cassonade , la melasse , le miel
méme, sont des objets beatucoup trop dispen=
dieux relativement au bas prix de nos petits
vins, comparé aux 'frais de culture et de ré-
colte , pour en recommander ici I'emploi,
quand bien méme la circonstance rendrait leur
secours indispensable pour corriger les vices
de la vendange, vu que la moindre quantiié
qu'on se permelirait d’en ajouter a la cuve
ferait monter le vin, malgré son amélioration,
2 un taux qui deviendrait précisément un obs-
tacle & son débit : alors le but économique
serait manqué. Il fautbienindiquer un moyen
de le remplacer, et nous ne craignons pas
d'avancer que, dans tous les cas ot l'intro-
lif.lCﬁﬂn de la matiére sucrée est'évidem-
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ment jugée nécessaire dans la cuve d'aprés
les meilleurs principes cenologiques , on pour-
rait substituer avec avantage la conserve de
raisin du midi dans les mémes proportions,
aprés lui avoir donné la fluidité néeessaire ,
en la déjayant'dans.unﬂ certaine quantité de
moiit chauffé. On imiterait sur-le-champ , on
surpasserait méme cette bonne pratique des
anciens, celle d'introduire dans la cuve en
fermentation du mofit épaissi et réduit & moi-
ti¢ et aux (rois quarts du volume de la li-
queur. )

Je dis que I'addition de la conserve de rai-
sin, rarement nécessaire au midi pour la cuve,
mais presque foujours indispensable an nord,
opérerait encore un effet plus efficace , parce
que d’abord étant 'extrait d’un raisin plus par-
fait, elle a encore plus d’anologie avec le mofit
que le sucre, la melasse et le miel , qui ne
contiennent pas un atome de tartre, Celte ads
dition deviendrait donc un puissant auxiliaire
pour ceux des vins que le climat,'exposition,
la qualité et I'espéce de raisin, le caractére
des saisons , n’auraient rendu que médiocres.

Mais la matiére sucrée ne joue pas le prin-
cipal role dans la vinification ; l'influence da
tartre est également hors de doute. Dans ce
€as ce serail la conserve du nord qu’il faudrait
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‘mppliquer & la cuve du midi, sur-tout lorsque
les raisins contiendraient du sucre par sura-
‘bondance: ainsi les vignobles situés aux deux
extrémités de I'empire puurmlent se procurer
des secours réciproques , en ‘échangeant leurs
conserves. Nous ne formons aucun doute que si
‘ce commerces'élablissait entre leurshabitans,
il n’en résultit pour la France une branche
d’'indusirie de plus, et pour nos vinsdes con-
‘trées septentrionales une amélioration sensible
dans la qualité. Pour fixerla quantité de con-
serve 4 metire dans la cuve, il est nécessaire
‘deserappeller que chaquelivredecelle dumidi
représente & peu prés une demi livre de casso-
nade ; ce serait donc au moins le double de
ce gu'on emploie ordinairement de mati¢re
sucrée , quil faudrait ajouter: de:conserve
‘pour adoucir lavendange ; et.dansle cas con-
traire , ce serait le double de conserve!dn
nord. C'est d’ailleurs aux vignerons des diffé-
rens climats a régler sur la nature de leurs
raisins les pruporuuns de conserve dont-ils
doivent se servir ; l'expérience le:leur fera
bientdt connaitre. Ah ! ¢'ils pouvaient sé per-
suader combien il y a & gagner parceite pra-
tique si ﬂim‘ple' assurément ils. oo néglige-
‘raient jamais de la mettre en usage. |

draprés Vobservation de M. ﬂhﬂpmr ,hnl
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faut varier la proportion de cassonade selon
la nature plus ou moins sucrée du mofit; mais
‘en général on peut la porter de quinze & vingt
livres par muid. Quelle dépense on pourrait
économiser en la remplacant par une méme
_guantité de conserve de raisin du midi, qui
‘coiitera au plus 12 & 15 sous la lwra,at pro-
duira plus d'effet !

On peut sans doute emprunter au raisin
méme la mati¢re sucrée dont on veut enri-
~chir son moiit,, quand il y a excés d'acide;
il suffit d'imiter ce qu’'a fait M. de la Brete-
miére, qui a ajouté i sa cuve le sirop doux
de raisin , dans la proportion d’environ un
seizitme de la masse totale ; et le vin qu’il a

. obtenu a été supérienr. Cet excellent obser-

‘vateur aurait encore eu plus de succés avec

‘la conserve du midi, si ce commerce exis-

‘tait, .

Notre Intﬁnhﬁn nest pas dﬂ nous lwrar m;,
~h Pexamen des moyens d’amélioration du vin
. de mos petits vignobles ; ilest certain que
‘si les principaux étaient adoptés dans tout le
-nord ; ‘'on n'aurait plus, comme l'observe
"M. Cadet de Vaux, qu'a recourir & une
‘bonne manutention , savoir, la cuve cou-
verte , la fermentation bien soutenue , le mo-
ment du décuvage saisi & propos ; le gouver-
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II n’est pus dnutennque -quqmpa ateon-
serves de raisin nécessaires pour la’provision
de la maison , ne puissent se préparer avec
‘les nstensiles du ménage, par.lmmﬂu]s mem-
bres de la ﬁmﬂc; mmn mnm de mgt-
quatre heurés. . ). G

Mais les parhnuhm rqql qumﬁnt qasé-
culer sur ces supplémens du sucre, doivent
‘recourir 4 d’antres moyens , sur-tout dans le
-midi de la Franee , ou les différentes espéces
‘et variétés de raisins sont , presque toutes les
‘années ;d’antant plus riches en sucre qu'elles
le ‘sont moins en tartre. Tls deviendraient , -
-sous la main du vigneron actif et;du proprié-
taire éclairé, une branche’ d'industrie et de
! commerce; hmmtm;u “les ;préparations
dont il d’agstmtmdlt-d‘aunjagmx sur lart
d’extraire le sucre.solide et cristallisable es
‘raisinés, qu'elles sont praticables dans toutes
les localités et par de simples cultivateurs ; de
“ne 'point exiger une grande mise de fonds,
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des appareils compliqués, de mmhmmmm
wyriers , des ateliers spacieux ; etc. '

C’est absolument la premitre opdmhqnﬂh
sucrier que nous proposons d’appliquer au *
‘moiit : une fois extrait duraisin avec les pré= -
cautions indiquées, il ne faut quelui donner le
degréde consistance requiseaumoyen de chau-
-didéres qui,par leur formeplus évasée que pro-
fonde , évaporeraient facilement , et de four-
‘neaux construits de manitre & économiser le
-plus de combustible; enfin d’une pelle , pour
‘remuer sans cesse vers la fin.de la cuisson. !

Cette manipulation devenant fatigante, il
-serait & propos , pour soulager l'ouvrier qui
‘en est chargé; de se servir d'un bistortier que
‘Ton fixerait & un annna:rdafer par une de ses
“extrémités au pla['und ~tandis que Pautre ex-
-irémité serait placée dans la chaudiére: au

~moyen d'un léger mouvement ; on pourrait
. agiter Ja conserve. et leraisiné, et empéchér
ces deux préparations. demi-solides dé -con-
“tracter un goiit de brdlé, -« _islay o0
Il 0’y apas de petits cantons vignobles au
~midi; qui; ne pourraient avoir leur fibriqie
- de sirop et de conserve. Ce travail n'ayant
lieu qu'une fois Pannde ,:il réunirait tous: les
~ habitans d'une: commune: pendant quelqués
jours de plus, les occuperait  dans lenrs
foyers,

SUUEIT——

P

1

» —_ g
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n'auront une prospérité compléta, qu’nuhnt
que cette évaporation du mofit se fera rapides
ment et & peu de frais. @ :

L’é1at naturellement visquenx de ce fluide,
qui npe fait qu'augmenter 4 mesure qu'il se
concentre , son exiréme propension a passer
a la fermentation vineuse, sont de grands
obstacles vaincre; notre collégue Mongolfier,
dont j'ai invoqué sur ce pointles lumiéres m'a
donné pour réponse une note que je transcris
lcl, tella qu'il me I'a remise :

‘& T1 y a environ douze ans que je fis des
--anpéﬂqnces assez en grand sur les [ruits
rouges indigénes et cueillis dans le midi de
la France, lesquels me donnérent tous du
vin et de bon ratafia. Le moyen que j'em-
“ployai pour épaissir ces sucs avec prompti-
‘tude, est & peu prés le méme qu’on emploie
“dans quelques salines pour faire évaporer
T'eau des sources salées; moyens connus
sous la dénomination de bdtimens de gra-
duation; avec cette différence que les sali-
niers ne péuvent user de cette ressource
que dans les momens de vent, tandis que
j'ai employé un ventilateur trés-simple au
moyen duquel je faisais passer au travers
des fagots de sarment de vigne dans la di-
rection de bas en haut , 30 pieds cubes d’aie

vk.rng_uuvuu.nu.shluv
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» par chaque seconde; chaque pied cube de
» cet air dissolvait dans son passage, d'aprés
» son état de siccité , depuis un jusqu’ i quatre
» grains de I'eau contenue dans le suc qui dé-
» coulait des fagots. Ainsi un homme seul
» étant employé & mouvoeir le ventilateur *
» pendant 12" heures, enlevait pendant ce
» tems une qnant:té moyenm,‘a d'bau du pmds :
» &‘eﬂwmn 3oo livres. :
'» Mais si l'opération étart {'aite assez en
» grand ponr employer quatre bons chevaux
¥ 4 mouvoir econstamment le ventilateur , on
# pourrait évaporer par chaque jour &e 24
» heures, une masse moyenne d'eau du poids
» de ‘dix mille livres ; ‘ee ‘qui ‘produirait
» 'mbyénﬁémexit"emiﬁén trois milliers pesant
» de rob assez concentré pour le préserver de
» la fermentation tspuﬂueusé. L'air'perd une
» partie de sa“témpérature pendant le tems
» qu'il emploied traverser lésl fagots de sar-
» ment, et cé entaison dela quantité d'eau qu'il
¥ dissout. I} me parit que la dissolution de
» chaque grain'd’eau par chaque pied cube,
» d'air, fais&ltperdré&’cmfermerﬂhtde un de<
r gré de sa précédente température ».
© Quel ms[ethaiﬁp d’utilité ouvert pour celui
qui, dans celte carriére, &emmraft servir son
pays! Il est constant que, si la chambre de
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graduation pouvait élre un jour appliquée au
moft, et donner en pen d@,.tgm a la con=
serve de raisin‘la solidité de I'extrait ou suc
de réglisse, il acquerrait bientot par ce moyen
la faculté de faire en tout te ms , avec une pas
" reille conserve , des espieces de vins de Bor-
deaux & des distances ‘trés-considérables de
. ees fﬂmﬂu m@hlﬂ 5 DU au ‘moins de ré-
chauffer la cove des petits, ving , de leur don=
ner plus de couleur et de ', et d'angmen-
!ﬂn;leur_ap&mtae&wﬁ: Jinvite. les propriétaires
‘des départgmens. du midi et do l'ouvest dela
France.s ne pas pexdre de vue celte idée heus
reuse , qui, réalisée,, pourra deveuir siavans
mgw,ip 'm}mﬁgrcedﬁmnw. ziby s ab i«
-+ On pourrait cayec le moit, privé de cette
mam&:?daqm ‘humidité surabendante ; sans
avoir| altéré sa wemﬁqalwﬂﬂ; lﬁmﬂwﬁ}-ﬂm
aveo la quantité. d’eaw, néggssaire , le. ren-
dre tout aussi propre.a,lafenmentation ; quil.
Fétait. mm&mgmmﬂﬁsmeﬂdwq
beaucoup mieux ish cuve, ﬂusme:lmrp!z
fermentescible ggﬁgﬁ# cougtitue le bo H?'Fta-.
pauraient épmwmmﬂﬁnmma

Une .dﬂfﬂlé’iﬁqﬂhﬁﬁ?%%s‘iﬂﬁ nous, m.
pouvons nous, dispenser; d'adressor encoze a
ceux qui pourraient craindseque les fabriques.
de sirops et de conseryes de raising ne fisseat,
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un tort notable aux pays vignobles, c‘ésttﬂ.ﬂi
_quel que soit le nombre de fabriques quis'en;
établisse , cela n’empéchera jamais que le vin,
nncnnpﬁtuuiaumleeewﬂimug dans I'échelle
des richesses territoriales de Pempire: ce sont
de nouveaux. produits de consommation: de.
la.vigne,, qui /donneront de la réputation; &
des cantons .qui n'en: av&;ent aucune sous le
r&ppwtrdﬁ,lﬂﬂrs vins.: (s ash aiv ab Bl
- Houneur et graces qaient rendus au. zéle:
et aux lumitres de. lasociélé des sciences-de:
Marseillej qui a mis lés sirops et les conserves
de raising at nombre des préphrahcms;qm mé=
ritaient dés -encouragemens ! Elle -en - fait;
le sujet. dun: prix qu’elle; décernera dans.sa;
séance de180g: Jamais; non jamais les savans:
n'ont été plus.dignes de Vestime et.de la re--
connaissance du genre humain que depuis:
qu'ils.ont.consaeréleurs talenset leurs  veilles:
al'étude des _objets réellement utiles. L 'acps
démie ,.en-appellant l'attention de sesi cangi=
toyens. mdaaw.w de: auppléﬂr: 1&&;&@;:
donne une grande preuve d’esprit public.
C'était en effet:a cetie: illustre compagnie.
qu il ap p&rie nait plus particulierement d’avoir
une opirion, at;de donner aux départemens
qui Vayoisinent ; Limpulsion & V'activit¢ génd-,
ﬂilﬁr Les Bouches-du-Rhdne, le Var,le Gard, .
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I’Héranlt, sont tellement favorables au succés
des fabriques de ce genre, qu'il est impos-
sible que cenx de leurs habitans qui spécule-
raient sur ces établissemens ; n’en'tirent un
parti extrémementdvantageux,sur-tout quand
les vignerons du nord seront convaincus par
leurs propres expériences qu'il n'y a pas de

" moyen plus puissant pour élever chaque qua-
lité de vin des mauvais crus & une qualité su-
périeure , que d’appliquer la conserve des rai-
sins du midi & leurs euves en fermentation.

“La vendange ayant lieu au midi environ
une quinzaine de jours avant celle du nord,
j'invite les propriétaives des vignes de nos con~
trées septentrionales wm pwmrar ‘de comi~
mande, trente livres au moins de celte con-
m-’da'rthin yet a en faire l'essai dés celte
année 'dans leurs cuves. Quoique toutes les
ﬂhﬂnm fassent - ‘présumer ‘que cet auxi-
liaive sera mnihﬁmmm;ih adsultat de-
vmmt*ﬁufoﬁw pour lm&mmhama uuﬂ

; wmmn inayan d’mww

' v 54 oty shboagon .:..-:-t}
?"w"{ Wmi demﬂh 9 D
s’ D PO 1\ cVE | Iq bk 19 a ;;E:?

“On' en préparait ﬂumﬁahhaw xﬂhﬂyw vin
cuit et au mofit; pour toutes les' classes de la
nl%lé&? ‘miis Jacseule qui s¢'soit ‘conservée’
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jusqu’a nous, et dont I'usage devrait 8tre plus
généralisé , est le raisine . c'est-a-dive , le sue
du raisin rapproché jusqu'a la consistance
dextrait , ou mélangé avec d'autres fnuttsh
pepins ou & noyaux.

Nous n'exigeons de la ménagbre pour cet
objet que le raisin qui se gaspille, malgré
elle, chaque année, pendant que la vendange
esl ouverte, et qu'il y a abondance ; que le
raisin de sa tréllle qui toujours rapporte abon-
damment, enfin que le chasselas de son jar-

din, qui, livréa la cuve, ne pmdmt qu’uu.vm:
plat. : okt b

D Fatsig,
C'était la conﬁtm‘e de nos bmis ayenx eﬂc
est encore la moins chére qu'une famille’ nt}m-*
breuse putsse se procurer pendant I'biver,sur-
tout quand les fraits manquent, pour lfes dé-
jefimers etla collation des enfans; ils ne's il
lassent jamais. Elle est encore d'une érahd‘a
ressource dans les hospices civils , ot il s'agit
de donner au convalescent, aiy 1ﬂﬁ‘r‘mé5 et
auxvieillards qualqﬁea &nm:eura qui tey hﬁen‘t‘
leurs organes : ce déjefiner, n'en doufons pas,
serait infiniment plus salutaire et pus écono-
mique que celui de nos femmes de marché ,
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qui ont perdu spar Tusage immodérd du café:
aulaif, ce teint fleuri et de bonne santé qu'elles:
 avaient lorsqu'elles se contentaient d'un dé-~
jetiner plas substantiel , plus aualogue aleur
constitution , 4 leur genre ﬂe TIB et ii. laurs f&-“

ﬂﬂlféih o .'_-"-.'13-. i1 L .
Wi e
ﬂkow: sﬁ ﬁmtx pour Ias car_:f&cuarz du
USRS -.mr.sméi. ' 1w )

Da,qs Ie u gmhra ;l faut,d abn:d qompler les

Pﬂlﬂ-‘@ ﬂ* Ieu F"-’F“E‘ ) F“‘sjlﬁg PORIMER; enfin,
les prunes; mais il convient que ces fruits,

soient dpres et austéres : le bouvard , le mar-
tin-sec, le franc-réal, le bon-chrétien d'hi-
ver ,la lampe , le messire-jean , la poire de
rousselet, sallient trés-bien avec les pringi-
pesdu mofit, et forment, par la combinaison,
et la cuisson , ‘beancoup de watitre sucrée.
Mais qamme ces espbces, de fruits wexisteat,
pas toujoyrs_ en, quantité suffisante dans, les,
cantons oft leur concours devient utile &.la;
perf Pﬁ% A3 risind, g poualt employer,
Hénfﬂt la poire de pigne , le catillac, le,
E‘;?ma ep;péndral tous les fruits plus acerbes,

- %‘ doux , pluspropres & faire descompotes et
-l,ﬁ l}mssqng wneuqea > qua servir crus sur la,

P TR 1 e BT 3 e g Lo dly > tift
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La préparation du raisiné fournit I'occasion
de tirer parti des fruits abattus et tarnbés
avant la maturité ; il faut les ramasseravec
soin , nettoyer ceux qm sont véreux et les
cuire, mettre ceux qui sontsains surla paille,
ot ils perdent , en attendant le moment de les
employer, une partie de leur dpretéet s ‘adou-
cissent. Si la vendange est encore éloignée, il
faut les éplucher et les cuire en marmelade,
pour les méler ensuite dans Ie chaudron, &
Pépoque du raisiné, avecle mo(it concentré,

Les propriétaires des grands vergers pour=
raient, en les parcourant souvent, trouver
sous les arbres une grande partie des fruits
piqués de vers , et en faire, au moyen d'one
ripe, le cidre et le poiré doux nécessaires
aux sirops , aux marmelades et aux ratafias.
Il faut aussi que la ménagére , & mesure
quelle visite son fruitier , en rapporte les
pommes et les poirés qui, tachdes, se gites
raient bienttt et ghteraient les autres, si on
ne se hitait de leur donner cette destination
économique.

Les fruifs & couteau, c’est-a-dire les fruits
cultivés pour la table doués d’une pulpe
mollasse et d'un suc dnux , parvenus & une
parfaite maturité , sont moins propres a la
confection du raisiné : ils perdent, par leur .
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mélange avec le mofit et pendant la cuisson ,
les avantages qu’ils avaient étant crus , et pas
. raissent plutdt décomposés que perfectionnds,
Ainsi, quand on n’a pas d’autres ressources
que les fruits de cette espece, il vaut mieux
s'en tenir au raisiné simple , ou avoir soin de
‘les cueillir un peu avant la maturité entiére
pour les raisons mentionnées plus haut.
Mais les poires, les pommes et les prunes
ne servent pas toujours de base au raisind
~ composé ; on y introduit encore le potiron ,
les cotes de melon qui n’ont pas miiri, les
racines polageres les plus sucrées , telles que
les carottes et les panais; ee raisiné , & la
vérité , est d’une qualité trés-inférieure.

-Appropriation des fruits pour le raisiné.

- Ce n'est pas le tout de s’étre procuré un
moiit bien conditionné; il faut, quand il
g'agit d'y introdaire les firuits, les approprier
en les épluchant , leslavant , les mondant de
leurs peaux, de leurs pepins, de leurs noyaux
et de leurs ceeurs, et en évitant de se servir
des poires qui sont , comme on dit, piers
veuses , et quon n’aime point & rencons
trer sous la dent; les diviser par quattiers
et e les ajouter & la liqueur que quand elle
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a été amende par I'évaporation & une consis
tance convenable. 11 faut encore en détermi-
ner les proportions ; elles sont relatives aux
ressources locales : lorsqu’on a beaucoup de
raisins et peu de fruits , ces derniers peuvent
entrer pour un tiers ou pour un quart dans
le raisiné composé ; ils doivent , dans le cas
contraire , en former la moitié; c’est d'ail-
leurs it la ménagere & se régler sur sa provi-
sion.

\  Préparation du raisiné.

Nous devons en avertir les ménagéres, les
plus exercées d’entr’elles & faire la provision
de raisiné ne se servent pas du meillenr pro-
cédé pour le bien faire. D'abord elles pren-
nent souvent tout simplement le moiit de la
cuve, et ¢’est quelquefois vingt-quatre heures
aprhs qu’il est exprimé ; la plupart poussent
trop le feu dés le début, et n’ont pas la pré-
cauntion de remuer , sur-tout vers la fin de la
cuisson , la matiére , quis'attache au fond du
chaudron, acquiert beancoup de chaleur, et
contracte un goiit de brilé qu'il est 1mPDE—
sible de masquer.

D’autres ménageres, mtelhgentasd'-aﬂleurs,
mettent en usage un procédé encore plus dé-
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ﬁwtu&u;:, nous Pavions d’abordadopté, et c’est
pour I'avoir exécuté que nousavonspu enre-
connaitre lesincorivéniens. Tl consiste & meltre.
le raisin mondé et égrappé dans un chaudron
au feu, jusqu'a ce que le grain dilaté créve
et épanche le liquide qu'il renferme; mais
quarrive-t-il ? le moiit ainsi exprimé agit a la
maniére des dissolvans composés sur les pe-
pins et la peau des raisins ; il en extrait une

" matiére acerbe qui diminue d’autant la saveur
sucrée , augmente la difficulté de passer a,

- travers 11.-‘: tamis.

Il est infiniment préf'élable de faire soi-
méme le moiit dont on a besvin ; on est plus |
siir de la qualité des raisins dont on I'a ex- |
primé , de la propreté des instrumens em-=
ployés dans le pressurage et la manipulation,

Que les ménagéres se persuadent bien que .
le motit le plus sucré est aussi celui gui con- *'
tient le moins d’eau , et qu'il n’exige pas un
aussi long séjour au feu, que , dans tous les
cas, il ne faut pas le meltre en totalité dans
le chaudron , mais seulement la moitié selon
sa capacité , et réserver l'autre moitié pour
lajouter & mesure et maintenir 'évaporation -
au méme degré , sans augmenter la chaleur.

Il en est de ce point de cuisson comme de -
celui des autres confitures; ce n'est que par
un
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" un grand usage qu'on parvient & le saisir ¢ 8'il
est porté trop loin, non-seulement on perd
beaucoup sur la qualité du produit , mais il
est encore moins agréable ; il suffit qu'il soit.
assez cuil pour se conserver un an au moins.

Une auatre observation sur laquelle nous
appellons encore toute l'attention de la mé-
nagére , c’est de ne jamais laisser séjourner
daus leur chaudron les sirops, conserves et le
raisiné : dés qu’une fois ces préparations ont
atteint le point de cuisson convenable , il
faut se héiter de les verser daus des vases de
terre non vernissés, ne les renfermer que
quand ils sont parfaitement refroidis, et les
porter dans un lieu sec et frais 4 P'abri de I'hu-
midité et du soleil. ;

On peut former du raisiné deux classes
particulitres de confitures, savoir , le raisiné
simple; et le raisiné composé : le procéds
pour le préparer doit aussi varier selon le cli-
mat; celui préparé an midin’a pas besoind’étre
réduit et cuit autant que le raisiné du nord.
Le premier contient, toutes choses égales
d’ailleurs , moins d'eau et de mucoso-sucré,
mais plus-de véritable sucre.

Pour fabriquer le raisiné & Montpelliery par
exemple , ot il est assez ‘en réputation, on
se sert indistincterent de toute espece de rai-

D
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sin;le plus souventon emploie le rajgin blane;
celui qu'on nomme espiraw donne une con-,
fiture plus délicate , dans laquelle on fait or-
dinairement entrer des aromates ; les plus
usités sont ceux de citron et de cédras, que
'on enléve en rdpant du sucre sur I'écorce,
et quon ajoute au raisiné aussitot qu'on le re-.
tire du feu. En ltalie, 'ce sont cés mémes
fruits confits divisés par lanieres ; la quantité
en est assez arbitraire, elle dépend plutét de

" leur bas prix que dugoiit des consommateurs;
il faut seulement qu'ils o'y dominent point,
et c'est souvent a quoi on ne pense pas;
quand l'objet est & bon marché, on force tou-
jours la dose de celui qui coiite le moins. ]

Raisiné simple du midi.

Premier procédé.— On prend vingt-qualre
pintes ( litres ) de moiit, et on en met la
moitié dans le chaudron, qu'on ne perd plus
de vue, et on établit promptement le bouil-
lon qu'on abaisse en y ajoutant peu & peu
Vautre moitié; aprés quoi on écume a di-
'vemes reprises , et on passe a lravers une toi[e
serrée. '
On remet de nouveau au feu, et on con-
tinue I'évaporatign, en remuant sans discon-
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tinuer avec tme spatule de. bois 4 long mﬁm
che , jusqu'a ce qu'il ait ﬁcqms ung cousis-,
tance convenable, ce que l'on reconnait en le,
versant chaud wn une assielte. 11 parmﬂqt » en,
refroidissant , i, étal d'ung. Eellé’e de Sﬂuifgr,
Ceraisiné, en effet, ressemble plus h une gp‘-
1ée qu'a une) mrmeladﬁ ol

On le verse, dans. des pots, PFpres et secs
qu’on recouvre leleqdqmm:.}g} un pﬁpm; blanc
imbibé d’qtﬂuﬁda—me, i o

.Hammd' composé dum@'gw o
Deuxiéme procédé, — . Quand le motit est
réduit 2la moitié de ce qu'ona employé, qu'il
a été sulfisamment écumé , on le passe aussi-
tot & travers, une toile, et on met dans le
chaudron les fruits épluchés et coupés -par

. quartiers, en versant par-dessus la liqueur
qui sedécuitau premier bonillon, et prend la
fluidité nécessaire pour favoriser son aclion
sur les fruits , opérer leur amollissement, leur
euisson , leur combinaison et leur disparu-
tion dans la masse totale, de maniére a en
former une marmelade égale et homogtne,
qu’il faut remuer et agiter cnntmuellement,
en modérant le feu vers la fin : on recon-
nait quelle est cuite, lorsqwen en mettant
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fout bouillant g!rdl comme une noix sut
une assiette de faience ou de terre ver-
nissée , elle ne sapp'latll: pas trop, et sur-
tout quanﬂ elle ne laisse plﬂa dissiper d’hu-
midité qui forme ‘autour une eapéce d'au~
réole. ! .
Cette maniére dmcurpurer les fruitsau rai-
siné réussit & merveille ; mais quand on a été
forcé de les cuire a part, et de les réduire
préalablement & l'état de pulpe, on ne doit
les. ajouter que quand le moiit a acquis en-

core davantage de consistance.

i 7 e AW -

AT e ATl i

o N

Raisiné simple du nord.

Prem:erproca'da’.—Dés que lesvingt-quatre
pintes de moiit sont réduites aux deux tiers
par I'évaporation , et qu’on a écumé, on Ote
le chaudron du feu, et on distribue la li- |
queur bouillante dans des terrines non ver-

nissées , et évasées; on la laisse aussi en repos
deux fois 24 heures, dans un lieu frais.

Ellese recouvre & sa surface d’une pellicule

 saline qu'il ne faut pas briser , mais enlever au
moyen d'une écumoire , attendu qu’elle n’est
formée quedecristaux de tartre , dont la pré-
sence nécessite I'emploi du sucre ou du miel,
et dont la séparation est un moyen certain de

4 Seadl
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diminuer Pacidité trop marquée-, et d'aug-
menter la puissance du sucre. Celte précau-
tion, nécessaire dans les cantons septentrio=
naux, sur-tout pour certgmes années , est ab-
_aulumeni inutile au midi, oil la présénﬂ:e du
tartre devient essentielle | puur raffaiblirlasaveur
frop sucrée du raisiné ; c’est ce qui fmt qu'on
cst forcé d'y ajouter dea aromntes pour en
- relever la fadeur.

~ Le moiit rapproché et passé Y trdvers uh
linge clair étant purifié, ‘décanté et remis an
feu, on procéde de nouveau i son évapora-
tion , en remuant sans cessa, prmcipa]ement
quand le terme de la cuisson approche; etle
raisiné est cuit Inrsqu en mettant & refroidir,
il s¢ prend comme une gelée.

Raisiné 'cumposé du nord.

Deuxiéme procédé. — Le moiit une fois
rapproché et débarrassé d’une portion de son
tartre surabondant, comme nous venons de
I'indiquer, est remis au feu avec les fruits;
et on fait cuire le tout en suivant ponctuel-
lement le procédé duraisiné composé aunord
en observant de lui donner toujours plus de
consistance qu'a celui du midi.
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~gus'h 13 . oduprem qovs, bibiosT uous .u',:

' Raisiné bbrfgﬂ“osé Eu nam‘-

BOAN G . RO |

ngs:éma pma"&lé'] —TLe Procédé d’a
lequai nous mdﬁ'unns aux ménagbres ,dep ;
Jlgnob{ﬂa p nu:.:c! de fmre leur rammé en |
deux tcma, aﬁp d’ehlever aux raisins une
certaine quanhlé ‘de’ tarl;re tle ﬁonue pas en-
core au sucré. la faculté de se dévefopper da-
vantage. Tls sont quelqnefﬁm si acides , que
le l;a,;,mé ne sera;t saa suppdrtnble , s'il n*était
adput;u, au md}fen ‘une matitre sr.lcréa Il y
a différéntes maméres pour y parvenir : en
mélaut du Sl?mp tie rﬂ.lsm de la conserve Et
du raisiné du miﬂl enﬁn, nous, suppomns :
quelles n'aient pas d’autres ressources que
leurs raisins abondans en tartre, elles pour-
raient , aprés avoir ajoutd des i:e'ndt'es ou de
la craie pour absorber et neutrahaer!.es acides,
réduire le motit jusqua la consistance de
su'op 2y ajouter alors les fruits , et continuer
cuisson en suivant le méme mnde que pour
les autres recettes de raisiné. \

\ Caractéres d’'un bon raisiné.

Celte confiture est de bonne qualité quand

o
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elle est douce, moelleuse, légérement acerb&,
‘ayant la consistance d'un miel grenu.

Elle est moins agréable an gotit et & l'um]
quand le fea n’a pas été ménagé et qu'on a
poussé: trop loin la caisson ; sa surface alors
ge recouvre bientdt d’'une ﬂouche grisiitre qui
west antre chose que des cristaux de sucre
entremélés de tartre ;- il s'en sépare au con-
traire un sirop et le dessus se moisit , quand
il y a défaut de cuisson.

- Il est toujours un peu &prﬁ au goﬂt, quand
il est préparé avec des raisins gorgés de ma-
titre extraclo-résineuse coloranté , comme le
bourguignon noir , le teinturier et le ramou-
net ; tandis que celui fait avec des raisins
peu tﬂjlﬂrés*,{ parfaitement miis, plus sucrés

- que tartareux , est assez constamment d’un
goftit agréable. Le premier cépendant se con=-
gerve moins bien ; il parait que le principe
acerbe dont il abonde , le garantnl. de la fer-
mentation.

~'Nous avons été a mame dﬁ vﬁnﬁar le rai-
siné du midi; et de le comparer a celui qu'on
prépare en divers cantons de la Bourgogne; -
s'il fallait prononcer entre les deux quali=
tés, nous ne balancerions pas de donner la
préférence au dernier; I'un, i la vérité, est
plus sucré,, mais est trop parfumé ; l'autre est ;
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plus agréahla ;il semble que le mucoso-suceé
et le tartre sy trouvent dans des proportions
plus convenables. 3
On ne peut disconvenir cependant quele
raisiné du midi étant plus répandu dans le
commerce , on ne puisse; en le mélangeant j
dansdes proportionsrelatives,au moyen d'une
couple de livres et de quelques centimes , bo-
nifier la qualité de celui du nord qul serait {
trop acide. - -
Le prix modique auquel se vend commu-
nément le raisiné , méme dans les cantons les ]
‘plus éloignds des vignobles, n'a pu le sous-
traire 4 'industrie punissable des falsificateurs
lorsque’ les fraits ont manqué et qu’ils sont
chers : ils ont imaginé de les suppléer par une
autre composition qu'ils font avec des miels -
communs , dela ‘melasse, des figues, des
poires tapées , des pruneaux détériorés, des
raisins- secs ;.tous fruits restans de la provi-
sion de Ihiver, qu’ils cuisent et réduisent &
Pétat de pulpe, en mélant ensuile avec en-
viron un tiers de véritable raisiné. Pour dé-
+ celer la frande, il suffit de délayerle raisind
suspect dans ].eam
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| Conservation du raisiné.

- Lorsque, faute de toutes les précautions
indiquées ; le raisiné a insensiblement dégé-
néré , soit'en s'épaississant ou se ramollissant
4 raison du degré de cuisson ou de quelques
eirconstances locales , on peut le rétablir dans
‘son premier élat, et 1m restituer I'apparence
qm le fait admattre dans le commerce. .

Le meilleur moyen , en supposant que l'on
s0it en tems de vendange , consiste A ajouter
2 celui qui: s'est’ candi ; assez de moiit pour

- b liquefier et I'exposer a une chaleur modé-
rie , & remuer sans dlSGDBIJ.ﬂ].lEI‘ s etd le ver-
s dans un pot bien netloyé. . -

‘Dans le second cas, on enléve leﬂiores-
ceicede celui qui gest décuit, et on lexpose
& l: méme chaleur , en le. remuant 153113
discutinuer pour: l&gpncﬂmrcr. C’lest ainsi
qu ‘il 35t possible de rajeunir sa provision de
raisine. et de.la méltre en état de se conser-
NEE encre une année. -, ey

La cnservation du ra;sl;né dépend de Ja
maniére dont, on a, ol:-éré de la qualité du

molit enployéy et, de 1mﬂutmc;= dea loca-
htés. by
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- Commerce de raisiné.

© Cette ressotirce précieuse potir tous les mé-
nages , forme , en Ttalie, une branche assez
considérable de commerce, et il n'est pas
douteux que les habitans des contrées sep-
tentrionales we consommeraient plug de rai-
siné quils ne font, i, pour améliorer , ils

n’étaient pas obligés d’émiplayer une certaine
quantité de cassonade ou de miel pour mas
quer le caractére tm;#&pm-'ed}tmp acide d:
celui quiils préparent avee lés raisins de leus
vigties. Tl est de leur intérét de se'bion péus-
trer quils peuvent; au moyen da procdlé
qui leur est indiqué, Tavoir constammmnt
bon , sans fecoutir & eette addition . | impnti-
Eﬁ!ﬁé d'ailleurs dans ¢e ﬁmmi:h caus du
1ﬂ*ﬂt ﬁ@iﬁifﬂliﬂfﬁ&ﬂf cnanlnds sadun
" ‘Les principatic ‘magasing de cette mm
pouii 16s Frneais sont & Marseille ; & Getteet
& Montpellier. Les négocians’ de la pemiére
de ces places de commeree ont, danediveises

eoiltées de talie , des préposés il realier-

¢hient ce raisiné ot la leur font pavenir. Tls
sont obligés de'se servir de ee mown, parce
quil-n’existe point d'ateliers pows fabriquer
en grand cette confiture, et qu'il feut I'acheter
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ou chez lés @ﬂhﬂlﬂlﬁu Qni-impbépamtﬁhur
leur consommiition’; et en font un peu plus
pour i trouver' dans’ la - ‘thasse ‘du superflu le
remboursement de leurs frais, ou chez les -
. propriétaires qui n’emploient, pour la faire,
qu'une petite partie de leur récolte. Aussi
existest-il ; dans'le méme canton’, de la dil+
férencedans le gofitet P’homogénéité des rai-
sinés faits a part par tdnt de maihsitt ﬁa pro>
cédés différenss” "
“+Indépendaniment de l’emalidlit raismé qun
Ton prépare dans les contrées méridionales
et dont on fait un commerce assez considé-
rable , il senfabrigque encore d'autres dans les
contrées placées entre le midi- et le'nord. Ces
raisinds , il est vrai , n'ont pas la méme ré-
putation ; mamqhmﬂ ils sont préparés, dans
les bonnes années, avec un raisin qui a acquis
une matufité’ extraordinaire’, ils né sont pas
phls&-.ﬂéﬂﬂ@qrpuﬁlm personmes peu aisées
gen 'régdlent volontiers. Tels sort ceux qui
proviennent du ulﬁevhnt Btmergue ut de la
Bourgogne, . 0 '
Dans les ﬂépartéﬂmm dé l’Ymme et tlu;
Loiret , on prépare la presque totalité: du rais
ait':é'.qni ‘se consomime & Paris ; quand 'année
est abondante en fruits. Le seul canton de
Courtenay en débite depuis six cents jusqu’a
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~ mille quarts de ‘cent cinquarte: & deux cents
dnfmﬁ;: ‘dont la valeur est de'3 ou 400,000 fr.
! Dans la partie de la:Champagne qui cons

- fine & la Bourgogne , on a remarqué , lorsque
les vignerons, principalement leurs femmes
et leurs filles ont fait le raisiné; qu'elles le por-
tent, aprés la vendange, dans des. pots de
terre , aux épiciers des villes , qui I'achetent
en gros et le vendent ;enspita;gn'. détail. Les
habitans de laMarne, de I’ Aube, de laMeuse,
de la Meurthe'; malgré la latitude o ils se
trouvent , ‘pourraient , & la faveur des procé-
dés que mous avons indiqués’; améliorer la
confiture dont il s’agit , et en rendre I'usage

Flm Eéﬂél‘ﬂl 1301 G et paSngslc: entiviiigm
Iy omblr pliamg iG] i dnn i #e ih
enth | 2Hinqg and'u‘mimﬂ. i ¢ nBinig
P?' AT HiET5F shevrers 2o [ el

#Celui de Buurgagm coﬁta», v Pans 402
5o centimes la livre 5 mamwwtme:aelun
la qualitd du'graisiﬂii,, la rareté ou Pabondance
des fruits qui forment les élémens de sa com-
position. Il ne valait autrefois dans ces con-
trées que 27 fr. le quintal ; mais aujourd’ hui
il est augmenté du double. -

- “Dans'ce moment , ol Fﬂn croit , pour dé-

. terminer T'adoption dea ‘sirops ‘et des confi-

~ tures proposés , devoir exagérer les produits
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eommie de diminuer les frais pour les obtenir,
il parait naturel que ceux qui se proposent
d'établir des fabriques de ce genre , cherchent
& savoir & quoi s'en tenir sur ce ‘point ; mais
comment les satisfaire avant de connailre la
qualité du raisin employé, ce qu’il vaut, soit
an midi , soit au nord; le prix du combus-
tible , qui forme la dépense la plus considé-
rable qu'entrainent ces préparations; & quel
taux est la main-d’ceuvre ? Ce sont toutes ces
incertitudes qui nous font ajourner & la ven-
dange prochaine les tableaux des résultats sur
lesquels on pourra compter. Voici, en atten-
dant, le produit d’une expérience faite & des-
sein de connaitre par appergu ce que coiite
la livre de raisiné préparé 4 Paris, dans une
annde ot le raisin était abondant et de bonne

qualité.
Dépense.
Raisins noirs. .. ... 300 livres... ... J7 fr. 30¢c.
Poires. ..., g ga b R | B 6 20
Pommes.......... 488 s 6 »
Bois llllllllllllll LR B R R I ] LR g n
Produit.
Gelée de raisinou rob.. /.. .oviainas s oirg iy
Baialndoons Uorn doin s stk e siaisce s s 121
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~La liyre' de raising, daprés cette. expéa
rience , 'éléve & 45 centimes, On congoit fa~
cilement que, dans un, egpiqum‘uln y, aurait, !
pas de droits d’entrée sur le; raisin, o le
combustible , les frais de main-d'ecuvre se-
raient & meilleur compte , la confityre dont
il s'agit ne reviendrait pas a 25 centimes &
celui qui formerait & cet égard une spéculas
tone i oo pEuilfanaiii i o i At ,

Samps et eaiyﬁtum sans le cqncuur‘s des
' 01107, 1 N R

Le raisiné est encore aujourd’hui du goiit de .
toutes les classes de la société , et tellement |
recherché par les différens pays, que dans les |
cantons les plus éloignés des vignobles , leurs
habitans en préparent, ou du moins donnent

' son nom & une confiture analogue et écono-
mique, en y employant pour véhicule, au
lien de mofit, le jus de pommes et de poires
réeemment exprimé et dépuré, c’est-a-dire le
poiré et le cidre doux, qui, aprés le vin, don-

_nent une des meilleures boissons que nous
possédions.

Mais nous. ne pouvons nous dispenser de
faire remarquer anx ménagéres des endroilsa
cidre ; qu’il serait & desirer qu'elles prépa~ '

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 62 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=62

BEIT Santé

63

rassent elles-mémes, comme nous 'avons re-
commandé pour le moiit, le suc de pommes
et de poires avec les fruits qui y servent ordi- -
nairement. Elles peuventle faire pendant cing
i six mois de l'année , tandis que le raisin leur
laisse & peine une semaine pour compléter
T'opération. _ f

Le cidre et le poiré doux qui servent de
base aux préparations quenous allons décrire,
doivent étre pris vingt-quatre heures aprés le
pressurage , et soutirés au clair, parce qu'ils
déposent ordinairement une fécule qui doit res-
ter dans la lie, attendu que sa présence ne fe-
rait qu'augmenter inutilement la consistance
des résultats et la difficulté de les conserver.

Sirop de pommes et de poires.

Ces fruits, cuitsau four par la voie séche,
fournissent , comme on sait, un sirop qui a
d'autant plus de qualité qu’ils sont moins
doux ; ce qui ne s'accorde gnére avec le con-
seil journalier des économes qui prescrivent
de ne destiner & cet objet que les fruits les
plus sucrés et les plus miirs. Mais l'expérience
démontre que ce n’est pas la pomme qui réu-
nit ces conditions , dont on retire le plus de
sirop et le cidre le plus parfait. Il faut dans ce
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fruit le principe austére comme dans le rai-
sin , pour donner une h‘qneur vineuse sus-
cephble de conservation.
Tous ces {ruits penvent , comme toutes les
especes de raising , fournir des sirops et des
confitures ; mais dans le nombre il y en a de
plus propres les uns que les autres,
Le motit de pommes et de poires , comme
celui de raisin, se cuit, ou seul , ou bien avec
différens fruits : réduit , dans le premier cas,
a la moitié de son volume, il forme un sirop
extrémement agréable , mais non susceptible
* de clarification par les blancs d'ceufs 5 il reste
opaque et n’est pas de garde. Plus concentré,
il se convertit, dans le second cas, en une
gelde ; enfin, mélé et uni, dans le troisieme
cas , avec des poires ou d'autres fruits en di-
verses proportions, il donne ce quon appelle
improprement le raisiné de Normandie, la
pommée. .
Nous avons parlé du raisiné au cidre. Dans
la ci-devant Picardie, on fait du poiré au .
cidre : on remplit un chaudronde cidre doux, ;
dont on soustrait. par I'évaporation les trois
:
]

quarts du volume ; arrivé a la consistance de
sitop, on y jette des poires mondées et divi-
“sées comme il a déja été dit; elles y cuisent
parfaitement sans se déformer. On poursnit
doucement
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doucement la cuisson, jusqui ce que le sirop,
quicj par I'addition ‘des fruits, s’est prodis
gieusement décuit , ait repris sa consistance
premiére. Une fois le vase tiré du fen , ef les
poires suffisamment cuites , elles sont distri- ;
buides dans'des.éruches de'grés’, et le sirop
est'dans une. pmpmtion mrreﬁpondanle aux
puoixes.inc : alli FaRIR L =¥

Tl vient'd*étre question du raisiné au cidre;
parlons maintenant du raisiné au poiré. Il est
usité & Amiens et dans ses eiivirons. Pour le
préparer, on prend de la poire de fusée , poire
lonigue ,qu’onne pem mang&r qtr’aprés Yavoir
fait cuire, ‘ s R 4

“On la met: d:ans &es pots de' ferre couverts
etrau four , apres en avoir retiré le pain ; ils
y séjournent pendant la nnit ;' on les pétrit
pourles diviser en bouillie, oii Tes passe &

" travers un taniis de crin ', et cette pulpe est
mise dans un chaudron avec six fois son poids
decidre doux y on proctde & I"évaporation ,
en remuant sans’ discontinuer , jusqu’a ce
qu‘une goulre de cette confiture , ]ettee sul-
un papier gris ; n’en sépare pas de suite 'hu-"
midité. En cet état elle est réputée assez cuite
pour étre conservée en p'nts. Dans certains’
endroits , on’' ajoute un atome de piment e’
§ X
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pondre;; dans d'antres , c’est un peu de can.
nelle ; mais il faut &tre économe de cesépices,
et faifp tonjours en sorte que l’aromate ne do=
mine pasdans laconfiture. . ;
- Dans la ci-devant Bretagne , on prépare
une marmelade de cerises. Les habitans des
enyirons de Rennes, sur-fout, viennent la
vendre au marché de cette ville ; et quoi-
qu'elle ne soit ni fort sucrée ni fortagréable,
cependantelle trouve des amatenrs et du débit.
1l en est de méme de celles qu'on prépare
dans d’autres départemens de la France avec
des prunes, et qui, étant cuites dans du cidre
ou du poiré , pourraient , sans le concours du -
sucre , offrir aux cantons les plus favorisés en
fruits , des confitures plus ou moins sucrées.
. Mais tous ces produits des pommes et des
poires , sans doute trés-intéressans pour les
cantons qui les obtiennent , ne peuvent avoir
nul rapport , pour la qualité et pour le prix,
avec ceux des raisins, qui sont & juste titre
les véritables supplémens du sucre, et pour
la France une source féconde et intarissable
de prospérité agricole et commerciale.

- On se tromperait done en assignant aux
fruits & pepins un rang parmi les substances
capables de remplacer le sucre ; il faut néces-
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sairement que lecommerce apporte dans les
conirées ol la vigne ne saurait réussir, les
sirops dont il s’agit; nulle autre mati¢re ne
peut entrer en concurrence avec le raisin, lui
geul est en état de suffire aux besoins que nous
a créé la longue habitude du sucre, et aux
jﬂuissanc-tes qu'il procure ala famille. Lares-
source des fruits nous parait trop circonscrite
pour un aussi grand emploi, dans les pays
méme, ot ils sont une des productions princi-
pales ; en un mot , il n’existe aucune compa-
raison entre le sirop de pommes et le sirop de
raisin : celui-ci représente le sirop de sucre,
P’autre ne contient que du mucoso-sucré,
porte avec lui une saveur tres-agréable’ qui
se manifeste dans tous les objets assaison-
nés par ce fruit , et dont M. Cadet de Vaux
- aappréeié tous les avantages dans son Me-
moire sur la matiére sucrée de la pomme,
et surses appropriations aux divers besvins
de I'économie.

Sirop de carottes.
Il y a long-tems que. nous avons dit et

prouvé que, pour avoir i part les divers prin-
cipes qui constituent les racines charnues et
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‘suceulentes , il fallait , non pasles cuire, non
pas les piler ou les froisser quand elles sont
crues ou cuites, mais les laver & plusicurs
eaux , les rdper, déchirer les réseaux fibreux
dans lesquels se trouvent renfermés certains
corps muqueux comme dans des étuis.

Une autre régle que nous avons également
établie , c’est que, quand il s’agit de fairedes
sirops avec ‘des racines de cette espéce, il ne
faut procéder a 1'évaporation du suc qu’on en
aexprimé, quapres I'avoir laissé reposer dans
un lien pendant douze heures an moins, puis
décanté; car la plupart d’entr’elles contien-
nent, comme beaucoup de pommes & cidre,
unefécule qui , & uncertain degré de chaleur,
se convertissant en empois ou gelée, donne-
rait de la consistance au liquide, et ne con~
courrait nullement a sa conservation. Nous
nous bornons & un seul exemple.

Apres avoir pris trois livres deux onces de
carottes privées de leurs queues, et nettoyé
la superlicie de leur substance, nous les avons
rdpées. Cette premitre opération faite , nous
les avons fortement comprimées dans une
toile assez claire pour en retirer le suc natu-
rel. Nous avons obtenu un produit liquide
a l'aide d'une chopine d’eaun bouillante que
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nous avons versée sur le marc déji exprimé
d'une livre deux onces, et par conséquent
deux livres derésidu pulpeux, que nous avons
remarqué étre fortement sucré ; nous lui avons
bien enlevé la totalité de la substance sucrée
par son ébullition, a 1’aide d’un moyen mé-
canique , c’est-a-dire , par le pilon; nous
avons fait évaporer ce sucre, aprés 'avoir
décanté et clarifié 4 1’aide d’un blanc d’cenf’,
jusqu’a consistance de sirop. Nous avons re=
trouvé denx onces de ce dernier.

Il est donc a observer premierement, que
trois livres deux onces de carottes, exprimées
3 Vaide de la force musculaire , produisent
deux onces de liquide effectif ; deuxitmement
qu’il serait possible d’en obtenir une plus
grande quantité par le moyen d’une presse ,
le résidu ayant encore une saveur trés-sucrée,
. On congoit que; s’il est aisé de faire un
sirop avec les fruits & baies, tels que les rai-
sins , les racines les plus abondantes en sucre
ne peuvent pas , a cause de leur contexture
parenchymateuse et muqueuse , subir aussi fa-
cilement cefte préparation , parce que, soit
que ’on prépare’, par la ripe et la presse,
la totalité des principes qu'elles contiennent,
soit qu’on les fasse bouillir daps I'eau & di-
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yersesreprises pour en extraire touf ce qu'elles
contiennent de soluble, la consistance du
sirop est autant due & ’abondance de la ma-
titre extractive qu’an suere concentré, et
par conséquent il est difficile de garantir pour
long-tems un pareil sirop de la fermentation.

Quel que soit le mode de préparation quon

découvre pour faire des sirops avec des pa- 1
tates douces, des carottes, des panais, des
betteraves de Castelnaudari, qui sont les
betteraves A sucre, il nefaut nullement comp-
ter sur un pareil supplément.
: Les racines offriront toujours plus . de res-
sources , employées en substance comme as-
safsonnement ou comme nourriture. On peut
en dire autant des fruits & couteau; il né
faut donner la forme de sirops et de conser-
ves qua ceux qui SEralent perdus sans cet
emploi. .

Passons maintenant i d'antres prepa.’raﬁnns |
domestiques d’un usage journalier, qui ; quoi- |
quelles ne soient pas de premiére nécessité; 4

1
|

n’en consomment cependant pas moins beau-

-coup de sucre , et souvent du sucre: mﬁﬂé L
sont les llqueurs de table ; précisément encore
lelotde la ménaggre, il est impossible quelle
puisse le remplacer plus complétenient que
par le moiit plus ou'moins réduit.

-
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o Lid | _.'.'."'r‘

II! erfnsermt Ie mieux ce qu’er: nomme
ordinairement le. golit du frait' : prépards’
toujours par macération , ¢'est-h=dire sans'le
concours de la chaleur ; ils sont nécessaire-
‘ment plus ou moins eolorés et savourenx,

Les ratafias offrent encore la liqueur de
table qui exige le moins d’'embarras et de dé-
pense dans leur préparation. Les élémens dont
ils sont composés sont I’eau-de-vie , I"alcool
I'eau ; le sucie , et un arome pﬂs dans un de*s
organes des végétaux, . .

- Leur perfection dépend de plusieurs: cundi--
tions faciles a remplir : la premiére consiste
aen proportionner les principes de maniére
qu’on ne puisse pas dire que I'un donmiine plus’
que Pautre , que'la liquenr est trop forte, trop’
faible , trop sucrée , trop aromatique.

Comme I'enveloppe des végétaux ‘est réel-
lement le sitge de 'odeur ; il est nécessaire ,
quand c’est une graine qui forme I'arome d'un
ratafia , qu’elle soit employée entiére, et non
concassée , et qu'elle ne séjourne dans la li-
queur que deux jours au plus, afin de ne
fournir quele bouquet, c’est-a-dire la partie

i
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la plus suave ; et qu'elle ne soit pas masquée
par une surabondance:de: matiére extractive
dont la sapidité se confondant avec l’odeur,
donne lieu & une modification; contraire a
Lagrément:.de laliquenrs : = 10 ool

~Une troisieme eondifion y c’est que l’eau—-a
de-vie employée marqueau moins 20 degrés,.
qu'elle soit exempta dracreté ; de: gnut de fen:
et d’empyreumne, tnenilo -en

- Enfin une: quétnéma et dernitre condltmnr
exige den’employer:de I'ean ou ce qui la re-;
préserite ), que dans Vétat bouillant , et de la:
verser ainsi dansla cruche otvestl’eau-de-vie;!
elle s’échaulfe par ce mayen | s’unit, se com-~
bine , se pénétre plus intimement, et fait ga-
gner en un moment a la liquenr ce qu’elle!
n’acquiert qu'au bout d’un-an-de mélange ;.
d’ajouter ensuite ’aromate , sauf & laisser le
tﬂuidans des vaisseanx bien bouchés; . pour:
lui faire prendre ms&nmblemeat le ton moel-!
leux que le tems seul donnei- . .

. Quand on se sert des .écames de citrons,
d’oranges douces- et de bigarades ; il ne faut
prendre que la pelurela plusmince, les zestes,
afin d’éviter le parenchyme qu’elle recouvre,
et-qui donne & la ligueur une saveur amere
toujours désagréable,
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3.
. Draprés.ce court exposé,, il sera facile de.
juger des motifs qui déterminent & nous écar=
ter des principes établis' dans les meilleurs,
traités de liqueurs , et expérience -a ppren=
di:a si nous sommes, fondds. Nouvs ignorons
guelle est la révolution qui s’est opérée dans
le palais. des personnes-autrefois les plus déli,
cates _e,:t,flqa a amendées & n’étre pas plus diffi-
ciles que les gens du commun : elles prennent
par sensualité ce dont cenx-ci n’usent que par!
besoin ; I’eau-de-vie pure et bien forte se sert,
sans fac on sur pna mmlleura&tablga ets’y: hm.g
$ans rougir..:.'. ... S WSO et
Nous croyons devmr e:ulur& d'un, ménlgf-
h!?@.spurﬁzﬂﬁ les, liqueurs supexfines., et de;
'y admettre pour, ratafias. que ceux dont les;
matériaux étant faciles -a se.procurer, par-,
tout,, sont. deyenus| d’un, usage général. Le,
plus recherché parmi les habitans des cantons,
vignobles, estle ratafia de raisin ; il est méme
le plus salutalre et le' plus écunuquue 5, VL
qu'il n’exige pas de sucre étranger acelui que
ce fruit contient naturellement.;; 00 e
S S U anmansh wianeH sl e
-, Vin. cuit.au midi... -.1_{,f, 210

. . & i 1
----- sl aviopnad

LOas verse daus un chaudmn placé,sw le feu
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douze pintés de mofit préparé comme rous

I'avons recommandé : quand la liqueur entre
en ébullition, on enléve Pécnime et on pousse
I'évaporation jusqu’a la réduction de la moi-
tié ; on met la liqueur toute bouillante , sans
la p&ss&'r , dans la cruche, ol il ¥ a partied
égales d'eau-de-vie , ¢'est-A-dire six pintes;
on y ajoute enstite une pincée d’anis et de
coriandre , un' gros' de ¢annelle de Chine,
I'amande osseuse de six abricots et autant'de
péehes; on bouche la eruche avec un bouchon
de licge recouvert d’un lifige mouillé ; on la
laisse dans un endroit tempéré ; apres deux
jouts d'infusion ; ou passe la liquenr a travers
un linge lﬁéﬁﬂﬁ' oit'1a rémet dans 14 cruche
pendant Phiver , jusqu’ ée qulon la tire au
clait , e la passunt & la chausse , pour la dis-
tribuer dhiis des ‘-bduti:illes' eﬁutemant-fef-

Fe -ul\'.r E 1 ...
Vm cmt au nard’

9 Erposeznu feu douze pintesde moﬁt , ¥édui-
sez-lesaux deux tiers par I"évaporation, et ver-
sez la liqueur dans une terrine pendant deux
jours; aubout dé ce temss ; enlevez avec une
écumoire la pellicule saline qui recouvre la
surface , et déeantez. Cette liqueur , mise sur
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le feu , est versée bouillante dans une éruche
ol se trouvent quatre pintes d’ean-de-vie ; on
y ajoute les aromates en méme quaﬁtrlé et
on pmcede mmkne dessus, - -

Czdre et ;ﬁaar&' émr.e

I}cme pi!ﬂeﬂ dueidec acis hmfg’t quafre
lwm)étant réduites a la moitié dans un chau-
dron sur le feuj; on écume et on verse bouil-
lant dans une ‘cruche o sé trouvent six pintes
d’eau-de-vie'; 'on y ajoute utie pihcée d'anis
et de coriandre , un gros de éannellé et 1e bois
de plusieuss noyaux d’abricots et de péches ;
aprés deux jours de'mélange ; on passe i tra-
vers une toile mouillée , et I'on remet a ma-
cérer pendantquelques miois. siza 11

Crest absolument 16 méme- ?m&dé pout
faire Je poiré cuit , ‘que ‘celui qui vient
détre dédority excepté vependant Gi'au lien
de cidre doux ), efew de’poiré ﬂnm#ﬁ ﬁiht e
kﬂ:?ﬁ‘. ) of stuo! enab (o1BqYIq BO HP )
=3il4} 99 ERY I o .:.H:"::..‘m-"' | 91
io o Ramﬁa des’ qubfmﬁ-z}mt.

b Isgby ok ombe ba. . 0

- Porir le préparer ;on prend dix lwms de
cerises bien miwes ; ¢ing livres de merises
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noires des bois, deux livres de framboises §
unelivre de groseilles, qu'on épluche et qu'on
écrase ensemble avecles mains; pour laisser le
mélange en macération pendant vingt-qq&tre
heures environ; au bout de ce tems , on passe
la liqueur a travers un tamis , et le marc est
soumis & la presse. On ajoute par pinte de
suc la méme mesure d’eau-de-vie , une livre
etdemie de sirop de raisin bouillant, et sur
la totalité un demi-setier d’ipfusion d’eeillets
,rqﬁggs_'et tous les noyaux entiers qu’on a fait
sécher ; on laisse infuser le tout pendant deux
fois vingt-._qﬁat;e. heures,_: 1 io3 ah s

et il jfadﬂ ::;um?aa; i

11 existe , dans une des colonies hollan-
daises , une variété de bigarade dont 1’écor-
ce est I'objet d’un commerce, assez considé-
rable,, appellée cxracao , nom  précisément
de I'ile oilce fruit est cultivé : c’est avecicette
¢écorce qu’on prépare , dans toute la ci-devant
Flandre Belgique, un ratafia d’on usage telle-
ment géngral. s qu'il n’y a pas de miénage qui
n’en fasse sa provision , et méme le régal de
$es convives ‘apres le repas dumatin et dusoir.,
Cette écunce_,étanti détachée sans soin de sa

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 76 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=76

BEIT Santeé

. 97

ptlpe: dans le pays on le fruit croit, pour
¢étre répandu ensnite dans le commerce , on a
imaginé d’enlever le blanc qui recouvre la
surface intérieure de I’écorce, et qui n’est
qu’unvéritable parenchyme danslequel réside
I'amertume , et non 1’arome ; on en vient &
bout en mettant ses écorces & macérer dans
'eau pendant quelques henres. On les ratisse
avec la lame d’un couteau , et la partie cel-
luleuse de I’huile étant amincie ,on la déchire
par lanitres sans le secours d’aucun instru-
ment. Ainsidivisée , on la faitsécher; ’ean
qui a servi 4 cette macération , est d’une amer-
tume insupportable; et loin de préjudicier 4
I’'arome, elle le développe, et il est plus & nu
dans la liqueur. €y

Cette opération une fois terminée , on prend
une once de cette écorce séparée ainsi, qu'on
met dans une cruche, et sur laquelle on verse
deux pintes de bonne eau-de-vie et denxlivres
de sirop de raisin bouillant : le tout reste en
infusion pendant deux jours; au bout de ce
tems , on filtre la liqueur.

Cette recette est préférable & celle qui con=~
siste 4 employer la distillation , vu que , par
ce moyen dispendieux et impraticable dansla
plupart des ménages , on n’'a pas cette amer-
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tume d’autant plus agréable , que ; combinde
avec l'arome, elle fait une ligueur délicieuse,

._Ratqﬁm de noyauzx.

Dans la saison ot les abricots sont & leur
point de maturité , on en prend les noyaux
entiers et nouveaux , dont on remplit les deux
tiers d'une cruche , et anxquels on ajoute de
I’ean-de-vie, qu'on bouche exactement, et
qu’en ex pose au soleil pendant un mois. Ce
terme expiré , on en sépare les noyaux an
moyen d’'un tamis, et on remet Iinfusion
dans la cruche, en y ajoutant une livre de
sirop de raisin bonillant par pinte. Au bout
d'un mois, on tire a clair le ratafia par la
chausse , et on le distribue en bouteilles.

Le ratafia de noyaux de péches se prépare
de la méme maniére , mais ces deux liqueurs
ont un caraclére particulier qui les distingue:
I’'un ala saveur de P'abricot , I’autre celle de
la péche; cette différence ne viént pas de
I’amande du noyaun, mais du bois, dans
lequel réside l’arome. Ce parfum étant
fort délicat, il fant bien se garder de méler
aucun aromate étranger i Vinfusion , ni de
le concasser comme la cannelle, par exemple,
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;le clou de girofle , e macis; ce seraitle moyen
d'enlever au ratafia le parfum naturel qu’il
doit avoir et dont il porte le nom,

Ratafia des sept graines.

1l a été autrefois plus‘célébre qu’aujour-
d’hui ; beancoup de personnes qui en ont été
soulagées, ne cessent encore de déposer en sa
faveur. Mais , sans nous attacher & ses pro-
priétés , déerivons-en la receite.

Prenez graines d’anis, de cumin, de fe-
nouil , de céleri , de persil , de panais et
d’ammi , de chaque deux onces, en tout qua-
torze onces, Mettez ces graines entiéres dans
une cruche , et versez par-dessus deux pintes
d’eau-de-vie et une livre et demie de sirop -
de raisin , trois chopines d’ean bouillante. Au
bont d’une infusion de huit jours , séparez la
liqueur par expression, et la remettez dans
la cruche , que vous laissez en digestion pen-
dant un mois, Vous le passez a la chausse et
le distribuez dans des bouteilles,

On ne peut disconvenir qu'an moyen du
sirop de raisin , il ne soit possible de faire
des fruits & 1’eau-de-vie et tous les autres
genres de ratafias qu’on desirerait , puisque
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les prnpurtiona m‘.l se truuvaht le aucrg_ §ﬂnl.
déterminées. - S RO Dy
1 9% Sl {19 1o 3

Du miel.

Les peuples de lg plus haute antiquité soi-
gnaient les abeilles ‘et connamsalent 1 atilité
de leurs pruduchons. : 1 !

Le gofit du miel a ¢té général en Eurupe,
on le préférait méme au sucre ; qui était du;é.
.connu en France sous le nom de miel de ro-
seau sam;: de cannes.

11 est facile de juger du prix qu’on atta-
chait a la possession du miel, par le nombre,
de réglemens qui existent sur les ruches et
les abeilles : ¢’était un mets de régal qu’on
servait certains jours de P’année , et il n’y a
pas encore deux si¥cles qu'il entrait comme
une friandise dans toutes lés pﬁtlssenes de
- distinction. '

- Tlexiste plusieurs qualités de miel , comme
nous avons différentes espéces de cassonades;’
elles dépendent des lieux et des plantes sur
lesquelles les abeilles I'ont recueilli ; le meil-
leur est le plus grenn , le plus solide , le plus
ammathue.

Mais il ‘arrive souvent que les plus beanx

miels
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miels en apparénce renferment des matidres
étrangires que la cupidité y a introduites,
entr’autres , les farines, qui, ayant la pro-
priété de donner aux vieux miels une consis-
tance analogue & celle des miels nouveaux,
lear communiquent encore de la blancheur.
Il faut donc que les ménageres s’assurent de
la pureté du miel avant de Pemployer. La
fraude est facile & reconnaiitre; il suffit d*é-
tendre le miel suspecié dans l'ean froide.
Comme la farine ne se dissout que dans I’ean
chaude , elle ne tarde pas a se précipiter au
fond du vase; la liqueur surnageante pent

servir ensnite comme toute autre solution de
miel, :

Sirop de miel.

C’est dans ce moment qu’il faudrait repro-
duire les usages qu’on faisait du miel a la
place du sucre. Il devrait toujours , en phar-
macie , faire la base des sirops et des élec-’
tuaires purgatifs , puisque par lui-méme il a’
cette propriété. .

Mettez de miel blanc la quantité que vons’
voudrez sur le feu; & Iinstant ot il monte ,
jettez up pea d’eau froide, retirez sur-le-

K
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ehaip du feu, laissez reposer, écumez et
ajoutez de l'eau chaude , la quantité stricte-
ment nécessaire , afin de lui donner la con-
sistance d’un sirop ; ¢’est & pen préstrois par-
ties sur une d'eau. Lemiel trop long-tems ex-
posé au feu , contracte un gofit de briilé dé-
sagréable , se décompose , et acquiert des
propriétés diamétralement opposées a celles
qu'il posséde naturellement.

Comme nous n’avons aucune expérience
qui permette d'espérer qu'on puisse parvenir
un jour a substituer le miel au sucre pour cer-
taines préparations domestiques , sans que sa
présence ne soit décelée par un goiit par-
ticulier qui lui est inhérent, que l’action
du charbon ne fait que diminuver sans I’anéan-
tir , ne vaudrait-il pas mieux tourner toutes
ses recherches vers les moyens de multiplier
les ruches? La France est encore la contrée
de I'Europe. qui produirait une plus grande
quantité de cire et de miel , si on voulait en-
courager 1'éducation des abeilles. Cette ri-
chesse en a presque disparu par les abus du
régime fiscal , et il y a des villages entiers
quine possédent pas une senle ruche.

Cet objet ne pouvait échapper a l'attention
de la sociélé d’agficulture du département de
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la Seine j aussi cette compagnie a-t-elle pro=
posé deux prix qu'elle décernera dans sa
séance publique de 1812, et nous ne doutons
pasqu'elle ne contribue & rendre & cette bran-
che d’économie rurale son premier état flo-
rissant, sur-tout siles bonnes ménagbres des
campagnes admettent cet article dans leur
plan d’économie, et se pénétrent de Iinstruc-
tion que M. Lombard a rédigée sur les diffé-
rentes-parties de la culture des abeilles. Nous
ne pouvons leur offrir une autorité plus re-
commandable. L

- Indiquons encore le procédé ingénienx'de
M°. d’Humiéres ; qui a imaginé de faire
du raisiné de tous fruits , pour procurer un
aliment substantiel & ses abeilles pendant I'hi-
ver ; et dont elles sont trés-friandes. Elle fait
ramasser avec soin les prunes j poires , pom-
mes ; abricots ; et aprés les avoir pelés, cou-
pés etséparé les noyaux, elle en compose, par
la cuisson avec la lie de vin, une sorte de
confiture. On en distribue deux fois par jour
sur I’ouverture de la ruche, et les mouches
viennent s'en fiourrir. Alors elles ne mangent
plus leur propre miel , elles en augmentent
encore la quantité. '

: Un autre moyen de favoriser les élablisse-
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mens de ce genre est dans les mains du pro=
priétaire aisé; il consisterait & donner des
ruches & quelques familles indigentes , & les
guider en méme tems , sur-tout & les bien gou-
verner, 4 la charge par elles de s’acquitter
insensiblement avec le produit. C'est mettre
ceux qui sont ’objet des seconrs, en état de
n’en avoir plus besoin par la suite.

Réflexions générales sur le sucre.

Nous l'avons dit souvent et nous le répé-
tons parce que la circonstance 'exige, quelle
que soitla crise ou 'homme se trouve, il ne
veut jamais réduire sa consommation au strict
nécessaire ; toujours il veut impériensement
la méme quantité et la méme forme dans les
objets destinés & remplir ses premiers besoins;
et pour se les procurer , il met tout a contri-
bution , il §’agite , il s’inquigte , il se tour-
mente , et tourmente ceux qui sont chargés
d’y pourvoir. Il serait moins & plaindre ,
¢’il n’avait que les fléaux de la nature & re~
douter.

- Notre dessein n’a jamais été de faireentrer
en concurrence les supplémens que nous pro=
posons. avec le sucre du commerce ; nous .
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sommes méme persuadés qu'on. parviendra
diflicilement , pour certains usages, a Ini
substituer les sirops et les conserves, quoi-
qu'il soit réduit sous cette forme ayant d’étre
employé : mais nous pensons aussi que l'on
peut les adopter sans trop contrarier ses ha-
bitudes , ses organes, le luxe de nos tables.
Drailleurs , n’est-ce pas une véritable conquéte
pour un pays que de remplacer une marchan-
dise exotique par une produaction indigéne?

Le bon ton, l'oisiveté et d’autres causcs
ont souvent plus de part a la consommation du
sucre quelesbesoins réels. Les ¢loges exagérés
qu'on en a fait ont déterminé certaines ha-
bitudes que nous prenons la liberté de blimer;
et si nous nous avisions de vouloir dogmati-
ser en médecine , nous ne serions pas embar-
rassés de démontrer que cette ean sucrée,
par exemple , prise immédiatement aprés le
repas , contrarie , trouble plutét la digestion
quelle ne la faverise ¢ ne fant-il pas digérer:
cette .eau sucrée, au moment ou I'estomac st
rempli? C’estencore une surcharge qu’an lui.
donne, Combien de fois le sucre dont om
recouvre les fruits, n'en fait-il pas dispas,
raitre 1’avome et la saveur agréable ? Heu-
reusement que ce goht effren¢ des citadins
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de toutes les classes pour le sucre n'a pas
gagné-les habitans de nos campagnes, qui
n’ont pas encore abandonné leurs déjefiners
‘grossiers et substantiels , sans quoi le sol du
nouveau monde , couvert exclusivement de
cannes , suffirait & peine pour fournir le su-
cre nécessaire 4 satisfaire les friandises des
habitans de 'ancien ceontinent."

Une vérité que nous avons été un des
premiers & établir, ¢’est quela saveur sucrée
d'un eorps n'est pas toujours en raison de
la quantité de sucre cristallisable qu’il con-
tient ; puisqu’en effet le miel le plas grenu
et le plus parfait en fournit an plus 8 déca-
grammes par kilogramme; que la manne qui
découle spontanément par incision des frénes
et. des.mélézes , n'en donne.que des atomes;
que-la -tige da ‘mais; qui, dés le premier
début  de sa végélation, est aussi suerée que’ -
laréglisse ;' en fournit & peine deux gros par
quintal ; ‘que' le ichasselas: deFontainebleau ,
si--agréable 2 ‘la bouche | “ne ‘contient pas’
autant de sucre que le raisin de nos vignes';
enfin que les fruits pulpenx les plus ‘doux ‘ne’
produisent; pas’ninsirop aussi abondant en’
mucosd-sucré 1 encore ,”pour obtenir & part:
ce:sucre;, fant-il que-les molécules saccarines:
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puissent se réunir et se présenter sous la forme.
de cristaux réguliers ; que le flnide muqueux
qui les contient s¢journe dans un lieu sec et
chand , et qu’il subisse une évaporation in-
sensible. Or, quand bien méme le sucre s'y
trouverait en plus grande abondance , on
concoit qu’il n’est guére possible de recourir
pour son extraction 4 des procédés chimiques
aussi longs et aussi coliteux. ;

Une autre réflexion que fait naitre la cir«
constance , c’est que la végétation n’est pas
le seul laboratoire ot la nature prépare du
sucre ; le systéme animal a aunssi , comme on
sait , la faculté de le fabriquer. Peut-&tre un
jour Part parviendra-t-il 4 imiter ces deux
grands agens de la nature, Combien de subs-
tances dans lesquelles le sucre n'existe pas,
forment par leur combinaison une saveur su-
crée! Nous voyons le brasseur décomposer
I'amidon et augmenter 4 ses dépens la matiere
sucrée , en faisant germer les graines cé-

~ réales ; nous voyons les fruits & pepins, por-
tés au fruoitier, perdre de leur dpreté; nous
voyons les pommes et les poires amoncelées
douze heures avant d’étre portées au pressoir,
s’adaucir ; 6t leurs sucs , qui n’étaient pas to-
Iérables quand ils se trouvaient logés dans les
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Etumlauu[leux &ﬁvenlr comme par enchans
;ement aussi suorés que lemoft , dés qu’ils
en sont séparés par la pression du muulm set
qu 'ils ont subi I’action de 1'air.

Toutes ces obsewarmns, que nous pour-
}jl-__:ms multiplierici , recueillies par une main
habile , concourront un jour , n'en doutons 1
pas , & saisir le secret de la nature dans la
création de ce produit immédiat des végé-
taux, Fin attendant ce nouveau bienfait de la
chume f&lsuns tourner au profit'de nos ress
suurces la fnrmatmn spontanée du sucre qui
a lien dans les fruits aprés qu’ils sont déta-
chés de Iarbre » pendant leur cuisson et lors-
qu'on les combine avec des_ matiéres mucila-
gineuses. . : i

S. L. le Ministre de 1’1ntcr1&ur » qui a fait
'appel aux chimistes de se livrer &.ce genre
de recherches, sera vraisemblablement se-
condé par les pré_féfs et sous-préfets be 'em-
pire. Il est & desirer que ces administrateurs
se chargent de les faire connaitre dans leurs
arrondissemens parla legon de I'exemple, plus
persuasive que le traité le plus claic et le plus
complet, paaih b dsy ,

Qumqug le U,sucam;q &ppartmnna pqs exclu.
sivement. 4 la, canne, il faut conyenir que

._._’l_ i s 2
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cette plante est sans contredit- celle & qui la
nature semble avoir confié *la fabrique du
‘sucre ; mais comme I'espice cullivée anx
Antilles‘ne parvienl 4 maturité que dans.le
carcle d’une année au moins, ct que nous
n’avons & 1111 donner , dans le midi de 1a
France , que neuf mois an plus de. végés
tation s il éta;t tout pa_iu_rel de conclure
quil ne fallait pas se flatter de naturaliser
cette plante parmi nous. Cependant M, Cossi-
gny , appliquant 4 notre climat les connais-
sances qu'il a acquises daus les colonies,, as-
surg avoir obtenudu sucre cristallisé de cannes
élevees au Muséum des plantes.; peut-étre
aussi dan_a le nombre des variétés de cannes
qui peuvent en fournir plus ou moins abon-
damment et parfm a ([ilﬁ'erentﬂa latitudes »
en exisie- l:-;l d’ une cgnsututmn assez vigou-
reuse pnm: parcm:r.lr en moins de neuf mois
le cercle de leur wvégétation, et donner-au-
tantde produit, Si cela était, il, serait prudent
de ne pas renaoncer tont-a-fait a 1'espérance
d’établir , sur le point le plus ; méridiﬂnal de
la France , une culture de_cannes & sucre,
quand b\mn; méme, on ne: parviendrait 4 _en -
retirer: -gue,, de la mescauadg et (du sirop;
dans ce cas, nous,deyons depl.;ﬁ,u,ﬂuel;&s essais
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commencés soient repris et suivis par un plus
grand nombre de cultivateurs et couronng
d'un succés plus complet. Ce serait un crime
de détourner les esprits bien intentionnés de
tenter des essais qui auront uniquement cet
objet en vue..D’ailleurs Olivier de Serres,
dans son immortel ouvrage, conseille la cul-
ture des cannes en France , et c’est une
‘autorité imposante pour nous. Enfin, si 'on
doit en croire quelques voyageurs dignes de
foi, il y en déja des plantations qui pros-
perent en Espagne et en Sicile. E

Nous avons cherché i faire rentrer dansla

- surveillance active et personnelle d’une mai-
tresse de maison le sucre domestique, le sucre
du ménage , enfin le sucre indigéne que, de
tems immémorial , on préparait au midi de
I'Europe ; ce sucre , quoique liquide , peut
servir de conservateur i la vertu des remédes,
4 l'arome des fruits , 3 I’assaisonnement de
nos alimens et de nos boissons; ce sera une
économie immense dans P’emploi d'une subs-
tance qu'il faut tirer & grands frais des pays
étrangers. Notre tiche envers les méres de
famille est remplie, elle finit 14 ol com-
mence celle que M. Proust a entreprise ; car
il faut, avant tout , que ce savant professeur
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améne le raisin & I'état de conserve on de
“moscouade, Il a déja jetté de grandes lumie-
res sur le véritable état ot se trouve dans ce
fruit le sucre , cette belle matitre que tous
les organes appétent, d’un transport si facile ,
d’un usage si commode.

Ce qui reste a faire n’est pas le plus facile.
Certes la sagacité et le talent ne seront pas
en défaut pour vaincre toutes les difficultés 3
car on ne peut se dissimuler que D'entitre
solution du probléme ne consiste ‘pas seule-
ment & extraire le sucre sec et cristallisable
des raisins qui en contiennent le plus, il
s’agit encore de [iall:‘i%enir a ce qué les frais
d’extraction ne soient pas au-dessus du pro-
duit, et ¢’est 14 'objet ‘de mos veeux. Nous
nous plaisons & croire, d’apres la haute opi-
nion que nous avons du bon esprit des pro-
priétaires des ateliers o se rafinait autre-
fois le sucre, qu’ils s'empresser{inf:dé secon=
der untravail d’une importance anssi majeure.

~ Leurs expériences et leurs observations sont
bonnes ‘4 :recuerl['i- , il ne fant pas nég‘hger
de les consulter., Nnus avons été des premiers
A faire conuaitrc les, ‘efforts de M. Proust 3
NOUs ne Serons:pas- das dernmrs a applaudic
&/'8e8.8UCCES.: & Jiulo i | o b
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Nous croyons ne pouvoir nous dispenser de ter-
‘miner par la récapitulation des principales vérités
‘énoncées dans cet avis, afin de faire saisir , du pre-~
aier coup-d'eeil , ce qui aurnit pu échapper & une :
lecture rapide ou ce que nous aurions omis d'essentiel.
Il svit donc de ce qui précede ,

1°. Que la vigne , sous le rapport de la matitre su=
crée , est le véritable supplément de la canne ; qu’au-
cun frmt , aucune racine , aucune tige, quelle que
soit leur abondance , ne sauraient fire mis en paral-

Iéle avec le raisin.

L2 Qu il Exwte an midi des qualités de raisins tel- i
Iemﬂnt riches en sucre, que la destination la plus M
profitable quon puisse leur donner, est celle des |
‘Sirops et des conserves : plus propres 4 la chaudizre
qu'a la cuve, ils déﬂummagemnt amplement le pro=
pri¢taire des frais qu’exige cette nouvelle forme.

3°. Que la parfaite matuorité du raisin est la condi-
tion essentielle qui doit régler tout le travail dansla
confection des sirops et des conserves 3 qu'il faut, au
:lmiif ‘le mettre en ceuvre aussl.-tﬂ‘l: apres qu 'il est
cuieilli's le laisser , ‘au nord , au mip oit & la maison ,
suivantile tems; pourle faner ; mais que , “dans I'un
et l'autre cas, on ne doit pas prendre le moiit qui a
cuvé 3 qu’il est nécessaire de le préparer soi-méme
et de ne exprimer que : faiblement.

L Qu&, par le méme ptﬂﬁﬁﬁtﬁ, on peut obtemr
de'Ta méme-qualité de raisin deux 'sirops absolument
distinets;; Pun doux et 1! antre” aigrelet s le° premier
comsiste & ajouter au molt réduil & moiliéy ou des
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eendres lessivées, ou de la craie en poudre, ou du
blanc d’Espagne, délayés, une demi-once environ
de I'un ou de I'antre au midi pour 25 pintes de liqueur
( vingt-cinq kilogrammes) ; c’est le double au nord.
Cette addition est de toute inutilité pour le sirop ai~
grelet. ;

5°, Que le sirop doux de raisin, non-senlement
g'associera au lait , au café, an thé, au chocolat,
mais qu’il sucrera trés—agréablement toutes nos autres
boissons de luxe et de fantaisie, les liqueurs de table,
les ratafias, les fruits confits , etc., sans leur im-
primer d’odeur ou de saveur particuligre , comme
font les sirops de miel, de pommes et de poires
preparés avec le plus grand soin possible. Cette vérité
est incontestable , aucun fait, aucun raisonnement
ne sauraient "affaiblir.

6°. Que si 'un et Pautre sirops de raisins peuvent
servir pour tous les usages de la vie, la conserve du
midi , employée dans la cuve , réparerait au nord les
vices dela vendange, et celle du nord donnerait aux
raisins trop sucrés la faculté de subir plus avantageu-
sement les lois de la fermentation et de fournir un
meilleur vin.

7°. Que cette confiture vulgdirement connue sous
le nom de raisiné, trop sucrée au midi, tropacide
au nord , pourrait s'améliorer 'une par l'autre , sans
embarras comme sans frais, si le commerce du rai=-
giné , comme celui de la conserve , était établi entre
les habitans des deux extrémités de I'empire.

8°. Enfin, qu’il 0’y a pas de département oi la
vigne prospére , qui ne puisse avoir sa fabrique de
sirop , de conserve , de raisiné et de vins cuits avee
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s ou moins de qualité , et ajouter ces nouveaux.

produits aux ressources de ses habitans,
- Nous avons saisi I'occasion durenchérissement du
sucre, pour proposer de le suppléer dans une foule de y
circonstances par une magtiére indigéne , l'une des
premiéres richesses de la France. Nous desirons sur-
tout qu’elle soit employée dans la cuve en fermenta=

. tion. C’est au tems et a 'expérience que nous aban~
donnons le soin de confirmer , de modifier ou de re~
jetter les régles que nous avons cherché 4 établir.
MNous nows estimerons heureux d’avoir mis sur la
voie ceux qui pourront mieux faire ; nous leur de~
mandons seulement , pour prix de nos efforts ,.de
nous communiguer leurs observations et leurs résul-
tats par la voie de S. E. le Ministre de lintérieur, ,
qui a fort & coeur de voir se propager les supplémens L
du sucre, et qui prend par conséquent un grand, in-
térét & P'objet que nous avons traité dans la présente .
instruction.

BT EE———— |

Frn,
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INSTRUCTION

STR
LES SIROPS ET LES CONSERVES
DE RAISINS,

Destinésa remplacer le sucre dans les principaux
usages de I'économie domestique.

PAR A.A. PARMENTIER,

Membre de la Légion-d’Honneur et de IInstitut de

France, eic.

Nouvelle dition 5 reyue , corrigée et augmentde.

A PARIS,

Chez MEQuieNox ainé, Libraire , rue de I'Ecole
de Médecine.

180g.
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Eﬁ:r:. J# Mnmqe?m dﬂxi’mﬂmnr a fait un
appﬂi aux chimistes , pour les inviter a se
livrer & la recherche des moyens de suppléer
le sucre dans-les prircipaux usages de I'éco-
nomie doinestique, En conséquence il s'ast
entouré de plusieurs savans , pour leur.com=
muniquer ses vues et profiter.de leurs obser-
vations: Je n'élais pas du nombre des mem-
bres qui composaient ceile réunion ; mais,
instruit , par l'un d'eux , de la question qui
avait été I'objet de la conférence , je m'em-
pressaid écrire au Moniteur , le 7 Juin 1808,
pour vappeller mes droits qux iravauzx sur
le sucve. Désle lendemain, la sociélé d’a,
culture du département de la Seine répara
son oubli , en m'inscrivant ; dans son der-
nier programme des prix ; au nombre des
chimistes qui. s'étaient occupé de cette ma-
ti¢re. Quelques jours aprés, le Ministre, qui
eut la bonié de me dire gi’il avait lu ma let-
ire , el que ma proposition €tait conforme @
la sienne , daigna me communiquer une note
dans laquelle il indiquait les préparations de
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sirops , et z'I m’ajouta qu'il désirait que je ré-
digeasse , le p!zz:s p:"ompfaﬂu'nr pdss;'?:!e, une
instruction dans cette vue, Je cédai d@ son
peew', el mon instruction parut des les pre-
miers jours de Juillet dernier. > 0 i
" Mais quelle a été ma surprise lorsque j'ai
pu dans le Journal de Physique de ce mois
wie réclamation 'sur ma lettre aw Moniteur ;
par M. Proust, gui féignait de ne pas con~
raitre moninstruction , dont il avait regu ce=
pendant un exemplaire quinze jours avant.
Il'me reproche’, dans cette réclamation , de
Wiitre ti surses experiences, etm'accuse de
vouloir m’emparer de sés découvertes. Leés sa~
vans' dans Pintimité desquels je-passe’ une
partie de ma viey diront si je garde le'silence
sur les hommes qui m’ont précédé dans la
carriére : je puis ni oublier quelquefois, mais
jamuais je n’oublic de parler des autres , etje
n'en suis pas réduit , heureusement , @ cher=
cher' & enlever & personne sa propriété : mais
jéne puis me disperiser, pour éelairer cenx
qui ont pu croire que ses plaintes étaient fon-
dées, de reproduire iciles expressions dontje
me suis servi,en formant des veeux pour que
les opcrations du sucrier, appliquées au rai-
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sin Mc&umh#&s du plus heureuz suc-
cés. Fajoute - ERT pourquoi mon espoir se-
rait-il ‘décun ? Le travail se prépare sous les
plus hieureux auspices : M. Proust, quisen,
‘occupe ‘d'une manitre aﬁ@malfr 3 Eﬁ‘é‘#&ﬂtﬂ}
geisermient conuu e chimie, . <
NT'di terming maﬁ7ﬁrsfm:3ﬂﬂn par ('51\.’3 p?&iﬁh
355’?\9?71&?!;#&5{33 #'Neotre'tiche estremplie;
elle finit 1a ol commeneeé ¢elle que M: Prowust
a anﬁéﬁnae car il faiit’, avant t OHE;‘ qué ce
savant ptofesseur ‘améne’le raisin & T'état de
conserve'ou de moséouade : il a déja jetté de
grandes lumitres sur le’ véritable état ot ‘se
trouve le sucre dans ce’ fnnl:.., Ce qui resle'h
fairen’est pasle plus facile. Certesla ﬁéadit&et
le talent ne seront paS‘en?défaﬂt ﬁ&ir‘-‘ﬁfﬂﬁi%
toutes les difficultés. "Nous avons 6L des pre-
miers h faire connaitre les efforts de'M. Prousz,
nous ne serons pas des derniers & awj:p!aud?ﬂ
ses succes, iR
Ces citations , textuellement rapportdes,
auraient di satisfaire M. Proust et P'engager
a retirer sa réclamation ; ou die moins ¢ 'a-
doucir ; mais il en avait fait les frais, et n'a
pas voulu la sacrifier. '
Ennemi de toules discussions polémiques,
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E’wm mmﬂmﬂ# les questions
quelles. ne les éclaircissent , je suis réclle-
m%a#fm’ quun. chimiste qui a honoré le
nom frangais en Espagne, el propagé, par
3;11 voie de I CRSCUBREI STy les lumicres d'une
science aussi généralement utile que Ia chi-
TR O, TREc QU T Justice. que § i €k tant
de|plaisir,a lui rendre chaque fois qm l’am—
sion s'en est présentées. .
. J'ai éarit pour étre uiile ﬂmus et tm que
jleaisierai, je ne cesserai de prendre pour
7égle de ma conduite morale celle de mon
llustre ami Bayen : ce savant modeste com-
Jnquﬂguyqi volontiers. ses vues , au hasard
de ﬁi‘;ﬁ{qﬁ voir enlever ; parce qu'il désirait
Plus gidelles. servissent ¢ Uavancement de la
seieuce qida .sqﬁrggr&glmre y €t qu'il ne vou-
' {gg,pq les €taler , mais en faire part, comme
lgq dit ingénieusement F. ontenelle en pa rlant
de Cassini,
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- I’ a1 cherché , dans instruction ‘que je vous
consacre , 4 faire rentrer dans la surveillance
active et personnelle d'une maitresse de mai-
son le’ sucre domestique , le sucre iﬁdxgﬂhz A
Ve suere du ménage , qu'on préparait dé tems
immémorial au midi de VEurope ; lés pro-
cédés pour y “parvenir , faciles & mettre en
pratique , sont dignes de vous intéresser. Vous
pourrez trouver les jouissances du sucre ordi-
naire dans quelques-paniers ‘de raisin, sans
compler le plaisir gne donne l'avantage de
recueillir sur son propre domaine egt article
de la consommation journaliére. ‘

O femmes estimables qui ne sollicitez au-
cun éloge, et les méritez tous! quelle que soit
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l‘ﬁpinioﬁvufgmm quwmmﬂ vousridiculiser,

ne rouglsaez pqm.t d,étrs su:grmea en apprét§nt
vous-mémes tout ce que vous offrez sur vos
tables. Rien n’ajoute plus aux charmes de la
propriété que les mets qu'on n’achéte point;
rien de plus délicieux que ceux préparés par
vos mains:il n’y a pas d’eccupation plus, con-
forme aux meeurs et aubonheurde la société,
que celle a laquelle vous donnez vos instans,
Nous vous, invitons , en préparant votrel pro-
visigﬁ @ggai;ii:}é? de meltre en réserve une
portion dumofit que vous.y employez; pour
faire en méme- tenis , le, méme - jour et:dans
le méme vase; des sirops;y si vous ne voulez
pas renoncer aces petites ressources de dessert
dont vous étes si jalonses d'approvisionner la
maison ‘que vous gouvernez avec une sage
¢conomie. 1 jo3g 1

Inspirez sur - tout & 'vos filles le goit ‘du

ménage , et formez-les, dés T'enfance , au ta-
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X}
lent qu'il faut pour le bien gouverner. Quelles
apprennent. Iart de: régner sur tout ce qui les
enyironne, par la douceur, la mgnlanceetla
hontd, si elles veulent devenir comme vous
des :é;)busés;*v‘ar_tueuses, des méres tenﬂres,:
des maitresses compatissantes, en un mot ;
dé bonnes ménageres. Heurenx celui quiaura
Vavantage de ‘posséder le cceur d’une femme
qui ressembleradeelle dont Olivier de Serres
nous a; donné Ta naive description , avec celte
aimable simplicité' qui caractérise les écri-
vains de son'tems ! Nous la mettons sous vos
yeux, aprés avoir changé quelques expres-
sions qui ‘ont vieilli ¢ 4 -

@ L’homm?jﬁ{gi_:eutsnuhailtgr,e;la{w moﬁﬂe;
» apres la santé, plus grande richesse que
» d'avoir une femme de bien . de bon sens ,
» bonne méhagére. Une telle épouse conduira
» ‘et instruira bien la famille , tiendrala maison
»:remplie de tous biens pour y vivre com-
» modément et honorablement. Le mérite de
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» bien tenir son ménage est le premier de'
» tous pour’ la plus grande dame commie’
» ‘pour la plus pétite , puisque la 'subsistance’
» ‘en dépend. Une bonne ménagére entraiit
» en une maison pauvre l'enrichit; unie femme
» dépensitre ou fainéante détruitla riche. La
» petite maison s'agrandit entre les mains'de
» la premiére; entre celle de la-derniére, la
» grande s'appetisse. Salomon place le mari
»de la bonne ménagere entre les princi~

-» panx de lacité, Il dit que la femme vail-
» lante est-la, couronne de son mari; qu'elle
». bétit la maison ; qfi'ella plante la vigoe ;
» quelle ne cpaiot ni le froid nila gelée;....
» gue I'on tient des peres, par héritage, la

5 maison et les nchesses mais qu'une femme
» prudente est un don de Dieu.

o Ces heﬂea ~prarﬁ[ea serviron{"de lecon %
» notre mére de famille. Elle se plaira en
» son administration , si elle désire d'étre
» louée et honorde de ses vaisins , révérée et
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» servie de ses enfans; si elle fait plus d’état
» de 'honnéte richesse que de la hideuse pau-
» yreté ; si elle aime mieux préter, qu’ens

» prunter; si elle prend. plaisic de voir tou-
» jours sa maison pourvue abondamment de
» toutes commodités pour la vie ordinaire,
» pour recevoir des amis, avoir des secours
» dans les maladies , placer avantageusement
» ses enfans, faire I'aumdne aux pauvres, et

» subyenir aux occurrences iom*na]iéres.
N I'sh sl bR T R

>, 1a bonne ménagére ]uulra de ces con-

tentemens, moyennani la hénédmtmn de
» Dleu et ce, avec peu de. fat:gue mais
» 'comme par récréation. 11 ne sagira dé}k
» plus que dattentmn et de surveillance. Et
» comme nnus avons donné au pére de fa-
» ‘mille un bun serviteur pour le aecuuder,_
:9 aus.sl c!onuerons—nnus a la mére de famille

» une bonne servante : mtellugente et fidéle ,

» qmlm épargnerabeaucoupde peme qu el]e
» ne chargera cependant que de ce qu Yelle
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xiv

» ne paﬁljrnit-fairaf elle-méme sans trop de
» travail,enluifaisant souvent rendre compte.
» Cela ne dispensera pas la mére de famille
» de se lever ordinairement de bonne heure,
)'.pour' les raisons exposées plus haut, et de
» peur d'éprouver ce mal, que

Trop reposer et trop dormir,
Font le riche pauvre devenir,

» Il ne serait pas raisonnable de I'assujettir,
» comme quelquas-uns le voudraient , h" la
» loi sévire d’étre la derniére couchr:s et la
> premiére levée de la maison , ce serait lui
» imposer un tiche trop Péuihlé, et la priiref
» volontairement de la iuuisﬁéﬂbé'des:lﬁéns
> que Dieu Im accorde. Pﬂur que tout soit
> dans lordre , 1l faut une dlfférence eutre
» la maitresse et la Beﬁante. Eﬂe en fera
» ce que sa santé lui permetira; mais elle

» doit gastreindre scrupuleusement & tout
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XV
voir, & tenir tout sous la clef, ayant pour
maxime certaine que ce que la ménageére
liche duregard et de lamain , est mal as-

suré ; moralement s’entend , et sans parler

¥ ¥ o ¥ W

de ce qui est trop difficile.

» Moyennant une telle conduite, la mére
» de famille , avec l'aide du ciel , verra sa
» maison s’accroitre d’année & autre ; ses voi-
» sins la loueront et désireront sa société et
» son alliance ».
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M
"INSTRUCTION

SUR LES SIROPS

£ET SUR LES CONSERVES

DE RAISINS.

-LnaquE toute 'attention publique se porte
vers les moyens de diminuer la consommas=
tion des denrées coloniales, devenues pout
nous de premiére nécessité , j'ai pensé que
Pintérét de la patrie et celui de 'humanité
me faisaient un devoir de communiquer som-
mairement les expériences et les observations
que j'ai faites pour atleindre ce but d'utilitd
nationale. '
*"On savait depuis long-tems que le raisin
‘contenait une matiére sucrante; mais celte
connaissance élait a peu prés nulle pour les
besoins de I'économie domestique ; il fallait ,
pour rendre généralement ulile celte matiére,
Tamener a I'état de sivop , et mettre la classe
I
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‘la moins intelligente & portée de T'extraire
sans embarras comme sans frais , du fruit qui
“en est le plus abondamment pourvu. Les pro-
cédés que je vais décrire dans cette vue, fa-
ciles & metire en pratique, et sur-tout peu
coiiteux dans l'exécution, méritentdonc d’'ex-
citer la sollicitude des ménagéres , ces bien-
aimées d’OL1VIER DE SERRES , sous la pro-
tection desquelles je place cet écrit. -

J’en préviens d'avance, ce n'est pas du
sucre sec, blanc et eristallizable , analogue &
celui de la canne , que je propose ; quels que
soientsa rareld et son prix, il y enauratounjours
suffisamment pour contenter les besoins du
riche : je me borne, dans la circonstance ot
il est difficile au pauvre de s’en passer, de si-
guoaler le raisin comme propre a en diminuer
la consommation, et méme a le remplacer
dans l'universalité de ses usages.

Malgré cet avanlage,, mon dessein n’a ja-
mais été de meltre en parallele le sirop et la
conserve de ce fruit avec le suere du com-
merce , cetie belle matiére cristalline , sans
odeur ni couleur, qui appéte tous les organes,
\ si recherchée par un grand nombre d’animaux,

si agréable par sa forme, si facile & transporter
et & se garder en bon élat pendant nn certain
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tems ; mais je pense qu'on peut, sans trop
eanmmcnlm habitudes ; adopter leg supplé< .

mens que je propose , toutes les fois que lo
sucre doit étre transformé en sirop avant d’en-
trer dans les diverses préparations anxquelles
il sert de condiment ou d’assaisonnement.,
- Eh !'nest-ce pas une véritable conquéle
pour un pays que deremplacer une marchans
dise exetique par une production indigéne?
Faudra<t-il donc toujours mettre a contribu=
tion les deux Indes pour satisfaire nos besoing
réels ou factices, et n'attacher de prix quanx
objets qu'on nous apporte a grands frais, et
qui souvent n'ont d'autre mérite que celui de
naitre ldm de nous et sous un autrq hémis=-
!ﬂléiih?‘ ; W ! Aty
\ Canvamuu par lr’expénemcn et par Tobser=
Wtion ; qu'h partir de I'état de sirop jusqu’an
raffinage le plus parfait, le sucre de cannes
perd successivement de la prupmélé quiluia
fait donner son nom ) Je me me suis occupd
que de donner la premiére forme au mofit de
raisin , puisque c'est celle qui coiite le moins,
en méme tems qu'elle opére le plus d'effet.
Ma proposition differe donc de celle de M.
Proust : indique le sirop de raisin , ét lni la
moscouade. Le premier est au maximum de

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 115 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=115

@EIT Sante 1

4

sa fculté sucrante, etle second au ménimum ;
Pun , toujours liquide , présente aux consom-
tnateurs 'idée d'un fluide-agréable dont I'usage
en‘santé et en maladie trouve des partisans
dans les palais’ comme sous la chaumitre ;
l'aufre , gras , piteux,a demi-solide, estle
produit du travail du sucrier, et son nomde
moscouade , pen attrayant pour la ménagere,
faurait jamais donné lien a 'établissement
de fabriques en France, puisqu’il entraine
Findispensable nécessité d’ateliers, de mou-
lins, de chaudiéres, et par canséquent une
grantle. mise de fonds.
¢ Ces considérations ne m emp&uhnnt pas dﬂ
rendre justice au travail intéressant 'de M.
Proust sur le sucre , et deconvenir , éomme
je I'ai déja fait dans ma premiere instruction,
qu’il a le premier établi la différence notable
qui existe entre le sucre d’ Amérique et celui
de raisins , et Vanalogie de celui-ci avec le
sucre contenu dans le miel. Ce qu’il y a de
commun entre nous, c’est sans doute le désic
de remplacer le sucre, et de prouver que la
France peut se suffire & elle-méme et trouver
sur son sol un superflu que I'habitude a rendu
nécessaire. : _

« damais il n'y eut un concours de circons-
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tances plus. favorables. ﬁﬂa&d&pﬁbn du sup-
plément proposé. La roule est déja tracée par
les succés de l'année derniére ; une foule de
propriétaires du midi se disposent & mettre
la main a I'ceuvre, et ont témoigné leurs re-
grets de n’avoir pu, faire. gireuler dans le
commerce quelques milliers de quintaux de
sirop ; le sucre se trouve encore a un prix
auquel il est difficile pourles classes les moins
aisées du peuple d'atteindre ; la presque tota-
lité de ce qui s'en fabrique aux colonies , est
dans la possession de nos ennemis. Nul pays
en Europe n'offre une aussi grande quantité
de vignobles que la France, ni plusde va-
riétés dans fa qualité des vins. Nos caves sont
pleines; enfin la récolte prochaine semble
promettre aulant de richesses que les précé-
dentes. Ce ne sera done nullement préjudicier
aux intéréts du vigneron que de V'inviter & dis-
traire une chétive portion de sa vendange pour
la faire servir de remplacement au sucre.

Le titre que porte cette instruction, indique
assez quelle est la division des objets que j'y
traite. Dans la premiére partie , je développe
les procédés relatifs a la préparation des si-
rops et conserves de raisins ; il sera queshon,
daus la seconde , des applications qu'il est pos-
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PREMIERE PARTIE

CONSIDERATIONS GENERALES SUR LES
VEGETAUX D'0U L'ON A EXTRAIT DU
SUCRE, ihepitg
Ovx sait, depuis long-tems, que le sucre

n’appartient pas exclusivement a la canne

d’ Amérique ; les organes exercés en avaient

ddja découvert la présence dans une foule de

plantes de tous les ordres, de tous les cli-
mats ; et la culture , dont le pouvoir estd’a-
doucir les [ruits les plus dpres et d’affiner les
racines les plus grossiéres, a également prou-~
vé qu'elle était en état de fabriquer ce pro-
duit immédiat des végétaux , ou du moins
une matiére analogue, d’en varier 4 son gré
les proportions , la ou il n'existait précisé-

ment que les matériaux du sucre; mais il

fallait les expériences des chimistes pourlever

a cet €gard tous les doutes.

Une autre vérité non moins intéressante ,
c'est que la saveur sucrée d'un corps n'est
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‘toujours en raison de la quauhté de sucre
cristallisable qu'il contient , puisqu’en effet la
tige du mais, qui, dans _le premier début de
sa végétation , est aussi sucré que la réglisse
verte, en fournit & peine deux gros parquintal:.
encore faut-il , pour I'obtenir a part, que les
molécules saccarines éparses puissent se réu-
nir et se présenter sous la forme de eristaux
véguliers ; que le fluide muqueux qui les con-
tient sé}uume dabs yn lieu sec et chaud, et
qu'il subisse une évaporation insensible. Or,
quand bien méme le sucre s’y trouverait en
plus grande abondance , on concoit quil n’est
guere possible de recourir, pourson extrac-
tion, & des procédés chimiques aussi longs et
aussi coiiteux,

Tls ont d'abord cherché & établir ‘que ,
quel que soit le végétal dont on avait extrait
la matiére sucrde , elle était identique, et
qu’on pouvait facilement 'amener au méme
degré de pureté par les procédés connus, de
maniere & ne pouvoir distinguer la source
d’olt elle provenait : mais c’est le contraive
qu'il faut établir. La méme erreur a subsisté
long-tems par rapport aux fécules amilacées,
qu'ona considérées, lorsqu’elles étaient bien
lavées et pures, comme un seul et méme
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¢orps dans lequel il était impossible aux or~
ganes les plus exercés de distinguer le végétal
qui leur a servi d’enveloppe et de berceau..
Toutes peuvent bien servir & la nourriture ;
i faire de la bouillie , de la colle et de I'em-
pois ; mais aucune ne saurait remplir les fonc-
tionsde 'amidon du froment ou de 'orge pour
T'usage de la poudre & poudrer. el
X1 parait donc que le sucre et latmdun,
ces deux produits immédiats les. plus impor-
tans de la végétation, puisqu’ils fournissent a
I'homme de quoi satisfaire ses plus pressans bﬂ-
soins,la faim etla soif, ont aussileurs aslnécas,‘
quelles ont entr’ elles plus d’analogie. qu'on
ne pense; qu'elles recoivent des modifica-
tions de la part des autres principes qui sont
le produit de I'élaboration végétale , et que
les plantes en fournissent d’autant plus qu el- |
les se trouvent placées & une bonne exposi-
tion , sur un sol gras et sablonneux , le plus
propre a la génération de ces deux corps mu-
queux par excellence. Mais ¢’est particulié-
rement dans mon Mémoire sur le mais, cou=
ronné par l'académie des sciences de -Bnr-?
deaux , que celte question a été traitée et dé-
veloppée autant que le sujet le comportait ;
cependant , malgré les tentatives. varides et
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multipliées 4 dessein d’en étendre Putilité, it
m’a fallu renoncer & I'espérance d’en retirer
assez de sucre pour ajouter cette ressource &
1a liste de celles que le grain peut offrir au
midi et & Pouest de la France , oliil s'est par«
faitement naturalisé. On vient cependant de
le présenter encore fout récemment comme
pouvant servir de supplément & la canne
d’Amérique. Pour réduire cette proposition
vague et sans preuve & sa juste valeur, je vais
rapporter ici en entier un article de mon ou-
vrage, tel qu’il a été publié en :784 Jen'y
changerai pas un seul mot. Le voici lextueh
I;Ehi"&ht“ .

&« SUCRE DE Mals. Nous avons annoncé,
» daprés Panalyse , que Te mais contenait,
» entr'autres choses, du sucre ; mais il y en
» a si peu dans le grain, et le pmcédé pour
'» 'en extraire est si dispendieux , qu'il serait
s ridicule dindiquer ce produit de Panalyse
» comme pouvant devenir une ressonrce en
» ce genre , puisqu'alors il faudrait renoncer
» & une autre plus essentielle sans doute,
» celle de novirrir.

~» Tl n'en es‘l;pas ainsi de la tige de mais,
» ‘ot lamatiére ‘sucrée semble tellement dé-
» veloppée’, qu'on croirait, eén la méichant,
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w
p ‘avoir dans la bouche un morceau de ré-
» glisse verte. Aussi quelques auteurs nont-ils
point fait de difficulté de la eomparer i la
“canne & sucte ( arundo saccharifera). Si
“on lés en croit , il ne s'agit m&me que d'ap-
pliquer 16 travail de la raffinerie pout le
faire cristalliser ; mais il s'en faut que la
comparaison puisse se soutenir, commé
I'expérience va le démontrer.
» Jai pris des tiges de mais dans tous les
Ages , depuis le moment o1 elles commen-
cent A acquérir une sorte de consistance
jusqu’a celui o1, deventes dures et ligneu-
ses, elles conservent & peine la saveur su-
crée a_u‘élles possedent si émihemmﬁi‘t A
I'époque du premier développement de la
plante.
» Quarante-huit livres de tiges de mais,
cueillies av moment ot elles sont extréme-
ment savoureuses, ¢’est-a-dire lorsque le pa-
nicule est prét a sortir du fourreau, ont été
v divisées et pilées dans un mortier de mar-
bre , et mises dans un sac a la presse. Il'en
est sorti une liqueur trouble, épaisse et
‘verditre ; le marc restant ayant été pilé de
nouveau dans un mortier, avee de l'eau ;-
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» j'en ai extrait , en le soumettant également
» & la presse, tout ce qu'il pouvait contenir
e nlubles b upRIE ST ¢ )
. » Lesdeux liqueurs exprimées ayantdéposé |
une matitre féculente, ont été décantées et
- versées sur un filtre ; la liqueur passée était
 claire et colorde comme la suc de bour-
rache. Nous aurons occasion de parler in-
cessamment du sédiment resté au fond
du vase , et de celui déposé sur le filtre.
Ne nous occupons dans ce moment que de
la matitre tenue en dissolution dans le li-
‘quide exprimé.*

» J'ai distribué sur plusieurs assiettes le

suc exprimé et filtré des tiges de mais, que
“j'ai exposé 4 la chalear du bain-marie jug=

qu'a consistance de sirop. Le premier phé-
noméne que jaie appercu pendant 'évapo-
ration, c'est que la saveur sucrée n'aug-
mentait poiot 4 raison du rapprochement

de la liqueur , et que de vingt livres de suc

que m'avaient fourni les quarante-huit li-

wyres de tiges employées 4 I'expérience, jo

‘n’ai obtenu que huit onces d’une liqueur
sirupeuse, ayant tous les caractéres d'un
‘miel médicamenteux , c'est-a-dire, d'un
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» miel chargé de matiéres axﬁactifu d'une
..ﬂulpltmm plﬂ!tas. XL bigd -k PR B

» Cette espece de sirop ayan!éﬁé mmedah#
une capsule, et portée ensuite a I’étuve,
-pour faveriser, par son évaporation insen-
sible, la cristallisation , je n’ai pu obtenir
qu'une masse noirfitre , extractive sucrée,
pmasant les mains et altlrant 1'hum1ﬂité d&'—
+lair, Y G :
- » Dans la crainte que le sucre. contem:tn
- dans les tiges de mais ne piit-se manifester, |
A cause de l'abondance de matitre vis-
‘quense et extractive dont il se {rouvait
'enveloppé, jai tenté une nnnwlla expé-
rience, -
" » J'ai pris douze hvres de jeunes: ﬂges de
mais, également dépouillées de leurs feuil-
“les , et cueillies au méme point de matu-
Tité que celles employées dans 'expérience -
précédente; jai fait sécher ces tiges, et
les ai mis, aprés cela, digérer dans l'es-
prit-de-vin;il s’est I}mut&t coloré en jaune,
et a contracté une saveur sucrée. Cet es-
prit-de-vin ,soumis & I'évaporation ,a donné
une pelile quantité de matitre’ sirupeuse,
» qui a fini par montrer , peiadant son séjour

¥H‘-H-V¥
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» alétuve, de petits cristanx semblables 4
» cenx du sucre. 1l s'en.trouvait A peine
» douze M . o) . ; -
~ » Peu content de ce pmduxt iu cause. de:
» difficultés et des dépenses pour l'obtenir,
» je n'ai point voulu abandonner celte suite
» de recherches , sans m’arréter un moment
'» aux ¢pis de mais encore verts , el qui, dans
» cet état, me donnaient I'espoir que la trés-
» petite. portion de sucre oblenue des jeunes
,» tiges pouvait ayeir augmenté en quantité

» par les progrés de la végétation, - -
+» Jai pris en conséquence trente livres de
» ces €pis, que j'ai pilés dans un mortier, et
» soumis ensuite & la presse. Ils ont fourni
» dix-huit livres d’un suc blanchétre que j'ai
» laissé déposer pendant vingt-quatre heures.
» Aprésavoir décanté la liqueur , jel'ai éva~
» porée au bain-marie ; elle m'a donné dix-
» huit onces d’nn sirop épais, qui-, réduit &
'» la consistance de miel , a présenté une
»-substance, sucrée, semblable & de la me~
» lasse unie aune matitre axtraclwe,laquellu

» arefusé de cristalliser. \
» Lesprit-de-vin digéré sur l'extrait dnnt
» il vient d'étre question , §’est chargé égale~.
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» ment d’'une matiére sucrée; mais & peine
» ai-je pu oblenir, par 'évaporation insen-
» sible,quelques cristaux desucre. J'ai tourné
» mes vues vers les autres parl:lq: Bﬂﬂﬁht-
» tuantesdu mais».

- Je me permeltrai d'ajouter &m paragmpht
de mon travail sur le sucre ¢ i mais, quel-
ques observations axposéeq phu l.mn dans
Youvrage.

'La tige de cette belle Fﬂ'antﬂ est - comme
celle des autres gramindes , trts-auenée , etil
n’est pas surprenant qu’on puisse, avec lesuc
exprimé , obtenir, par la fermentation , des
liqueurs vineuses, et par la concentration an
feu un sirop et une espece de’ miel ; toutes
_préparations bien connues des Indiens, et
dont ai suffisamment examiné les différens
¢tats pour assurer aux autetirs guiles ont mis
au nombre des produits qu'on rétire du mais,
qu'elles ne sont nullement pnmpmhif# A
telles qu'on compose avee le miel le' plus
commun d’Europe , quand bien méme la
plante serait infiniment plus: sucrée en &mﬁ*
rique que dans nos climats, i

Jajoute qua I'époque olt mon travail parut
(il y a vingt-cing ans ), nos colonies four-
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ST
nissaientd la France du sucre bien audelade
sa consommation ; et loin de décourager I'in-
dustrie de nos colons, je crus qu'il était de
la politique de les exciter & mieux faire en-
core. 11 m’a paru pradent.de faire connaitre
le résultat de mes tentatives infructueuses,
-avec autant.d'empressement qu'on en met or-
dinairement & publier des succes, dans la
crainte que l'esprit de systéme ne cherchit a
former & cet égard quelques spéculations , et
pour. empécher ces hommes a projets, qui, la
téte échanflée de ce que certains écrivains ont
avancé concernant les avantages exagérés dy
mais , n'aunraient pas manqué d’entrainer tot
outard une compagpie dans des entreprises
ruineuses , sous. le fol espoir de trouver dans
un champ limité des bénéfices immenses, = |
. Les mémes motifs ont déterminé nos re-
cherehes pour constater la quantité d’amidon
qui pouvait exister dans les différentes parties
de la. fractification du mais ; mais il y en a
rop peu,pour indemniser d'un pareil travail,
et nous croyons que ceux qui ontindiqué le
grain dont il s’agit pour servir i cet usage, ne
se sont pas assurés si la chose était réellement
possible. Proposer , pour y paryenir, de ré-
duive
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¥7
duire ce grain en fanne c‘wtdire la plm
gmnﬂ& dﬂ&&bnurdltés .

Sncnx DE B::T'rnn.avn. De quelqlw
maniére que les sociétés se soient formdes
dans les premiéres époques, il est plus que
vraisemblable que les hommes ont commencé
a se sustenter par les moyens les plus sim=-
ples; or en est-il de plus simple que celui
de cueillir un fruit ou d’arracher une racine ,
et de sen nourrir ? Tous les autres genres
d’alimens ont exigé des soins dont ils étaient
incapables alors; et si par la suite ils se dé-
terminérent a préférer les semences , ce ne
fut qu’aprés que l'expérience leur eiit appris
qu’elles renfermaient une plus grande quan-
tité de matiére nutritive sous un moindre
volume.

Les racines, en eflet, moins alimentaires
que les semences , mais plus substantielles
que les fruits, contiennent toutes , dans des
proportions différentes, la plupart des prin-
cipes qui constituent ceux-ci; et si elles ont
passé dans I'esprit de quelques physiologistes
‘pour fournir la nourriture la plus grossiére et
la moins atténuée , ce n'est pas qu'elles ne
“soient pourvues de sucs aussi aflinés et auss,

2
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&laborés , puisque 'amidon et le sucre, les
matiéres colorantes, odorantes et sapides qu’ils
renferment, ont atteint le méme degré de per-
fection que dans les autres parties des végé-
taux ; le parenchyme fibreux s’y trouve seu-
lement en plus grande abondance.

© 8i les racines potagéres incultes ont un goiit
désagréable , sans cependant pﬁcasiﬂuner de
manvais effets , c’est qu’elles contiennent les
matériaux du sucre, si je puis m’exprimer
ainsi, que la culture réunit, et quelquefois
aussi la cuisson. Or, la carotte , le panais,
le chervi, le eéleri, qui tous doivent 'avan-
tage d'étre présentés sur nos tables a I'indus-
trie du cultivateur, ne se sont adoucis quaux
dépens -d'un peu d’'amidon ou de muqueux,
qui, combiné avec le principe austere, a
formé du sucre ou une matiére analogue.
Alors elles ont éé regardées comme étant ,
aprés les semences, les plus chargées de
pourriture ; mais le goiit sauvageon de la plu-
‘part m’a fait croire pendant long-tems qu’elles
n'étaient pas aussi propres que les tiges et les
fruits & la sacecarification.

- Enfoncée presque toujours dans la terre,
et destinée & servir la plante dans 1'obscurité,
la racine ne peut, en effet, receyoir les in-
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fluences immédiates de la lumiére solaire
dont la privation est si souvent préjudiciable
a la conleur et & la saveur exquise de nos
fruits ;- la végétation intérieure parait plus
occupée & eider la substance parenchyma-
teuse , qu’h :convertic la matitre muqueuse
extractive en un véritable sucre cristallisable,
D'ailleurs, pour obtenir celui qui s’y trouve,
on est obligé de déchirer les réseaux fibreux
otil est renfermé, d’employer les expressions,
les filtrations , les évaporations , qui ne man-
quent pas.d'en détruire une portion notable ,
et d’entrainer dans des embarras et des frais
qui élmgnant souvent des entreprmes les plus
utiles.. - e

“Cependant nous dlmus ma]gré ces obscr—
vations , que les racines ont mérité de fixer
les L‘E&h&l‘.‘ﬂhﬁﬁ des chimistes , pour connaitre
leurs ressources en ce genre ; mais , soit la
petite quantité de sucre obtenu, soit le moyen
mis en usage , le moins praticable et le plus
dispendieux de tous pour un travail en grand,
Margraff se borna & considérer l'extraction
du sucre des racines potagéres qu'il a exami-
nées , plutdt comme un produit & ajouter an
tableau de ceux que fournit I'analyse végé-
tale , que comme une ressource pour nos
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besoins. T1 était bien éloigné alors d'imaginer
qu'un de ses compatriotes, parcourant comme
lui Ya carriére des sciences , reproduirait un
jour sa découverte, et lui imprimerait unsi
grand degré d'importance, qu'il ‘offrirait & -'
Pimagination de nos capitalistes la perspec-
tive de trouver , dans une de nos racines po-
tagéres, de quoi suppléer le sucre dela canne
et subvenir anx besoins de sa consommation, -
Parmi nos racines charnues il en existe qui,
indépendamment de celles sonmises aux essais
de Margraff, sont trés-sucrédes : nous citerong
la patate douce ( convolvuius batatas ), l'une
des racines les plus exquises que nous con=
naissions , et que nous avons essayé, ilya
vingt ans, de nataraliser dans plasieurs de
¢+ nos départemens méridionaux ; c’est méme
& la trés-grande quantité de sucre’ qui 8y
tronve qu'elle doit son extréme propension &
fermenter, et qui porte les Indiens i la faire
entrer dans leurs boisons vineuses , dont ils
- sont amateurs tellement passionnés , qu'ils en
préparent avec tous les grains qu'ils sément,
toutes les racines qu'ils enltivent et tous les
fruits qu’ils recueillent. Il n’est pasdouteux
que la patate, et sur-tout la patate rouge que
M. Lelicur est parvenu & faire mirir en pleine
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lume et la qualité qui la caractérisent danssa
premiére. patrie , n‘aurait la. préférence sur
les autres. racines de; nos .vpuiagara, 81 elle
pouvait supporter les geldes du printems et de
lantomne , et étre :admm{&__ au. ngmb;:ew.des
v.égétapx,\aul: lesquels nous pouvons c@mpter.
Mais je reviens a la :betteravm S
de Berlml, annonga ep T'an 3 qu Il étalt PDE-
sible d’ex(raire en grand dus sucre sec et t:r!s-
ta!lmgtbls_c]e,‘lar belterave chmnpélre , et gue
la classe des sciences phjrm ues et :ma[héma-
tiques de institut , pour xer toutes les in-
ceruihdes el: délermmer l*opmmu, nomma
une commimmn dcmt] avais Thonneur détre
membre, pour appréclerh sa juste valeur,
par des expéﬂencm décisives, cette qneatmn’
Les détails et les conclusions éh.i rapport sont
connus ; c’est M. Déyeny qui Ta rédigé: il
suffit de nommer ce chimisle pour annoncer
qu'il a salisfait au veeu de la classe et répondu
a l'atlente des savans, Ce rapport a été publid
a part des mémoires de institut.. 1
Ce. travail a ¢té repris' en France par M.
Simon Finneu ; de Coblentz ; qui n'a oublié
aucun des moyens les plus capablés d'appré-
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retirer ; et malgré I'élévation actuelle du prix
du sucre exotique , il 'a conclu de ses expé-
riences qu'il n'y avait avcun avantage de don-
ner & ces racines une pareille déstination,
© Mais les avantages ‘de la fabrication du
sucre de betterave ayant été exposés de nou-
veau l'année @etﬁ?&t‘é dans e Moniteur du
28 Octobre 1808, M. Boudet, pharmacien
en chef du deuxiéme corps dé'la grande ar-
o g R SO LA L TR L S nEEsEa o Blilin
mée, profita do son séjour ‘en Silésie’ pour
examiner,, dans T plus grand détail, la fa-
brique établio depgis trois ans par M. le baron

de Koppi dans sa terre de Krayn , 3 qualre

liewes environ au-dela de la ville de Strehlen,
IL vient do m'adresser un mémoire accom-
pagné de cing échantillons de diverses sortes
de sucre qu'il a recueilli dans cette fabrique,
et M. Boudet le neyen en-a donné un extrait
fort intéressant dans. le n° 2 du Bulletin de
Pharmacie; d'oluil résulte que , dans la fa-
brique dont il s’agit, on a employé ,

La premitre année , deux mille quintaux
de betteraves,'dont on a retiré, dit-on , sept
mille livres, tant sucre candi quecassonade,
six mille livres de melasse ; deux mille cing

]
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cents bouteilles de rhum et deux mille bou-
teilles de vinaigre. ' .

Ladeuxiéme année , sur douze centa qum—
taux de betteraves , on a obtenu manmnjlle
livres de sncre , trois mille cing cents :1{?;'_1_33
de melasse ; plus,du rhum et.du vinqﬁg’geé
proportion.

Cetlte: auuée, qui est la trmsiama, on se
dwpnse & travailler cipq mille quintaux de
betteraves.

D’aprés ce qui précede - 11 est évident,

1% Que la betterave eontient du sucre;

20, Qu’on peut le retirer de celte racine
sous la forme de cnslaux et a I’état de cassu*
nade ; !

39, Que la quanhté que Ton en ohtleﬂt et
la facilité de son extraction, dépendent des
procédés indiqués par M. Achard, et exé-
cutés par M. lebaron d’c Kappi 5 qu ‘elles
dépendent, )

1°, Du choix des be{teraves; :

2% De 'emploi des deux premiers sucs ex-
primés de cette racine ; i

3° De Taltération des parties muqueuses
et extractives opérées par l'acide sulfurique,
lequel est bientot dissous par la chaux , avec
laquelle il forme un sel presque insoluble;
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' 4°. De la décoloration. partielle du suc, et
de saclanﬁcﬂ:ﬁnn parle lmt, intkiv iabgs tlis)
59, De'la pré-:aiitiﬁn ‘de n’exposerce suc,
Iors de sa clarification et de son évaporation,
qu'k la chaleur d’un bain de vapeurs, et en-
suite & celle de1'étuve, pour éviter la caraméli-
sation ou décompnmtmn d’ane partie du sucre.
Narrateur aussi fidéle qu'observatent zélé
de tout ce qui a rapport aux arts, M. Boudet
a pris toutes les préqautmus pour ne pas s'en
lamser imposer sur Pexistence des pm&mts de
cette nouvelle. hranche d'industrie ; tout ce
quil a rapporté mérlte la conﬁance la; plus- -
entitre. Nous penaous, comme lui, que,
tant que durera la guerre lAlleagnE re-
cueillera quelques avaqtagea cle ce sucre,
mais que la France, avec ses wguas, peut
se dispenser, dans I#opge_s les c!l_‘cqugqtal_mes :
de recourir & un pareil supplément.
Aureste , quel que soit un jour le sort du
travail commencé par Margraff et continué
par M. 4chard , ces savans ont ﬂquI;ls des
droits & motre reconnaissance, puisque ; en
appellantl altention des agronomes sur la bet-
terave , la carolte , elc., ils ont concouru i
étiandre leur culture , et i rendre les racines
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" SucRE DE CANNE. Dm ‘-i:el:v état‘dﬂ
choses , il ne restait qu'une chﬂ:ica aux spé-
culateurs : convaincus (que la canne était le
premier réservoir du sucre , et quela ;;atur@
avait destiné cette pIante a le fabriquer, ils

g crurent devoir tenter sa naturahsatmu, mais
les expériences de cullure entreprises au n:ud;
de la France n'ont été qumun.é(ea daucul}
succés. La canne a bien acquis. une hauteur
et vne grosseur, qpalogues a celles qua a
méme plante en Amérique ; mais, Inrsqu.}i
a été queslmn den reurer du sucre _on n"a
pu ubtemr qtta ﬂu mucosu auﬂré c est-h-

| dire , un su!op pt;m “cristallisable. Ce n'est ,
cnmme Ta. dzt Cc!.s dans un. mémoire présenté
a lmstttut ;- que 1nrsque la canne 1L»z-st cump'lé—
tement mdre quon peut étre aasuré qu'elle
fmlrmra de bon sucre mais K puur que sa
maturité ait liew, il ne suffit pas que le ter-
Tein soit bon, il f'aut encore Ie concours d'une
chaleur lqmg-tems continude et de béaucoup
d’humidité ; or, sur le sol le ptus favorable
de la France on ne peut pas se flatter de
réunir ces deux avantages ; I'hiver, plus ou

-,
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moins prolongd , ‘suspend pour un temsla vé.
gétation ; et 'l est certain que, dans nos cli-
mats les plus chauds, les cannes ne peuvent
mirir au plutét avant un an , on ne doit pas
sﬁdger & cultiver la canne & 'sucre en France,
pas plus que l'érable a ‘sucre, acer mechnm-
num de Lmhwﬂs; .

Sanis parler des espéces on’ varidtés de’ can-
nes qui peuvent fournir du sucre plus ou
moins abondant et parfait A différentes lati-
tudes, nous ferons observer que la plante
cnupée verte, en offre & peine quelques ato-
mes; que les cannes qui croissent d'une ma~
niére fougueuse dans les terres neuves de
Smanbmmgue , ne donnent que , du mucos6-
sucré et peu de sucre cristallisable , de méme
que celles de certams cantons qui n’attei-
guent pas le maximum de leur végétation.

- La premiére patrie de la canne & sucre
nous offre encore un exemple frappant des dif-
féreueas essenh,elles que présentent les résul-
tats de cette plante cultivée dans toute l’éten-
due de 'Egypte. Elle donne, selonla remarque
de M. Boudet , de beau sucre dans le Said;
elle est déja beaucoup moins savoureuse au
Caire,. oit, au lieu de l'exprimer, on se
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- contente de la manger; du déiﬁqﬁhﬁ@@ﬂ&g

on ne wﬁmmvﬂ que de la melasse.
“Enfin, parmi - les cassonades ﬂashdd{d«
rentes contrées que le commeree’ nous aps
ﬁﬁmi*ﬂﬂe{i est', comime celle de nos colo-
nies, dont le grain est gros , bien cristallisé
ét trés-sec ;' dlautres, comme celle du Brésil ;
 qui‘paraissent: Iégérement pateuses et grasses.
La premidre est plus estimée pour faire du
sﬁﬁre candiet enpam ; Pautre convient davan-
tage pour les sirops. Si tovites ces différences
dans la qualité et 'abondance des produits ;
qui sont d'autant plus parfaits que'la tempé=
rature est plushaﬁie dépendaient seulement
de cette influence , comment expliquerait-on
la préseuci&“d'ﬁn Sucre 'sec et cristallisable
dans une racine qui a végété au nord de I'Eu:
rope , et bien éloignée par conséquent d'avoir
recu le degré de chaleur'qui convient & la
¢anne; A moins quon ne dise que, quel que
soit le pays ol croit une plante, pourva
qu’elle 8’y plaise’, et qu'elle puisse y acquérir
toute la maturité dont elle est suseeptible
elle présentera constamment dans toute sa
perfectionles phﬂmpeﬁ qul dmveﬂt‘ la carac-

tériser? 700

* Dans l'intention de connnitre l‘inﬂuenee du
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!glkaﬁraies.plﬂﬂte& qui contiennent du sucre ,
et s'il ne serait-pas possible d'augmenter pax
la culture la quantité de ¢ce ‘qu'elles en four-
nissent naturellement, mon collegue Deyeux,
qui a été chargé, par laclasse des sciences
phyhlques et Maihémauquqa de linstitut , dq
rédiger le rapport. sur la proposition de fqu!,q
en grand le sucre de betteraves , a semé qe,.la.
graine de beltterave champél;e dans une por- )
tion de terre neuve de son, jardin :il en a formé '
deux carrés ; I'un a été parfmi,ement fumé et
arrosé ; l'aulre, au contraire ; n'a regu qua.

lés facons ordinaires. Les plantes venues dans

le premier carré étaient extrémement vigou-
reuses ; mais , lorsqu’il fut question d’en exa-
miner les racines , il observa qu’elles avamnﬁ

une saveur ameére , que leur chair était hu-

mide et visqueuse , et qu'elles ne. pmdmsment

que trés-peu de mucoso-sucré ; tandis que

celles du second ;carré , sans aveir é(é fu-

mees ni arrosées , se sont trouvées élre 61113
compactes, et réunir, quoique moins grosses ,

toutes les conditions qui leur appartiennent
essentiellement ; ce qui s'accorde assez bien

avec ['opinion danslaquelle noussommes, que

dans I'exploitation d’'une ferme c'est toujours

le; terrein le roins fort et le plus meuble qu'il

b i, el
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faut réserver pour la culture des plantes dont
1és racines contiennent du sucre ; car il est
démontré qu'elles en fournissent d’autant plus
qu'elles sont placées & un aspect favorable ,
dans un sol gras et sablommeux, le piua prun
pl‘e & la génération dua sucre, -

Des qu'une denrée de premitre nécesﬂlté
manque par une cause quelconque, toutes
les idées , tous les efforts de I'industrie doi-
vent se réunir pour chercher et indiquer des
supplémens par-tout ot la nature les offre.
!!.3’_'9:51‘. ~ce que nous devons faire relativement
au sucre , dans ce moment ol nous pouyons
nous considérer comme dans un tems de di-
sette de cet article. Nous pensons que les ha-
bitans des cantons qui ne sont pas favonsés
par la vigne, devraient reprendre en sous-
ceayres les racines dans lesquelles on a dé-
couvert du sucre, et les diriger vers le but
des sirops , toutefois cependant en préférant
la betterave jaune de Castelnaudary , qui, &
plus juste titre que la betterave champétre ,
mérite 1e nom debetterave @ sucre.C'est aussi
celle-la que nousrecommandons, M. Déyeux
et moi , pour cet emploi , tout en convenant
qu'elle a le défaut inhérent aux autres raci-
nes, quine peavent, & cause de leur contex-
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turg parenchymateuse , subic aussi facilement
la préparation des sirops, Mais, avant dens
treprendre un travail de celte importance,, il
faudrait s’assurer; par des essais préliminaires,
du résultat effectif qu'on-obtiendrait ;. car on
sait i]ue le sucre exisle par-tont ot la saveur
qu’on lui cornait se manifeste , et que ; pour
constater sa présence, il n’est pas nécessaire
de Pen retirer sous forme-séche et cristalli-
sable; cet état n'est le’ eauctére dmtmctlf
que decetm de la canne. ARG

‘Tout ce que nots ‘avons avancé’ ]usqﬁﬁi
préseﬂ! ‘suffit pour ‘prouver que 16 sucré
napp:artien'lf pas exclusivement & la canne
mais que celui qu'on rétlre' de cette platite,,
& une bonne expusmon 5 est le plus parfmt
de tous. 11 est , comme la }udmmusement re-
marqué M, P'mus{ le genre , et les autres
les E;speces. Mais , pumme la canne c:ultwéﬂ
aux Antilles ne parwenl‘.h une matunté cum-
pléteque. dans le cercle d'une année au moms,
et que nous n'avons a lui. donner, surle point
le plus méridional de la France , que neuf
mois an plus d’une végétation soutenue , il
était tout naturel de conclure qu'il ne fal-
lait pas se flatter de naturaliser la caune

FRP S, =
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parmi nous, & moins cependant que Fon
ne veuille se contenter du mucoso -sucré.
¢ Néanmni:':js: M. Cossigny, cherchant & ap-
pliquer ' les connaissances quil a acquises
dans les colonies , assure positivement ayoir
obtenu du sucre cristallisé de cannes élevées
au Muséum d'histoire naturelle. Peut-étre ,
dans le nombre de leurs vaviéiés, il en existe
d'assez hétives , d'une constitution assez vigou-
reuse pour parcourir en moins de neuf mois
le cercle de leur végétation , et donner an-
tant de produit. Si cela était, il serait pru-
dent de ne pas renoncer tout-a-fait a 'espoir
d’établir en France une culture de cannes &
sucre ; quand bien méme on n'en retirerait
que du sirop , il y aurait toujours de 'avan-
tage & ne pas dédaigner cette ressource ; nous
devons méme former des veenx pour que les
essais commencés soient repris et suivis par
up plus grand nombre de cultivateurs : ce
serait un crime de détourner les esprits bien
intentionnés d'en tenter qui auraient unique-
ment cet objet en voe. D’ailleurs Olivier de
Serres, dans son immortel ouvrage , conseille
la culture des cannes en France , et ¢’est une
autorité imposante pour nous. Enfin, sil'on
en croit quelques voyageurs dignes de foi,
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il ¥ en a déja des plantations-qui gtuaphrenz
an]i.‘.spagmwaten Sicile, .

 Mais , il faut le répéter souvent, la v:gne,
que je prupﬂae comme supplément de la
canne, ne per.tt la remplacer dans les cir-
cnnsta'uces o1 le sucre eristallisable est md:s-
pensable. La forme la plus avantageuse pour
Peflet sucrant du raisin , est celle de sirop. Oq
ne doit pas se flatter de conserver ce produit
des années ; en former des dépéts ni des ma-
gasins , pour satisfaire aux besoins 1mprévus
de l'avenir ; lorsque la vendange scra mau-
‘vaise ou manquera. {l sera toujours néces-
saire de recourir a la culture de la canne,
sans cependant lui consacrer une aussi grande
£tendue de terrein : c’est une ressource & la-
quelle il serait ridicule de renoncer. L’habi-
tant de nos colonies et le vigneron ne doivent
donc pas prendre d’effroi ni se roidir contre
notre proposition. Toutes les considérations
politiques et commerciales ont été pesdes
avantde la leur sonmettre. Mais j’abrége cetle
digression , pour m’occuper exclusivement
de la préparation des sirop et conserve de
raisins , comme aussi de leurs utilé_& applica=
tions, -

DE
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DE LA VIGNE.

Db’fet de culte pour tous les peuples qui
la possédent, et de regrets pour ceux qui
ne peuvent en jouir, la vigne est encore le
supplément naturel de la canne, avec d’au-
tant plus de raison, qu'elle est indigtne a la
France , et qu'une nation n’est riche et véri-
tablement indépendante, qu’autant qu’elle
trouve dans les productions de son sol et de
son industrie de quoi satisfaire & ses princi-
paux besoins. :

Cependant cet arbrisseau sarmenteux, dont
le revenu pour notre commerce est immense,
qui occupe au-dela de huit cent mille hec-
tares d’un sol qui n’est propre ni 4 la culture
des grains ni a celle des prairies, n'a pu se
dérober aux traits de la calomnie; Pesprit
d’exagération a osé, je ne dis pas lmi com-
parer , mais lui préférer le pommier, dans
un moment précisément otiil sagissait d’ajou-
ter aux ressources incalculables qu’elle four-
nit aux latitudes tempérées , le supplément
du sucre de canne. .

L’exacte vérité , c’est qu'ancun fruit ne
peut rivaliser le raisin pour fournir la ma-

3
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tibre sucrante; lui seul est en élat de suf-
fire aux besoins que nous a créés une longue
habitude , et il y a autant de différence entre
la qualité du sirop de raisin et celle du sirop
‘de pommes, qu'il en existe entre un vin de
bonne qualité et du mauvais cidre. Mais les
expériences les plus authentiques viennent de
décider la question , et de confirmer ce que
la raison , les organes et I'usage avaient déja
prononcd sans réplique,

Les efforts qu’on a faits pour jetter sur le
sirop de raisin toute la délaveur possible ,
n’ont , heureusement , rien produit sur Ies
prit des vignerons : frappés, au contraire, des
avantages de ce nouveau genre de consoms
mation , ils craignent qu’on ne puisse les ob-

_tenir qu’aux dépens de la cuve; mais nons
leur assurons que cette nouvelle ressource
des produits du raisin non fermenté n’em-
péchera jamais la France d’approvisionner
de vin et d’eau-de-vie 'Europe, et ne mel-
tra aucune nation en concurrence avec Hous
pour ce genre de fabrication.

Nous savons toutes les autres objections
qu'on peut faire contre les innovations méme
les plus utiles ; mais peu importe au vigne-
ron la forme quon donwme au produit de sa
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vendange , pourva qu'elle Ini offre un dé«
bouché plus assuré et un bénéfice plus consi-
dérable. C'est cette forme qu’il doit préférer,
- On ne peut d'ailleurs se dispenser de faire
remarquer qu'il y a beaucoup trop de vignes
en France dans lesbonnesannées, et que quand
les vins ecommuns n’ont pas d'écoulement,
ils s'aigrissent dans les tonneaux , deviennent
la ruine du vigneron, et & peine retire-t-il,
dans nos contrées méridionales, an moment
ol nous écrivons , le prix du fiit qui les con-
tient. Souvent on ne sait qu'en faire ; il sem-
ble que , moins il y a de consommation de
cette boisson, plus la vigne s’obstine & nous
donner des raisins ; cette annde offre encore
la perspective la plus désolante par 'excessive
abondance qu’elle nous annonce.

Loin de nous cependant de lui conseiller
d’arracher la vigne que son pére a plantée ,
parce que le produit est insuffisant pour sub-
venir & ses charges ; nous ne 'engageons pas
4 donner plus d’étendue 4 son exploitation,
pour en destiner exclusivement le résultat aux
supplémens du sucre ; nous disons seulement
a I'habitant des cantons vignobles qui ne pro-
duisent communément que des raisins exlré-
mement sucrés , et dont il pe retire que de
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gtos vins qui poussent & la graisse ,etquil ,
faut se hiter de consommer sur les lieux;
nous lui disons : ce sont la les raisins que
vous devez destiner & faire des sirops, des
conserves , etc., plutdt que des vins médio-
cres dont vous ne pouvez vous défaire avan~
fageusement.

Nous dirons encore aux pmpmétalres de
vignobles foreés d’arracher la vigne lors-
gu'elle est devenue trop vieille, qu’ils trou-
veraient un bien plus grand avantage , si leur
terrein a assez de valeur pour rapporter d’au~
tres productions , au lieu de le laisser repo-
ser pendant quelques années avant de I'ense=
mencer en grains ou de le replanter en vignes,
d’en faire des prairies arlificielles; leurs fonds,
leurs bestiaux seraient améliords. Qui sait
méme si quelques-uns, aprés avoir essayé
celte culture , ne seraient pas tentés, vu la
qualité inférieure du produit, d'arracher les
parties de vignes les plus mal exposées , dans
le sol le moins propice & ce genre de plan-
tation ? A quoi servent , par exemple, cer-
tains vins qu'il faul consommer d’une ven-
dange al'antre , qui ne couvrent pas les frais
de la récolte , favorisent Vivrognerie , la fai-
néantise, occasionnent des rixes, peuplent
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les prisons et les hépitaux, ete. ? Ils portent
cependant un préjudice notable aux grands
vignobles , et souventle vigneron a son gre-
nier vide lorsque son cellier est plein; il ne
peut méme quelquefois se défaire de son vin
pour ayoir du pain. Ne vaudrait-il donc pas
mieux , pour ses propres intéréts et ceux de
T'état, qu'il tournit ses vues et spéculations
vers d’autres objets d'une utilité plus géné-
rale? Que de terres arides, situdes dans de
bonnes expositions , au sud et au sud-ouest

~de la France , acquerraient bient6t une riche
fécondité , si on était encouragé a les planter
en vignes propres & rapporter des raisins pour
faire des sirops et des eaux-de-vie! :

Du rarsiv. La nafure a signalé dans ce
fruit denx grandes destinations ; savoir, I'une
a fournir des sirops et des conserves, l'autre
4 faire des vins. La premiére opération est
plus facile & mettre en pratique et peu coii-
teuse ; la seconde, plus importante pour le
commerce , demande les lois de la [ermenta-
tion ; et pour les exéeuter , 1l {aut eonsulter
tous les élémens, connaitre le point ou il
faut commencer et celui ot il est nécessaire

- de suspendre ou de s'arréter tout-a-fait.
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Sans doute il en est du vin comme du pain;
ces deux produits de I'art ne ressemblent pas
souvent & la qualité du raisin et du grain d'oft |
ils résultent. Voila les motifs pour lesquels je
désirais , depuis vingt-cing ans, une instruc-
tion pratique en faveur du vigneron ,rédigée
sur cette partie , en ajoutant que ce ne serait
pas un faible service & rendre aux pays vigno-
bles. M. Cadet de ¥aux a réalisé mon veeu
et rempli cette tiche honorable, en cherchant
& propager la doctrine de M. Chapml sur la
vinification , sous une forme et dans le lan-
gage familiers qui les mettent plus a portée du
simple vigneron.

Cuoix pu rAisiv, Si les difféventes espéces
et variétés de raisins ne conviennent pas toutes
& la cuve, il n'en existe pas une seule qui,
dans les grands et petits vignobles, quand
Yannée est bonne, ne puisse servir i faire des

- sirops et des conserves ; mais quel que soit
le raisin qu'on choisisse , il doit étre parfai-
tement mir, parce que c'est & cette époque
qu'il contient le plus de sucre et le moins
d’acide. On a remarqué que de deux parties
cueillies dans une méme vigne a trois jours
d’intervalle de beau tems, 1'une a donné jus-
qu'a cinq pour cent de plus de sirop concen-
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tré au méme degré que la premitre; ce qux
doit servira prouver combien on gakne ou on
perd d'aleool et de sirop , quand les circons-
tances déterminent les vmdangel hﬁl:maﬂ ou
tardives.

C’est done la maturité Earfmte qui doit ré-
gler tout le travail dont il s’agit. Il existe, aw
midi de la France , des raisins tellement abon-
dans en matiere sucrée, que, légerement
pressds , ils poissent les mains; chaque grain
pourrait méme étre considéré comme un vase
rempli de sirop, et le molit qu’il produit
en fournit jusqu’a un tiers de son poids, bien
conditionné ; les vins qui en résultent pro-
duisent encore assez de matiére sucrante pour
valoir les frais de I'extraction. On concoit que
de pareils raisins doivent étre employés aussi-
tot qu'ils sont miirs , si on veut en extraire le
mofit , déja trop épais pour couler facilement.

Il est important de ne cueillir le raisin que
par un tems sec, aprés que le soleil a enlevé
la rosée , et de choisir les grappes dont les
raisins ne soient pas trop pressés. M. Lesche-
vin, qui consatre ses délassemens A Vétnde
des sciences , a constamment observé que du
raisin cueilli par un tems sec , et laissé étendu
sur des claies , donnait un mofit plus riche en
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matiére sucrante au bout de deux jours, que
g'il efit-été exprimé a I'inslant de la cueillette..
Celui des environs de Dijon marquait ,I'année
derniére , de ¢ a 1 degrés & l'aréomelre ;
mais , gardé vingt-quatre heures, le raisin
donnait un mofit d’'un degré a un degré et
demi de plus. & f
- Quand , aprés la vendange, on }mut encore
de quelques rayons de soleil , qu'il 0’y a rien
& redouter de la part des oiseaux et des in-
secles, il est avantageux d’en profiter pour
laisser plus long-tems le raisin au cep perdre
de son eau surabondante de végélation, aug-
menter son état sucré et diminuer les frais
d’évaporation ; dans le cas contraire, il faut
se hiter de le rentrer 4 la maison, de I'ex~

. poser sur des claies ou de la paille , comme
pour en faire du vin de ligueur de ce nom,
attendre qu’ﬂ soit un peu fané pour le porter
au pressoir.

On doit prendre garde capendant que cette
dessiccation préalable et spontanée, si essen-
tielle pour les raisins du nord, ne soit portée
trop loin au midi, ol I'évaporation se fait
beaucoup plus rapidement , attendu que 'on
serait forcé , comme & Tenedos en Archipel ,
d’y ajouter de 'ean, psur donner au moiitla
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fluidité néapaumm pour couler ; antrement il
en resterait beaucoup dansle .marc quiserait
autant de perdu pour la confection des’—si
Mais le tems le plus favorable pour se lw?er'
4 ces opérations , c’est aprés la vendange , et
lorsque le raisin a acquis autant de maturité
qu’il peut en obtenir , lamsé au cep ou mis.
sur la paille.
Espices DE rRA1sIN. Tl par:ﬂt d’aprés les
: expénences faites comparativement au midi
de la France sur les raisins rouges et sur les
raisins blancs , que ce sont ces derniers qui
ont constamment fourni le produit le moins
coloré , le plus abondant et le plus parfait
qu’il n’y a que ceux-la qu'on se propose dé-
sormais de. consacrer au sirop et & la con-
serve : la méme remarque a eu lieu égale-
ment au nord. M. Henry , chef de la phar-
macie centrale, a reconnu que le raisin blanc
meslier , trés-commun dans les environs de
Paris, est aussi celui qu'il faut préférer,
parce qu’il mdrit plus promptement , plus
facilement , et qu'il est sensiblement plus su-
cré. ; s '
Chaque canton parait avoir une nomencla-
ture particuliére pour désigner les espéces de
raisins qu’il produit. Celles qu'on appelle &
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Bergerac blanc similhon et muscat four oun
muscade , sont ce qu'il y a de mieux pour la’
confection des sirops , et donneront tou]aurs
A la fabrique un grand renom. :

Les raisins blancs , en outre , sont suscep-
tibles , plus que les rouges, d'acquérir surle
cep un exces de maturité que l'on appelle
pourri, sorbé. Il est vrai que , dans cet état,
le raisin , au nord , est réellement ghté , mais
est, au mldl, au point le plus sucré qu’ll‘
puisse atteindre.

- Pour le ventlﬂnger , on suit tous les jours
la vigne avec un panier dans lequel on fait
tomber les grains recouverts & leur surface
d’une moisissure blanche , et ¢’est de ce rai-
sin que I'on retire, par expression, un mofit
trés-sirupeux qui , aprés la fermentation,
fournit ce vin doux si agréable et si recher-
ché en Hollande.

On devrait encore préférer , au nord sur-
tout, les espéces hitives , vu qu’elles auraient
le tems d’acquérir plus de maturité; les tar-
dives conviendraient mienx au midi, ou le
froid et les pluies sont moins redoutables;
en les laissant au cep ou étendues sur la paille
quelque tems , elles acquerraient plus de ma-
titre sucrée.
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- Mais c’est toujours le raisin le moins cher
qu’il faut se procurer , parce que souvent ce
n'est pas le plus sucré qui a ordinairement le
plus de prix ; témoin & Alexandrie , ot beau-
coup de raisins blancs ont moins de valeur,
parce qu'on prétend que le vin qui en résulte
nuith la'santé de la majeure partie des habi-
tans qui en font lear boisson journaliére. A
Turin , le nebbiabo , raisin de prédilection
trés-estimé pour le vin , n’est pas le plus pro-
pre aux sirops; ce sont les raisins blanes qui
fournissent les vins les plus doux, les moins
susceptibles de se conserver. En un mot, il con-
vient de choisir dans chaque vignoble les va-
riétés de raisin qui par la dégustation’ annon-
cent &tre les plus sucrées et les moins abuu—
dantes en matiére extractive.

D'ailleurs c’est le tems et l'expénenne qui
concourront & établir la préférence qu’on de-
vra accorder & telle ou telle espéce de raisin.
On peut, il est vrai, recommander dés-a-
présent le grenache blanc , la blanquette ,lo
maturo , le muscai blanc , le morillon blanc,
le meslier. Le travail intéressant que mon es-,
timable collégue Bosc poursuit avec autant
de ztle que de connaissances, sur environ
deux mille plants de vigne qui’, réunis dans
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la pépinitre du Tuxembourg sous le minis- |
tere du sénateur Chaptal ; sont soumis a la
méme culture, élevés dans le méme sol ; ex- \ ‘
posés au méme climat et & la méme tempé-
rature , délerminera sans doute des variétés |
de raisins dont V'art.de faire des sirops profi-
tera par la suite. C'est un nouveau service
qu’il aura rendu a P'agriculture.
- Avant de parler du ;us de raisin , plus
connu sous le nom de motit , nous ferons ob-
server qu'indépendamment des usages auxs
quels le marc qui reste au pressoir est em-
ployé par le brileur d’eau-de-vie , par le
vinaigrier et par le fabricant de vert-de-gris,
il réunit encore d'antres propriétés qui le font
recommander au moment de la vendange,
soit comme nourriture des bestiaux, soit
comme amendement des terres; st enfin
comme combustible propre & fournir des cen~
dres trés-riches en salin. Dans ce marc sont
encore contenus des pepins dont onexprime,
dans quelques contrées d'Ttalie, une huile
fort douce , et qui ailleurs servent a I'engrais
des oiseaux de basse-cour.

Les chimistes se sont empressés de fairo
connaitre , dans leurs cours et dans leurs ou-
vrages , les différens emplois du raisin non
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fermenté ; mais ‘ce qui ne parait pas avoir été
traité avec le méme intérét et autant de dé-
veloppement , c’est le suc de ce fruit rappro-
ché par la chaleur & différens degrés de con-
sistance , dans la vue de fournir ces prépara-
tions si généralement utiles dans les classes
les plus nombreuses de la société, c'est-a-
dire , les sirops , la conserve , le raisiné et les
vins cuits que nous allons déerire.

DU MOUT.

C'est le suc exprimé du raisin ; il porte
encore le nom de »in doux , et est i ce fruit
ce que le vezow est a la canne.

Ces deunx fluides, au sorlir du pressoir,
sont trobles, plus ou moins épais, muqueux
et sucrés, suivant le climat, la saison, la.
nature du sol ; susceptible de fermenter et de
se transformer, sans le concours d’aucun le-
vain étranger, en vin et en vinaigre. )

Pour que la fermentation s’y établisse effi-,
cacement , et donne constamment un vin de.
bonpe qualité, il faut que la vendange soit
faite & deux et troisreprises, c’estfa-dire, que
le raisin soit cueilli & deux et trois états; mais
pour la préparation des sirops, c’est la ilar- :
faile maturité qu'il faut.
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* Detousnos cenologues modernes M. Moure
gue est celui qui a mis cette vérité dans le plug
grand jour. Il a démontré, d'une manitre
positive et d’aprés Pexpérience , le parti que
le cultivateur peut retirer de la méthode de
vendanger d plusieurs reprises successives une
méme vigne , sur laquelle des tems défavo-
rables auraiént pu détruire ou retarder les
premiers bourgeons. i :

11 indique les phénoménes météorologiques
qui , en 1773, firent d'abord coulerla vigue,
les tems favorables qui leur succéderent; il
déerit les diverses pousses successives qui pré-
sentérent de nouvelles grappes, rend compte
de la qualité des vins produits par la fer-
mentation de ces raisins tardifs ; d’otr il con=
clut que si cette maturité tardive ne donne
pas des vins d’'aussi bonne qualité que ceux
(quisont produits par les raisins premiers venus
qui n'ont pas souffert, elle donne au moing
des vins de seconde et troisitme qualités qui
sont encore d'un bon usage , et qu’on a la res-
source, dans les contrées méndtuna.les de
convertir effeau-de-vie.

Clest un écrit qu'on ne saurait trop recom-
mander 4 l'attention de ceux qm sont ]alou.x
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de soigner la qualité de leurs vins, de tra-
vailler avec méthode , et de tirer le meilleur
‘parti de leurs récoltes.

Quand on est forcé de faire la vendange en
tems de pluie , le moiit trop aqueux éprouve
de la difficulté & fermenter , comme celuiqui
est trop épais. Dés que le raisin d'oltil résulte
a éprouvé une dessiccation préliminaire , pour
obtenir un vin de bonne qualité , il est néces-
saire que les principes soient en harmonie:
toutes les fois que la matiére sucrée ou le tar-
tre y domine , il faut s'écarter des lois ordi-
naires de la fermentation ; ils sont ’'un et 'an-
tre plus propres a servir respectivement sous
forme de sirop ou de conserve , comme auxi-
liaires dans les circonstances opposées.

CowmrositTioN pv mouT.Elle nous est main-
tenant connue, graces au travail de Bullion
et de M. Charpentier ; mais cette connais-
sance , qui peut guider dans la recherche des
moyens de borifier les vins lorsque la saison
n'est pas défavorable & la vigne, n’a pas autant
d'importance pour V'usage auquel nous desti-
nons particulierement ce fluide , pourva qu'il
soit exempt de mauvais goiit , trouble , et ré-
pande dans la bouche une saveur douceitre;
voila ses principaux caractéres, Mais le moiit
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‘et le vezou, quoiqu’avec toutes les appa-
rences d'une identité parfaite , en differert
néanmoins par les élémens dont ils sont com- =
posés : le premier contient toujours du tartre
qu’on n'a pas encore découvert dans la canne,
‘et du sucre qui n’est ni sec ni cristallisable.

Sile motit ne contenait que deux principes,
la matiére suerée et 'eau de végétation, un
pése-liqueur pourrait en déterminer les pro-
portions ; mais le jus de raisin renferme en-
core des substances extractives et salines qui
doivent faire varier considérablement la mar-
che de cet instrument. Or, comme c’est au
sucre trés-abondant dans le moiit du midi que
ce fluide doit sa pesanteur spécifique, et an
tartre celle qu'il adans lenord , il faut exiger .
que le gleucométre proposé soit gradué pour
chaque atelier , et en conclure que le méme
ne peut étre applicable-a touns les climats.

I’objet. principal de celui qui a intention
de préparer des sirops et conserves de rai-
sins , C'est de choisir le moiit le plus riche en
matiére sucrée , et de s'assurer de ce qu'il en
contient par I'aréomeétre , quoiqu'il ne puisse
étre un juge bien fidéle dans celle circoms-
tance ; maisne nous occupons que des condi-
tions les plus essentielles & remplir pour avoir |

un
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un moiit bien conditionné pour le but qu'on
ﬂﬂ%ﬁ:hrxm B e 0 | dai e i

- FOULAGE DV Lﬂﬂgiﬂmﬂnﬂt- :
wrmm#mm@s elle-mame le
mojit dont elle a besoin , non-seulement pour,
sa provision de sirop , mais encore pour cello:
du raising ; elle sera plus siice de la ‘qualitédu,
raisin employé ; des soins que I'on aura pris
pour.le. cueillir,, le transporter, le monder,
liégrappar etle faulem;(;q;tmpmm;ém upémm

tion bien faite influe sur la. quantité et sur la

quahté de tous les produits. ... = .

. Oncueille lﬂ&mlmaﬁwm&nﬁm l'avons.
dqt ~aprés le lever du soleil , et dansil.ﬁ;m-
portion dumﬁt quon veut faire ; ‘on préfere,
ceux qui ont miiri & labqge des. ‘sarmens; On,
les met, dans le panier sans trop les mssm;,;
dans. la crainle, gqu'ils ne Tpe:dent la

goutte, On les égrappe avec soin , de mpmﬁsf-‘a,
& en séparer les grains verts ,-gdl¢s , qui pour-
raient commymiguer, da Papreté ; on J]e.ea met
dans, des, baquets , et on foule légérement
dans un sac de grosse toile, afin d'éviter que
le liquide ne soit surchargé d'extmc;.l.ﬁl qu:
maaquar.w: ‘la -saveur sucrde, . g

.. Le premier jus qui coule daps le: vaissean,
dﬂslmé& le receveir, qst l.n,fimmﬂl;t plus riche

4
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So

lui succedent, pma qu’ll a meﬂ’i‘lﬂ' pors
tion Ta plus &f&é‘duwmrﬁafwemér-
cfw*tge le suére wm;ﬂimfaﬂnlm
cellul Mmmw ﬁdﬂtfe& Técorce. II'
m&a-dmfh de que cette écorce

pellicule éei‘-ﬂf' stiné 4 nos prépara=’
ﬁbﬁh ,ne se déehire et ne s'écoule en pure’
pétte danis le panier parles motvemens bruss
ques du transport ; C'est le mofit vierge qu'il
faut conserver : il réunit toutes les conditions’
pour servir, non-setilement anx sirops et cons
serves, miais'enicore aux raisinés et vins cuits.
“ PiqueTte. Le moifit qui adhére encorean’
ﬁﬂﬁ?&l%ﬁﬂ%’é&iﬂ’ﬂtw que faible~
ﬁ&ﬁiﬂﬂipﬁﬁﬂﬁ&éinﬁ contietit , entrai-
trés’; la ‘matiére Bﬁﬁa%ﬁt‘&ﬂﬂl’.ﬁs‘ﬂ%l&pﬁcﬁt
dﬁﬁﬂpﬂs ,laquélle, confondue avec les prin-
éipes dii premiet mofit , rendrait la clarifica-
tiott difficile, hhinﬁnhr&it au sirop uhe saveur
dfiangire ;. mﬁa on pouimt iettre 4 profit
¢éiotit secondaire , et en’retirer des' bois-
dotis ﬁﬂh fortes que le vin, connues sous
te hom- dé piguette. Pour cet effet on achéve
d'écraser les grains dauvs un vaissean quel-
éundque ; approprié et proportionné i la quan-
Gt qion en a3 on'ajoute quelques scaux
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‘d’ean; relativenmient aussi & la quantité de la
masse. Lelendemain et le surlendemain on
ajoute encore de l'eau en proportion , et on
laisse s’établir la fermentation'; deés qu'elle a
cessé , on décuve, et l'on a'tine piquette que
les eufans; sur-tout , trouvent délicieuse et
boivent avec: sensualité ; ee qui entretient la
gaieté dans les veillées' de- ménage qui sout
d&d&:"l'umgerdb gliue'l?fdmnuhimiMi pour
choquerle'verre aprés le repas du soir. M. i«
mouzin y qui déerit ce procédé , observe que
si 'on employait la totalité de I'ean a la fois,
la fermentation ‘ne g’établirait pas aussi com-
plétement ; et  qu’elle ‘serait beaucoup trop
lente pour fournir un aussi bon résultat. .
- Dans lecas ot 'on ne youdrait pas: donper
au mare’ du vaisin nne pareille ﬂﬂﬁhnatiqa o
il serait pessible ; au moyen de la distillation
et de lacétification, d’en’ retirer de I'alcool
appellé mﬁd&sm:d’z mmr-; uw:h tqu-hum
vinaigra.siled, sl.ab c o pans wal
- FOULAGEEN GRAND. Unhammﬂ p&ut ~en
Cot'se , égrapper plus de trente quintaux de
raisin par jour , au moyen. d'un béton long
de trois pieds et demi, et triangulaire par un
bout, c’est-a-dire, formant trois branches,
qu’il fait mouvoir en tout sens dans un baquet
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oit on ‘ena missuffisamment. Le raisin égrappd
est mis, & fur et mesure , dans un autre ba-
quet pourle fouler. oo
+. Si la saison e,tlatmtm du mm&spenaenl
quelquefois de 1'égrappage dans la vinifica-
iﬂl.l., cette opération devient tm:ipuu néces-
saire pour le moiit destiné aux sirops. Le fou-
lage est & peu prés le méme par-tout; il s'exé-
eute: le plus communément dans une caisse
carrée ouverte par le haut , et de quatre pieds
environ delargem' : elle est trop Gopnug: paur
en donner ici une description.

- En supposant.qu’on voulit fmre du vin en
méme tems que des sirops, il serait néces-
saire d’enlever la deuxiéme prise sur le morig
de la cuve, comme pour faire le vin de Cham-
pagne ou les vins d’élite ; d’éviter de prendre
le premier jus, attendu qu’il provient sou-
vent du raisin que le vendangeur apporte de
la vigne au pressoir , et qui. s'élant écrasé en
chemin par les secousses de la hotte,, a déja
subi un commencement de fermentation.
Cest le moiit qui coule & la. troisieme prise
qml faut préférer. :
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IR NN Suh 4 '.‘r.'-ﬁT sovririr D sl pes il
it +Bat-ﬂmn~mu DY’ ?nbmr. » atfhy ol

Lea ac:de!r que les cl:umutes moderneudls-
tinguent sous les noms de tartrite acidule de
potasse y d'acide malique y abondent d'aqtanli
plusdans le morit que ce fluide est moins riche
en matiére sucrée, etvice versd. Aussi les rai=
sins du nord , ou qui n'ont pas encore acquis
leur parfaite _matui'ité , 1ui donnent un carac-
tere qui le rapproche; du suc de verjus; il
faut donc en opérer la saturation , 8ans qum
on ne poul‘rmt pas obtenir de sirop doux de
raisin aux deux extrémités de lemplra , nile
remplacement du sucre de canne dans IGI
principaux besoins de la vie. :

L’usage de saturer les acides dont il s’ngtt,
au moyen des carbonates alcalins et ferreux,
se perd dans la nuit des tems ; cependant des
hommes instruits se disputent encore atjour-
d’hui pour savoir & qui appartient le mérite’
de la décounverte. Voulant savoir & quoi m’en
tenir sar les titres de propriété apportés par
chacun d'eux, et mettre un terme a une dis~
cussion qui allait devenir polémique, j'ai cru,
pour éparguer aux auteurs un pareil déﬂagré-
ment, les renvoyer aux cinquiéme et sixieme
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livres des Géoponiques , 4 ce recueil précieux,
le plus complet de ceux qui nous restent des
anciens sur toutes les parties de I'agriculture,
et leginviter 4 se’convaincre par eux-mémes
que déja les Grecs' connaissaient  parfaite-
mvaﬂr les :ﬂbyena d’adoucir ainsi leur mofit.

" Quoique je n'attache aucun prix pour avoir
proposé le premier de diminuer Tacidité du
moiit et ﬂ‘angman(er 1a pulssauee du' sucre

qu'il contient, en réﬁmsant ce floide ala moi-
%é de son volume eﬁ le laissant reposer pen-

_ (Jiant trois ]Durs et 'prémpller Ia plna gra.nde
parhe du tartre , puisqu'ici je n'ai fait qu'une
a Fhéahnn desloisdela cnstalhaatmn*tou]o urs
on ne conlestera pas é, celte méthode toute
mécanique qu'elle soit., certains avantages
dans une foule de circonstances ou il serait
pré;udmmbla de saturer la totalité de&a{udﬂs
conlenus dans le moﬁf.. Peut-élra Ins anciens,
qui connaissaient. 1er61¢ quele tartre joue dans
la vinification, n'ajoutaient-ils & leur cuve que
lg,qmnnrhqu n,éceqsmr;e de ce qu'il en fallait
pour-en neutraliser une partie , afin de rendre
leurs vins moins durs. et plus promptement
potables, Mais ne nous occupons ici que des
moyens de désacidifier enticrement le moit
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par la voie.des combinaisons , et de 1o meltre
ﬁﬂr-‘m%ﬁgﬂnﬂm e mﬂjﬂ%%: . 1'.-'.:17‘1:{.'.'1_
- Les seatimens sont encore parlagés sur le
choix de ln matiére la plus propre a remplir
cet objet, Les uns veulent que ce soit le car-
bouate de potasse , les autres le carbonate
terreux ; -enfin beaucoup vantent la charrée,
¢’est-a-dire., les ecendres qui ont seryi au cou-
lage de la lessive ; et qu'on a parfaitement la-
vées. La potasse , lasoude, le plitre,la chaux, -
Veau de chaux, ele., sont encore indiqués
comme propres a saturer le modt, . .
-~ Sans m'arréter a examiner les avantages et
les inconvéniens de chacun des moyens pros
posés et employés pour saturer le. moiit, j'en
signalerai deux , P'un pour le rejetter comme
désacidifiant,, et 'autre pour 'admetire.Il me
parait que les! cendres ; quoique recueillies
avec soin , et dépouillées detout ce gu'elles
peuvent avoir de soluble , n'ont pas toute la
valeur qu'on leura aitribuée en cette qualité.
Drabord il n'est guére possible qu’elles ne pré-
sentent & Vesprit quelque chose de sale; car
se trouvant toujours mélées avec des subs-
tances éirangéres , le plus souvent apimali-
sées , qui tombent sur le fen, ou qu'on jefle
par inadvertence, soit dans le foyer , scit dans
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1e cenidrier, elles doivent nécessairement com=
mnmquer au sirop une saveur’ dE!dgl'&b‘Ee
* Supposons que tous les soins e réunissent
pour faire acquérir & ces cendrésle degré de
pureté dont elles sont Eusuéphb[hs il y aura
toujours une raison chimique ‘pour en ex-
clure ici I'usage : car les plus pures contien-
nent, outre le carbonate de chaux , le seul
agent nécessaire a la saturation , de 'oxide de
-~ fer, des phosphates de chaux et de magnesie;
or la plupart de ees substances’ vesteraient
confondues dans le sirop, dont elles altére-
raient la qualité; et en effet, en méme tems
que le tartre et P'acide malique seraient sa-
turés par le carbonate de chaux, ils 'empa-
reraient de l'oxide | et le convertiraient en
malate et tartrite ‘de fer , qui sont trés-solu-
bles. Ces mémes acides ayant la propriété de
dissoudre les phosphates , quoiqu’ils ne les
décomposent pas , dissolveraient ecux que
eontiennent 'les ‘eendres; le sirop résultant
du moiit saturé par ‘ce moyen contiendrait
donc des malales et des tartrites de fer , des.
phosphates de ehaux et de magunesie , et plu-
sieurs autres substances hétérogtnes, telles .
- que.des sulfures. Je persiste & croire que
les cendres les n ieux préparées , bien lavées,
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irés-puies, ‘peuvent, malgré les prénetirs de
cet-interméde’; avoir une influence désavan=
tageuse.: mh.ll ‘qualité du mﬂij Aui com=
muniquer un mauvais gofit, et Que la craie,
qui se rencontre dgalement par-toit jimérits
d'obtenir la. préférence. Arrélons-nous un
moment sur la; maniére de Vemployer pour
parvenir & la saturation compléte di moiit. |
. .Cr A1E: Celte matiere n'a pas l'aspect
désagréable des cendres; elle est connue en=
core sous les noms de blanc d' Espagne , de
blanc de Meudon , et il n'en faut qu'une pe-
tite quantité pour saturer beaucoup de mofit;
sa parfaite insolubilité permet d’a llleura qu 90,
I'emploie par surabondance.

~ Il ne suffit pas d'avoir fait choix de la ma-*
tiere la plus propre 4 neutraliser les acides'
du mofit, il faut encore l'approprier pour
ajouter & son efficacité. La craie pourrait avoir:
contracté , pendant son séjour dans la car-
riére , une odeur de moisi , et la communi-
quer au sirop ; or il est facile de prévenir:
cetinconvénient, en la lavant préalablement:
& plusieurs eaux, en la caleinant jusqu'au
petit rouge seulement ; car si elle pmnail'. le:
caractére de chaux, le reméde serait" pire.

que le mal..
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.~ Avouons-le; quelle que soit la préférence
ﬂ[:!;fmﬂ%ﬁ’i;lh carbonate calcaire sur les

cendres, et les autres moyens. désacidifians
proposés,,. le sirop doux de: raisin n'est point
d'une pureté .rigoureuse, L'on a avancd une
grande erreur en disant et répétant avec assus
rance que le mofit parfailement ‘saturé n'est
plp;, que de I'eau sucrée, puisqu'a’ ‘mesure
qu'on. l!éfﬂ.ﬁﬂl‘.a pour le convertir en sirop , il
dépose toujours. ine matiére , laquelle , exas
minée chimiquement , contient toujours du
malate-de chaux, tout le tartrite de potasse
et une petite guantité de tartrite de chaux.
.ztlﬂi marne calcaire 3 le amarbraanpuudm
pourraient étre substitués a la craie dans les
~cantons ol cetle derniére ne serait pas com-
mune, ou n'aurait pas les qualités requises;
mais il ne faut jamais songer a la remplacer
par les autres désacidifians que nous avons
déjh nommés , & canse de leur extréme solu-
bilité , et de leur, action connue sur les ma-
tiéres végétales et animales. C'est ce qui fait
que souvent lessirops portent 'empreinte du
moyen employé a la saturation du moiit , et
qu’on pourrait le reconnaitre a leur couleur,
aleur saveur et & leur pdeur de craie.
Maintenant que la craie parait étre recon-

"‘I
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nue pour le meilleur moyen de saturer les
acides du motit , il se présente ng;qnpi[emen;t
plusiears: -‘l%’ff’ﬂ!}ﬂnsl W.x”ﬂ?’-" ff]lﬂn& rﬂbm-
duire pour y répondre _
- Combien fautil gnfemplaycr?l LA L
.. Quel est le moment le plus favorable puur
procéder A celte saturation? ..
- Cette. opération , pratiquée. A i'mld ou &
chaud , offre-t-elle le méme rémltat?
- SATURATION A. ;?BmD,El}A a;g{:e]quea par.-
imns; et en effet rien n’est plus facile : on
met d’un cité le. ‘mofit dans un lapnpeau
défoncé , ut muni d'un mblnet A sa partie
inférieure , on dans un cuvier; de l'antre,
on prend une pinte de ce moit dans lequel
on a délayé la craie ; et on verse ce fluide
laiteux par portions, en agitant chaque fois
avec une spatule de bois; il se fait , aprés
quelques minutes d'intervalle , une vive effer-
vescence due au dégagement de I'acide carbo-
nique, et il se'précipite une matiére blanche
insipide. On recommence jusqu'a ce qu'iln’y
ait plus de bomllonuement et que le moiit
cesse. d'étre acide , ce qu'on reconnait par la
dégustation , par 'immersion du papier bleu,
ou enfin par 'addition du lait; mais ces épreu-
ves, a la vérité regardées dans les labora-
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6o
toires comme daspierréu d*a t'uueha mntfbrt ‘
“equivoques.

" D'abord il est’ &'ﬂﬁéﬂe"ﬂh paiam le pli.‘lb
exercé de distinguer-la saveur algrelette de
la saveur donceitre d’un fluide , quand il
"est pourvu d’une certaine quantlté de calo-
rique ; ensuite , lorsque Facide ne se trotive
plus qtl’eﬂ pet:te quantité, la couleur du pa-
pier ne ch&ﬁge pas sensiblement. Reste l¢ lait}
mais sa cbﬁgulaﬁﬂn s'opére par tant de ma-
tieres de mtuteuppoaée dans lesquelles on
ne soupgonne pas d’acide & nu ou masqué),
quiil pourrait bien cailler par le seul fait
du cot'pa sucré. Ne voyons-nous pas le
sucre ,Famidon , la gomme, ete. présenter le
mﬁlﬁe':pliéﬁﬁﬁlént ? Au milieu de cesincer-
titudes , il n'y a qu'un moyen deles fixer;
c’est dajuuter au mofit de la craie, aprés
méme quil 0’y a plus deffervescence.

Il n'est guét'e possible de déterminer d’une
maniére positive la quantité de craig qu’il
convient d'employer pour désacidifier com-
plétament le moiit; ce qu'on peut établir par
appercu , c'est qu'il en faut infiniment moins
au midi qu’au nord , et d’autant plus dans les
deux latitudes , que le raisin n’a pas acquis sa
parfaite ‘maturité ; mais, ddns tous les cas
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Fexcédant ne saurait nuire nmpalﬁsqnﬁ -
bonates terrenx sont maolubleahﬁ?'th se pré-
cipitent et restent confondus sur les filtres,
avec les écumes et les sels msaiublm quiils
ont pmdu;ﬁ@q leurs mhwsans avec les.
aeides. e sHier 21108 1000t o s

S parqit%mﬁ démontré lque Ia,satummn:
a froid du mot pouvait s eﬁ'aqtm complétes.
ment , ce serait a celle-1a qu’ll fandrait don-
ner la préférence , parce quelle est moins
embarrassante et plus expéditive , sur- tput
pour la ménagére; mais les partisans de la sa-.
turation & chaud lui font qnalquwrepmchas b
et leur nombre ne nous. permet pas.de croire.
que celte préférence soit sans fondement.

- SATURATION (A CHAUD:: Indﬁpendammmt
de ce que la plupart des partieuliers. qntopéré.,
de cette maniére , on a remarqué qu’en ex-
posant sur le feu le moft au sortir du pres-
soir , & 6o degrés, il devient d’abord plus li~
qulde et moins quueux Les acidas ,dontla
guantité diminue & mesure que le raisin mi-
rit , sont plus & nu et deviennent plus sensi-.
bles aux réactifs , et, comme le remarque
M. Leschevin , commissaire en chef des pous
dres et salpétres , les sels insolubles qui en ré-
sultent se précipitent plus complétement , la
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FE—

MWW il n*hésite pas de
er Ta -ﬂéféﬁdﬁu&i la'saturation & chaudi
1 m?ﬂm pas attendre ; pour saturer lo
ginﬁt , que ce fluide soit réduit & la moitié de
son volume , ainsi que quelques auteurs le
proposent sous prétexte de concentrer davans
tage les acides , et de donner plus de prise aux
absorbans destinés & les neutraliser ; car le
lﬁﬁﬁt, arrivé 4 ce terme d’évaporation , dé=
pose une grande pamsde son tartre, et éprou=
ve , pendant qu’il a ainsi séjourné surlefeu,
des modifications et des combinaisons préjus
diciables/a la qualité du produit. D’ailleurs';
trop rapproché ; il | deviendrait 'nécessaire=
ment moins facile & clarifier etd passer & tras
vers le tissu de laine’ qu: 'ﬂam’ ceﬁe oceca-~
sion , sert defiltreit 5ty e e b
- C'est done'd linstant m‘,l ]a-"mb‘&mpprﬁeh@
du degré d’¢bullition, qu'il faut enlever toutes
les écumes sans remuer le liquide; retirer en<
suite la chaudiere du feu , y jetter & plusicurs
reprises la craie’délayée préalablement dans
un peu d'eau’ , ‘agiter chaque fois la liqueur,
jusqu’a ce qtte ‘Peffervescence 'ou b‘blﬁllbnﬂﬂ-
ment cesse, ‘eﬂ ﬁ;mtt&r méme encore aprés,
- On conqmi que la proportion de eraie doit’
varier selm:t Jes climats et la nature des rai-
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midi ¢’est environunquatteron de eraié thounild
16e- gueljnes heures avant son emploi’; elle
se, réduit spontanément en’ tine poudre plus
téniue qu'on-ne rpohn-hﬂ:l'ﬁﬂiéhiﬂibﬂi ‘aucun®
tﬂll’ﬁ!IMfBlIi!P Jedid mbioey o gafy w1 b
~Apres laparfaite’ Wit du motit; il
auﬁsaamsw procéder sa T
m'nhnﬂeﬂﬁ‘zﬁﬂf' en'sirop ; ces deux opgrd—
nt le travail. ‘Mais ce geﬁ?f une
pr&mﬂxbﬂhﬁhti[’&lqu& Ji’atﬁﬁﬂn‘u pour’ sé-
parer exactement touté la 15 _ ,,piﬁsﬁl‘u‘lﬂe};
quril pmmpﬁ:quuqﬂ ourrit ur ﬂaan

velle quantité & mesire qu'on Evﬂli‘o?é pout
Luidonnerla consistanee i-eqilisé.C'Edt le sirop
qivil faut déecanter apies qu'il est entiérement
refroidi, et non lemmeﬂamré Lnﬁqu'llxerd
quasumddutttwhﬂ en’ grand nous ferons con-
naitre au manufacturier quelle est la marche
qu'il doit suivre' pout dpéréi“ia satut‘ﬁtlcm’ d‘u
oo, 5L oo caonsinsosh al Jo o

<! Mais quaﬂdf biet miéme ces’ ahﬁ‘terreux,
qui exigent ;- pbdl!”lﬁur dissolution benucuup
de fluide , se trouveraient abondaminent dans
le ﬁmpqdlﬂw peuvent préjudicier & ld santé,
pmdq,n ‘ils existeént dans une foule de mbw
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mmmmmmn ja's Hpide
. Tl suit detoutce que nous verionsd'éxposer;
mhmmﬂwmiwwhﬂ@é
séparer le tartrite acidule de potasse et acide
malique qu’il contient, ainsi que des autres:
acides qu'on a pu y introduire; pour muter,
?ﬂﬂfﬁ'ﬂwﬁﬁﬂﬁ le garantir de la fermentation)
et en séparer une grande partie de matitre
Wﬂ quiconstitue le prineipe dulevainy
jusqu’au moment @. il s'agit de; le transfor<
mer_en sirop.,; est compléte quand elle a été
employce b chaud etan moyen du carbonate
calcaire par excés ; que. le sirop:doux de rais
sin_ qui en résulte peut.s'allien avec. tout ,
méme avec, le,lait, sans quiil  Sensuive de
coagulation ; mais que quand il s'agit d'adou-
¢ir le.mo(it pour l'employer ensuite & la cuve
gn fermentation;, il faut. borner, Fopération
en, diminuer Iacidité par la réduction da Jis
quide , le repos etla decantatmu ; ne la coms~
pletter niaumidi niaunord ; parce que si le
tartre. n’est pas un, ingrédient nécessaire - la
fermentation ; on ‘ne peut lui refuser, 'avan-
tage de.concourir & la conservation des vins
gui gaméliorent. avec le. tems, . et de g leur
donner
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donner la faculté de supporter Jlaavayages db

lung cours sans s ‘altérer.

N 4 ¥ ] r -
ibaadbecd o adid TR Y .-r.,. - | ¥ i L i .

Empoa.i-rmu smwn&n DU mm-r.

Une vénté- dunt on ne saurait-tmp pénét‘rer
le particulier qui aurait 'intention d’appliquer
quelques fonds & monterune fabrique de sirop
‘etde conserve deraisins, c’est que le plusgrand
destructeur de la matiére sucrée n’est pas l'in-
tensité de la chaleur, mais bien sa durée. Des
expériences ont démontré qu’un long séjour
avec le calorique lui fait éprouver une espéce
de décomposition qui le colore et lui com-
munique un godt désagréable. Tl faut done
prendre garde, dans I'administration du feu,
d'enlever au moiit son eau surabondante ,
sans trop altérer les pmnmpaa qm le consti-
tuent. Fors 3 i

Ces observations rapides , en quelqug sorte
préliminaires , sont en opposition avec Iopi-
nion de ceux qui proposent comme modifi-
cation utile & la confection des sirops de rai-
sins , d'évaporer le modt au bain-marie. Celte
opération , impraticable en grand, ne pro-
duirait qu'un résultat mauvais et coiitenx.
C’est ainsi que, par des conseils perfides , on

5
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66

ﬁlt souvent rmdﬂr l'art an lieu de 13,-
vancer. _ T

Ce serait un scrvme s:gualé que rendrattéa
la société la méeanique, si cette partie de la
physique dispensait de recourir & ce moyen,
JAvouons-le , nous n'avons aucun intérét de
-déguiser la vérité , les fabriques de ce genre
n'auront une’ prospérité complete qu'autant
que cette évaporation du moiit se fera rapi-
dement et 4 peu de frais.
- L’état naturellement visqueux de ce ﬂutde,_
qui pe fait qu'augmenter & mesure qu’il se
concentre , son extréme propension a passer
4 la fermentation vineuse , sont de grands
obstacles & vaincre. Notre collégue Mongol-
Jier , dont jai invequé sur ce point les lu-
miéres, m'a donné pour réponse une nole
que je transcris ici, telle qu’il me I'a remise.

« Il y a environ douze aus que je fis des
» expériences assez en grand sur les fruils
» rouges indigénes et cueillis dans le midi de
» la France , lesquels me donnérent tous du
# vin et du bon ratafia. Le moyen que j'em-
# ployai pour épaissir ces sucs avec promp-
titude, est & pen prés le méme qu'on em-
ploie dans quelques salines pour faire éva-
porer Teau des sources saldes ; moyens

B o
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6 a
connus’ sous la dénomination de bdtimens
de graduation ; avec cette différence qué
les saliniers ne peuveut user do cetté rese
‘souree que dans les momens dé vent, tans
dis que’ jal employé un 'rintii&lelii' 'ﬁ‘éa“
simple , au moyen duquel j }e faisais pé’ﬁaei'
au travers des fagots de sarmens de vigne,
“dans ladirection du bas en haut, 3o piéds
cubes dair par chaque st:eunde. Chaque
‘pied cube de cet air dissolvait dans son pas=
sa_ge , d aprﬁs'mn état de siccilé , depuis un
jusqu'a quatre grains de leau contente
dans le sue qui découlait des fagots. Ainst
un homme seul étant emp’lbyé A Iﬂum‘m?
le ventilateur peindmat douze heures Eﬂlé&
vait pendant ce tems une quantité rﬁoyeﬂhd
d’eau du pmds d’environ trois cents livres,
» Mais si Popération élait faite assez’ t’u‘
grand pour employer quatre bons chevdux.' :
A mouvoir constamment le ventﬂatem“ ou’
pourrait évaporer , par. chaque ]nm' ‘de
vingt-quatre heures , une masse moyenne
d’eau du poids de dix mille livres ; ce qui
produirait , moyennement, environ trois
milliers pesant d’un rob assez cﬂucen‘tré
pour le préserver de la fermentation $piri-
tueuse. Ldir perd une partie de sa tempé-'

-UﬂHME%H‘U“GHU‘UﬁHH‘UIU
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» rature pendant le tems qu'il emploie A tra-
» verser Jles fagots de sarmens, et ce en rai-
» son de la quantité d’eau qu’il dissout. Il me

» parut que la dissolution de chaque grain
» d'eau par chaque pied cube dair faisait
» perdre a ce dernier fluide un degré de sa
» précédente température ».

Clest un vaste champ d’utilité ouvert le.“:
qalu;,qm , dans celte carriére , désirerait ser-
yir son pays : il est constant que sila chambre
de graduation pouvait &(re un jour appliquée
au moiit, et donner en peu de tems 4 la con-
serve de raisin la solidité de Vextrait ou suc
de réglisse , il acquerrait bient6t par ce moyen
la faculté de faire en tout tems, avec une pa-
reille conserve , des espéces de vins de Bor-
deaux A des distances considérables de ces
fameux vignobles, ou au moins de réchauffer
la cuve des petits vins, de leur donner plus
de couleur et de corps, et d’augmenter leur
spirituosité. J'invite les propridtaires des dé-
partemens du midi et de Pouest de la France.
& ne pas perdre de vue cette idée heureuse,
qui, réalisée, pourra devenir si avantageuse.
au commerce des vins,

‘On pourrait, avec le moiit prlvé de cette
manitre de son hymidité surabondante . sans.
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avoir altéré sa cn‘mﬁumi' n “e'n ls‘t‘aﬁiéfaﬁ

avec la quaxit:té d’ean nécessaire , le |
tout aussi propre a la ferfﬁeiiht’fﬁd‘ il l’é}a}t
avantla ﬂﬁﬁéléﬁﬁt‘ian etil convi Hnﬂ‘rﬁﬁ beau-
coup mieux i la cﬁfe : pﬂiar{u‘a le cofps for-
mentescible et ‘ce qui constitue le ‘bou ‘l’feﬁ
n anravéht’ é‘pi‘omp‘é aucune Hé@rgan‘ s E:_-gF.r
En attendant c qu& e v¢thategl 45 ]i!l.“ 7o
golfier ‘soit essayé et empfoy avee. s'ulcnﬁé
dans un graud ateliel;, ion a_pro {:ﬁ(ﬂrs
moyens puur favoriser] l’évapnra‘hon &F ) ﬁ}t}
mais la Plupm"t ne peuvent convenir g o dan:
Te cas qt‘l 11 sbrmt Poss{hle da p:répare;?ggarﬁp
de raisin a.lfw des ghgud*érei de la caj ell.ttf
de cleux oq trois hectuhtres, mais ﬁﬂ& chau-
ditres , suivant l'observation de M., Charles
Derosne , ne doivent pas contenir plus.de
deux pouces de liquide & évaporer, il faut
qu'elles soient éfablies sur des galéres sous
lesquelles il y ait différens foyers , et rappro-
cher le mofita 27 et 28 degrés de Varéométre
en une heure de tems environ; on pourrait
méme accélérer 'évaporation , en promenant
# la superficie des chaudiéres des espéces de
riteanx qui multiplieraient les courans d’air,
d’olt T'on obtiendrait un résultat plus prompt
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‘?p
plus parfait que quand on fait homﬂ-rm
%W P’f'ﬂf@m{%“ it unsd ofifntipeal-onen
CHARIEICATION, ET.CUIsS0N DY ovr. Cos
‘opérations ont encore , apres. are satura-
t;;ua ﬂuLmqﬁt, la plus grande inflyence sur la
perfection dy résultat; si 'une est imparfaie,
lauh‘e ne peut ﬁp}iﬁpmﬁr Gomplvétﬂmﬂﬂt , et
g:rnp Pacluq Jlltprir:m:pa,e hleu cuit et de bon
jn:gst a mlqsl le dags aucune c;rcuu&-
i pour :;m: serme;
arg)}‘l’c}r{&n Le llzﬁ? de Gﬁfgﬂ opérahon egt
tfé’/ﬂe&arrasser'fekquﬁt aaturé da ~corps qu;{ )
nal
san ‘Ei'm dissous 2y restent suspe;:dus et lui
é‘ut“sa hm {dlté Iln'y a quel’ aBummB
'éﬂéﬁ Pulﬁﬁﬂ ‘sans n:icbﬁvénient ‘remplir cet ob-
]EE soit qu'on Pemprante des blanes dceufs,
o t}\i"ﬂ prbﬂmnede 1 sérositédu s sang, selon
les ressources locales , ‘toutefois ‘sous la con=
dition . que ces matiéres ammalﬁsnaienf: éprou-
vé ancune altération ; un seul @uf gaté étant
capable de donper le plﬂs mauvais gotit & une
qaantlt'é énorme du meilleur sirdpn ok
- Lorsque le mott est parvenu an degré de
I ébullition , il faut laisser I'écumie se rassem-
bler tranquillement & sa surface et l'enlever
le plus exactement possible, sans quoi cette
aatiére, concretrée par la chaleur ; se pré-
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o1
;.mm@muu fécule ou resterait di-
visée dans le liquide ; ee' qui le rendrait‘en=
‘suite trés-difficile & clarifier et & filtrer & tra<
vers I'étoffe de laine. On'bait ce qui arrive au
pot-au-fewn ; quand on @ oublié de I'écumer ;
‘e’ bouillon reste constamment frouble et est
p’&ﬂidiﬁ gmdb}kh_'ﬂ' sl Mikdod 'to §i'imy e o
' On a conseillé , miais assea téméraireent,
le sulfate de fer et d’alumine , Voxide de mers
cure (- précipité rouge ) ‘comme- des spécifi-
ques dans Fordre des !rfi‘rﬁhsiy mais il est du
devoir dé 'hommé publie de tonter contee un
pareil usage'; qui ferait contracter au sirop
de l'dcreté ; et d'autres défauts: Ga.gnbhs de
donner dmaas effets l'opinion la plus défavo-
rable, qu'dn ;mmntlmt dzﬁnﬂeﬂ:mi ensuite
a détruiren! ~ Fin
- Qui pourrait. &mpénimt d-a taxar et de

poursvivre  comme empoisonneurs publics,
ces cabarreliers qui:continueraient de eor=
riger Pacidité de leurs vins avec de la litharge;
ces limonadiers qui clarifieraient - leurs. li-
queurs avec le sel de Saturne; enfin, pour
terminer le tableau fﬂii@nt des sophistica«
teurs , ces épiciers qui rehausseraient la cou-
leur verte des cornichons i la faveur ducuivre?
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. i
- 'A Pégard des effets du charbon comme dé-
‘colorant , M. Charles Derasne ; qui s'en est
servi dans ses expériences sur le sucre de can-
nes, n'a jamais eu lieu d'étre satisfait du ré-
sultat: il a bien remarqué qu’il diminuait le
 mauvais goiit qu'avaient différens sirops , maig
non pas qu'il en modifidt la couleur. Il faut
donc beaucoup wmhattr.ﬂ dé ta.ut ce qu'on
&!dﬁd&ﬂﬁﬂﬂﬂéﬁﬁ".:-;rr. iy RERL
- 'Le meilleur -emploi qn ‘on puisse fmre du
charbon , €'est -de prévenir la corruption de
Feau et de la rendre potable quand elle est
gitée ; mais nous sommes loin de croire que
les viandes ainsi désinfectéés acquitrent une
savﬁurplus ‘agréable que celles qui n’auraient
pas subi d'altération: Si elles sont plus tendres
et moins sapides , c’est la preuve la plus évi-
dente que leur tissu et leursaveur ont épronvé
un commencement de décomposition. Tlsufs
fit qu'elles n'aient aucun effet'malfaisant dans
leurs usages pour ‘ne pas né'ghgcr de l&ul*
apphquer cemoyen. ' 0
On vient de proposer 4 Ta société d’encm:r.—
ragement pour I'industrie nationale un moyen
de décolorer le sirop de sucre préparé aveo
les cassonades les plus communes, de ma-
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m;k " Teau hllrée.
Nous ne mmwamwwm ;
nous présumons bien quil n'appartient pas & 2
ces matiéres , qui- jouissent au plus haut degré
de la propriété de décolorer les 'ﬁh'amﬁ;a pro- i
priété assez . inutile par Vimpossibilité et le ~
danger dﬂlelfﬂ employer. Voici , dailleurs , .
le rapport que MM. Darcet et Cadet-Gassi- TS
eourt ont fait an nom du unnmé daa axta c]n-

miques: . . il i (ir

oAl est. cel:tam qnm:ueg;, pawencnrepar-

» venu' & clarifier la melasse et les sucres

» bruls avec autant de . per&ehnn. I}anale}

» circonstances actuelles,, ‘ce procédé

» une substance ( la melasse ) qui n’était pas

» applicable aux usages domestiques , et que

» 'on mpoussa;t,ii cause de son dcreté et dn

» sa viscosité ; mais dans tous les tems cette

» méthode rendra de véritables services, en

» donnant aux sucres les moins purs les pro-

» ‘priétés quon ne trouve pas.dans laq.sucras

» supérieurs. ‘La, pharmacie des hﬁpllaux 5 et

» mémala pharmacie commercante, laanmm-.

» fiseurs, distillateurs, liquoristes pourront

» en tirer un grand parti; et si ce procédéest

» un jour connu et adoptd, il fera baisser le

» prix de beaucoup de marchandises que I'ha~
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» bilnde a classées parmi les objets de pre<
‘» midre néeessilé ,et dont la classe peu aisée
» du Pﬂuiﬁusﬂ.ﬁﬂti:?ﬁ?d&';'ﬁi? on ne trouvait
» le moyen de les mettre & sa portée ».
* Cuisson.” L'art 'de concentrer le moiit par
I'évaporation au feu , et de le rapprocher &
différens degrés de consistance ; est aussi ans
cien que Partde planter la vigne et de faire le
vin. Les habitans de 1’ Archipel et de 'Egypte
ont encore recours aujourd’hui a ce proeédé
pour composer avec les résultats une espéce
desorbet parmi eux , et qui n'est réellement
qu’un raisiné plusou moins liquide dout les
‘Orientaux ﬁiﬂtfégahmant untrés-grand usage.
‘Les partisans de cette méthode n’avaient
pas seulement pour objet de se procurer un
stcre liquide capable de servir de condiment
aleurs fruits et & leurs liqueurs , ils se propo-
saient encore de rectifier les défauts de leur
vendange.Nous parlerons bientdt de cemoyen
qui s'est perpétué jusqu’a nous, et que Fir-
gile, dans le quatridme livre de ses Géor-
giques , recommande d'employer pﬂrm' corai
nger la verdeur et Fapreté des vins.-
- Aussi-tot que le modit est écumé, sataré et
clarifié , il ne faut pas perdre un instant pour -
le porter & un degré trés-voisin de Pébullition,
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Pexpérience ayant démontré que ce n'est qu'a
ce degréd qne fﬁéampamnu opbmmmplﬁt&:
meanta 09 adamal SRR 2 1,

-+ Pour. mw:ﬂm smupﬁ cli.tm, ahmlumnt
exempts du gotitde caramel , il faut se servir
de chaudiéres peu profondes, 4 large surface,
les placer toujours sur des fourneaux qui ne
recoivent I'action du feu que sous leur partie
inférieure, Sans' eette précaution essentielle,
la chaleur frappant les parois latérales des
vaisseaux évaporatoires , brilerait la portion
desséchée contre ces mémes parois , par la
diminution de volume de la liqueunr, colore-
rait le. pm:hutict dui dunneraxt un go%

Gl Shrsith raaip s eio v el fns il

L)

DEs SIROPS BT CONSERVES nilif&:«ii,si?:m.-

"1l est possible de réduire & trois classes par-
ticulitres cétix 'qui doivent puiser dans la pré-
‘paration des sirops de raisins d'utiles ressour-
‘ces; la ménagéi-e e pharmanhn ot le ma-
fnufactnner Mais avant de retracer & chacun
@eux la marche qu'il convient & ses intéréts,
4 sa position de suivre, je ne puis me dispenser
de Péclairer | par’des’ vues générales , sur la
mature ‘et les' pt‘tfpﬁétés de ces nblﬂaaux pro-
duits. i
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. Le sirop varie de qualité suivant qu'il a é(&
préparé avec le raisin du midi ow celui du
nord : le premier est plusriche en matitre
sucrée , l'autre plus abondant en tartre et en
- extractif ; mais on peut retirer , de: chacun,
deux usimpg de saveur différente ; savoir:

12, Le sirop doux prép&réavau le mn&t sa-
'!liré* wakiai (B ik B agO ) ¥y
.~ 2° Le sirop. mgrelet eaaf-h du‘a aelul
qu'on obtient sans. le concours de la satural
tioiang, +! dimedliul . esrivim1on I e ing
¢ L'un et l'autre de ces su'ops ~ont dss pm-
priétés médicamenteuses qui ‘n'existent pas
dans le sucre de.canne ', et dont le praticien
habile peut profiter. Nous aurons bientot Foc=
casion de les indiquer.

Un moyen simple , assuré et commode de
favoriser le transport et la conservation de ces
sirops, de pouyoir méme en préparer i, de
grandes distances des cantons vignobles , et
long-tems aprés la vendange, c’est,, d’'une p,a::h:,
de soustraire le moiit & lafermentation , et , de
l'autre , de poursuivre son évaporation au feu
en l'amenant promptement & I’état de rob,
expression arabe adoptée .en médecine pour
désigner T'extrait des fruits mous , succulens
et pulpeux , appellés baies. Ay
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. Mais comme cette pré aration n’est , & pro=
pmment parler , que !a réunion de tous les
principes du ‘moit sous un moindre volume ,
nous pensons que le nom de conserve peint
mieux l'objet auquel on la destine, et frap-
pera plus agréablement loreillle de la ména-
gere. C'est ainsi que désormais nous qualifie=
rons le 7ob dans le cours de cette instruction.
Il est au s;rop de raisin ce qu'est la moscouade
2 la canne; cest le raisin moins la pellicule
et les pepins, qui contiennent des principes
opposés a ceux de la matiére sucrée.

TLa moscouade , considérée comme assai-
sonnement , ne dulcifie pas, ainsi que Tob-
serve M. Proust , autant que le sucre ordi-
naire , attendu I'eau de eristallisation qu'elle
contient et la moindre douceur de son sucre
cristallisable : pour sucrer une livre d’ean &
un degré admis par I'usage, deux onces de
sucre de canne suffisent, tandis qu'il faut deux
onces et demie de moscouade pour obtenir la
méme douceur, et alors les deux liqueurs
marquent un égal degré an pése-liqueur.

Pour développer ce paragraphe , qui ren-
ferme de grandes vérités , j'observerai que le
foyer de la matiére sucrante, sur lequel la

société peut compter pour satisfaire 4 ses be-
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soins , a trois sources différentes ¢ d'abord la
canne , ensuite le raisin , puis le miel; orces
trois substances, réduites sous la méme forme,
au méme degré de concentration , et essaydes
dans la méme mPurtmn ne produisent pas
sur les papilles nerveuses de 1a langue une
impression également savoureuse. Le sirop de
sucre doit étre placé au premier rang, e sicop
doux de rmsin du midi aprés , enfin le sirop
de miel.

Ceux qul ont avancé qu r.l fallmt le douhle
de sirop de raisin pour sucrer autant que le
siere , n ‘ont vratsemblah]ement consulté que.
le témmguage de leurs sens, et on sait que
souvent ce sont des juges mhdéles. Ce qu'il y.
a de positif, c’est que, toutes circonstances,
égales d'ailleurs , le raisin est au mazimum
de sa faculté sucrante lorsqu'il a acquis la
forme de sirop ; que cette faculté saffaiblit
dans le sucre ou moscouade qui se précipite
du sirop peu de tems aprés sa préparation , et
qu’elle est considérablement diminuée lors-
que cetle moscouade a acquis I'état sec qui
lui donne le nom de cassornade, nom si im-
propre , puisqu'elle sucre peu; bien diffé-
repte de ce produit de la canne , qui sucre le
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plua. Aussi ne f&ut-ll paa s'étonner si les ma-
rins, avant cie aembarquer », font provision ,
poqr leurs. vnj'ages ,de moscouagie qu'ils Pré-
ferent & la cassonade blanche pour sucrer
leur calé el leurs autres bumwns » & cause du
bas prix et de l'intensité sucrante,

- Drailleurs, cette fausse cassonade atlire
pmsaam:ment humidité de Tair et se résout
en sirop dans son eau de cristallisation par la
simple action de la chaleur; tandis que le
sucre de cannes soumis i une pareille épreuve
augmente de consistance.
~ Sans m’ai'rélerplus long-temsaﬁx propriétés
caractérlstiques du raisin , je crois que, rela-
tivement & ses eﬁ'ets , la matiére sucrée doit
étre distinguée de la matiére sucrante : la pre-
miére suffit pour assaisonner le corps qui la
contient ; Fautre peut communiquer sa pro=
pnété A beaucoup de substances qui en sont
dépﬂurvues. C'est assez faire entendre que les
{ruits pulpeux ne peuvent jouer aucun role
dans la circonstance ofl il s'agit de remplacer
le sucre. Nous y reﬁenclrons dans la seconde
partie.

Les échantillons de sirop qui m'ont ét§
adressés des. d;ﬁé_raqa départemens (l!.l_ midi ,

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 191 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=191

BBLUnSante i 1o : '1
& e |
varient infiniment par la saveur , 'odeur, la
‘couleur etla consistance : la plupart ont un
goiit de caramel plus ou moins marqué, quoi-
que provenant en partie de raisins blancs bien
parfumés. Mais j’ai remarqué dans tous que
la saturation du motit avait été négligée , car
ils coagulent plus on moins promptement le
lait. Or je pense que si on veut obtenir un
sirop doux exempt de ce défant, il faut abso-

lument se servir de la craie et 'employer par
surabondance , 2 moins qu'on ne suppose que
ce sirop , & mesure qu'il approche de sa cuis-
son , développe un acide qui devient encore
plus & nu aprés qu’il s’est débarrassé des ma-
tieres salino-terreuses qu’il dépose insensi-
blement. Si les choses se passent ainsi, ce
serait en vain qu'on saturerait complétement
le mofit ;: nous n’hésitons pas de le décla=
rer, ce sirop ne pourra s'associer ni avec le
lait, ni avec les crémes auxquelles ce fluide
animal servirait de véhicule. Les pharmaciens
qui s’occuperont de rectifier le procédé du
sirop doux de raisin , parviendront sans doute

~a remédier & cet inconvénient majeur.
Deéns l'impuissance ol je suis, & cause de
ma mauvaise santé , de les examiner succes-
sivement
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sivement ; j’ai prié M. Charles Derasne , &
qui on doit déja d'excellentes -observations
sur le terrage du sucre , de vouloir bien me
suppléerr - .

. Cessirops variant par la couleur lodaur la_
golit et la consistance, il s aglasalt sur-tont de
bien distinguer la qualité duraisin d'avec celles
qui appartenaient 4 la maniére d’ opérer. Clest
ce qu'il a faitavec beaucoup d'intelligence. Il
résulte de son examen , que toutes les especes
sont composées prmclpalement d’'une partie
sirupeuse soluble dans l'alcool , d’'une matiére
gommo-extractive insoluble dans cet exci-
pient, et de diflérens sels terreux calcaires ,
dont partie n’est que suspendue dans ces dif-
férens sirops, et 'autre dans une véritable
dissolution , qui provient des absorbans dont
on a fait 'emploi comme désacidifians.
Combien sont dangereux les avis de ceux
qui, avec un ton d'assurance, établissent
comme maxime fondamentale de ne pas faire
bouillir le .mofit ! La vérité est que sa con-
centration au bain-marie donne le sirop le
plus cher et le plus détestable. Qu'ils appren-
nent , pour ne jamais Poublier, que moins
le sirop de raisin reste soumis a l'action du
calorique , plus parfait est le produit; que

6
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cest sur-tout vers la fin de son rapproche«
ment que ce sirop redoute 'action de cet
agent; que, dans la préparation de ce pro-
duit sueré , ce n’est pas seulement une action
trop vive du calorique qu'on a & redouter,
mais aussi celle trop prolongée de ce méme
agenth une température bien inférieure i cella
de I'ébullition, Ces principes établis, il doit
résulter qu'en laissant sur le feu le moins de
tems possible le suc de raisin, on atteindra
le dernier degré de perfectionnement. .
PROCEDE DE LA MENAGERE. Le sirop né-
cessaire pour la provision annuelle de la mai-
son peut se préparer en une ou en deux fois
avec les ustensiles ordinaires , par les seuls
membres, de la famille et dans le cercle de
vipgl-quatre heures au plus.
J'observerai cependant & la ménagére que
le chaudron dont elle se sert journellement
dans sa cuisine , n’est réellement propre qu’a
chauffer I'ean; tout s’y brile , tout s’y dé-
compose ; il a trop de profondeur , pas assez
d'ouverture , et occasionne une grande dé-
pense de combustible, 11 faut done-le réfor-
mer. C’est une bassine a confitures qu’elle
doit préférer comme le meilleur évapora-
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toire y et la placer dansle foyer sur un tré=
pied de la méme maniére que le chaudron.

Nous pensons que si, pendant que la ven-
dange est ouverte , chaque mailresse de mai-
son mettait & profit le raisin qui se gaspille,
malgré elle, dans cet intervalle , celui de sa
treille qui rapporte toujours abundammeut,
enfin le chasselas, lequel , livré & la cuve ,
ne donne qu’un vin plat et de peu de durde,
elle se ménagerait par ce moygu la ressource
des sirop et conserve pour la cnnsummatmn
de 'année, : |

Il serait 4 propos que ; la vmlle de la ven-
dange une personne ou deux précédassent'
les vendangeurs, pour cueillir les raisins les
plus miirs avec les précautions que nous avons
indiquées , c’est-h-dire , de ne point les écra-
ser , de les porter avec ménagement 4 la mai-
son, de les étendre sur la paille ou sur des
clarés afin de ne les travailler qu’ apraa quel-
ques ]0111‘5- A :

Pour préparer le moiit , on égmppe les rai<
sins et an}eq écrase Iégerement , jusqu’a ce
qu’on en &l suffisamment pour la quantité de
sirop qu'0n veut faire. Le grand point c’est
d’employer le plus de raisin’ pour obtenir le
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moins'de moit, par la raison qu'on a und
plus grande quauhté de smnp et i moins de,
dépanse. j '

"' Une précnutmn eswnt:leﬂe que nousne sane
rions assez lui recommnnder ¢’est de ne fou=
ler son rmmn qu'a mesure des besoins , et de
meltre a‘u frais le mo(t qu’elle tient en ré-
serve , A cause de son axtréme pmpenmtm i ‘
fermenter. '

L)

On prend la quantité Elé motit que la bas-
sine peut contenir , wngt—quatre lwres en-
viron; on le place sur le feu; et quand W
approche du degré de T'ébullition, on en sé=
pare exactement toute 'écume, el on le re-
tire du fea pour y a]nuter de la craie dé-
layde préalablement , ainsi que nous I'avons
indiqué, jusqua ce qu'il n’ 'y ait plus d effer-
vescence.
 Le mofit ainsi écumﬁ , saturé , aduuci o
désacidifié , mis 4 déposer un instant , est re-
placé sur le feu; on y ajoute trois blancs
d'ceufs cassés a part et baltus ensemble avec
un peu d’eau; on filtre la liqueur bouillante
& travers une étoffe de laine mouillée , fixée
Fﬂr un chéssis de boisde 12 a 15 pouces car-
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rés 3 on fait. bonillir t‘le 'nm;mu., et-np‘.ﬁqlﬁ
tinue l’év,&pnmimn. 1stars al o) naToHE
. Pour s'assurer que ‘.lga sirop ast cuit uﬁ}mt
lmsae tumher avec une cmllére sur unq as-
siette : si la goulte tombe sans jaillir et sang
¢'étendre , ou si,, en la séparant en deux, les
patiwa ne se :ﬂpprqchenpque lantemant._. alnrq
on juge qu'il a la cuna}staqgm ‘requise ;, mais
une ménageére n'aura pas fait deux fois, 0§
sirop , qu'elle saura, sawu'le'deg;ré de cuisson
qu'il faut lui dt)nnen mpsux, qu'on ne pourraif
lui indiquer le point, nu, 1]. gqnvr.eqt qudla
Earréte. acial -pag r .
. On yverse le smg; ﬁhg,uddans un Yﬂlﬁ&ﬁﬁl}
de terre non vernissé p]ug ha_;ut que Iﬂ.rg‘e#
et afin qu'il re&oxdmse promptement , qn,le
porte dans le lieu le plus frm;; de la !muam:t 3
on le laisse pendant quinze murs enwmn E:.r.-
mer un dépdt, et on le soutire pour le d1a-
tribuer dans des buu.te;llea de médincrﬂ_q:ﬁ-
pacité , propres, seches et bien houchea'.!.
En général on peut dire que, moins nn. l'mt
de sirop ,plua il a de quahté, par la raison
qu'il reste. moins de tems ‘exposé au feu , et
qu'il refmldll: e‘]us promptement. Peu de tefms
aprés sa. préparahun il se prend en maase,
mais on peut l’ﬂmpluyer dans cet état,
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Jui rendre sa fluidité et sa transparence au
moyen de la chaleur du bain-marie. - '

Les petits ménages qui ne sont pas dans
I'habitude de prendre du café , consomment
environ par année ftrois & quatre livres de
sucre , encore n’est-ce quedans le cas dema-
ladie : six livres de sirop doux de raisin suffi-
raient pour le remplacer, et, moyennant
quelques soins minutieux , ils parwendrnnt
jusqu'au retour de la vendange , & le garantir
de la fermentation , en le fenant 4 la cave, et
en faisant en sorte qu'une fois une bouteillo
entamée, elle ne reste pas long-tems en
vidange , et quele goulut soit renversé chaqua
fms qu’on s’en est servi.

On peut encore remplrrle col vide des bou-
teilles qu'on se propose de consommer les
derniéres , d’'un peu de sucre en poudre ; ce
moyen , qui réussit pour tous les sirops mu-
queux , deviendra un préservatlf de la fer-
mﬁntatmn. :

Si les‘vingt - quatre livres de moﬁt ‘em-
plojrées par la ménagére ne pmdu:aent pas un
cinquieme au moins de sirop . ) et que cette
quant:té soit encore insuffisante pom- son ap-
provisionnement , il faut qu'elle procéde a
une nouvelle cuite dés le lendemain, si la
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chose est possible, afin que Jes deux sivops
préparés séparément puissent étre mélés a 1a
méme date , déposés ensemble , décaniés en
méme tems et distribués dans les boilleilles
qui doivent les eansawer ]uﬁqu am r&tﬁﬁ? dﬁ
Ia vendange.

- ProcEpé pu Pmmuemt Ayanta Sd‘disi-
position un laboratoire meublé de fourheaux
écdno‘nnq’i.!es et d'ustensiles’ commodes , de
plus des occasionis fréquentes de placer dans
le commerce médicindl des sirops doux et
acides de raisin , des sitops médicamentetix ,
de les faire Héfﬁr'd'e:éﬁipiéﬂth des électuaires
et & des consérves, le pharmacien doit 8treé
plus exercé que tout autre dans ce genre dé
maﬁlplﬂ&ﬁﬂﬂ j il pem en ﬁrer le pal-hla plui
av&nfﬂgeﬂt AL
- Lés moyens les plﬂm ﬁm‘plé# et les gﬂmi
économiqueés pour parvenit i @voir le plus de
produit et le moins de déchét, sont sous sa
main. Si, & Yépoque des vendanges, sa posi:
tion le lui permet , il fera bien d’effeuiller 14
vigne du raisin sur lequel il se propose d'opé-
rer, de rompre la tige dés grappes , et de les
laisser au cép quinze & vingt jours, de les
cueilliv ensuite par un tems sec, et aprés
que le soleil en a dissipé toute l’hurmdxté Ces
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_grappes , disposées lit par lit dans de grands
paniers transportés avec précaution au labos
ratoire , ne perdent pas une goutte de jus,
Tl doit suivre pour la préparation du moit
le m&me procédé que la ménagere , c'est-a~
dire , n‘exprimér chaque'jour que la quantité
de suc de raisin qu'il pourra évaporer. Cepen-
dant ¢'il n’avait pas la facilité de se procurer
du raisin, et qu'il fiit obligé de recourir & la
cuve , il faut le prendre avant que le suc n’ait
€té exprimé par la force du pressoir.

Comme il a besoin , pour ses opérations,
de sirop doux de raisin, la saturation com-
pléte du moiit fixera d’abord son attention ,
toutefois aprés en avoir séparé exactement les
¢écumes. C'est la eraie par surabondance qu’il
lui convient d'employer ; tout antre désacidi-
fiant pourrait communiquer des propriétés
étrangeres au sirop , et le faire proscrire pour
certains usages. Supposons,. par exemple,
quon ait donné la préférence aux cendres :
contenant du fer , elles en laisseraient tous
_ours dans le sirop , lequel, employé ensuite
a éduleorer le thé , donnerait nécessairement
a cette boisson une. couleur d’encre.

Mais s'il faut étre en garde dans lemplo;
des désacidifians, et empécher gu'ils n'exer,

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 200 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=200

BEIT Santé

=

‘89

“cent e action destructive.sur le principe de
la saveur et de la couleur du raisin, on doit
user de la méme circonspection pumhtt:iam.
fication , et faire en sorte que par leur nature
ils soient incapables d’agir sur les parties cons+
tituantes ; 'car le pharmacien ne peut se dis-
penser de donner aux sirops qu'il se propose
de débiter en ‘nature , ou d’associer avec nn
principe médicamenteux , de la transparence.
Il n’y a que cenx qui sont destinés a servir
d’exclplent aux électuaires et conserves , quﬂ
r'en ont pas besoin. .
. Le pharmacien doit dlﬂser son 1rayml &E
n:iamél‘.e a n‘opérer que sur de petites masses:
de motit & la fois; & évaporer , cuire et re=
froidir promptement 3 & réunir tous les sirops:
de son approvisionnement , afin qu'ils dépo-
sent ensemble ; a ne les décanter qu’au bout
de quinze ;nurs ‘et a les distribuer dans des:
bouteilles placées au frais. otine ‘

'La confection des slmps dﬂ*l!awm éiant
au nombre des. préparations du second ordre:
de' la pharmacie , c’est & ceux qui exercent!
cette profession ulile d'une  manitre dis-:
tingude , & méditer sur les phénoménes que.
le sirop présenté, et & perfectionner le pro-:
cédé que nous sommes loin de regarder.
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‘eomme parfait. Voici 'appercu de quelques
inconvéniens que nous lui avons reconnu, et
-auxquels il serait possible de remédier , sinon
entierement , du moins en partie. Nous n’a-
vons aucun intérét de déguiser la vérité. i

Quelles que soient les précautions mises
en usage dans la cuisson des sirops , ils con=
tractent toujours un goiitde cuit, de caramel
qui n'est autre chose qu'un peu de matiére
sucrée , laquelle commence & se décom-
poser par laction d'une trop vive chaleary
C’est & lui a examiner si, en changeant de
mode de cuisson et la forme des vaisseaux,
ne paﬂrmit pas prévenir cet inconvénient,
et vérifier si , comme on l'a avancé, l'eaw
de chaux , Ia charbon'sont en état de l’aﬂ?m-f
blir au point de le. faire disparaitre,

Un autre inconvénient du sirop doux de
raisin , c¢’est de déposer, quelque tems aprés
sa préparation , une mafiére floconneuse dont
I'existence est due & la saturation du moiit,
et devient d’autant plus sensible,, qu'on étend:
le sirop dans Feau-de-vie pour en faire des
ratafias, ou dans les boissons des malades
pour les édulcorer. Cette matiére floconneuse
w'est qu'un mélange de mucilage, de malale
et de tartrite de chaux. .
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i mfphrﬁeﬁtiﬂeh &%pu-n Mﬁﬁﬁ‘,‘fﬁl
ae.aahfauéﬁlé&"ﬁh%ewmm jours aprés leur
biﬁﬁmﬁf, ‘en les passant 4 froid 4 travers un
blanchet.Ia préférencedonnée s lacraiesurles
cendres en Hﬂﬂm fait diminuer la quantité,
 Les premiéres observations surles avantages
de‘l?uiﬁplm des carbonates terrenx comme dé-
sacidifiant, sont dues i M. Pudly; quiaintroduit
il'y &gumhﬁaﬂ&i&s@l’hﬁm, en sa qualité de
pharmacien-chimiste' de la cour; l'usage du
sirop doux de raisin; il s'en occupe encore
avjourdhni, quoiqwinspecteur - général des
pdﬁdm et salpétres de ce royaume. Peut-étre
tes' pharmaciens trouveront-ils un ‘jour V'art
d'éviter ees dépits, en découvrant un autré
-moyen de saturer le modt sans donner en
ménie tems oecasion i Pexistence de matidres
qui, qnmqﬂ’iﬂhbbﬂﬂtﬂs ‘dans P'économie ani~
inate ; n en- smrt pﬂs mc&n& dmguéahla h la
fﬁ'e Lol 1 0 SRS i
Nbusn avons pah le méme hﬂpﬁﬂ! pdurmn-:
server long—téina aux sirops de raisins leur
transparence ; leur'homogénéitéeb leur flui-
dité; ils perdent ces qualités plis ou moins
promptement 4 raison'de leur cuisson , et de
leur séjour dans un lieu frais. Celte précipi-
tation du sucre; dont les circonstances sont

-
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encore inconnues , a lieu dans Vun et lmré
sirops. Ce sucre n,angaﬂg bhﬁngélﬂa mturq,
c’est toujours du’ sirop avec une moindre
quantité d'ean’, sans. cependant &tre aussi st

crant que. le liquide q;ulagnmEe Tln'en est
pas moins propre i servir de. supplément ;
mais cette propriété de seconcreter en partie;,
comme de conserver toujours un petit goiit
* mielleux , est inhérente au sirop de raisin , et
tout ce que nous avons. tﬁufépﬂur la détruu‘u'
adtéanuatiles o s I
¢ Nous ne-savons point h&n plus msqu’k'
quel point le sirop douxde raisin est suscep~
tible de s'altérer par, le tems et par la cha-
leur; mais la conhaissance que nous avons
de la propension qu’ont tous les sirops abon=
dans en ‘muqueux # fermenter , ne. nous
permet pas de douter que celui-ci, qui ren-
ferme tous les ¢lémens du vin, puisse sen
garantir. Quel est d'ailleurs le sirop préparé au
sucre et:au miel , qui ne soit susceptible de
fermentation ‘durant 'été , & moins qu'il ne ¢
soit placé dans une température de 1o a 12deg.
environ? M. Fidaillan , secrétaire de la so-
ciété d’agriculture du département du Gers ,
m’informe  que du sirop de raisin , renfermé
dans une bouteille ,- s'était parfailement con~
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servé pendantsix mois , 4 un petit dépdt pris.
Le ;pharmacien est:déja au fait de tous les
moyens mis en usage pour conserver long-
tems les sirops ; ¢’ést encore lui qui, & force
de titonnemens et d’essais , les perfection-
nera : il posséde , sur ce point, des connais-
sances pratiques qui valent mieux que tous
les raisonnemens. :

. PROCEDE DU MANUFACTURIER. Il ne dif-
i'ére de celui de la ménagere etdu pharmacmn ;
que sous le rapport des opérations mécani-
ques quexigent les masses cunsldérables sur
lesquelles le manufacturier s'exerce; ainsi le
secours des mstl‘umens usités dans la vinifi-
cation pour égrapper i3 fnuler et presser, de-
vient ahsolument_neceaamre lorsqu’il s'agit de
travailler en grand d'une manitre expéditive
et économique. La premiére et la principale
opération qui doit occuper le fabricant, c’est
de mettre le moit , au sortir du pressoir,
dans des barriques o1 'on a fait briiler deux
meches soufrées , ce qui retarde la fermen-
tation de quelques heures, et permet qu'on
lui fasse subir en entier celle opération qu'on
connait sous le nom de mutisme , opération
sans laquelle il lui serait impossible de pro-
donger son travail au-deld du terme des ven-
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danges , tandis' qu'il peut:, par ce moyen,
préparer des sirops dans toutes: Ieumm de
P&hﬂéa et olt il veut. - 0

Mutisme. Celte opération ; pmtiquée &a
tems immémorial dans les environs de Ber«
gerac, sert h préserver le moiit de la fermens
tation alcoholique , qui n’a lieu qu’aux dépens

~ de la matiere sucrée. C'est par le mélange de
1a vapeur sulfureuse que le mofit se sépare
d’une grande quantité de matiéres extractives
et mucilagineuses , qui ont non-seulement
Iinconvénient d'accélérer la fermentatmn,
mais encore celui de communiquer au sirop
un maunvais godt et une couleur répugnante.
En bien considérant tous les avantages qua
présenta cette opération , on peut la regarder
comme indispensable , et sans elle le manu-
facturier ne pourrait prolonger ses trayaux
que pendant quelques jours que durent les
vendanges.

Le seul pmcédé cnnnu, jusqu’a préaent,
pour muder , est de faire briler quatre
meches soufrées dans une barrique , d'y intro-
duire du moiit jusqu'a moitié et de brasser
pendant un quart-d’heure , finir de remplir
la barrique d’autre mofit , et laisser reposer
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le tout pendant vingt-quatre henres. Au bout
de ce tems.on décante la liqueur pour lui
faire subir une autre opération comme la pre-
miére ; on laisse encore reposer, on décante,
et on recommence une troisitme opération,
i la liqueur n’est pas parfaitement claire,
. Le moiit étant ainsi séparé de ses matiéres
extractives et mucilagineuses , peut se con-
server plusieurs années sans épmuver la moin=~
dre altération; il ne- fﬂrmenle jamais, et ¢’est
pour cela quon lappelle vin muet ; mais il
ne faut pas confondre le »in muet avec le vin
soujré : le premier n'est , & proprement par=
ler , que d%l mofit mis & l’abrl de la fermen-
tation par le moyen de la vapeur sulfureuse ;
l'autre est le méme moyen , mais appliqué
aux vins pour leur donner la faculté de se
transporter dans les différens climats, et d'é-
prouver toules les températures sans crainte
de décomposition.
- Il y adéja plusieurs siécles que l'e vinmuet
est employé dans le midi de la France , no-
tamment dans les environs de Bergerac, pour
corriger l'dpreté de quelques qualités de vins
qui , sans ce mélange , n’auraient aucun prix
dans la Hollande, ol 'on attachetant de prix
aux vins sucrés.
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' La préparation du vin muet est yraiment
une opération longue et pénible. Tl serait &
désirer que M. Laroche mit en usage , aux
vendanges prochaines , la machine dont ilm'a
envoyé le plan, et avec laquelle on peut,
dans I'espace d’'un jour, muter parfaitement
quarante & cinquante barriques de vin. C’est
en saturant le moft de vapeurs sulfureu
ses , qu'on lui enléve sa propriété fermen-
tescible. Onne connaissait d’autre moyen que
celui de lagiter dans des vases ou I'on avait
brilé des méches soufrdes, ce qui rendait
l’opératmn longue et pénlble ; au lieu quele
procédé de M. Lamcke consiste & mettre du
soulre en cumbua!mn dans une bamque dou=
blée de fer, i adapter & celte barrique un
sunfﬂet qm sert a y porter.

Cuisson DU siroP. Dans un coin de l'ate-
lier. doit &tre ‘placée une grande chaudiere
ayant assez de capacité pour contenir de six &
huit hectohtres de moiit. A la suitede celle
qha.ud:.ere sont huit cuyiers de méme capa=
cité, éleves de 4 pouces sur des soliveaux,
ayant deux robinets, I'un & 3 pouces du fond,
et 'autre vers le milieu.

On commence par remplir Ja chaud;ére de

vin
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vin muté ; on le.porte & 50 degrés de chaleur

ef_, on le sature , comme il a été dit, avec de *
la craie délayde, L'effervescence étant finie,
on dle le fen du fourneau, afin de pouvoir
vider la chaudiére sans que la. hqaeur soit al-
térde panlaschaleurs o micohh oh eniman
Cette: hqﬂeur- saturée doit étre mise daﬁs
le premier cuvier, ol elle repose jusqu’a ce
qu’on ait fait trois autres saturations pour rem-
plir les trois cuviers suivans. Les quatre pre-
miers cuviers étant remplis de liqueur satu-
rée , on procéda ala clanﬁcuunn comme il

suit : 3 '

- Aprés avoir 6té toutes' lafs matieres caleal-
res qui se trouvent au fond de la chaudiére,
on la remplit de la premiére liqueur saturée’,

- ony méle cent blancs d’ceufs battus avec un
litre d’eau, ét on agite le mélange pendant
cing minutes avec un béton.-Par un coup de
feu violent ; on porte la liqueur presque au
degré de I'ébullition. Toutes les matieres al-
bumineuses montent & la surface, on les
enléve avec une écumoire, et on vide la chau-
diere dans le cinquieme cuvier , avant que la
liqueur ait atteint le degré d’ébullition. On
procéde de la méme maniére pour les autres

T
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satutations , et par ce mm:ﬁnpmtm
et clarifier sans interruption. -

. L’expérience a prouvé que *lsm!op de ra'il-
ﬁn ‘ne peut étre en contact avec le caloris
que plus de trois heures , sans éprouver une
espéce de décomposition qui le colore et
lvi communique un goiit de brilé insup-
portable. Or , pour qu’il soit cuiten moins
de trois heures, il faut le diviser en petites
quantités , et le.seul moyen qui puisse con-
venira un grand atelier, est de faire construire
un fourneau de 4o pieds de long , 3 de large,
et 2 et demi de haut, ayant trente-six ouvers
tures propres a recevoir autant de bassins de
guatre a cinq pouces de profondeur. Ce fours
nean doit étre consiruit de maniére a étre
chauffé au bois. On remplit trente-six bassines
de vin clarifié , dont on garnit les ouvertures
du fourneau. Par un coup de feun trés-violent,
on porle la liqueur a une forte ¢ébullition qui

_doit durer jusqu’a la fin de la cuite du sirop,
ce qu'en reconnait lorsqu’il marque 36 degy.
an pése-sel de Baumeé. Le sirop, en sortant du
feu , doit passer a travers un grand serpentin
plongé dans I'eau froide, pour étre subite~
ment refroidi, et ensuite mis dans des fu-
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tailles ol o le laisse reposer quinze & vingt
‘jours. Au bout de ce tems, on le sépare du
‘dépdt qui s'est formé ', eton le met daus de
nouvelles futailles, pmmni'inuwmm mu le
mmmarﬁmJ b i R i

- PREPARATION DU SIROP ACIDE DE RATSIN,
On prend la’ quantité de mofit qu'on veut
‘consacrer au sirop , et quon chauffe jusqua
Tébullition, Il ge rassemble bientét & la sur-
face du liquide une grande quantité de ma-
titre féculente albumineuse que 'on sépare
-avee I'éeumoire, Quand la liqueur est réduite
4 peua prés 4 la moitié, on la verse dans une
terrine évasée qu'on laisse ‘déposer tians
lieu frais pendant trois jours, -

Au bout de ce tems on décante la lltltmur,
et on la reniet sur un feu vif; on fait évaporer
jusqu’a la consistance d'un sirop clair que I'on
verse dans un vaisseau de terre non vernissé,
‘La liqueur dépose encote une certaine quan~
tité de tartrite acidule de potasse : étant dé-
cantée de nouveau et mise & évaporer , elle
‘acquiert la consistance d'un sirop bien cuit.
- Ce sirop; pour lequel il est inutile d’em-
ployer des désacidifians et des blancs d'eeufy),
est extrémement agréable, M. Derosne I'ainé,
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‘mémbre de 1la société de Pharmacie de Pa-
is.y, a obtenu des raising du dépantement de
=ﬁema-nt¢Mam&, de frés-bon sirop, acide et
-transparent , sans avoir eu besoin de. le clari-
fier. Le tartre qu'il contient encore ; contris
‘bue beaucoup a I'empécher de s'altérer, C'est
'ca sel qui prolonge la durée du raisin et du
vin qui en provient; mais-il faut toujours
placar le sirop dans I'endroit le plus frais de
2 lamaumn.

- Nous md:quamna plus loin les tlsap;ea qup
Jon en peut faire comme sirop d’agrément
‘ou comme sirop purement médicinal.

- PREPARATION DE LA CONSERVE DE RAISIN,
Elle est bien simple. On commence I'évapora-
tion du moiit écumé, désacidifié , de la méme
‘mani¢re que pour, procéder & la. cuisson du
sirop. doux de raisin , et on la continue jus-
qua la. réduction des trois quarts, On dimi-
aue alors la chaleur, on agite sans cesse la
masse 2 mesure qu'elle s'épaissit , afin d’em-
péeher qu'elle ne s'attache aux parois et au
fond de la bassine , ce qui lui donnerait, une
saveur dcre de caramel qu'elle communigue-
rait &' tous les objets auxquels on:pourrait
Vassocier. On est assaré que la conserve a ac-
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duis Te degré de’ cuisson convenable 5 quiand’
elle est defvhnue ‘dun brun médiocrement’
foncé , ‘et ﬂli en laissant tomber une petits’
masse ' str ﬁﬁa assiette” de faience, 'ell’é"ué
’aﬁ'dis&'é ‘pas, quelle garde la’ ccnsmlance
d"un miel fort épms on la verse tuute cﬁauﬂa
dans des ]mt§ de lerr& nt;m Yem:ssés, hlan
prnpres, qn on recouv;re le Iendemam déa
qu'elle est pﬂrfaltemenf reﬁmdle.l F

11 eat factle de prépari:r une autre cnn.
sewe pn ¥ b.tﬁplaynnt ’le ‘moiit tel qu'il est,
expnmé tfl.g rals‘in r'.rt alura Bllﬂ renferme lq
totalité de tau:l;[& que le raisin fournit.

Nous pensons que si 'c]mque maitresse da
ma}san se bornait & préparer un pot de emq,
a six livres de conserve de raisin , elle se mé-
nagerait la faculté de faire du sirop quand
celui de sa provision serait consommé; d'ail-,
leurs elle pourrait leur donner la destination:
d'une gelée oun d'une confiture. = 1

Pour pnéparer le sirop de raisin avecla
conserve , il suffit de délayer celle-ci comme
le miel dans trois fois son poids d’ean , et de
mettre la Tiqueur dans une bassine sur le feu;
de écumer au premier bouillon , d'y jefter
de la craie par excés , comme nous I'avons
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recommandé , de la décanter ,: de la clarifier
aux blancs d'eenfs , de filtrer et évaporer juss
quh la consistance du sirop. Il est doux ; mais.
si on se dlspeusa d’y ajouter de la craie,
ce sirop n'a besoin que d'étre filted el il est
algrelet .

Comme les sirops doux ot algrelet da
raisin peuvent facilement s'emparer de I'a-
rome de nos fleurs et de nos fruits, et perdre
en méme tems ce petit goiit mielleux qu’ils
tlem;lqnt yraisemblablement autant de leur
anurce que de la manu‘-:re d'opérer le phar-
macien qui aurait préparé des conserves,
pourrait s'en servir comme d'une cassonade
pour des sirops almples de fleurs d’oranges,
de menthe , dtrframboisn ete. Ainsi , au liew
d'eau simple pour véhrcuh il pt\endrml des
infusions et des décoctions de plantes mé-
dicinales, d'oit résuliara;t un srmp: médma—-
menteux,

T1 faut avoir sein de visiter de tems en tems
eés sirops , pour juger §'ils ne s'altérent pas;
et dans le cas ol ils menaceraient ruine , on
ne doit pas perdre de vue de les amener &
I'état de conserve ; pour les employer , ou en
qualité de conserve au nord , ou dans la cuve,
en fermentation.
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s Bln i @3HALIHIAID WAk b, 208 RUGR
- Outrelafaculté de conserye les raisins avoe
les agrémens de.la pouyeauté,.on a encore
celle de leur faire éprouver un degré de con-
centration , tel que non-seulement ils peus
vent franchir Lintervalle, d'une; vondange a
faice. B ASHHAE SOHP RS el
spécifique gqaggjém raison de elit'
de: yo}ume etdela Pm 1t§ l;raffeur grahaport

s les régions l'omtam sa subir
gﬁ. #Tnsfgpup ar g Jllilqap%i‘teﬁ;q le g&n@ t&
mzsm.ts se.-_':.s ou de cafssc; ;

Il npus aﬁﬁt 4 n'en t)qd’\'ﬁlr{tfohtér,qﬂa
dans’ cef[é 0 ératldn'j,’lt‘f:‘ﬁté”EﬁMm 'q‘usb'ﬂi
soit, 1a piléﬁ té sucrante des raisins a aug-
siicntes Eds Mot secs qui’ nous viennent db
la Grére offtent , é:lmﬂ&uirf‘ébe aenpu{n

saccarines dbihpumb!e*n& bl i .
Soupconnant 'déja leur matore, ihﬁld@airé
quelle fiit déterminde par‘Vexpérience , et
‘M. Barruel; préparateur en chef du cours de
‘chimie & I'école) de' Médecine. de Paris, a

‘bien voula me seconder. Tk les a. extraits de
leur enveloppe au moyen de la pointe d'un
canif , pour les examiner plus & l'aise. Ce

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 215 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=215

BRI Sante = "%

, 104

sont de petites. masses. péleuses s’écrasant
sous les doigts , et analogues a la manne.
Hdu;rh@ﬁ:ttaiis que les eristaux qm mtﬁpe—-
sent ces masses , ne -pi‘éwaaimf pas autant’ ‘de
solidité que céux de la canne, et ne nous
Taissent pas l'eapiﬁi- d’én obtenir dusucre; les
cassonades des différentes contrées n ‘ont pas
ioutaa,ﬂﬁsfﬂﬁi,lﬁapiﬁmegram HIEA

Ilya dea q,hplfﬂp iellcment ahoiidantas,-
q.ua ]eﬁ. pmpnéfalres de Ylgﬂﬁa ‘du mldl foni:
%1 guefnm hherej Heq raisins fﬂute_- de savoir
qu'en faire ; 'l‘ai'ljalqn ils pourralent pmﬁter de
]evgr position et pré,parer si fas:tlement dea si=
rpps et sur-tq!ut &eh raisma secs dont la con-
ser;.raimn 1’1 mpqu,ahon etl’ egpgrt@twﬂ coﬁ-
Ient si pen d’embaﬁrp‘s et de fraui-,. s T

Lea anciens non-seulement, cmmalsampt
..tnf.-‘afbmn. laﬁ "1?1 aasé,chgr lap raisins au sos
leil , mais ils n ignoraient pas ngn, plus les ser-
vices, que I'économic. domestique ponvait en
retirer. 11 en existe trois espbees. dans le com-
merce, qui sedébitent sous des noms et & des
prix diflérens.Qn me saura peut-étre quelque
gré d'offrir ici i le procédé dont on se serta Ros
quevaire et dana la: Cadabre pchqr npémr cetle
dﬂﬂsweauon. glg saimsse 29l ap -
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- PREPARATION DES RAISINS SECS A RoQUE-

vAire. Tls sont singuliérement  propres & étre

séchés : indépendamment du choix des plants
ou provins ; Fexposition des vignes contribue’
alenr donner cétte qualité; - elles sont géné-
ralement placées sur des cotéaux qui regar<
dent le midi. Outre. cela lé village et son tér=
ritoire sont -environnés de rochers qui les dé-
fendent des vents froids ; ‘et 'qui ; répercutant
les rayons du soleil ; aceélérent la maturité
des raisins et favorisent le développement du
principe sucréy qui-mangue presque entiéres
mierit-iaux'mrﬂés dans. les phjmiﬁwiéa‘#
bumidess ! migdastetul taniermog ing ssllingt

.....

--On ne fmbﬁchi Ilnquwmra que des rai~
sins blancs.L'espéce lapluspropre a cet usage
est celle que Pon nomme pawse. Cest un: rai=
sin dont les grains sont trés<gros | charnus;
peu chargés de pepins, et clairsemés sur la
grappe. Aprés-la pazse viennent le werdul,
Varaignan et le gros sicilien blane. On séche:
aussi la pause musecade , qui conserve un pars
fum trés-agréable ; mais la quantité en est st
petite , qu'elle se- consomme- en entiér dans
le 'ménage: des pmpnétmrm etrmest [itmﬂ..
connue danmle mnimarc& g dbgels TES
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. On faita Rogquevaire du vin de trés-bonne
qualité avec les raisins qui croissent dans les
fonds ; celui qu'on tirerait de la pause serait
trés-médiocre ; leverdalet Varaignan le dons
nent meilleur ;. encore ont-ils besoin d’étra
mélangés avee des raisins plus sucrés, tels que
eelui que Von appelle uni , ou les raisins noirs;
- La iparfaite maturité étant la condition la
plus essentielle de la préparation des raising
secs , on a 'soin’, dés que la saison arrive, de
procurer aux raisins le plus grand degré do
chaleur possible ; en élaguant les pampres
‘qui les entourent , et en enlevant toutes les
feuilles qui pourraient intercepter lesrayons
du seleil. On se procure ainsi le double avan-
tage de rendre la maturité parfaite et de I'ac+
eélérer , ce qui est trés-important  raison du
tems que l'on a besoin de se ménagar pour

Jes opérations subséquentes. - 4
Xﬂma&hmmeammsm
an degré de: maturité convenable , on les
eueille ; ‘on examine soigneusement iles grap=
pes, pour en &ter les grains qui commence-
raient & se gter. On prépare une lessive de
dendres communes , dont la force soit de 12 a
~ 35 degrés 5 on la meten ébullition, et en cet
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¢tat on y plonge -l’mwmﬁlm grap-
pes; que Pon y) tient jusqu'a ce que les grains,
commencent & ge rider, ce qui a lien en pew
d’instans , & moins que la lessive ne soit trop.
h&ﬁ#m VA i e v VR RN e B
. Deuziime apération. Fmrésﬂﬁttﬂﬂmm
sins , la méthode la plus facile et la plus cons ~
venable serait de les placer sur un égouttoir
en planches que I'on mettrait dans une posis
tion inclinée , et sous. lequel on placerait nn
récipient pour recevoir la lessive. Un proeédé
aussi simple n’a pu aamalﬁsahlmttiﬂﬁq
cienne méthode que l'on suit généralement
est de placer les grappes sur de grands plats
de terre renversés dans d'autres plats. plas
grands. La lessive: coule sur la parfie.convexe
du plat supérieur., et deacnnd;dm'aphm
férieur , que 'l’ﬂﬁ a soin da vider de tems en
tems. . Frgq v B i b S saded
s Eroisidme m#am@mndphimuw
bien égouttés , on les étend sur des- claies ow
roseaux qui ont environ 5 pieds de long sun
2 de large. On les.expose au: saleil depuis le
‘matin jusqu'au soir; la nuit.on les met & con~
vert sous des ‘hangards. Dix jours de beau
tems suffisent pour les sécher an degré né=
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cessaire pour les conserver ; il faut beaticotip’
plus de terns quand il y a aeifﬁfﬁfeu Tl est ar-'
rivé quelquefois que la constance et Pabon-'
dance de cespluies d'automiie ont fait perdre’
par la pourriture la majeure partie de la Iﬁl{
colte : heureusement la sécherésse du climat
dela Provencerend ces événemens trés-rares.
* Les raising ecs de Calabre différent de ceux’
d#ﬁdﬂ&ﬁé‘&, ‘en ce quiils hdnt"plus doux’y
mais ils sont moins soignés': les grappes *si:nrhf:5
souvent brisées , mélangées’ de raisin d’espece’
pkmpeﬁt&*fﬂ&hdgéeﬂ mal propremeut Tissont’
sujets a jetter B’e&ﬁmﬁp phitétlesucre la sm"-
face et afermenter danslarriére-saison. IIS’KUH?
généralement ndﬁ‘&’l‘res et ‘qu*bfq&eplus doux’
que ceux de Roquevaire , "il§ saﬂéﬁjﬁt ‘moins
le gofit: Cetix-ci ont une saveir acidule et une’
sorte de parfum‘qui les réndent plus agréa-
bles : étant bien soignés et bien placés, ils’
peuvent se conserver dix mois de plus. La dif-
férence de prix est d'environ moitié en sus;
c'est-a-dire; que les raisins de Calabre se ven-'
dent de 15 ¥16 liv. ; ceux de 'Rhilhevaire va-
lent de 22 vag liv. <0
*Les raisins secs’ d'Espagné ‘tiennent de'la’
douceur de ceux de Calabre et du goiit appé-

#.T.
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tissant de cenx de Provence. Ils.sont muﬂ
sujets & btre mélangés de petits grains qui sont
.@rﬂmmmmen&tm-aeca- On les prépare avee
beaucoup de négligence, et ils arrivent assez
mal conditionnés dans des mﬁsa! eafpécqn de
sacs de joncs nattés.
.. Les raising de Damas sont d’une quahté m
,ql_len,he il en vient avec les grappes et sans
.grappes ; ils ont pﬁe belle couleur dorée , un
Arés-bon goiit et presque point de pepins. On
les apporte du levant dans des bustes ou boi-
tes d’une espece de hétre , dont le poids est
de dix , quinze, jusqua environ cent livres
( pg:ds. de table ). Ces raisins se conservent
deux saisons ; le:prix en est beaucoup plus .
élevé que celui des notres ;. il est quelquefois
double, quand la récolte a :été  abondante
d'un coté et mauvaise de I'autre. Il vient du
méme pays une espéce particuliére de raisins
secs dont le grain est petit et sans pepins; la
couleur en est également dorée , mais le goiit
en est encore plus exquis. Cﬂllx-l‘:}. sont rares,
ils ne viennent qu'en petite q;muhté et presque
tonjours en cadeaux. - :
Les raisins connus sous le numd&,ﬁamtiz&
- viennent non-seulement de l'ile grecque de
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Zanthé , mais ericore de ecelle'de Lipari; siv
‘tuée entee Naples et la Sicile. Ceux de Lipafi -
sont en petits barrils de deux cents livres ei-
viron ; ils 'sont égrappés et en petits graing
rouges tirant sur le noir , extrdémement foii-
1és. Le gotit en est amdule* ils sont préparés
malproprement , et souvent mélés de terre et
de saletés. Ils ne servent que pourla patisserie
et la médecine; ils ne peuvent pas passer
deux saisons. Ceux de Zanthe , quoique d'une
espéce semblable , sont infiniment supérieurs,
Tis sont égrappés , le grain en est encoré
plus petit; et avee plus de douceur que ceux
de Lipari; ils ont encore un parfum trés-fHats -
teur qui tient du muscat et de la violette , et
peuvent se conserver deux et méme trois ans,
quand les b'a‘:thuau qui les renferment sont
bien jointdes et bien conditibnnées. Ces bara
riques sont ordihairement trbs-grosses , et pés
gent jusqu’a'denx mille livres poids de marci
Le prix ordinaire est double de celui des rais
sins de Lipari ; il est en ce moment-ci triple
du prix de ceux de Roquevaire. L'emploi tett
est pas le méme , etil ne s'en consommd
g&éﬂ& trt!e’p‘uut' laeuisme; A NS94

WAl Hy - i BRSO SR
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- 'PREPARATION DES RAISING SECS DANS LA
Caragre. Ils.sont une branche de commerce
gtn{mtml’z& dans la Calabre ultérieure : en
tems de paix , les demandes en étaient consis
dérables pour-le: Nord et I'Allemagne, la
Fraoce et I'Ttalie ; on les embarquait au Piso
pour Trieste ; Livourne , Génes, Marseille,
d’olr ils étaient transportés par terre et par
mer a leur destination. - ¢ o
1.’on nomme dans le- pays le raisin dsunt on
;e_uant_ pour la dessiceation , zibillo ; il res-
semble au gros muscat; il est trés-gros; la
forme de son grain est ovale; son grand dia~
metre , dans sa longuenr, est d’'environ un
pouce ; le petit, dans sa largeur, est des
deux tiers du premier. Sa peau est dure, il
contient beaucoup de parties: sucrdes ; il est
presque tout blanc ; le rr.mge asfli’uue qua-q
lité bien inférieure. - b
. On récolte les: raisins dnnn leur parEalte
_matu-nté, qui a lien ordinairement du 15 au
30 Septembre ;. on les monde avec soin des
grains gités ou qui ne sont pas miirs; on les
attache par le petit bout de la grappe avec
des fenilles ; et on en fait des liasses du poids
de douze & quibze livres , poidsde France. On
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les suspend sur des cannes de jono préparées
& cet effet ; et qui sont sontenues par des bois
fourchus plantés en terre de maniere que le
pmnw:t&# piedsdusel. #51 . v 0 00 Al
+! Ensuite on prépare un Imﬂ'thgﬂ aﬂmpu&é
d ne partie de chaux vive et de' quatre par-
ties de cendres de'bois bien tamisées; on met
ce mélangadans un vase de terre cuite , semi-
parabolique , & fond plane , sur le c6té du=
quel et inférievirement. est placé un robinet
pour 'écoulement. La chaux et les cendres
étant bien mélangées, on en remplit le vase
a moitié, et I'on verse par-dessus de l'eau
jusqu’a ce qu'il en soit plein. Aprés avoir
agité ce mélange pendant quelques minutes;
on le laisse en reposjusqu’a ce que la liqueur
goit claire ; on la filtre ensuite en ouyrant le
robinet , elle coule dans un vase placé au-
dessous. La liqueur , ainsi préparée et filtrée,
se met dans une chaudiére , et au premier
bouillon on plonge dedans les liasses de rai=
gins Jes unes aprés les autres , en ne les lais-
sant dans la liquenr bouillante que le tems
nécessaire pour fhire posément un signe de
croix , ce qui peut étre un intervalle de deux
a trois secondes. Pour cela la femme la plus
dgée

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 224 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=224

?_ﬁjEIU Sante

13

figde de'la maison se tient prés de la chan-
diere , et sert de pendule aux ouvriers, en
faisant chaque fois le signe mystérieux auquel
on est persuadé que l'on doit le succés de
Topération, L’on observe que la' liqueur soit
tou}ours bouillante , et & mesure quelle di=
minue , on enfﬁjaum ﬂa»inaﬂvelle que ]:*:m a
tm:]our#préte-

-~ On' suspend. &ecmﬂiefm mm sut ltrs
bétons de roseau, pour les faire sécher en
plein - air el ; avant lattention de les
tourner et retourner souvent: Quinze jours de
beau tems suffisent pour leur entiére dessic~
cation. On prend , pendant ce'tems , le plus
grand soin de ne pas laisser mouiller les rai-
sins par la pluie ou par des rosées trés-abons
dantes, qui lasgﬂtermentmimllibiement Lors-
que la saison est pluvieuse et que les rosées
sont fortes'; les Calabrois retirent letrs pai~
sins dan§’ s ‘espéces -de loges ou hangards
construits 4 cet effet, et dans lesquels’ sont
plahtés des 'bois’ foun:‘htia A distance et hau-
tear ég’aléa , préts & recevoir les cannes chat-

gées de vaisins! Ces loges ont dans le pays un
nom particulier.

" Le raisin desséché de cette manidre ddﬁna
le produit d’un tiers : trois cents livres'dd
: 8
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raising m fournissent cent hmmde.ram
aecq.:-‘: rouawis olnfosg febodnk 3us o1l

- On desséche aussi de la nﬂﬂamém ien
rmsms museals, gros et pelils , mais leur qua-
lité est de. heahmpp.nﬁéxiaurﬂ h ceux ‘pr@{ ‘4
Pm?éﬂ avec lezibillog . | ool isu'ui --J.- i
+ Les habitans ﬂﬂ&ﬁb&dﬂ.hw; en :mwm i
le méme procédé qu'en Calabre., ‘desséchent
aussi beaucoup. de rajsins d'une: qualité su- -
périgure : ces insulaires ont sur-tout ayan4
tage de les préparer avec des raisins rouges
et hhncsi Jie& uns- et les» aulﬁ%mt excels
lens. .. s s 3 TR

SchiP DOUX DE. m;ams 55651 Qn prend
une quantité déterminée de raisins secs , de.
bonue qualité; vingt-cing livees, par exemple;
on les égrappe ¢t on les met macérer pendant
trois ou quaire heures dans quarante pintes
d’eau, I.es raisins se. gopﬂml mumdérablap
ment 3, alors. on les écrase, ;entre: les. mains ,
puis on en exprime le jus & travers.une toile
serrée ; on lave le marc avec une nauvella
qqanh.té d’eau (environ douze pintes ) ,. :m
exprime de nouveau , et on réumt Tes :if:ux.
l1queurs. :

On met le mélange dans une hmnﬂ que
l'on place sur le feu ; et lorsque la liqueur est
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chaude , on lasature avec un améﬁﬂmmk
On retire la bassine de dessus le feu, et on
passe la liquenr & travers un drap de laine ;
on la remét ensnite dans la bassine , Von y
ajoule quelques blancs d'eeufs, et l'on pro-
céde 4 I'évaporation du sirop , en ayant soin
d’écumer. Lorsque le sirop est arrivé au degrd
de cuisson convenable , on le repasse de nou-
veau & travers un blanchet, et on le porte
dans un endroit frais. Au bout de quelques
jours, il se rassemble aun'fond du sirop un
dépdt floconneux que l'on en sépare, en le
passant’de nouveau a travers un blanchet, On
le met'en bnutfnlle et on ie ﬂoﬁsenre puur
I'usage. ;

SIROP ACIDE DE RAISINS SECS. 011 égrappo
avee soin vingt-cing livres de raisins secs et
de bonne qualité, et on les met macérer dans
quarante pintes d'eau pendant‘ environ quatre
heures. Au bout de ce tems, et Inrsque les
raisinssont sul'ﬁ&ﬂmment gonflés ,on les écrase
entre les mains, et on’ exprime furtement le
jus & travers une toile serrée. Ontraite de nou-
veau le marc par une nouvelle quantité d'eau,
on en exprimelejus, et on réunit les liquemrs
que l'on évapore dans une bassine & un feu
vil. Lorsque la liqueur est rapprochée & moi-
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tié 5 onl {nnettadans deux pintes d’eau quels
ques blancs d'ceufs , on ajoute cette liqueur
par portions dans le sirop ; eton enléve I'é-
cume 4 fur et & mesure quelle \nent nageni
la surface. ;
. On continue I'évaporation ]uaqu'h ce que
le sirop soit porté au degré de cuisson conve-
nable ; alors on le passe & travers un blans
chet et on le laisse refroidir dans un lieu frais
et tranguille. Au bout de quelques jours il se
rassemble au fond du sirop un dépdt flocons
neux , et il s’attache aux parois du vase une
matiére cristalline acide , que I'on sépare en
passant de nouveau & travers un blanchet. On
le met en bouteille pour 'usage. .

. Ces sirops doux et acides , assurément tres-
agréables, nont cependant pas Pavantage de
ceux. tirés des raisins frais; mais quand jai
Bmpﬂsé il y a plusieurs années, a M. Henry,
chefl de la; pharmacie centrale , d'en essayer
la préparation , j'avais déja pour objet de di-
minuer les dépenses de cette partie du ser-
vice des hospices, Pourquoi ne préparerait-on
pas dessirops avec les raisins secs ? ils ont bien
été employés comme resssource dans un tems
de cherté , & faire des vins de différentes qua-
lités sans le concours d’aucun autre agent , en.
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fes mettant macérer dans des tonneanx défon-
cés pendant deux & tfoﬁ’f&hrﬁ avec ie I'eau
bouillante ; et aprés avoir expnmé la liqueyr,
il ne gagit plus que d'; 'y apphiluer 1& ﬁdé
ﬂe la fermentation. A e 4

Notre unllégue Oﬁpter, *dans sdﬁ‘Vny’ag&
de TOrient, nous apprend 'que les’ Persans
font sécher heaucuup de raisins & la récolte,
et qu'ils en’ ‘transportent aux Tndes , ol on en
retire de fort bonne'eau-de-vie. | "

Les raisins secs sont pendantl hiver en Eus
rope un o‘h]et de dessert assez recherché. On:
peut 4 lenr faveur sucrer et méme aroma-=
tiser les compotes de cerises , de pruneaux;
de poires et de pommes; en préparer des si-
rops, quand la saison de les consommer en
enlier serait passée , et qu'on se trouverait an
dépoutvu de conserve de raisin pour rénou-
veller sa provision jusqu’aux vendanges.

Nous ne proposons pas le mode de prépara-
tion de conserve de raisins secs; car si on
était dans l'usage de les employer, et que
leur commerce fiit plus répandu , ces fruits
pourraient étre regardés comme ﬂéﬁ'c‘unser#es
séches ,'propres non-seulement h:]'mfe dés si-
rops extemporands , mais encore & étre ap-
pliqués en entier & la cuve. '
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S0 e Al pah AR danitary 2 af

e Pnlx l:ms amors \DE RAISINS, .

Lea nh;eta dﬁut 19 mp suis aon;lammeui
uccupé ont tmp de valeur par_eux-mémes
pour ayoir jamais eu,besom d’employer au-
cune ﬂxagéralmm Clest, ﬂ’mlIeum, un délit
dans les sciences que de grossir les prod uits ,
comme de diminuer 'embarras, les soins et
les frais pour les obtemr parce que souvent
on induit en erreur ceux qui, de bonne foi,
ne cherchent que la vérité. Quand cette exa-
gération a sa source dans des motifs d’utilité
publique , alors nous la eroyons excusable.

Il sera toujours difficile, pour ne pas dire
impossible , d’établir d’'une maniére positive
le produit du raisin en mofit et celni du mofit
en sirop , puisque le climat , la saison , 'es-
pece de raisin, la quantité quon en emploie
et la manitre d'opérer, influent sur ce pro-
duit, et que le prix auquel il revient dépend
non-seulement de ces causes , mais encore
de la rareté du combustible, de la quantité
quongen aconsommé , des. degrés de concen-
tration. gqu'on a dunnesau sirop.,, quand ils ne
sont pag déterminés par un pusa-hqueur enfin
des frais de la main-d’ceuvre. .
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- Tous les essais dont les vésultats ont été
cunsratém par des procés-verbaux Hlﬁuﬂm
thentiques, ont prouvé  quele motit produi-
sait , au midi, un tiers et un qh’a‘rl:iﬂsson poids
en sirop bien conditionné , et qu’il revenait
depuis 40 jusqu’a 6o c.le lulugmmma mais
qu'au nord le produitétait la moitié moins
cofitait & pen prés le double, et navmt paﬁ
autant de-qualitéic 5 olisl Bs Goiiciorm ol

-~ Voici deux tableaux de deux essais, iun
falt au midi, & 'hdpital militaire de: melun !
par M. Lebaube ; et l'autre au nord , par M.
Henry ,4la pharmacm centrale des hospices.
Les essais qui ont eu lieu dans ces latitudes,
se rapprochent les uns des autres , et ne dif-
ferent que par quelques nuances , qui pro-
viennent de I'espéce de raisin employé, du

~ combustible et de la manipulation.

Dans tous les cantons ou les raisins ont un
certain prix, comme a4 Zara en Dalmatie,
parce que leurs habitans retirent de la ven-
dange un vin précieux dont ils se défont avan-
tageusement , le sirop revient a 2 fr. 49 c. le
kilogramme ; a Spalato, 1 fr. g4 ¢.; et a Ma-
carsco, 2 fr.20¢c. -

I1 n'est pas douteux que ce ne soit pas la
qu'il faille en préparer pour le commerce ;
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miais il est Aisé de-eoncevoir que le petit pro-
priétaire de vigne, qui n'aura ni raisin ni com=
bustible & acheter ; qui traitera cet objet au
sein de sa famille ; qui n’oubliera aucun des
soins les plus minutieux dans la fabrication
du sirop , l'obtiendra & un prix beaucoup
moindre pour cé genre de consommateurs.
Quelque modéré que soit le prix du sucre ;
la révolution est faite au midi de la France =
~ lessirops s’y maintiendront comme le raisiné;
c’est le sucre du ménage, 3

{
*® T b I
L
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- A Tégard du prix des [abriques, les dé-
penses‘en constructions de fourneaux, chau-
dicres et ateliers, les frais indispensahlen de
main-d'ceuvre ont exigé une grande mise de
fonds ; Pattente de la vente , le bénéfice 1dgi-
time que toute industrie a drmt de réclamer;
doiventnécessairement augmenter le prix des
sicops , méme le doubler , et il estjuste que
la chose paie la chose : mais il faut espérer
que quand la concurrence sera établie, il y
aura tonjours une grande ¢économie & ems
ployer ce sirop aux ratafias, &4 la cuve en fer-
mentation , ou & en faire des eaux—de—ws et
du wnalgre. ! : b ok
- Ilestmémeprobable que dés cette année un
grand nombre de propriélaires de vignes sas
donnant & la préparation des sirops de raisins,
la concurrence et I'abondance pourront ren-
dre leur prix trés-modique , et opérer sur celui
du sucre ordinaire une grande baisse, ce qui
est un avantage précieux dans les circons-
tances présentes. g '

~
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- Quelle h&ﬁorﬁhle -can:iérerh parcourir pour
celui qui, guidé par la noble émulation et le
désir de sérvir son pays, entreprendrait, dans
chaque grand vignoble , unhe exploilation gé-
nérale de tous les raisins qui ne produisent,
a raison de la surabondance de la matiére su-
crée et du pen de tartre qu’ils contiennent;
que de manvais vin d'ordinaive ! Tl pourrait '
se flatter d’avoir suflisamment de sirop pour
fournir & la consommation des habitans pen-
dant une annde. Ce serait iine nouvelle bran-
che dindustrie et une richesse de plus que
posséderait la France. Tel était le veeu que je
formais dans ma lettre insérée au Monitcur
du 7 Juin 1808 , concernant les moyens de
remplacer le sucre dans la médecine et 'éco-
nomie domestique , et que M. Laroche a réa-
lisé a Bergerac.

A peine ma premiére mstrm'tlon a-t: eﬂe
paru , que ce jeune pharmacien, voulant pro-
fiter de sa position locale , m’écrivit pour me
faire part du projet qu’il avait congu de mon-
ter chez lui et & ses frais une fabrique de sirop
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et conserve de raisin. La vendange n'était pas
encore ouvefte, qu'il m’adressa des échan-
tillons et des détails qui me firent présumer
que’ ‘cefte nouvelle branche d'industrie natio-
nale réussirait dans ses mains. Il a parfaite-
ment secondé mes vues et justifié mes espé-
rances. Non-seulement il a le mérite d’avoir
établi la premiére fabrique de ce genre, mais
il'en a encore perfectionné P'objet. Ceux qui
seraient curieux de former une spéculation 4
cet égard , peuvent se présenter avec con-
fiance chez lui; son atelier est ouvert 4 tout
le monde. Peu fortuné, M. Laroche n'aurait
pu seul soutenir une pareille entreprise, si
un ami , M. Rouchon, ne fit venu lui offrix
de s'associer. De concert ils sont paryenus &
confectionner deux mille eing cents quintaux
de sirop le mienx conditionué qui ait été in-
troduit dans le commerce. Tout récemment
ils en ont expédié & plusieurs de nos pharma~
ciens'les plus distingués de Paris , et 4 quel-
ques établissemens publics qui leur'en avaient
demandé, J'ai souserit moi-méme pour huit
cents kilogrammes aunom des membres de la.
société d’agriculture du departemeﬁt de la
Seine. :

- Je passe sous silence les aulres fabncans,

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 237 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=237

BEIT Sante

i

126

dont le nombre aurait été plus considérable ,
g'ils n’eussent pas été pris au dépourvu ; an
ne leur glqit- pas moins, de la reconnaissance
pour avoir employé leurs veilles , leurin-
dustrie et lefirs capitaux & une semblable en-
treprise, lorsque l'incertitude du'succés d'mme
proposition nouvelle ne permettait pas d’aus
toriser de préparation en grand, que la saison
de s'approvisiobner de raisin €tait passée quand
mon instruction leur est parvenue, qu'ilsn’ont
pu s'en procurer qu'a un hauhprgx , ce quia
augmenté la cherté des sirops , sans prof:uref
lh vendeur plus de bénéfice. -1 !

- Nous avons tout lien de conjecturer que,
piﬂ_a instruils dans ce genre de manipulation,
ceux qui 8y sont déja livrés avec quelque
succes , reprendront cette annde le travail et
le condairont plus loin. Par exemple , il n’est
.gucun département ol la préparation du sirop
de raisin ait é¢ aussi générale que dans celui
dir Gers: chaquefamille, dans la villed’ Auch
a.fait sa provision depuis dix jusques & quinze
et vingt kilogrammes. Cependant les vendan-
ges ont en-lieu par un tems froid et pluvieux;
On peut évaluer & deux mille quintanx la
quantité qui s'en est fabriqué, et il est revenu
& So cenlimes le kilogramme, Il n'y a pas.de

r
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douite qzu'ﬂu n'en prépare cette année dix lois
Blus,: oi5 Siisasop sun obdsson Bt il s i35 ]
at I aerq;tkmn A souhaiter quil y eft, au midi
de la France, -une fabrique de sirop par dé-
partement , et sur-tout dans le canton le ﬁ}l_.!
voisin de lamer ou des grandes routes , pour
-[ﬁmlllﬂl! les (dﬂ'blﬂlmhéi de l'importation el de
Texportation. Les. Bouches - du - Rhone , le
Gard , le ¥ar,,, le Tarn , 'Hérault, les Py
vénées - orientales ; la Hanfw Garonne, la
Dordogne , elc, nous, pacameut tellement fa-
vorables an succés, d&s;fabﬂque.s de ce genre,
qu’il est. 1mpowhlq,gua ceux de leurs hab:-r
tans qui ¢’y liveeront., n'en tirent un pam;exr
trémement,ipmgmgﬁux , sur-tout' quand les
propriétaires de vignes des cont,réﬂswptgninw
nales seront bien convaincus par leur propre
expérience qu'il n’y a pas-de moyen p&u&pms;—
sant. pour :,‘.J.ever chaque quahté des maunvais
crus & une quahf,é supéneure que lapp]ir
cation de la conserve ‘de raisin 4 la ‘cuve- ‘Eli
fermentation, J e-les invite- a4 en faire l'essai -
dés cette annéa ; au_moyen =d’ t::en;tamﬂ
de livres qu lls pﬂurmmnt se prucurer
' La Corse,, Bptr autres , prégente un moyen
Hertain pour y établir une fabrique de sirop.

Je-suis informé par M. Rassicod, pharma-
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cien en chefde 'hdpital militaire de Toulon,
que cette ile posm‘-:de june quauhté de raisin
blanc qui mirit plus pmn:tptament que la
méme espice & Toulon , et qm est riche en
matiére sucrée. 121159
* Les résultats des exPérrenceu fa{ten x Perc
i)ignau par'M. Mouchoux ', pharmacien , prou-
vent combien lapréparahon en gﬁmd du sirop
offrirait d'avantages & celui’ qui s'y livrerait.
Le gros raisin valgairement nommé raisin de
Saint-Jacques, pacce qtul est miir vers lé
5 aoiit , semble convenir a ce génre de pré=
para:tmn. On jr compte encore beaucoup d'aus
tres espices surchargées également de ma-
titre sucréde. Voici le tableb.u des produits
quﬂ a nb'tenns. giad Sy

gH 1i l.,.ll 2111 : 1y |

'|.. s i ] L

: mmg Ql:fANTITE ' PRODUIT
DES mrsms  EN. MOUT. I'2x s1ron.)

{Grenache. /. a5 Ilvres. 8liv. 5onc. |}
Blanquette.. S ¢ C A e
Mataro....._' 9_4.....' - o i

Clest
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. Cest sur-tout dans le département de la

Ha.ul:e -Garonne , éTaqlou&a, par t:xa-mpla,
gm en est le chef lieu, qu'une fabrique de
sirop de raisin deﬂendra.tl e;trémEmeub u;zle,
a cause de sa population , de sa position géo-
graphique, du bas prix de ses vins, et de la,
grande quantité de raisins trés-sucrés qu'on y
recueille. L'excellent sirop qu'en a dé;b, ob-
tenu M. Neret, pharmaclert aide-major ins-
truit , laisse entrevoir qu’un pareil établisse-
ment changerm.t la yaleur de la premiére pro-
duction de son sol,

La ville de Pesenas a été signalée par M
Hagwr_wt, comme le pays le plus propre &
une fabrique , parce que le raisin . clairette ,
qui donne un tiers de son poids en sirop , y
est commun , qulil n'est pas cher, ainsi que
le combustible. Il a bien remat\qué dans ses
expériences , qu'il fallait faire peu de sirop a
la fois pour I'ayoir de bonne qualité, et accé-
lérer sa cuisson.
~ Laccueil qu'a rec;u mon instruction hMunt-
pellier est mémorable : grands et petits, cha-
cun a [ait des sirops, et les ménagéres les plus
distinguées de cette ville savante se sont dis-
putées & 'envi pour en approvisionner leur
maison de la meilleure qualilé, Un des plus

9
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parfaits que j’aie vus et gotités , est celui que
M. Anglada , conservateur des collections
de la faculté de médecine , a pris la peine de
faire lui-méme. Ce jeune homme , V'espé-
rance de la patrie , et que la nature a destiné
pour briller dans la carriére de enseignement
- des sciences physiques et médicales, a ap-
porté dans cette circonstance un zéle éclairé
et une ardeur qui ne peuvent avoirleur source
que dans un grand fond d’esprit public.

Je m’exprimerai de la mé&me maniére con-
cernant les expériences du méme genre faites
A Beziers par MM. Bernard,, médecin, et Ber-
nard fils, pharmacien , I'un et I'autre officiers
de santé recommandables des armées. Ils
ont obtenu les résultats les plus variés et les
plus parfaits , en faisant servir le sirop de rai-
sin de base aux marmelades, gelées et con-
fitures dont I'usage est adopté dans le pays,
et qu’on préparait avec le sucre rafliné.

- Ce tableau de produits nouveaux offre un
grand intérét, et prouve que ce sirop ne dé-
truit rien de I'arome des froits. Si MM, Ber-
nard ne se proposent pas de former dans leur
ville une fabrique de sirop, je suis certain
quils ne refuseront pas les secours de leurs
lumiéres et de leur expérience a celui qui
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' édthonpuur rectifier son’ procédé et ses vues'
-~ un zéle qui rest | pas éclairé, des élage‘d ontrés
causentun préjudiceirré parable aux objetsuti-
les qu'on aréellement intention de faire valoir.
Mais c’est au l‘.I'.'Ild[ et dans cette seu}e par—
tie de l’emplre » que les fabriques de sirop de
raisin peuvent devenir avantageuses & ceux qui
en formeront, Le ‘commerce i 1mportera cette
marchandise au ‘nord, et sera obligé de venir
g appmwsmnner dans ces fabriques , pu1sque :
¢est 1a qu'elle aura plus de qualité et qu'on
pnurra se la procurer au meilleur compte.
‘Une obseryation que nougne pouvuns nous
dlspenéer de faire pour ceux qui verraient de
mauvais ceil se mulhpher , au mld; de la-
France, Ies fahrlques de sirop et de ¢ consewe,
et qui pourraient cramdre quelles n'ocea-
sionnassent un tort notable aux pays Wgnu-
‘bles ; c’est que, quel que smt le nombre qui
sen établisse, cela n’empéchera jamais que
le vin n’occupe le second rang dans I'échelle
des richesses territoriales de la France. Ce
sont de nouveaux produits qui ranimeront la
culture de la vigne délaissée sur quelques
points de lempma donneront de la renom-
mée A des cantons qui n'en avaient ancune
sous le rapport de eurs vins ; et le proprié-
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taire , réduit souvent a{'regardar comme une
véritable calamité la fécondité de ses vignes,
pourra par ce moyen augmenter son revenu
au moins de 20 pour 100; en un mot, la
France conservera ainsi des sommes exurhi-
~ tantes qu’elle paie journellement a 'étranger.

J’en avertis de nouveau, et c’est aux fabri-
cang que je m’adresse ; 8'ils veulent obtenir
un sirop parfaitement doux, propre & rem-
placer celui de cannes, c’est d’abord de pro-
céder avee soin a la saturation compléte du

ﬂﬂt au moyen de la craie employée par
exces ; cest de faire en sorte que la clarifi-
cation 'soit également soignée, ainsi que la
cuisson ; qu'enfin le sivop ne soit liveé aun
commerce , qu'au préalable il n’ait laissé dé-
poser les matiéres salino-terreuses étrangeres
a sa composition : la moindre négligence et le
plus léger oubli dans ces différentes manipu-
lations peuvent donner i ce sirop des défauts
qui forceraient nécessairement a en circons-
crire 'usage , donneraient sur sa qualité des
préjugés , et diminueraient par conséquent la '
ressource do supplément que nous proposons,
si on n'y renoncait point tout-a-fait.

Je demande cependant, comme une favenr
spéeiale , & ceux qui ont éLé trompés par la
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mauvaise qualité du sirop de raisin mis en cir-
culation dans le commerce de Paris , de ne
pas prendre de. partia cet égard, qu’ﬂs n'aient
essayé un sirop mieux conditionné.

Graces soient renduesau zéle , aux lumitres
et 4 la philosophie des préfets, sous-préfets
et maites des départemens qui ont admis les
sirops et conserves de raisins au nombre des
objets dignes de leur attention parliculiere ,
et qui, pour faire participer un plus grand
nombre d'individus 4 la connaissance de ma
proposition , ont répandu dans leurs arrondis-
semens mon instruction avec une sorte de
profusion , et sont parvenus & la faire pénétrer
dans le réduit de la plus obscure ménagere
comme du plus simple vigneron! Le préfet
de laCorréze, entr’autres, pour exciter 'ému-
lation de ses administrés, a promis une prime
de 150 fr. 4 celui qui en préparerait le plus,
etelle a été accordée 4 M. Dumas , maire de
la commune de Saint-Aulaire. Le jour de
Ianniversaire du couronnementde S, M. L., il
fit servir a un diner ou il avait réuni les prin-
cipaux fonctionnaires du chef-lieu , plusienrs
compotes de différens fruits , qui furent tou-
tes prépardes avec du sirop de sa fabrication.
On les trouva trés-bonnes, et on ne fut pas
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peu surpris lorsqu'il annonga qu'clles étaient
apprétées sans sucre. Il en a fait aussi prépa-
rer de la gelée de pommes transparente et
d’'un bon goit. Quant au prix , il a trouvé
que ce sirop lui revenait 4 8o centimes le ki-
logramme. _

Qu’il me soit permis de faire ici une appli=
cation du rapport que j'ai présenté au ministre
de l'intérieur au nom du comité central de
bienfaisance , sur les soupes de Iégumes dites
de Rumford, et dans lequel yai observé que
ce n'est pas seulement la consommation du
pain que leur usage plus étendu diminuerait;
qu’il opérerait une épargne considérable sur
le combustible ; et que s’il était possible de’
n’avoir qu'un four pour cuire le pain de tous
les habitans d’une commune et pour préparer
la soupe, certes on économiserait bien du
tems et des frais de main-d’ceuvre,, en méme
tems qu'on obtiendrait une nourriture plus
parfaite et au plus bas prix.
~ Ces motifs , et beaucoup d’autres que je
pourrais accumuler ici, m’ont déterminé A~
faire voir aux ménageres qu'il était de leur
intérét, au lien de préparer le pain 4 la mai-
son , de l'acheter chez le boulanger, qui le
fabriquera mieux et & moins de frais que

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 248 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=248

@%ﬂ Sante
137
le particulier le plus écnnome et Ia plus :
adroit.

Nous croyons également qus dans les can-
tons vignobles les habitans qui seraient obligés
d'acheter & un certain prix le raisin de leur
consommation, et qui se trouveraient dans le
voisinage d’une fabrique , auraient beaucoup
plus de profit de venir s’y approvisionner , vu
que le sirop serait meilleur et leur cotiterait
moins que celui qu'ils prépareraient 4 la mai=
son, en méme tems qu'ils éviteraient 'em-
barras et la sollicitude qu'exige la garde des
provisions de ménage.

Honneur aux savans qui ne dédaignent pas
de descendre i la considération de nos pre-
miers besoins , cherchent & perfectionner par
leurs travaux , & propager par leurs écrits les
moyens de diminuer la consommation du su-
cre , d'épargner & la plus grande partie de la.
nation des privations plus ou moins pénibles,
d’arriver peut-étre jusqu’a nous passer com-
plétement de cette denrée, et de nous sous-
traire ainsi & une dépendance trés-onéreuse !
Les sociétés d’agriculture du midi n’ont pas
été non plus éirangéres & la préparation des
sirops : l'académie de Marseille en a fait le
sujet d’un prix qu'elle décerneradans laséance
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de cette année 1809, Jamais , non , jamais les |
savans n'ont été plus dignes de la reconnais-
sance du genre humain que depuis qu’ils ont
consacré leurs talens et leurs veilles a I'étude
d'objets réellement utiles. C'était en effet &
celle compagnie qu'il appartenait plus parti-
culiérement d’avoir une opinion et de donner
Vimpulsion & I'activité générale.

Je forme des veeux pour que le concurrent
gu'elle jugera digne du prix , ait rendu & la
préparation des sirops et conserves autant de
services que M., Laroche.Les difficultés qu'il
a eu a surmonter, les sacrifices qu'il a fails
sont immenses. Il était éloigné -de présager
tout le travail qu'exigeait une pareille entre-
prise; il n’a marché long-tems que d’obstacles.
en obstacles, et c’est & force de courage et .
de patience qu'il a atteint le but désiré. Si le
gouvernement doit des encouragemens aux
fabriques de ce genre , celle de Bergerac a
acquis des droits pour en réclamer; elle peut,
dans tous les tems , devenir le centre des ren-
seignemens dont on aura besoin pour 'exécu-
tion du procédé en grand. :

- Jinvitedone les propriétaires de poursuivre
sans interruption leurs recherches , et de con-
tinuer de perfectionner ce nouveau produit
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de la vigne , si propre & suppléer celui dela
canne, On sait que la pemévéranca en morale |
comme en phys:que est tou]uurn couronnée
par quelques succés.

- Nous allons oflrir le précis des propriéiés
qui caractérisent essenhallement les sirop et
conserve de raisins,

CARACTERES SPECIFIQUES DES SIROP
ET CONSERVE DE RAISINS,

Les nombrenses et intéressantes expérien-
ces que M. Laroche a faites , tendantes toutes
4 élever sa fabrique de Bergerac au degré de
perfection qu'elle a atteint, I'ont déterminé
a établir ce principe dont on ne doit jamais
s'écarter , savoir , que le sirop de raisin, pour
avoir peu de couleur et une saveur agréable,
doit étre préparé en moins de quatre heures ;
qu'un plus long séjour avec le calorique I'ex-
pose a une espéce de décomposition qui le
brunit et lui communique le goiit de brilé.

Sucre candi. 11 suffit davoir fréquenté une
sucrerie pour &tre convaincu de la vérité de
cette seule observation. Elle est parfaitement
d’accord avec l'opinion desraffineurs , quire-
gardent l'évaporation lenl& comme le plus
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grami desiructeur du grain de sucre. Ce n ga'i
pas Vintensité du feu que le sucrier redoute
mais sa continuité, et le procédé qu'il empIme}
pourle sucre canch en est une nouvelle preuve.

11 choisit une belle cassnnade A gros grains ,'
il en clarifie cing & six cents livres dans le |
moins d’'eau possible, il verse dans une pehte
bassine évasée et & cu plat la quantité de ¢ slrue
passé & la chausse , nécessaire pour faire une
terrine de sucre candi. I1 place cette bassine
sur un feu extrémement vif , mais qui n'en
frappe que le fond ; il cuit & gros bouillons
et le plus promptement possible, jusquh/
consistance reqmsa. Moins il a mis de tems,
moins son sirop est coloré , et plus le 511-::1‘#
qui s’y cristallise ensuite est blanc. ”

11 joint & cela une petite précantion qui' {
consiste dans une éponge qu'il tmﬂt dans un-
peu d’eau, et que de tems en tems il promene
sur les B supénears de la bassine. Celte
eponge sert aussi a enlever la petite portion
qui tend & s’y dessécher , a 'y caraméliser,
et qui , venant a se redlsanudre parce qu’elle
serait touchée par les bouillons du sirop, lui
com muniquerﬂ.it de la couleur et de la saveur.

Mais il serait impossible au sirop de raisin
de subir une pareille opération. Il n’existe
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g re dans la matiére ¢ EmEID; ur le cand:
g d e pu g d chor e

dran‘s le sirop de raisin , au c e,
?gp tre frég c%ﬁr su w:wﬁl:ﬂe lacgam
uc ur}qﬁu est mp rstmq;\\g; mais no
ggrgﬂuaée etil Bﬂt démontré que ce mrnp nn
pourra, SﬁPt?P”? i’actmn .instantanée du ca]o-
rigue a g5 et 100 degrés de Réaumur , que lq
sucre candi fondu éprouve impunément. :
.. CoNcRETION DU siroP. La Empriétéﬁgqﬂ
a.de perdre son homogéndité et sa fluidité dans
le mois qui suit sa préparation, a peu preés,
comme le miel quelque tems. aprés sa sorlie
des alvéoles; et qu'il ‘est placé dans un lien
frais , est un ‘de ces phénoménes qui jusqués
présent paraitincompréhensible. Tl n’est guére
plas facile d'expliquer pourguoi e’ ‘sirop pro-
venant d'arie barrique et riefi bouteille , 'se
concréte en-partie Huit jnﬁﬁa @pi'éé’ tanﬂiﬁqﬁ#
re*menieﬂil&ﬁ, versé le méme jour dans dau-
fres bouteilles' de forme et ﬂé dapacité’ sem-
E‘Iahles . é‘ghfément bied bot 1chée§, c:ﬁhsewe‘
sa ﬂ'ahsparéntfe 1111 éértalh”ﬁ?nsmﬁ?nﬁﬁ on a
remarqué que celte cnn’é‘:‘éﬁﬁ"’ﬁe dép e&dmt
nide actionde Pair , ni de Ia fﬁtﬂfbr&; quelle

éta;t dautant Plus prumpte h s mauﬂester .

Frll
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que le s slrup avait moins de mmnnu ut we t.vq%
vait en pelit volume.

. Pour ny’assurer si la présence du tartre da ok
le sirop de raisin ne deviendrait pas un nﬁil
tacle & cette eoncrétion, ou plutﬁt A celte
précipitation di sucre de ce fiuit , J'ai exposd
dans un lieu frais du sirop acnie également
bien cuit ; mais il n’a pas tardé a se troubler;
A Iinstar du sirop de raisin doux , et & présen-
ter comme lui deux élats bien d‘islﬁin‘cts’ , I'un
liquide trés- sncré l'autre démwulide mnm '
guerds sy o Hip o --“5

Le mrup",_dans-. cet état moins soh&&',.
prend , a la chaleur du bain-marie, sa flui=
dité , et par le repos une partie de sa trans<
parence : mais ; porté dans un lieu tempéré ;-
il g'est pris en masse de nouveau, et semble
vouloir conserver cet état jusqu’a ce que la
fermentation vmnq hle chapger...., . . ..

La manitre capricieuse. de cristalliser dq
sirop deraisin , a éLé bien saisie parM Proust;
ila ]udicleusemant remarqué qu’une fois cette
cnsta.lhsatmn cp;n_;?gnpéa y elle se connuuar
assez rapidement , et qu ‘elle était plus aisée
a un degré momdge de denmté y QUi un plua
fm'l:.

" Les expénences que j’ai faites pour m’as-
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surer s'il était possible d’empécher que le sirop
de raisin ne se prenne en masse au boutd’un
certain tems, ont €été superflues; elles ser-
veot & me confirmer que ceite propriété mal
a propos nommée congellation ; puisqu’elle
n’est pas due & l'effet du froid , comme on va
le voir , estinhérente au sirop. -

Jai exposé , pendant trois jours , les sirops
doux et acides de raisins & 6 degrés de froid,
concurremment avec d’'autres sirops préparés
au miel et a la cassonade ayant la méme con-
sistance : aucun n'a perdu sa transparence,
leur viscosité a seulement augmenté : mais
lorsque le thermométre est monté & 2 degrés
de chaleur, que le dégel a été complet, les
sirops de raisin seulement ont commencé a 1
se troubler , et, placés dans un sallon oiiil
régne assez constamment 10& 12 degrés , ils
ont fini par se prendre en une masse grenue
qu'ils conservent depuis deux mois- dans la
méme atmosphére. d

A une température chaudela rmg:talhsalmn
n’a jamais liew. M. Charles Derosné a exposé
des sirops de raisin des mois entiers A l'étuve
sans jamais cristalliser. Il observe que le sucra
qu’on en retire est bien plus soluble a chaud,
comparalivement & celul de cannes, ce qui

1
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;!axphqua par 'ean de cristallisation qu'il ve-
tient en plus grande quantité, et qui empéche
d’obtenir ce sucre bien sec, autrement que
par l'alcool; encore a-t-il quelque chose de
péteux inhérent & sa nature , ce qui I'assimile
au sucre retiré du miel, et aux sirops pré.
parés avec les fruits rouges acides. . . |
* La différence dusucre de raisin d’avec celui
de cannes n'existe pas seulement dans la forme
de ses cristaux, elle se montre encore dans
ses propriélds d’une maniere remarquablﬂ,
Bornons-nous a deux seuls exemples. Quand
la cuisson des sirops ordinaires est portée aus
dela du terme prescrit par 'art , une portion
du sucre qui lesconslitue se cmstalhse au fond
des bouteilles ; la liqueur qui surnage semble
avoir repris ‘de sa fluidité : la méme chose
n’arrive point au sirop de raisin. 11 garde sa
consistance ; méme apres avoir laissé déposer
la moitié de son sucre , ce qui parail prouyer
que celte consistance est due autant a la ql_m;;i,-
tité d’ean quieritre dans la composition, qu’au
peu d'adhérence qu'il a avec le sucre. .
2+ En ne donnant que 3o degrés de l'aréomeéire
awsirop deraisin , au lieu de 33 qui forment
“sa pesanlear spécifique , j'ai pensé que , n'é-
tant  pas:saturé de sucre, il p'en laisserait
point
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point précipiter ; mais le contraire est arrivé:
le dépot est , & la vérité , en moindre quan--
tité ; il a lieu plus vite, ce quil'éloigne en-|
core de la propriété des mmps au sucre de,
cannes.

~ Mais si la presence,du tartre dana le 1 ra1sm
ne devient pas un obstacle & ce que le sirop.
abandonne le sucre qui le constitue , il parait
hors de doute que c’est cet acide qui 'em-
péche de se présenter avec le méme carac~.
tére que celui de cannes. La texture de ce
dernier est tellement changée dans les sirops
acides de fruits, auxquels il sert de base,
qu’il parait impossible de le rétirer comme il
¥y est entré , ou au moins dans les mémes
proportions ; il cristallise en masses trés-con-
sidérables , et 4 peu de chose prés, la totalité’
du sucre employé est tranformée en une ma-
tiere infiniment plus analogue au sucre de*
raisin. :
- Nous voyons le mais , la betterave et d’au='
tres racines potagéres , fournir-un sucre dont
le grain est comparable & celui de la canne 3
nous voyons le sirop de violette et d’willet
surchargé de sucre se cristalliser, sansrien ad-
mettre dans ses cristaux de la partie coloranta:
8t extractive de ces fleurs, parce qu’il n’y a

10

b
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ateun agent dans ces plantes ni dans ces si<
rops qui influg'sup la nature du sicre ; mais
lorsqu’on observie le sirop dé groseille, le sirop
de limon évaporés se convertir en un magma,
on est disposé a croire que le sucre qui a
servi dé base & ces sirops a ét€ altéré en tota-
1ité par l'acide de ces fruits.

T1 est naturel de conclure de ces.observa-
tions, et de quelques autres du méme genre
répaiidues dans cel ouvrage, que nos con-
naissances sont encore peu avancées sur le
véritable état ol le sucre se trouve dans les
différentes parties de la fructification des
plantes d’'ou on le retire. M. Proust a com=
mencé ce beau travail , il le poursuivra ; c’est
en effet & celui quia ouvert la carriére qu'il
appartient d’examiner les changemens que la
végélation fait subir au sucre , lorsquelle lui
associe d'autres productions qui ont plus ou
moins d’action' sur sa texture organique; car
ce west plus un doute pour nous que ce ne’
soit la présence dutartre dans le raisin, avant
et aprés sa maturité ; qui empéche le sucre
de ce fruit d'en sortir avec les propriétés qui
cavactérisent celui d'Amérique, puisque les’
acides , soit' végétaux , soit mindraux ; rap-’
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prochent «cé[ﬂ &Bﬁrﬁa tfdlﬂﬁn{a du sucre tﬁln
raisin.

Mais cétie réaction des acides sur 1& sucre
re parait pa{s avoit 6té reconnue par cet ha~
bile chimiste'; car il dit da'né son ﬁ:éﬁidlre,
page g4, que & candi qui se forme dans les
confitures dé groseilles et de cerises , appar-
tient également & ces [rdits , et non au sucre
de cannes; que ces cbncréﬁans, dissoutes
d&n5 IaIcouI % reprennent f.ou]uurs 1a forme
grenue qu ‘on leur truuve dans ces confitures.

Nous sommes ré&]le:nen‘t fichés de né pou~
voir partager cette nplnmn. Ces Cbncrétlons
nous paralsseut pmvemr au ccmtrmre 3 du
sucre altéré par les frmts muges , qui le con-
vertissent en une mallére analogue au sucre
de raisin ; il cristallise en masse considérable.
M. Charles Derosne a observé que le sucre
retiré des sirops altérés par les acides n’avait
lui-méme aucun caractére d'acidité; qu'il
élait dansun état de sucre particulier , inca-
pable d’étre transformé en sucre candi, et
que , traité par la chaux , il p’avait jamais
pu le ramener & I'état de sucre cristallisable;
il a méme rassemblé sur cetarticle nombre
de faits dontil se propose de former la base
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d’un travail, qu'il compte publier incessam-,
ment. M. Bouillon-Lagrange a aussi enlevé,
au sucre d’Amérique son grain sec, dur et
cristallisable , pour lui imprimer le earactére.
humide , mou et piteux du sucre. de raisin ,

en lui apphguant 1mm1§dmtﬂmanl: les ac;des

minéraux. Nous ne pouvons manquer d’ob-

tenir de toutes ces ;'Epherc;hes de toutes ces.

tentatwes de pgé{;leux résultata.

En les attendant, ne pourrall-qn ;:-as dans
lﬂ'ﬂ cantons vignobles du midi partmuhére-
ment , faire. que]ques easa:s préliminaires,
en mé!aut 5 par exemple 5 avec du moiit sa—
turé ou non, assez de sucre de cannes pour
donner 4 ce melangE la conslstance de sirop?
()n exammeralt ensuite ce sirop; et Tétat olt
se trouverait I'un et P'autre "sucre qu’on en
sépareralt , fournirait peut-étre qhelques la-
miéres pour éelaircir de plusen pl’us la qnes-
tion dont la solutionioccupe dans ce momeut’
des chimistes distingués. e
~ ANALOGIE AVEC LE MIEL: Un: au:tre phéa
nomeéne sur lequel onne s'est: pas suflisam=
ment arrété , et gui cependant n'aurait pas
dii échapper dceux quisesont occupés dune
maniére particuliére de la préparationdu sirop
de raisin , c’est sa parfaite analogie avec le

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 260 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=260

|1@11.1 Sante

149
miel ; elle a bien été entrevue par M. Pmu#.,
‘mais il n’a pas jugé a propos de faire des ex-
- périences pour la constater ni pour en donner
une explication plus ou moins plausible.
Cette analogie se manifeste par le goiit que
le sirop conserve toujours , par Podeur qu'il
répand quand il est en expansion sur le feu ,
enfin par la maniére dont il se concréte et
s'étend sur le pain, quand on veut le faire
servir d’aliment.

Cependant il n'en a pas fallu davantage -
pour jetter de la défaveur sur la fabrique de
Bergerac , dans un moment o elle a tant
besoin d'étre soutenue et encouragée : on a
6té jusqu'a inculper ses propriétaires d’ayoir
sophistiqué leurs sirops avec du miel. Si,avant
de p{}rler un PEI[‘BI]. ]ugement on en.'it bien
voulu prendre quelques informations , on au-
rait ﬂ.ppns que les ruches sont sévérement
interdites 4 Bergerac et dans ses environs, a
cause de la qualité des raisins , qui fnrmenl:
la principale richesse du canton, que les

abeilles ne manqueraient pas de vendanger,
et que par conséquent le miel y est mﬁnlmeut
plus cher que le sirop,

.Dans Lintention de ne laisser aucun doute
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sur celte identité du sirop de raisin avéc le
miel , j’ai soumis & I'ébullition , dans un poé-
lon de faience , un kilogramme de chacun des
sirops qui m’avaient €élé envoyés , comme
échantillons, de Marseille , de Turin , de -
Montpellier , de Beziers , elc. Latmusphem
dans laquelle l’expénence avalt lieu , a été
blentﬁt remplie d'une odeur de miel qu'on
ne puuvmt méconnaitre ; le Sll‘pp a monté e;
écumté de la méme maniére : mais une chose
digne de remarque, c’est que Iécumé est
Plus sucrée que le liquide qu’elle recouvre,
el qu en la séparant successivement & mesure
qu ‘elle se forme, on parvient & réduire le
sirop | & ne plus présemer qu’un résidu dcre et
amer.

i ai cru devoir répéter la méme expé-
rience sur debon miel blanc résous en liqueur
par un peu d’eau , et le résultat ‘a été entitre-
ment semblable.

Pain p’fpice. Désirant constater, d'une
maniére plus décisive encore , la faculté su-
crante du sirop de raisin, comparativement &
celle du meilleur miel, et établir de plus en
plus sa parfaite analogie avee cetle derniérs
substance , jai appellé & mon aide le fabri-
cant qui en consomme le plas, je veux dire
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le pain-d'épicier ; en conséquence il a exé-
cuté sous mes yeux le procédé de son art, Le
résultat m’a fait connaitre que , toutes choses
égales d’ailleurs , le sirop de raisin se marjait
trés-bien avec la farine de seigle , et que le
pain d’épice qui en provenait élait infiniment
plus délicat que celui au miel , sans enavoir
tout-a-fait la couleur, _
Mon dessein n’est pas de tirer aucune con-
hé_quehce de I'essai dont je fais mention ici;
mais on conyiendra que , dans les cantong
yignobles on il serait dangereux d'avoir des
ruches , etoiile miel cofiterait trois fois plus
cher que le sirop de raisin, les amateurs de
cette espéce de pitisserie pourraient s'en ré-
galer & peu defrais. Il y aurait donc en¥rance
deux sortes de pains d'épice, I'un au midi,
et ce serait le pain d'épice an sirop de raisin ;
l'autre au nord , et ce serait le pain d'épice
au miel.
- Une eirconstance exitrémement favorable
au nouveau pain d’épice, c¢'est que le fabri-
cant auquel j'ai confié cet essai, est accouru,
tout échauflé , pour me prier de lui procurer
du sirop de raisin, tant il lui avait reconnu
d’avantages pour l'objet de son travail. Eh!
pourguoi ce pain d'épice ne  contribuerait-il
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i, S8 :
~ pas & sa réputation et & sa fortune ; comme
- le giiteau de pommes de terre a fmt celles du
ﬁ&tmmr Gendron ? £ i
I seraitpossible que son usage convint aux
enfans qui auraient la coqueluﬂhe, puisque,
d.'ms le sirop qui sert ici d’excipient, on a
reconnu la propriété incisive et pectorale. Tl
- est 4 la vérité un peu moins jaune que celui
au miel ; mais ceux qui attachent de la per-
fection a la couleur jaune du pain d’épice,
ne savent pas sans doute qu’il doit cette cou-
leur au miel commun qu'on y emploie, et
que celui qu'on prépare avec le miel blanc le
plus pur est & peine jaunitre.

De toutes les substances sucrantes qui for-
ment ordinairement la base du pain d'épice ,
c’est la melasse qui fournit le plus foncé en
couleur ; mais la disposition de ce pain d’épice
i se dessécher et a devenir d’'une mastication
difficile , a déterminé l'introduction de la po-
tasse, pour y maintenir la fraicheur et la flexi-
bilité ; mais le sirop de raisin procure ce
double avantage sans cette addition.

C’est cette melasse , qu'on ne peut, plus heu-
reusement , employer aujourd’hui & cause de
son prix, qui donne au pain d’épice que pré-~
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parent les Anglais , cette qualité si inférieure
a celui de nos fabriques francaises : quels que
soient leurs efforts , ils ne pourront jamais
rivaliser avec leurs ressources le pain d’éplce
de Reims, & moins qu'ils ne viennent dans
les fabriques qui vont s’établirau midi , sur
plusieurs points de I'empire , s’appmvisionﬂar _
de sirop de raisin, et ne se déterminent i le
substituer 4 la melasse , car leurs miels n’au-
ront jamais la valeur des ndtres, & cause de
Phumidité du climat. :

Mais ce nouveau service que le sirop peut
rendre & notre industrie et a I'économie do-
mestique , ”’empéche point qu’il ne trouve
de tems en tems quelques détracteurs: que
n’a-t-on pas opposé aussi quand il a été ques-
tion de substitner le sirop de cannes au sirop
de miel , qui cependant avait alors autant de
partisans que le premier a de défenseurs? La
supériorité du bon sirop de raisin sur celui
du meilleur miel , n’est plus maintenant pro-
blématique.

Si ces frondeurs subalternes de suclété tou-
jours préts & s'armer aussi bien contre les dé-
couvertes utiles que contre les nouveautés
agréables,au lieu de crier cela ne vautrien , je
Jerai mieuzx ', c’est du sucre qu'il nous faui!
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daignaient prendre la peine de rectifier le pro.
cédé et d’y ajouter ce qui lui manque, la
critiquedeviendraitau moins utile & la science,
el le pablicy trouverait également son compte.
Un objet bien plus digne de leurs recherches
et qui les honorerait , ce serait d'enlever an
miel et au sucre de raisin cet état mou et dé=
liquescent qui les caractérise; ce serait de
donner 4 'un ‘et & Pautre la faculté de cris-
talliser comme le sucre de cannes : voila un
beau et vaste champ & parcourir que nous
offrons & leur émulation.

A les entendre, ils soupirent aprés la ven-
dange, pour aller dans leurs départemens [aire
des essaig et p_aPPorteren triomphe des pains de
sucre de raisin : cependant , s'ils n'obliennent
de leurs efforts que du sucre gras, piteux,
s'écrasant sous les doigts , ils n’auront assu-
rément rien fait , ni pour leur gloire , ni pour
Vart, ni pour leur pays ; ils se seront trainés
servilement sur les pas de M. Proust , qui,
aprés avoir frayé la route et applani beaucoup
de difficultés, convient de la meilleure foi
du monde de cette impossibilité. Comment,
en cffet, n'en pas convenir , quand on aime
la yérité, et qu'on a examiné avec impartia-
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. iuﬂa,textqre organique de ce prétendu sucre,
;L) ue ses propriétés spécifiques?
rd cq;@ masse blanche , 5;::11113 et
pureuse que B“qx}'-pg Hmae-prémrplter peu de
kems aprés sa préparation , ne présente autre
chose qu'un amas confus de pelits cristaux
sp]:éngues, req[grm;lq; une pq.rtle de sivop
peu concentré , ayant cédé de son sucre 2 la
formation de son aavs,lgppe ; en sorte que si
L'on expose ce sucre, ainsi composé de glo-
bules , & une douce chqlgur , dans l'intention

de les desséchcr le sirop contﬂnu se d]late
falt crever les gla]mles T redtssuqt r e:we-
loppe, qui ne gétait fn;;née qu’aux dépena

de son sucre.

- FoRMATION DU mp Si les Bxpé;LﬂHCﬂS ;13
Réaumur nous ont fait connaitre le méca-
nisme employé par les abeilles pour enlever
le suc mielleux épanché dans le calice des
fleurs, sans opérer de dérangement dans les
organes délicats des plantes , nonsne sarames
pas aussi avancés sur ce qui se passe dans
Vestomac de ces insectes deslinds a le con-
tenir , sur la maniére dont ils le dégorgent
dans les alvéoles,et pourquoi, en pe leur ad-
ministrant d’autre nourriture que du sucre
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~ raffiné ifls ne nous donu‘eut encore que du |
miel , cReet K Zhre e substance danslaquelle,
suivant les expérlences de M. Pmm 3 1& Bul::m_
est analuguf a celuide raisin. '+ A
11 v atout lieu de présumer que la matlépé
sucrée disséminde dans tant de végélaux ﬂmL
lesquels les abeilles vont faire leurs récoltes,
et dont eliPs sont si avides, réside sous la
#forme de wvezou, mais qu'elle éprouve dan's
I'estomac de cesinsectes une élaboration qui,
sans a[térer_sa propriété sucrante , lui com=
munigue celle de se condenser , de §'épaissir
ef. de se transformer en vént&ble miel. Cette
matlere peut bien avoir eu originairement Ies
qualités physiques du sucre de cannes ; mais
Torganisation des abeilles lui a imprimé un
seul et méme caractére ; c'est ce qui fait que
le miel le mieux épuré ne varie pas autant
que les pays et les plantes que ces insectes
habitent et parcourent. ;

* En réfléchissant sur les propriétés générales
et spéeifiques qui caractérisent le sirop de
raisin bien préparé, et le miel tel qu'il est
dans le commerce , on ne peut se refuser de
croire que ces deux produits , qui possédent
a peu prés la facalté sucrante an méme degré ,
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w'aient entr’eux de grands rapports , ainsi
que nous l'ayons déja observé , et que Ies
" modifications qu'ils ont subies ng ;o:ﬁnt lou—
vrage du méme agent , ¢ ‘est-a-dire des acides
fournis par la vigne et les ahéﬂlei , acides
que le miel et le sirop de raisin contlenneuf :
abondamment, Mais je man:éte , dans la
crainte d’établir une théorie que Pexpérience
n’aurait pas justifiée. Il ne faut jamais oublier »
que le cabinet ne doit pas servir de labora-
toire. Je reviens donc an sirop de raisin.

L’établissement d’ane fabrique & Bergerac
a déja été utile & ses habitans ; elle fait con-
cevoir & cette citée malheureuse, et ruinée
par l'impossibilité de transporter ses vins en
Hollande , ot ils jouissent d’une réputation
méritée , I'espérance bien douce de pouvoir
faire travailler ses vignes , qui sont dans I'état
le plus déplorable. C’est la seule qui ait créé
Iart de préparer en grand le sirop de raisin ,
jusqu’alors inconnu ; la seule qui ait posé des
bases et obtenu des résultats satisfaisans , an
pointde faire circuler dans le commerce deux
mille cing cents quintaux du plus beau et du
meilleur sirop qu’on y ait introduit.

La fabrique de Bergerac doit donc éfre,
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Ems l."empli'é , classée 1a préin?éré de ce
genre , parcé qu'elle est la premiere établiey
w'elle a jetté g‘lft' lés autres une lueur de pef=
échon, quellé est la mieux situde puui- Pim<
portation et l‘éfpémfrbu de fotit e qui peunt
etre utile 3 sé8 opérations; enfin nous osons
annoncer sd pruépi!hfé futtive , et prédire que
Iong -tems on' dira’ le .ffr‘op de Bergerac'y
comme on dit, depuis des sigcles, le miét
de Narborine | l*s! gelée de pomimes de Rouen

et Vangéligue de Niort. - - L
] - BLr ! J 'y
.‘ ¢ £ g 1 - i 1
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1

SECONDE PARTIE

APPLICATION DES SIROP ET CONSERVE DE'
'RAISINS A LA CUVE EN FERMENTATION.

s =2 "ki i .7

Lierercacirs du mott plus ou moins réduit
par I'évaporation an feu, ajouté i la cuve en
fermentation, était parfaitement connue des
anciens ; cette méthode les aidait & améliorer
la qualité deleurs vins , & corriger la verdeur
des uns et & donner aux autres un degré de
force et de bonté que la plupart ne sauraient
acquérir sans celte addition. Pline, de tous
les historiens le plus fidéle , assure que les
Romains poussaient 'évaporation de ce flaide
~ jusqira la moitié , aux deux tiers, quelque-
fois méme aux trois quarts de son volume s
toujours , il est vrai, dans la vue d’obtenir
des vins tellement riches en spirituosité , qu'il
était impossible de les boire méme aprés la
qualriéme année. ' '
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11 importe cependant que les habitans des
vignobles qui mettent en usage’ ce procédé
plus n nécessan‘e au | nord qu'an midi , sachent
que la chaleur aipp'l‘iqnée au mm‘ﬁtﬂ’en dimi-
nue pas seulement I'eau surabondante et en
augmente la consistance , mais qu’elle change
encore sa maniére d’étre ; en effet les parties
constituantes qui s’y trouvaient isolées sont
réunies et confondues parl'action dufeu. Cette
matiére végéto-animale,qui, selon Fabbroni
et M. Thénard , constitue le principe de la
fermentation , le levain par excellence , doit
étre altéré dans sa composition , et par con-
-séquent dans ses propriétés. :
. Il convient donc de revenir de cette opi-.
nion si généralement accréditée , savoir, que’
le motit bouilli , introduit dans la cuve ,,
exerce les fonctions d’un levain qui déter-
mine une fermentation plus prompte et plus.
e!ﬁcace. Sans doute on a vouln dire le moit
bmmllant, car si, dans cet état, il produit
réellement ce double avantage, c’est 4 la cha-
leur qu'on luia imprimée avant de s'en ser-
vir, quon en est redevable. :
On sait , en effet , que la vendange a besoin
quelquefms d’one chaleur artificielle pour
parcourir , dans le méme espace de tems,

quelle
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-quelle que soit Ia saison ; les périodes de la
fermentation’; et que; suivant I'observation
du sénateur ‘Chaptal , il est nécessaire d'éle-
ver latempérature de toute la masse a4 12 ou
15 degrés , et de la maintenir &,ce point-dan;l
le cellier par des poéles et des réchauds.
Dans les cantons ot le raisin parvient dl.ﬁq-
cilement & une maturité complete , il faut
bien multiplier les soins pour obtenir un'ré-
sultat , sinon aussi parfait, du moins pourvu
de toutes les qualités qu'il peut avoir. Or,
quand la nature a été. avare de maticre su-
crée, l'art doit la prodiguer aux raisins qui
en manquent, mais dans les proportionsre-
latives; le mofit, alors concentré a peu prés
& un huitieme du volume de la liqueur ; mis
4 déposer pendant trois jours, puis décamé
etajouté & la cuve dans P'élat chaud , suppl,ég
cette matiére sucrée, (U1
- Clest une juslice que nous nous plalsnus k
rendre a MM. Cadet - Fuoauxr et Efienne
Chevalier : qui que ce soit de ces deux ceno-
logues n’a plus fait valoir cette méthode, ex»
trémement essentielle dan: les environs de
Paris, et adoptéedans plusieurs de nos dépar-
temens de l'onest, sous lenom de vin cuit.
- Leurs ipstructives lecons ont ¢été mises &
11
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profit ; 'mais s'il§ veulent apprécier mon ob-
servation , désacidifier méecaniquement le
moit qu’ils proposent d'ajouter & la cuve en
fermentation , c’est-i-dire’, en séparer parle
repos et la décﬁtation une partie du fartre ,
nous dssurons que l'effet en sera double sans
angmenter I'embarras ni les frais, et qu'ils
auront le mérite d’opérer une révolution dans
cette partie de nos richesses nationales. .

- L’addition du sucre au moiit dans la euve,
proposé en 1763 par Préfontaine , renouvellé
en 1779 par Macquer , était un procédé exé-
cuté en secret dans le Bordelais, dés le com-
mencement du sitcle dernier , par, des pro-
pnétalres de vignes qui avaient ainsi triplé et
le prix et la qualité de leurs vins. Les ane
ciens ne l'ignoraient pas, puisque souvent ils
mélajient du miel au moiit avant la fermen-~
tation.

~La bonté de ce pmcédé a é1é cnmpléte-
mant justifiée davns les vignobles du nord ,;
depuis celui de Sureone jusqu’au plus fameux
de la Champagnﬂ il o’y a pas un de leurs
habitans qui n'ait a s'applaudir de l’amw mis
en pratique. -

A la vérité, le sucre, la cassonade, la me-
lasse , le mlf;l méme, sont mainlenant des
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objets beaucoup trop dispendieux pour en
recommander iei Femploi , quand bien méme
la circonstance rendrait leur secours indispen-
sable,, vu que la moindre quantité qu’on se
permettrait d'en ajouter A la cuve, éleverait
le prix des vins , malgré leur amélioration
sensible , & un prix qui deviendrait précisé-
ment un obstacle au débit : alors le but éco-
nomique serait manqué; et voila pourquoi
tant de conseils trés-faciles & suivre dans les
livres nont jamais été admis dans la pratique.
Ne craignons pas d’avancer que , dans tous les
cas ol l'introduction de la matiére sucrée est
évidemment jugée nécessaire dans la cuve,
d'aprés les meillewrs principes d’cénologie,
elle peut étre avantageusement remplacée
par les sirop et conserve de raisin préparés au
midi , employés dans les mémes proportions
¢t sous la méme forme ; elle imiterait, sur-
passerait méme cette bonne pratique des an-
ciens, celle du mofit épaissi et réduit a moi-
fidet aux trois qulrts du volume de la liqueur.

Je dis que la conserve de raisin, dans ce
¢as, rarement nécessaire au midi , mais pres-
que toujours indispensable au nord , opére-
rait encore un effet plus efficace , parce que,
d'abord , étant lextrait d’un raisin plus par-
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fait , elle a encore plus d’analogie avec le
modt que le sucre, la melasse et le miel ,
dapos lesquels il n'existe pas un atome de

On ne sait d’aprés quelles expériences plu-
sieurs chimistes ont établi une opinion con-
traire, Les plus célébres cenologues pensent
que le tartre agit dansla cuve comme décom=
posant, et dans le résullat comme condi- -
ment. Si les vins n'en contenaient pas une
proportion relative, ils seraient exposés 4 une
foule de maladies. On redoute, dans quelques
cantons du midi, une vendange composée de
raisins parfaitement mirs qui donnent des
vins trop doux; on y remédie alors par de
gros raisins moins mirs et plus abondans en
tartre. Cet ingrédient est donc nécessaire a la
fermentation, qu’il ‘arréte ou détermine sui-
vant les proportions oi il se trouve dans le
moiit. '

La matiére sucrée ne joue pas le prin-
cipal role dans la vinificatién ; I'influence du
tartre est également hors de doute , d’aprés

* les expériences publiées en 1785 par Bullion,
qui a fait voir que cet acide était absolument
nécessaire pour opérer la décomposition du
sucre déterminer la fermentation vineuse,
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et qu'employé dans les proportions convena-
bles , il concourait & augmenter la quantité
d’alcool. Les expériences du sénateur Chaptal
viennent & I'appui de celles de Bullion. Ce
savant prouve que le moiit dans lequel on
méle du tartre , donne plus d’aleool ; que ce
tartre divise Palbumine, et qu'il.convient d’'en
ajouter de petites quantités lorsque les rai-
sins sont trop sucrés , et qu'il rend la fermen-
tation plus complete. Si la présence du tartre
¢tait inutile, comme le pense M. Proust,
pourquoi Fabbroni , 'un de nos plus célébres
wnologues , le [ait-il entrer dans sa formule
pour obtenir , sans le concours du motit de
raisin, un fort bon vin, formé, comme on
dit, de toutes piéces.

Mais rien ne prouve que les anciens em-
ployaient les désacidifians jusqu’a parfaite sa-
turation’; c’était la surabondance des acides
dans la cuve qu'ils cherchaient a4 neutraliser ,
afin d'augmenter la puissance du sucre et sa
juste proportion avec le tartre. '

Dans ce cas, ce serait la conserve du nord
qu'il faudrait appliquer a la cuve du midi,
sur-tout lorsqueles raisins contiendraient trop
de sucre. Ainsj les habitans des vignobles si-
tués aux deuk extrémités de I'empire, pour-
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raient se procurer des secours réeiproques,
en échangeant leurs conserves. C'est par un
tel échange de productions qu'on parviendrait
a donner aux vins de France tous les avan=
tages qu'on recherche dans les vins élran-
gers ; de plus, le prix élevé du sucre ne per-
 mettant plus guére d’en ajouter au suc de
raisin pour bonifier les vins , on remplacera
facilement cette maliére par la conserve de
raisin du midi. Nous ne formons ancun doute
que si ce commerce d'échange s'établissait ,
il n'en résultit pour la France une branche
d'industrie de plus , et pour nos vinsdes cons
trées septentrionales une amélioration sen-
sible dans la qualité.

Ah! g'ils pouyaient se persuader par enx-
mémes combien il y a & gagner par cette pra-
tique si simple , si économique , assurément
ils ne négligeraient jamais de la melttre en
pratique ; nous leur certifions qu’ils ne re-
viendraient jamais sur leurs pas, si une fois 1ls
I'avaient essayée.

Quelques propriélaires des départemens
d'lodre-et-Loir, de Loir-et- Cher, séduits
par nolre proposition , se sont empressés de
préparer des sirops avant l'ouverture de la
vendange ; et de les employer dans la cuve
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- en fermentation ; le succés a €té tel , qu'ils
ont vendu leurs vins ro fr. de plus I'hecto=
litre que leurs voisins 3 mais ; dans la crainte
de passer pour des frelateurs, ou quon ne
devinéit le moyen dont ils s'étaient servi pous
obtenir cet avantage , non-seulement ils en
~ont fait mystére, mais pour qu'on ne les soups
conndl pas d'y avoir ea recours, ils en sont
devenus sur les lieux les détracteurs, Un d’en-
trieux est venu m'effrir de argent pour faire
un secret de ce moyen d’améhorer la cuve en
fermentation , que nous avons déja indiqué,
M. Proust et moi; mais ¢’est un motif pour
lui donner encore plus de publicité. anly
Avant de recourir i cette méthode ; il faut
préalablement connaitre quel est le défaut de
la cave qu'on a l'intention de corriger; si le
moiit peche par un excés de tartre ou par
trop de mucoso-sucré, Dans le premier eas,
c’est le sirop ou la conserve désacidifiés qu'il
faut employer ; dans Ie second , au contraire,
onne doit se servir que des sirops et conserves
pourvus de tout le tartre qu'ils peuvent con-
tenir; car celte addition manquerait entiére~
ment son effet , si elle était employée arbi-

trairement et sans méthode.
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- Pour fixer la quantité de conserve du midi
qu'il faut ajouter & la cuve, dont Fesptee et
la quantité doivent varier, il est nécessaire
de se rappeller que chaque’ livre représente
h peu prés une demi-livre de cassonade. Ce
serait donc au moins le double de ce que
I'on emploie ordinairement de matiére sucrée
qu'il faudrait ajouter de conserve pour adou-
cir la vendange. Suivant 'observation du sé-
nateur Chaptal , quinze & vingt livres environ
te sucre suffisent par muid. C'est d'ailleurs
aux vignerons des différens climats & régler
sur la nature de leurs raisins et de la qualilé
des vins qu’ils veulent préparer, la propor-
fion de conserve dont ils doivent se servir,
et qui varie nécessairement ; I'expérience le
leur fera bientét connaitre , ainsi que la dé-
- pense qiils pourraient épargner par ce rem-
placement devenu si nécessaire.

Apres avoir déterminé la quantité ql'.l’il
convientd'ajouter de conserve ou de sirop & la
cuve , il ne nous parait pas moins utile d'indi-
quer la manicre de s'en servir. Il faut luidon-
ner , ainsi qu'au sirop , la fluidité néeessaire ,
afin de produire promptement son effet dans
toute la masse ; on la délaie comme du miel
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ﬂﬂm quatre fois son poids de moiit chanflé;

et quand le mélange est prét de bouillir , on
l'ajoute a la, cave en agitant le fluide. On:
peut saus doute emprunter au raisin méme
la matitre sucrée dont on veut enrichir son
mqlﬁt, quand il a y.excés de tartre ; il suffit
d'imiter ce que. fait M, de lu Bretenniére, qui
ajoule & sa cuve le sivop doux de raisin dans
la proportion d’environ un seizieme de la
masse totale , et le vin qu'il a obtenu a été
d’'une qualité supérieure. Cet excellent ob-
servateur aurail encore en plus de succes
avec la conserve ou le sirop de raisin du
midi , si un pa.rml commerce eiit existé.

J'ignore ce qu'il y a d'argent & gagner pmu:'
substituer 4 la cassonade , au miel , & la me-
lasse la conserve de raisin ; mais. ]e,snpposa
que le kilogramme cofite auss1_cherl que la
livre de matiére sucrante qu'il représente ; ce
serait encore 4 la conserve qu'il faudrait don-
ner la préférence, parce que les principes
qu’elle renferme sont plus homogénes a ceux
du moiit de la cuve , plus propres a la vini-
fication. La conserve,en un mot , semble por-
teravec elle unedisposition a la fermentation,

et n'avoir plus besoin que d'un peu de larire

pour son passage a l'alcoolisation. :
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On peut enlever au moit une grande par-
tie du tartre qu'il contient , ‘soit mécanique-
‘ment ou par les combinaisons; mais en pri-
ver tolalement , ce serait préjudicier a la quas
lité des vins. Le secrétaire de la société d'agri-
culture de Loir-et-Cher m'informe qu'aprég
avoir réduit le mofit du raisin meslier & la
moitié de son volume, il en a obtenu, au
bout d’an certain tems , un vin si généreux,
qu'il n’y a personne qui ne le prenne pour un
vin du midi. C'est ainsi que les vins de liqueur
de Malaga et de Chypre se préparent dans
ces contrées. Si le mofit était préalablement
saturd, le résultat serait bien différent, puis-
que , dans cette opération , on n'aurait fait
que rapprocher les principes et les mettre en
barmonie avec le volume du véhicule.

Quoique I'amélioration des vins de nos pe-
tits vignobles entre dans le plan de mes re-
cherches , je n’ai pas dessein d’examiner en
détail tous les moyens pour y parvenir; je
me bornerai i faire remarquer que si les prio-
cipaux étaient adoptés d’une extrémité a l'au-
tre de 'empire, on n’aurait plus qu'a recourir
4 une bonne manipulation , savoir, la cuve
couverte , la fermentation bien soutenue , le
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moment du décuvage saisi & propos , le gou-
vernement méthodique des vins dans les ton-
neaux et la mise en bouteilles dans les cir-
constances les plus favorables. Mais , en ter-
minant ces observations, je ne dois pas ou-
blier de justifier ceux qui ont pu rencontrer
sur leurs pas des difficultés sans nombre lors-
qu’ils ont youlu essayer ce que nous propo-
sons : les innovations les plus utiles trouvent
toujours quelques apologistes et beaucoup de
contradicteurs,

Malgré les instances réitérées de M. Li-
mouzin , que nous avons déjh cité avec éloge
a l'article des fabriques de sirops, il ne luia
pas é1¢é possible d'obtenir des particuliers qui
font le plus de vin dans le département du
Tarn , d’essayer Papplication de la conserve
de raisin 4 la cuve en fermentation. Pour les
engager & tourner leur attention vers ce genre
d'industrie , il leur offrit de partager avec
eux le sirop et la conserve provenant du moiit
qu'ils voudraient lui fournir; un seul d'en«
tr'eux acquiesca a sa proposition. Vuici encore
quelques faits qui prouvent combien les vues
nouvelles rencontrent d’entraves.

Plusieurs propriétaires de gros vignobles
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dans ce département ‘ont été contraints , Ian-
née derniére 3 4 cause de la surabondance des
raisins , de vendanger 4 trois époques diffé-
rentes , n'ayant pas de cuve assez vaste pour
contenir tout leur moft, de meltre ensuile
une partie de leur vin dans de mauvaises bar-
~ riques, bien persuadés qu’ils ne parviendraient
pas & s'en défaire & aucun prix. Le défaut de
futailles les a forcés, les uns & vendre leur
vin au moment du décuvage sans trouver au-
cune compensation dans les frais de récolte;
les autres n’ont pu faire accepter & qui que ce
soit d'aller récolter leurs raisins dans leur
propre héritage; de maniére que, long-tems
aprés les vendanges , les chasseurs trouvaient
abondamment dans les vignes assez de grappes
pour se rafraichir dans leurs fatigues; enfin
un grand nombre d’individus ne sachant que
faire de leur propre récolle, I'ont laissé pour-
riv sur pied. Assurément , ¢'ils avaient réduit
al'état de conserve I'excédant du moiit qu'ils
avaient pour remplir leurs caves , ils anraient
eu autant de vin et d’'une qualité bien supé-
rieure. Mais ,. qui le croirait ? ajoute M. Li-
mouzin , un trés-grand nombre de proprié-
taires ont vendu dexcellent vin de 1807 & un
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sou 1e litre » afin d’avoir des bamques pour

contenir le vin nouveau , qui lui était bLen
mfénﬂur'

du combustible balancerait le bénéfice qui
résulterait de la réduction du mofit et de son
apphcatmn 4 la cuve en fermentation : le
charbon de terre qu'on emploie & Alby dans
les grands travaux comme dans les petits mé-
nages, est & trés-bon compte , attendu le voi-
sinage de la mine ; or cette dépense ne saurait
s'opposer 4 notre proposition.

EMPLOIS DES SIROPS DE RAISIN DANS
L’ECONOMIE ANIMALE.

Nous allons parcourir rapidement le cercle
des véritables ressources que 1’économie do-
mestique et la médecine peuvent trouver dans
le raisin considéré comme supplément du su-
cre. On ne peut plus douter , d’aprés les té-
moignages les plus authentiques et les plus
respectables , que les sirops qu'on prépare
avec ce fruit , ne soient agréables en santé et
bienfaisans en maladie. Bornons-nous a en
présenter les effets principaux , sans nous ap-
pesantir sur les détails.
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Usm:s DANS L'ECONOMIE Dou‘asriqrﬁ
Les ménageres de tous les ordres connaissent
infiniment mieux que nous les applications
utiles qu'on peut faire du sirop de raisin pour
sucrer nos alimens et nos boissons ; applica-
tions qu'il n'appartient qu'a elles d’étendre et
h:l&tne de perfectionner.

" Une vérité dont il faut qu reliedse péné-
irent, c'est que le sirop doux représente le
sirop de sucre , et peut devenir d’un usage
journalier dans les compotes des [ruils a pe-
pins et & noyaux , dans les pétisseries , dans
les crémes, dans les confitures de {oute es-
pece , mais ‘sur-tout dans les liqueurs de
table, dans les boissons chaudes et fraiches
dont on a contracté l'habitude aujourd'hui
chez tous les peuples de I'Europe.

Nos colons trouvent i présent plus com-
mode de se servir de sirop de cannes pour le
thé et le café, dont ils abusent autant que
ceux de l'ancien monde ; et si le sucre reste
long-tems au taux actuel, nous osons an-
noncer que la taupette de sirop doux deraisin
sera substituée un jour au sucrier, et qu’elle
figurera également sur le cabaret de la mai-
tresse de maison, & cOté de la théyére ctde
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la cafetitre , principalement quand ces bois~
sons , devenues de premiére nécessilé , seront
coupées par le lait ; qui masque déja leur goiit
particulier , et permettra au sirop doux bien
préparé de s'y confondre , sans nuire a leur
agrément , sans opérer de coagulation.
“"Le sirop acide de raisin remplacera trés-
bien et de la méme maniere les sirops qui se
consomment pendant les chaleurs de P'été,
comme ccux de limon , de groseille et de
vinaigre ; en les élendant dans cinq A six fois
leur poids d'eau , il en résultera des boissons
analogues. ' : '
~ Quel que soit le sort venir du commerce
des denrées coloniales , I'usage des sirops de
raisins adopté , on renoncera difficilement 4
cette ressource de ménage, qui cofitera tou-
jours moins cher sur les lieux oti on le pré-
parera, que le sucre de cannes ; qui, suivant
les conjectares , restera long-tems cher.
" Voici un paragraphe répété dans une foule
delettres qui m'ont été adressées de personnes
dignes de foi, habitans les départemens du
midi : « Nous avons suivi votre méthode,
» et obtenu, dans la proportion gu'elle an-
» nonce, un produit trés-riche en matiere
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» ‘sucrde ; il est impossible de nambrer 14
» quanlité de propriélaives de vignes qui se
» sont occupés de laire des sirops des raising,
» J'enai,pour ma part, préparé trente livres,
» et le sucre d’Amérique n’entre plus dang
» mamaison, ni dans celle de beaucoup de
» particuliers qui en faisaient une grancie
» consommation ». ydsold
Mais pourquoi le dissimuler ? on pourrait
a la rigneur se passer du sucre de cannesen
médecine et dans la pharmacie , si chaque
ordre de la société, animé d’'un véritable es=
prit publfc , consentait a employer constams-
ment 4 sa place les raisins sous forme situ-
peuse ou dans I'état de conserye. N'élait-ce
pas le sucre de nos bons ayeux, comme le
miel leur plus douce confiture ? On a en une
peine infinie 4 s’en déshabituer, D'ailleurs il
est démontré, par les recherches historiques
de Duthrone, que, jusque vers la fin du
guatorzieme siecle , le sucre de la canne pas-
sait sans aucune purification dans le coms=
merce en Egypte, en Syrie, en Chypre, et
il y a des nations entiéres qui ne sont pas en-
core dans l'usage de purifier le sucre qu'elles
récoltent, fabriquent et consomment, et peut-
' étre
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tre leur mofif vieat-il de ce qu’elles ont ve-
marqué qu’rhpel'd de sa faculté sucrante h
‘mesare ‘qu'on lai ila':b auhl,n IIE! op&ahma
*pmh!‘ levaffiner. = 0 o

Nuus* d;ﬁ:ﬂtamns une d&rmém ubsiaﬂ'ﬂ'l'mn
que nous Fegardens comme la récompense
de nos efforts§ cest que par-tout ot le sirop
a élé essayé', soit comme agsaisonnement,
soit en qua’hté de médicament, on en a ubu
tenu les plus heureux résultats , dans les dif-
férentes ciri':r‘ﬁnatancas ‘ol on avait coutume
de se servir du sirop de sucre ou de miel, Es-
péruﬂs qu'il viendra un tems ol ce sirop,
considéré relativement & sa qualité et & son
prix , deviendra une des premiéres ressources
de I'économie dﬁmESthue , enfin le sucre du
ménage. £

UsAGES DANS LA MEDECINE. Les essais que
Pon a déja faits dans les hdpitaux eivils et
militaires , 'ont prouvé que le sirop doux de
raisin se combinait parfaitement avec le vin
pout les potions cordiales et les autres pres-
criptions dans lesquelles ces deux fluides se
{rouvent réunis; mais c’est sur-tout an bout
de quelques heures, que le mélange , deve~
venant plus intime , présente des composés

12
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fort agréables: au godti \Ainsi les juleps pec=
toraux simples acquiérent , en' une demi-
journée , un'degré: de perfection ,qu'on ne
remarque point au sirop de cassonade ; peut-
tre parce qu’il ne contient pas une égale
quantité de mucoso-sucré ; une partie des
tavlrites et des:malates de chaux que le sirop
doux de raisin dépose, se redissout dans le
vin , et il y a par conséquent moins de préci-
‘pité. Ces observations de pratique, dont jai
réuni un cerlain nombre , m’ont déterminé,
déss I'annde dernidre , & faire prendre au con-
seil-général d’administration des hospiges ci-
vils de Paris une décision par laquelle les
sirops de raisins remplaceraient ceux qui se
consomment dans les établissemens soumis &4
sa direction et & sa surveillance. i {
Employé a l'instar du sucre , du miel et du
jus de réglisse , pour ddulcorer la boisson
commune des malades , le sirop doux de rai-
sin peut étre infiniment utile aux indigens y
dans les asiles de la bienfaisance et pour les
‘gecours a domicile. ,
Nous observerons que les ouvrages le:s plus
recommandables de maltiére médicale met-
tent les raisins secs au nombre des quatre

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 290 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=290

EBIU Sante

179

fraits pectoraux ; & plus forte raison les sirops
préparés avee le suc extrait dea Taisins frais,
doivent-ils éminemment jouir de cette pro-
priété, dés quils seront administrés sous la
{ormie et dans les proportions convenables. Il§
peuvent servir d’'excipient aux électuaires et
conserves. M. Cadet de Gassicourt en a pré=
paré des pastilles a I'instar de celles de ju-
jubes; et si elles en different , c’est parce
qu'elles sont plus agréables, pluu transpa-
rentes et moins colorédes. - =

Les médecins qui habitent le voisinage des
endroits ol ces sirops ont été préparés en
grand , ne parlent qu'avec uné sorte d'enthou-
siasme des premiers succes qu'ils ont obtenus
dans toutes les aflections humorales,bilieuses
pituiteuses,catharrales. Le sirop doux de raisin
élant composé du sucre de ce fruit et d'une
matiére muqueuse végétale trés-abondante ,
peut servic comme médicament dans tous les
cas ol les mucilagineux sont indigués, Il est’
donc possible de 'employeravec succés,enl’é-
tendant d'une certaine quantité d'eau on d'in-
fusion pectorale béchique , dans les catharres
pulmonaires aigus, dans les. périppeumonies ,
dans les affections inflammatoires des mem-
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branes muqueuses,, 'e{c. Nous engageons pars

ticulitrement les bonnes méres & y avoir re-

cours , quand leurs enfans auront cette ma-
ladie si commune parmi eux, la coqueluche; .

d’autant mieux qu’elles saventla peine qu'elles

‘ont 4 leur faire prendre ce quia le moindre

goiit de drogue; que I'un et 'autre sirops ont

_ upe saveur gui ne leur déplait pas: j'ai méme
lieu de présumer que celui qui est acide , dé-
layé dans un véhicule quelconque a la dose
de deux onces par pinte , remplacera un jour
I'eau de tamarin , et procurera une boisson
plus agréable ‘et pour le moins aussi rafrai-
chissante dans les fievres putrides, malignes
et inflammatoires. - FTe T .
On pourrait faire encore avec ce sirop acide
délayé dans une suffisante quantité d’eau, un
mofit artificiel, qui , dansun besoin pressant,
sevait en état de suppléer celui qu’on va boire
par régime’ en automne dans les pays vigno-
bles, et peut-étre les vendanges comptent-
elles en' ce genre autant de miracles que les
sources d’eaux minérales. "_
Quelle est I'intention du médecin lorsqu’il
preseritdu tartrite acidule de potasse dans une’
eau miellée autant quelle peut en dissou dre?
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Clest d'offric aux malades une boisson inci2
sive et laxative, comparable & celle qui é-
sulterait d’'une once de sirop acide de raisin
- étendpe dans quatré fois son'poids d'eau, !
v7Les Pharmacopées de Madrid, de 193¢
telles de Londres et d"Aushoarg prescrivent
Pextrait de raisins frais ou sees pour s’en ser=
vir cofnme pulpe analogue a celle des tama*
rins et de casse , non-seulement pour entrer
dans les électuaires et les conserves , mais en-
core pour servir en boisson. Ie raisiné simple,
délayé dans l'eau ; fournirait aux malades une
boisson plus de; Leur guut que T'eau de casse
et de tamarin, {2 Jitg Geisin
- Ilest bien étonnant que nous fous obstmlotm

- xemployer des drogues étrangeéres , dont notis
ignorons souvent la nature, et qu'on a droit
de suspecter puisqu’elles viennent de loiny,
sans vouloir essayer celles qui appartiennent
i nos climats. Nous allons aux grandes Indes
et en Amérique chercher dans le tamarinier
et le cassier des fruits acides et purgatifs , lors-
que nous pourrions trouver cette double res-
source damsnos raisins et dans nos pruneaux
associds ‘avec le tartrite acidule de potasse.
-.+Je shis; aw reste , bien convaincu que le
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sirop doux , le sirop acide, les conserves de
raisins méritent d’occuper une place dans nos
Pharmacopées nationales, et une dénomina-
tion quien caractérise les propriélés; que ce .
nouveau genre de médicament fournira au
médemn des ressources ﬂtﬁﬂ&cea, lorsqu'il
sera dirigé par une main habile, et par 'esprit
d’observation qui est la base et le lundement
de l'art de guérir.. 3 ;
.- UsAGES DANS LES PHARMACIES: CIVILES ET
MILITAIRES. On ne peut encore estimer de
combien de maniéres et par combien de pro-
cédés varids suivant les circonstances , ces
sirops ont déja meublé nos tables pour sucrer
nos alimens et nos boissons, et quels services -
importans ils ont déja rendn ala pharmacie,
€n qualité de condiment et de reméde. Telles
sont les expressions de M. Fireugue , dans le
rapport qu'il a fait de mon instruction 4 la
société d’agriculture du département de I'Hé-
rault. ' 3 |
~Dans le nombre des pharmaciens qui se
sont empressés. de chercher & remplacer le
sucre dans les usages de la médecine, on doit
distinguer particulicrement cevix deshopitaux
militaires f{rancais établis depuis Naples jus-
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qu'h Milan', et depuis Milanjusqua Toulon.
J'ai pris. commaissance de tous les résultats
oblenus sur différens. points du midi de 'Eu=
rope. S, Ea le/ministre-directeur de I'adminis-
tration de:la guerre a donné , dans’ cette cir-
constance , une nouvelle preuve de esprit
public dontiil est apimé - nos-seulement il a
stimulé le: a»eJ& de tous.les pbarmaciéns par
la lettre circulaire qu'il leura écrita, maisila
ordupqé de préparer le sixop. nécessaire 2 l'ap~
. provisionnement de chaque établissement, et,
de. rendgqhtemmqs, de leurs opérations les ha-
bitans des locaux o ils élaient employés, -
S la}:;{ﬁ.su}la;q a pas é1é, a.usﬁl heureux que,
T'on gam;aut pu le désirer, ».il w'en faut accuser
qu'un premicr essai. fait on grand et pac des
mains non encore p;y:qr,céﬂs & ce genre de pré-
paration, N ous ne, pouvons douter que. 1&’311!.
que ] le. mlmstqe veut, attalndn;q , S€ra m:qu;
remlih celte année nous en avonspour ga=
rant le désu‘ g’u ‘ont nos collaborateurs de se~

..........

" La R L

cquder ses yues de sagesse qt d,'éconum;g.
Nous na, )OUVONS_passer sous sllenca 1&
cnndmlc gua. tenu_dans . cetle occasmul‘ﬁ;{
Saze 5 pharmamen en chef de l'armée de
Naples, quia électrisé tous @u cuupératqum
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sur les sirops de raising, ét obtenu dw irfinistre
de la guerre tous les moyens nécessaires pour.
faciliter une opération; qu'il a lpoussée fort
loin. On voit dans le Tapport qu'il a présentd
a Pautorité compétente , qu'il a été 'prépard
dans les différens haﬁimux militaires francais
établis dans le royaume: ‘de Naples'; 34,867
livees de sivop de faisin’, qui a été reconnu,
ainsi qulil conste’ par’ les pmésa verbaux,
propre au service , et suseeptbb]edﬁ rempla—
cer avantagcuuement le sucre et le ‘miel dans -
presque toutes les circonstances. "L’ﬁpfmon da :
M. Savaresi, médecin en’chef*d‘e Tarmée ;
a'appuyé ces différens rap[;rurts. TMa dé“clarié
ason retour d'ane tbnrhée*ﬂr&tinnéspar& M.,‘
d@voir trouvé dans les hopitaux qu'il a visités,
Ie Eri'op‘ de rﬂisrn' hcm ; et wqma *ém!l usagé avmt

:::::

tage pour Tes Ihhl'HdES‘ qﬂe déénhgmle pour
Tadministration. " ks AT -
“Le sirop de. “raigin cﬂute au gmlvernen:lent
6 gr&ms la llvra (27¢); le sucre Tui cuﬂte
60 gi'altls (21r. 'fo ¢.); le miel cofite 3o grains
{‘ 1 1r. 35 c.p 11a é1é consmnmé danl les hd-

pitatix militaires pendant Iea mois de Juillet >
Aotit et Septembre, &
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1-3,600 livees de sucre. . © 2P (g8
1,680 livres de miel. - b lenstel . astoiby
-.Pendant les mois dﬂmrhm* Hav:emhau
at: Ddcembreisgiivbecin! i il i
akﬂuﬂm 38&1317!‘6& il _::'-."-.'5‘;-3- g Ry JAG e T

< '‘Miel , Bgnﬂmm: j

~JIla eté #emicpﬂun l& premmr tﬂmestre de;
tﬁog, ol Fholirite ng: T fomiw e is 1
-ﬁmm,*ﬁg‘hmm ioln miziteoh

Miel j 4Goilipressosinibof anlpesf anailung
Léconomw obtenue est bmn démontréa,*
pmsqus_, pendantle dernier trimestre de 1808
la’ consommation de 4,510 livres de sucre et
de'miel & 2 fr.'70.c. et & 1 fr.85 c.la livre, &
dté remplacée par pareille quantité de sirop’
de raisin , qui n’est revenu 4" administration
qu'd 27 c. ‘ladivre; & peu prés pareille écono-
mie @ eu lieu pendant le premier: iriﬂjesﬁw
“de 1809.

“Il o’y a pas de doute questf’ﬂsag&du‘sﬂbp
de raisin sé propage ; ‘les années prochaines’,
dans ‘les mémes proportions de I'année qui
vient de ‘g'écouler, I'économie qui en résul-
tera déterminera Padministration des hdpitaux
militaires & ‘procurer aux pharmaciens em-
ployés dans le voisinage des ﬁgm‘jbléﬁlﬂ midi’
tous les' moyens nécessaires pour le' préparer
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en prand ; ces moyens consisteraient i placer
dans leur laboratoire un ou deux fourneaux
disposés de maniére & recevoir plusieurs bas-
sines & forme plate et trés-évasée ; quelques
tonneaux ou baquets appropriés. S. Exc. le
Ministre-directeur de l'administration de la
guerre , en ajoutant en marge de la décision
qu'il a prise pour autoriser 'emploi du sirop
de raisin dans les hopitaux militaires ; les cb-
jections les plus judicieuses:qui-m’aient été
faites sur ses avantages et ses inconvéniens,
ne refusera point' d’'augmenter le mobilier de,
ces établissemens en ustensiles dont les déa!
penses peu cofitenises seraient bientdt cou=
vertes par les: sommes que n'absorberaient:
plus les achats de cassanode. et de miel , quiy
a cause de leur consommation énorme , con-
tribuent tant & élever le. prix des jﬂumées -de:
malades. co¥ndh
. 11 est actuellement bimﬂémontré que’si
lg sirop de raisin ne saurait remplacer celui
de sucre en iaharmcie ;11 peut suppléer avan-
tageusement le miel. Nous citerons pour exem-
ple les diverses composittons faites & la phar-:
macie centrale des hopitaux militaires ; par.
les pharmaciens de cet établissement ; ils ont |
employé de grandes quantités-de sirop de rai»
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sin de la fabrique de Bergerac pour la con-
fection de cinq cents livres de thériaque, dias-
cordium et antres préparations de cet ordre:
destinées & assurer le service des hopitaux de
l'intérieur et des armdes. L'administration
pourrait se borner & deax laboratoires ; 'un.
serail établi a Monteallier , département da
Po6, et chargd d’approvisionner en sirop de
raisin les hépitaux de I'Ttalie ; le denxiéme ,
a Toulon , département du Var, fournirait
tous les. étabhsaemenﬁ du nord. del mes
motifs: o0 Tyoas iR

Il existe dans 13 c:-devant Plémnpta une
espece de raisin blanc: trés-précoce et trés«
sucrée , qui a atteint sa parfaite maturité dans:
le commencement d’Aoit ; c¢'est celui dont
on forme presque toutes les teeilles; on' le!
nomme leguengha : il ‘faut se hiter de le
cucillir. ' C'est avec celte espéce et d'autres &
peu prés analogues , que M. Serullas , phar-
macien en chef de I'hdpital de Monteallier, a
fait les plus heureuses expériences qu'il nous
a communiquées. C'est ce pharmacien que
nous désignons & 'administration pour étre
chnr@;é de la préparation en grand du sirop de
raisin destiné & étre expédié dans les hﬂpltaux

- d'Ttalie, ' :
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-L.a seconde sfabda:pnie dont' Padministration
des hopitaux pourrait se ménager la ressource,
serait: supériéurement placée a Toulon | rmﬂ?
acause de l'abondance et de 1a bonne quahté’
des raisins , soit'relativernent au bas | prix du
contbustible. M. Lebaube ; pharmacien de
lﬂiﬁplml mthtmre mdé des consmls de snn

sous: tuus las‘rappuﬁs ne leilsse rien & démd
rer. Ce jeune pharmacien’; animé du plu§
gmud zéle , adéjavecu des témoignages ho-
norables d'encouragement du Ministre - di=
recteur , pour le travail qu’il a commencé et
quil poursuit sur Péxtrait de pavots blancs,
propre a remplacer Fopium. C'est & lui que
Fadministration doit confier la préparation en
gra,nd da sivop de raisin ; pour 'expédier sue

la: pharmacie centrale de Paris, qui devra
qn,smtq ~en faire J;a réparhhen dansles hépis
taux militaires établis -an nord de la France.
. Ces fabriques: spéciales de’ sirops de rai-

sins; ‘entrefenudsaux:frais de la guerre , sur
deux . points;de la France, réuniraient le
double avantage d’approvisionner a trés-bas
prix les hdpitanx wmilitaires , et:d'établir une
concurrénce et nne émulatmu utiles & l'in-
térét public , entre les particuliers quisse dis-
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posent & ouvrir celte aiméd, au midi, des
,atalpem :i'amg;en:e brh sty 'u srsrinmden

gehalanvigtit ob doiaiosy wesh [ e 'fw['
{,.”q-,ﬁ ﬁquafmnEs 'DE RAISINS.. 5 = =
151E :F‘. "‘ -" IRl kB :ul.l b b b s i E ‘I' ‘J;‘:J

- Avant que le sacre ' fiit parmi m:mn &ﬂiq,
commun qu’il I'est depuis la 'découverte du
nouyeau -monde , ‘quoique  transporté dans
celte  partie da globe , on faisait des confi=
tures au miel et au moft pour toutes les
classes de ]a société ; mais:la seule qui se
goit conservée jusqu’a ‘nous , et dont 'usage
devrait 8tre plus généralisé , est le raisiné,
c’est-a-dire, le suc du raisin évaporé et épaissi
4 la consistance d’extrait , ou mélangé avec
d’autres fruits & pepins et & noyaux. =
- On peut se servir, pour la confection du
raisiné , des raisins rouges comme des raisins
blancs/, pourvu que ce soit tounjours les plus
sucrés et les moins abondans en tartre qu'on
choisisse , en un mot; les especes les plus
convenablesau sirop. Peut-éire en existe-t-il
par-toutde plus propres les uns que les autres
pour cet objet : le raisin bonarda est celui
dont on fait le plus d’asage dans le Piémont.

Raisivgé. Sa préparation est d'autant plus
essentielle, que les fruits & pepinset & noyaux
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manquent quelquefois , et que souvent la
ménagere la plus diligente ne peut s’occuper,
pour I'hiver , de sa provision de marmelades
et de gelées. Or, si la vendange est bonne,
elle peut trouver dans le raisin de quoi sup-
pléer toutes les confitures, en suivant cepen-
dant un procédé moins défectueux que celui
dont elle se sert ordinairement , et sur lequel
nous allons nous permettre quelques obser-
valions. ' 2ER raird

Les uns se servent fout simplement du
mofit de la cuve ; c’est quelquefois apres qu'il
st exprimé et qu’il a déja contracté un carac-
tére vineux ; les anires ne poussent pas assez
le feu dés le début de l'opération , et n’ont
pas le soin de remuer vers la fin de la cuisson.
Alors la matie¢re s’attache an fond du vais-
seau, contracte une couleur rembrunie désa~
gréable & la vue, et pn goiit de brilé quil
est impossible ensuite de masquer par aucun
moyen. Enfin il y en a qui emploient un pro-
cédé encore plus défectueux ; nous l'avions
d'abord adopté, et c’est pour avoir exécuté
que nous avons pu en reconnaitre les incon-
véniens. 11 consiste & mettre le raisin mondé:
et égrappé dans un chaudron aufen, jusqu'a
ce que le grain dilat¢ créve et épanche le li-
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quide qu'il renferme. -Mais quarrive-t-il? le
moiit ; ainsi exprimé , agiti la manitre des
dmaolvans epu;posés sur les pﬁp;p; etla P&ﬂﬂ

qui dlmmue dautaut la sarv.em; sqcrée et

augmente la difficulté de.passer. %\ travers le
tarms.

: "

Que les ménagéres se pemuadenl. hlen quq
le moiit le plus sucré est celui qui contient le
moins d'eau, et demande & rester le moins
de tems au feu; qu'elle doit le préparer a
part avec le raisin le plus mr , sans le con-
cours du feu et d'une forte expression ; main-
tenir l’évaporation au méme degré , sans aug-
menter ni diminuer la chaleur, Il en est de
ce point de cnisson comme de celui des autres
confitures ; ce n'est gque par un grand usage
qu'on parvient A le saisir : il est porté trop
loin , non-seulement on perd beaucoup sur la
quantité da pmdun‘. mais il est encore moins
agréable ; il n'est pas su}ﬂisamment cuit, &
peine peut-il se conserver pendant une année.

_La nature des vaisseaux dont on se sert
pour la confection des raisinés , ainsi que leur.
forme , méritent aussi quelque considération;
il ne faut jamais y employer que des vases de
cuivre rouge parfaitement élamés, afin d’em-
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ﬁohérfqu& la’ liqumir plus ou moins acide
w'exerce une action sur le mélal ; et nen dist
solve quelques parcelles.Notre cnllé.-gue Cﬁapl-
#al nous a assuré avoir vu a Montpellier meti-
tre des clefs dans le ‘chaudron pendant la
cuisson du raisiné ; elles élaient toutes rouges
quand on les en retirait. Cette précautio'n est
facile & employer par-tout; mais c’esticique
la bassine indiquée dans la préparation des
sirops , devrait étre substituée au chﬂ.ur.'h'on,
nous en avons dttles raisons.

* 'Qultre les vaisseaux commodes , il faudrait
dans les fabriques de raisiné , entr'autres, di:
verses pelles pour remuer sans ¢esse vers la
fin de la cuisson. Cette opération devenant fa-
tigante , il serait & propos , pour soulager l'ou-
vrier qui en serait chargé, de se servir d’un
bistortier que I'on fixerait & un anneau dé fer
par une de ses extrémités au plafond, tandis
que l'autre extrémité serait placée dans la
chaudiére : au moyen d'un léger mouvement,
on pourrait agiter le raisiné, et empécher
cette préparation a demi-solide de briiler; on
pourrait , comme pour la préparation du si-
rop, s'en occuper long-tems aprés la ven-
dange , aumoyen de I'opération du mutisme
que nous avons décrite.

Une
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- Une autre précaution sur laquelle nous
appellons encore l'attention de la ménaggre,
c’est de faire en sorte que le vaisseau dont
elle se servira pour la confection du raisiné ,
soit plus large que profond , de n’y laisserja-
mais séjourner le raisiné ; et dés qu'une fois
il a atteint le degré de cuisson convenable,
de se hiter de le retirer du feu, de le verser
dans des pots de terre non vernissés ; de le

- recouvrir, quand il est parfaitement refroidi,
d’un papier imbibé d'eau-de-vie, et par-dessus

- d’un parchemin mouillé; enfin de porter ces
pots dans un lieu sec et frais, a 'abri de ’hu-
midité de I'air. Ces observations générales sont
absolument applicables aux sirop et conserve
de raisins. ) Sit+

- PriparATION DU RAISINE, Elle varie sui-
vant les climats , la qualité des raisins et le
goiit des consommateurs ; par exemple , dans
la Pouille , lorsque le raisiné est aux deux
tiers, on y ajoute quelques cuillesées d’al-
cool, on l'agite, on le coule dans des moules
de papier huilé , et on I'expose pendant quel-
‘ques jours & une chaleur de 28 a 3o degrés,
dans ‘une étuve ou un four; li prend alors
une consistance qui le rend susceptible de
souflrir le transport sans se déformer.
i3
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“ Pour fabriquer 4 Montpellier 1é raisiné qui
jouit de beancoup de réputation ; on se sert
indistinctement de toutes les espéees de rai-
sins , et plus communément du raisin blanc
qu'on nomme espirai, Ony fait entrer ordi-
nairement des ‘aromates; les plus usités sont
ceux de citron et de cédras que Yon enléve en
ripant du sucre sur I'écorce , et qu'on ajoute
4 1a confiture dés qu’on la retire du feu. En
Ttalie, ce sont ces mémes fruits divisés, con-
fits par laniéres, T1 faut seulement pveudm
parde que ces aromates n'y dominent pas,
Test souvent & quoi on ne pense pas ; quand
Yobijet est 2 bon compte , on foree toujours la
dose de celui qui cofite le moins , quei qu’en
soit 'effet.

Cuoix DES FRUITS POUR LA CONFECTION
‘pu rASINE. Dans les climats leés moins favo-
rables & la production de la matiére sucrante,
Texces d'acide dans le raisin rendrait le rai-
giné fApre , agacant, et méme amer, si on
‘ne le tempérait par le mélange des fruits &
‘pepins et & noyaux , dont la pulpe abondante
en muqueunx adoucit ces sortes de prépara-
tions ; et ce n'est done pas seulement pour
'dunnﬂr du corps au raisiné qu'on y associe
des fruits , il en résulte une combinaison

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 306 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=306

FIU Sante

195
qui forme un I:am‘.mml‘r:em et plus éem‘lb-
miqﬂa; sersed i

,Parm; ces fruits Llﬁmt d’abard nnmptar lu
pplrﬁﬁ et les coings , puis les pommes, enfin
les prunes; mais il convient que ces fruils
soient fipres et-austeres : le bouvard, le mar-
tin-sée, le franc-réal, le bon-chrétien d'his
ver , la lampe , le messire-jean , la poire de
rousselet, s'allient trés-bien avec les priﬁ‘éipes
du moiit , et forment , par la eombinaison et
la cuisson , beaucoup de matiéve sucrée.

- Mais comme ces esptces de fruits n'exis-
tent pas toujours en quantité suffisante dans
les cantons ot leur concouvs devient utile &
la perfection du raisiné, on pourrait y em-
ployer séparément la poire de vigne , le ca-
tillac ,le grossin , et en général tous les fruits
plus acerbes que doux, plus propres a faire
des compotes el des boissons vineuses , qu'a
étaler sur nos tables comme fruits de dessert.

- Lapréparation du raisiné foarnit encore 1'oc-
casion de tiver parti des fruits abattus et tom-
bés avant la maturité ; il n’est question que
de les ramasser avee soin, de nettoyer les
véreux , de les cuire, et d'étendre ceux qui
sont sains sur la paille, oltils perdent, en
aitendant Je moment de les employer, une
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partie de leur dpreté et s'adoucissent. Si la
vendange est encore éloignée , il faut les éplu-
cher et les cuire en marmelade , pour les
méler ensuite dans la bassine avec le mofit
concentré , lorsqu’il s'agit du raisiné.

Les propriétaires de grands vergers pour-
raient , en les parcourant souvent, trouver
sous les arbres une grande partie des fruits
piqués de vers, et en faire , au moyen d’une
riipe, le cidre et le poiré doux nécessaires
aux marmelades et aux ratafias. La ménagtre
doit aussi, & mesure qu'elle visite son frui-
tier, en rapporter les pommes et les poires
qui , tachées, se giteraient bientdt et ghte-
raient les autres , si on ne se hétait de leur
donner celte destination économique.

Les fruits & coutean , c’est-a-dire les fruits
cultivés pour la table, doués d'une pulpe
mollasse et d’'un suc doux, parvenus a une
parfaite maturité, sont moins propres a la
conlection du raisiné : ils perdent, par leur
combinaison avec le mofit et pendant la cuis-
son , les avantages qu'ils avaient étant crus ,
et paraissent plutét décomposés que perfec-
tionnés. Ainsi , quand on n'a pas d’autres res-
sources que les fruits de ceile espéce , il vaut
micux s'en tenir an raisiné simple, ou avoir
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soin de les cueillir avant la maturité entiére,
pour les raisons mentionnées plus haut,

Les poires, les pommes et les prunes
ne servent pas toujours de base an raisiné
composé ; on y introduit encore le potiron,
les coles de melons qui n’ont pas miiri, les
racines potageres les plus sucrédes , telles que
les carottes et les panais; ce raisiné , & lavé-
rité , d'une qualité trés-inférieure , n'est pas-
sable qu'au midi, & cause de la qualité du
raisin, b7 '

APPROPRIATION DES FRUITS POUR LE RAI-
sinE, Ce n’est pas le tout de s'étre procuré un
mofit bien conditionné ; il faut, quand il sagit
d’y introduire les fruits , les approprier en les
épluchant , les nettoyant, les mondant de
leurs peanx, de leurs pepins , de leurs noyaux
et de leurs cceurs ; éviter de se servir des poi-
res qui sont, comme on dit, pierreuses, et
qu'on n’aime point & rencontrer sous la dent;
les diviser par quartiers , et ne les ajouter a la
liqueur que quand elle a été amenée parl’éva-
poration & une consislance convenable. On
doit encore en déterminer les proportions et
les régler sur les ressources locales : lorsqu’on
a beaucoup de raisins et peu de fruits , ces
derniers peuvent entrer phur un tiers ou pour
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il quart dans lé raising composé; dans le cas
contraire , en former la moitié; c’est d'ail-
Iﬁlﬂ‘d Y l& ménagre i cunsulte:: sa prowsmu,

PRocénﬁs DIVERS POUR PREPARER LE
RAIsINE. On peut se servir mdmtmntemant de
toute espece de raisin , et Ibrmer deunx classes
particulieres de confitures , le raisiné simple
et le raisiné composé ; celui préparé au midi
n'a pas besoin d'étre réduit et cuit autant que
celui du nord : le premier contient, toutes
choses égales d’ailleurs , moins d’eau, de tar-
tre et d'extrait, mais plus de matiére sucrante,

Premier procédé. On prend vingt-quatré
pintes ( litres ) de moiit, et on en met la moi-
{ié dans la bassine, qu'on ne perd plus de
vue, et on établit promptement le bouillon ,
qu'on abaisse en ajoutant peu & peu l'autre
moitié ; aprés quoi on écume & diverses re~
prises , et on passe & travers une toile serrée,

On remeét de nouveau au feu, eton conti-
nue 'évaporation, en remuant sans disconti-
nuer avec une spatule,de bois & long manche,
jusqua ce qu'il ait acquis une consistance
convenable , ce que l'on reconnait en le ver-
sant chaud sur une assiette. Tl parvient, en
se refroidissant , 4 Pétat d'une geléede fruits;
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ceraisiné , en effet , ressemble phu a iﬁegea
lée qu’k une marmelade. :

Raiszh&’ campasa' du mzaﬁ. — Hezm‘ié‘me
pmtré’rfé‘ G'Hﬁnd le moit est’ rédmt i la moitid
&e ce qu on En a efnplojpe - qu 11 a été snﬂi—
vers une, tm'le ei on met dansla bassine les
frults épluchés et coupés par quartiers, en
versant par-dessus la hqueur elle se décuﬂ:
au premier bnulllon , et prend la fluidité né-
cessaire pour favoriser son action sar les fruits,
opérer leur ramolhssement leur combinaison
et leur disparution dans la masse fotale , de
maniére & n’en plus former ‘qu'ane marme-
lade égale et homogéne. 11 faut remuer et
agiter continuellement, en modérant le feu
vers la fin. On reconnait qu'elle est cuite,,
lorsqu’en en mettant gros comme une noix
sur une assiette de faience ou de terre ver-
nissée , elle ne s’applatit pas trop , etsur-tout
quand elle ne laisse plus dissiper d’humidité
gui marque autour une espéce d’auréole.

Cette maniére d'incorporer les fruits au rai-
siné réussit & soubait; mais quand on a été
forcé de les cuire ‘a part , et de les réduire
A I'état de pulpe, on ne doit les ajouter que
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quand le motit a acquis encore davdntﬂge de
consistance. "t ol

Raisiné simple du nord. — Pmmer pro-
cédé, Des que les vingt-quatre pu:ﬂea de mofit
sont réduites aux deux tiers par I'évapora-
tion, et qu'on a écumé, on bte la bass;ng
du feu, et on distribue la ligueur bouillante
dans des terrines non vernissées , et évasées;
on la laisse aussi en repos deux fois, vmgt—
quatre heures dans un lieu frais.

Elle se recouvre a sa surface d' unehqueur
saline qu'il ne faut pas briser, mais enlever
au moyen d’une écumoire , attendu qu'elle
n'est formée que de cnstaux de tartre ,
dont la séparation est un mnjren certain de
diminuer 'acidité trop marquée de la confi-
ture, et d'angmenter la puissance du sucre.

. Cette précaution, nécessaire dans les can-
tons seplentrionaux , sur-tout pour certaines
années , est absolument inutile 'au midi, ol
la présence du tartre devient essentielle pour
affaiblir la saveur trop sucrée du raisiné; c’est
ce qui fait qu'on est obligé d’y ajouter des.
aromates , pouren relever la fadeur.

Le moit rapproché , et passé A travers un
linge clair, étant dépouillé d'une partie de
son fartre , décanté et remis au feu, on pro- -
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cide de nouvean i son évaporation , en re-
muant sans cesse , principalement qnand le
terme de la cuisson approche. Le raisiné est
cuit, lorsqu’en le mettant & refroidir, il se
prend comme une gelée.
‘“Raisiné composé du nord. — Deuxiéme
procédé. Le mofit une fois rapproché , et
‘débarrassé d*une partie de son fartre sura-
bondant , comme nous venons de I'indiquer,
¢tant remis au feu avee les fruits , on fait
«cuire le tout , en suivant ponctuellement le
procédé du raisiné composé au nord, et en
observant de lui donner toujours plus. de
consistance qu’a celui du midi.

F

Raisiné composé du nord. — Troisiéme
procédé. Le procédé d'aprés lequel nousin-
diquons aux ménageres des vignobles dunord
~de faire leur raisiné en deux tems , afin d’en-
lever au raisin une certaine quantité de tar-
tre , ne donne pas encore au sucre la faculté
de se développer davantage. Ces fruits sont
quelquefois si acides , que la confiture ne se-
‘rait pas supportable , si elle n’était adoucie
aun moyen d’une matiére sucrée. Ily a diffé-
rentes maniéres pour y parvenir : en mélant
du sirop de raisin , de la conserve et durai-
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siné au midi ; enfin, nous supposons qu'elles
n’aient pas d’autres ressources que leurs raj-
sins abondans en tartre, elles pourraient, -
aprés avoir ajouté de la craie pour absorber
et neutraliser les acides , réduire le moiit jus-
qu'a la consistance de sirop , y ajouter alors
les fruits , et continuer la cuisson en suivant
le méme mode que pour les autres recettes d;
raisiné,

Caractéres d’un bon raisiné, Cettﬁ cmaﬁ:-

ture est de bonne qualité quand elle est douce,

-moelleuse , légérement acerbe , ayantla con-
sistance d’un miel grenu..

Elle est moins agréable au gofiteta 1 ml
quand on a négligé de remuer , et que e feu
a été poussé trop loin ; sa surface alors se re-
couvre bientdt d’une crofite grisitre qui n’est

_autre chose que des cristaux de sucre entre-

_mélés de tartre. 11 s’en sépare au contraire un
sirop etle dessus se moisit quand il y a défaut
de cuisson. b 4

Il est tonjours un peu dpre au goht, dés

qu'il est préparé avec des raisins gorgés de
-matiére extracto-résinense colorante , comme
le bourguignon uoir ; le teinturier et le ra-
mounet 3 tandis que celui fait avec des rai-
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sins peu colorés , parfaitement mfirs , plus
sucrés que tartareux ; est dssez constamment
d’in gofit agréable. Le premier cependant se
conserve moins bien ; il parait que le prin-
eipe acerbe dont il abcmd y le garannt dela
fermentalion.

Nous avons été a méme de vérifier le rai<
§iné du midi, et de le comparer & celui qu'on
prépare en divers cantons de la Bourgogne :
8'il fallait prononcer entre les deux qualités,
nous ne bagncerl ons pas de donner la préfé-
rence au dernier; I'un, dla vérité, est plus
sucré , mais il a trop de parfum ; Iautre ;
plus agréable. Il semble que I'extrait,le sucre,
le mucoso-sucré et le tartre 8’y trouvent dars
des proportions plus convenables et mieux
combinés , que cette confiture est plus ho-
mogene., :

On ne peut disconvenir cependant que si
le raisiné du midi était plus fépaadtl ,enle
mélangeant dans des proportions relatives,
‘an moyen de quelques livres et de quelques
centimes ; on pourrait bonifier la qualité de
celui du nord qui serait trop acide.

Le prix modique auquel se vend commu-
nément le raisiné , méme dans les cantons les

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 315 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=315

BETII Santé ! 1.1

204

plus éloignés des vignobles , n'a pu le sous«
traire & 1'industrie punissable des falsifica-
tenis , lorsque les fruits manquent et qu’ils
sont chers; ils ont imaginé alorsde les sn
pléer par une autre composition qu’ils font
des miels communs, de la melasse , des figues,
des poires tapées , des pruneaux détériorés,
des raisins secs; tous fruits restans de la pro-
vision de I’hiver, Ils les cuisent, et les
réduisent & I’état de pulpe, en les mé!ani
ensuite avec environ un tiers de véritable
raisiné. Pour déceler la fraude, il suffit de
délayer le raisiné suspect dans V'eau.

CONSERVATION DU RAISINE. Le raisiné
dégénére insensiblement par ’oubli de toutes
les précautions indiquées , c’est-a-dire , qu'il
s’épaissit on se ramollit a raison du degré de
cuisson ou de quelques circonstances locales,
Cependant on peut le rétablir dans son pre-
mier état , et Ini restituer ’apparence qu’il
doit avoir dans le commerce.

Le meilleur moyen , en supposant que 'on
soit en tems de vendange , consiste & ajouter
4 celui qui s’est candi , assez de moiit pour le
liquefier et ’exposer 4 une chaleur modérée ,
a remuer sans discontinuer , et 4 le verser
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-dans un pot bien nettoyé " pms le cum’rrr
d’'un parchemin. .

Dans le second cas, on enlhve l'eanres-
cence de celui qui s’est décuit , on l'expose
& la méme chaleur, en le remuant sans dis-
continuer , pour le concentrer, C'est ainsi
qu’il est possible de rajeunir la prnusmn de
raisiné , et de la mettre en état de se conserver
encore une année.

La conservation du raisiné dépend de la
maniére dont on a opéré , de la qualité du
mofit employé etde influence des localiiés.
- CoMMEeRCE DE RAISINE, Celui du midi
de la France , connu sous le nom de confiture
des campagnes, est trés - recherché dans
les pays du nord ; on en embarquau méme
anciennement ptmr les colonies. Il serait pos-
sible d’augmenter ceite branche de commerce
beaucoup au-dela de ce gu’elle est aujour=
d’hui, si Pobjet en était plus perfectionné.
Il n’est pas donteux que les habitans des
contrées septentrionales consommeraient plus
de raisiné qu’ils ne font, si, pour l'amé-
liorer , ils n’élaient pas obligés d'employer
une certaine quaniité de cassonade ou de miel
pour masquer le caractére trop dpre et trop
acide de celui qu’ils préparent avec les rai-
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sins de leurs vignes. Il est de lenr intérét de
se bien pénétrer qu'ils peuvent, au moyen da
procédé qui leur est indiqué, l'avoir cons.
tamment bon , sans recourir & cette addition,
impraticable d’ailleurs dans ce moment ) &
cause du haut prix du sucre.

Les prinmpaux magasma de celte denpén
sonta Marseille , 4Cette et & Montpellier.Les
négocians de la premiere de ces places ont,
dans diverses contrées de I'Ttalie , des pré-
posés qui recherchent ce raisiné et le leur font
parvenir. Ils sont obligés de se servir de ce
moyen , parce qu’il n'existe point d’ atehm;s
pour fabriquer en grand celte’ confiture , gt
qu'il faut Pacheter, ou cheéz les particuliers
qui la préparent pour leur consommation , et
en font un pen plus pour trouver dansla masse
du superflu le remboursement de leurs ;f'raiis;
ou chez les propriétaires qui n’emploient,
pour la faire , qu’une petite partie de leur ré-
colte. Aussi existe-t-il , dans le méme canton,
de la différence dans le goiit et ’homogénéité
des raisinés faits 4 part par tant de mains et
de procédés différens,

Indépendamment de I'excellent raisiné quﬂ
'on prépare dans les contrées méridionales,
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et dont on fait un: cun::mme ‘assez eonsidé-:
rable , il s'en fabrique encore d’antres dans
lés contrées placées entre le midi et le nord.
-Ces raisinés , il est vrai, n’ont pasla méme
réputation ; mais quand ils sont préparés,
dans les bonnes ‘anndes , avec un raisin qui a
acquis une maturité extraordinaire, ils ne
sont pas plus a dédaigner , et les personnes
peu aisées s'en régalent volontiers, Tels sont
ceux qui proviennent du m-devantRnucrgu&
et de la Bourgogne.

Dans les départemens de I'Yonne et du Loi-
re.t , on prépare la presque totalité du raisiné
qui se consomme & Paris , quand 'année est
abondante en fruits. Le seul canton de Cour-
ténay en débite depuis six cents jusqu'a mille
quarts de cent cinquante & deux cents livres
dont la valeur est de 3 ou 400,000 fr.

. On a remarqué ,dans la partie de la Cham-
pagne qui confine & la Bourgogne, lorsque
les vignerons, principalement leurs femmes
et leurs filles , ont fait le raisiné , qu’elles le
portent , aprés la vendange , dans des pots de
terre , aux épiciers des villes , qui 'achétent
en gros et le vendent ensuite en détail. Les
habitans dela Marne, de I' Aube , de la Meuse,
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de la Meurthe , jmalgré la: latitude ot ils se
trouvent, pourraient, & lafaveur des procédés
que nous avons indiqués, améliorer la confi<
ture dont: :.lzs‘sugi*t et en rendre I’usage phd
général. , 110

Prix pu rAisiNE, Celui de Bnurgcgue
colite , & Paris, 40 a 5o ¢. la livre ; mais'ce
prix varie suivant la qualité du raisiné , la
rareté ou Pabondance des fruits qui forment
les élémens desa composition. Il nevalaitau-
trefois dans ces contrées que 17 fr. le quintal
mais anjourd’hui il est augmenté du double,
1l parait naturel de savoir A quoi s’en tenir
sur ce pointj; mais comment satisfaire avant
de connaitre la qualité du raisin employé;,
ce qu’il vaut, soit an midi; soit au nord,
le prix du combustible , qui forme la dé-
pense la_plus considérable qu’entrainent ces
préparations , a quel taux estla main-d’cenyre.
Cesont toutes ces incertitudes qui nous font
ajourner encore les tableaux des résultats sur
lesquels on pourra compter.

Voici le produit d'une expérience faite d
dessein de connaitre ce que colife la livre de
raisiné prépar¢ a Paris , dans uné année oile
raisin étaitabondant et de bonne qualité.

Dépense.
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Dépense, v -

Raisins noirs, . 300 livres. 37 fr. 3o0.0;
Poires i 5y, 360 i nignmi oy fegpes
Pornimes.~. . - 48 4w w6 Saakpes
.BOiS- o8 r - -'l.t "I-..OI_'I_ L - »
: Pmd_m'i‘,
Gelée de raisin ‘on rob, . . . v o» it _.lﬁ_"_li.‘l'.-'
Ra:slné.,........_....,lnl.

op b -TDtal. WS 133

La hvre da raisiné , d a}n‘éa cette uxpé-
rience , s’éleve & 45 centimes. On congoit fa-
cilement que , dans un canton ot il n’y aurais
pas de droits d’entrée sur le raisin ; ol le com-
‘bustible , les frais de main-d’ceuvre seraient
au meillenr compte possible , la confiture
dont il s’agit ne reviendrait pas 425 centimes
au commergant qui formera:t a cetégard une
spéculatmn.

USAGE DU RAISINE. Tl s'est maintenu;
méme au nord de la France, ou il est d’une
qualité inférieure & celui du midi. Cette con-

_ 14
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fitare est encore ]g mm chére qu'une fa-
nnﬂa numﬁreum pu disse se procurer p&ndaut
I'hiver ; les gnfans ne, s’ en. lassent j amms
T%uﬁes rep 1@%13 auga; si d uné Ei'a?lde re -
sotitce dans les Thospices cl-."l?ﬂs ol 11 s'a it de
donner aux convalescens et aux viei 'lard‘s
qug]ques dgucer[rﬂ qui rﬁveﬂlent léurs or-
ganes.
" Ce déjetiner , nen cTnutons pas, serait infi-
ent plus salutaire et plus écunnquue que .
> \féil!fide ‘nos femmes de marché , qtn om:
pﬁ;dh‘ ‘parl'usage immodéré du c&fé au lait,
ce teint fleuri et de bonné santé qui les carac-
‘térisait lorsqu’elles se contentaient d'un dé-
jetiner plus substantiel, plusanalogue aléurs
facultés ‘et & lenrs ‘oecupations habituelles.
Nous rappotterons & celte accasion.une re-
marque de M. Firey yqui a jetté un conp-d'eil
philosophique sur I'usage de plusiears subs-
tances étrangeres; dggs nos alimens et nos

boissons.- .. .

L« dl sermt dlgm: d an obse;vateur dit ce
}eune et savant naturaliste, d’examiner. quelle
influence exerce;sur la santé et la vie le
genre de nourmqre-des modernes, comparé-
hceh;u. des anc:ens, qui ne cnnna:ssalent ;
ni le café, ni le thé, ni le sucre, ni l'ean-
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méme le tabac » lipécacuanha 4 le quins
quina, et bien d’autres. substances, nsitées
en: lﬂi{dﬁbiﬂﬁq 11 e ﬂm@&gﬁpg.)ﬁa festins
de Luculius s de Marct.dntoine ., Apiciusy
Aol Vilaikislsxtd Heliagahaden dans oo, pror
’ ‘ductions des deux Indes , sie-¢édaient en rien
aux plus splendides repasdes modernes; quion.
n*était ‘ni. moins sain' ni moins vaffiné dans
ces' anciens tems qm?b ‘neclest: anjourd’huif
‘qu'on phﬁvmt y vivre henreux des'seuls dons
que la nature offrait dans noscontrées. Jene
voispas que Platon ouwHomeére, Cicéron: on
Virgile eussent besoin de caféipour échaufler
Teur gém’e" il ‘est méme douteux que les phis
‘grands esprits du- sidele de Louis X1V enfis-
sent un nsage habituel. N’est-¢¢ point, aveoti-
traire , & son emploi journalier qu'on attribue
la multiplication des maladies nerveuses) ainsi
‘que diverses affections catharrales a l'sage
trop fréquent'dn thé et dessucreries? En rious
habituant aux productions des climats éloi-
‘gnés, nlappellons-nous pas dnssi les maladies
“qui en résultent ? Cesimaux: élrangers s'ac-
“climatent parini nous ; mais nonpas leansire-
~mé&des ;. dejsorte que neus augmentons notre
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aa,maum» pgrmdmant nos plaims et
Iﬂ!ﬁhﬂ!ﬂlﬂﬁ M BED LOE TaF : if
 L’usa ge du raisiné est trbn-ripandmon Ita-
lie ; chaque ménﬁgarnn fait sa provision sous
le m&m de mostarda ; les personnes aiséess’en
sefvent & table et le mélent avec les viandes.
‘Les habitans de la campagne I’étendent sur
des tranches de polenta ou bouillie de mais,
‘cuite & I’eau en consistance solide , eten font
leur nourriture journaliere. Comme le rai-
siné simple du midi ne iffére de la conserve
qu’en ce qu'elle est déja parfumée pour pa-
raitre sur la table en qualité de confiture , on
pourrait , a défaut de la premiére, lui donner
1d méme destination , 'employer 4 la cuve en
fermentation , ou dans qnelques compqgmuna
pharmacauuques. \

Smcu's, G:L,ﬁns MABM ELAD ES DES
FRUITS A PEPINS ET A NOYAUX,
DES BRACINES FPOTA GERES.

Le raisiné , dont les diverses préparations

“viennent de nous occuper , est encore aujour-

d’hui du goiit de toutes les classes de la so-
ciété , et tellement recherché , que , dans les
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cantons les plus loignés des vignobles, leurs
habitans en font , ou du moins dapmgnt son
nom & une confiture analogue et économique,,
ayant pour véhicule , au lien-du moiit de rai-
sin , le $uc: de pommes et de poires récem-
ment exprimé et dépuré, c'est-a-dire le poiré
et le cidre doux ; qui , aprés le vin , fonrnis-
sentles meilleures bohsqnﬂrinﬁumdonthuu#
fassions usage. 1

Mais il serait 3 déslrer que les ménag.ﬁrus
des pays & cidre préparassent elles-mémes
( comme nous P'avons recommandé , pour le
motit, aux plus intelligentes d’entr’elles qui
habitent les cantons vignobles ) lesuc de pom-
‘mes et de poires', avec les fruits qu'on y con-
sacre habituellement , d’autant mieux qu’elles
pourront , pendant cinq a six mois de l’anmée
faire les confitures de cette espéce ; tandis que
la vendange laisse & peine une semaine pour
compléter I'opération.

Nous avons apprécié les avantages du moit
réduit & moitié, et séparé par conséquent
d’une grande partie du tartre qu'il contient
lorsqu’on I’ajoute & la cuve en fermentation:
le suc de pommes et de poires, évaporé in-
sensiblement jusqu’a la moitié de la liqueur,
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Wﬂam&khm ; donnerait
également un cidre ‘pluscolord - plas -géné:
;mmmwmae s'altérer, dans
les circonstances sur-tout oir la saison n'ane
‘lﬁlﬁp‘h é1¢ favorable & 1a maturité des Fruits.
' SIROPS DE POMMES ET DE POIRES: On en
‘préparait autrefois pour les usages de lamé-
decine | avec les sues des fruits b pepins et &
noyaux; mais ils avaient le miel pour-base.
W’ﬁmﬂ ancietines 'pharmacopées en Ifont
mention comie de purgatifs fort:doux. I1 fait
‘donic les laisser dans la classe on ils avaient
‘ew, pendant des ﬁéelpd sla répni;atmn de mé-
dReaens, « v Cpabdinglv encings 8190 o
“"Lenom donné & E'{es"‘sﬁes 'épmaeiﬁ parl’éva—
‘poration , ne léur ‘convient pas' davantage,,
‘p”{ﬁ's‘&ﬁ'ild*héf&ﬂ?venl réellement leur eonsis-
tdfice ‘qa’'i 1a matitre parenchymatevse-ex-
‘fractive dont ilsabondent. Or, ee n'est que
quand ces sucs sont emplnyés comme véhicule
ou’ E:lé"?gﬂéﬁt' de Ja'matitre sucrante , c’est-a-
dite’, du sucre’, “dir'miel et du motit concen-
1€, quils en sontsaturés i un certain point;
‘que la liqueur filante ,' visqueuse qui enré-
iu'lte mérite d’itretﬂéénrée du nom de .ump.. :

" Les pommes et Tes poires cuites du four
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gans addition de matitre sucrante ; fournis-
sent bien un liquide visqueux ; qui a d’autant
plus dequalité, que les fruits sont moins.dovx;
mais 1’.eg_xpéa:iencu.démnan-qﬁﬁhbe lignide’,
qu’on a pris pour du-sirep; 1'én réunit:pas
les conditions les plus-essentielles. Drabord
il n’est sucré précisément que pour assaisonner
sa propre pulpe, et ne peut exercer la faculté
sucrante sur une autre ‘pulpe , & moins d’en
employer une grande quanlité : aussi tous les
efforts pour en introduire 'usage comme sup-
plément du sucre , ont-ils échoué. .

Fag1Y
D'un autre cbté, les différentes apnalyses
du slroli de pommes le plus parfait/, démon-
Arent , d'une maniére incontesiible, que le
- sucre analogue a celui de -cnnnes iaiﬂths’y
-trouver pourundixi¢me, commeonl'a ﬂuﬂwé
‘sans preuves , n’ en contient pas un atomn.

" Nous croyoﬂs devoiren prévdnir M. Deéls-
methcrkc qm ~dans son’ Discours p‘réﬁml-
‘naire de Janvier 1809, a consigné au nombre
‘des pngmpales décﬂuvert&s de I'année der-
niére celle du sucre de'p tgnﬁes.ﬂ dmt savoir
que le mucoso-sucr’é ri'E&f pas du sucre ; pet-
‘8tre le sucre dela poire , observé par Frig

‘daoll , et qu‘ﬂ a faa.t entrer égalemént dans Ia

N
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masse des connaissances modernes , n'a-t-il
pas une existence plus réelle et mieux fondée.

Ces sucs*épaissis ne peuvent et ne doivent

~ 8tre considérés que comme de faibles acces-
soires & la véritable matiére sucrante. Quand
on aura eu le tems de les apprécier & ce qu’ils
valent réellement , Pusage se bornera 2 en as-
saisonner les compotes de pommes, de poires ,
de prunes et de cerises ; mais ils sont dans
I'impuissanceabsolue d’édulcorer nos alimens
et nos boissons, sans le concours d'une des
trois sources du sucre que nous avons indi-
quées précédemment,

EssAIS DU SIROP DE POMMES. Il s’agis-
sait de constater , d'une maniére particuliére,
les effets économiques de ce sirop , considéré
comme supplément du sucre et du miel , sa-
voir en méme temss’ils étaient conformes aux
résultats de l'analyse. Dans cette vue , on en
a distribué trois quintaux dans les hospices
mvlls de Paris; et comme il était trouble et

d’un_aspect désagréable, M. Henry | pour en

utormen la. consommation , a été obligé de le
cla.nﬁer Or, pendant cette opération , le
sirop de pommes, d’abord vendu 16 sous la
livre, est revenu , & cause du déchet et des
_ frais de manipulation , & 24 sous,
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* Administré en qualité d’édulcorant, ala
méme dose du sirop de miel et de cassonade,
le sirop de pommes a été trouvé bien inférieur
ausirop de raisin d’aprés le rapport unanime
des pharmaciens qui en ont suivi les effets
auprés des malades ; rapport terminé par ce
;'Jaragraphe : Il est peu sucrant, ne supporte
pas V'eau , 'y développe une saveur désagréa-
ble de pommes cuites , et occasionne de la
répugnance a cause de son opacité. i

On avait tout lieu de croire, d’aprés les
avantages atfribués 4 la matiére sucrée de la
pomme , et a ses diverses appropriations aux
besoins de 1'économie , qu'il se serait formé
quelques fabriques de sirop. On s'est adressé,
a Rouen , & MM. Robert et Dubuc, qui
¢taient parvenus a perfectionner ce sirop,
pour s’en procurer quelques quintaux et faire
un second essai dans les hospices; mais ces
pharmaciens n’ont pu en livrer unseul kilo-
gramme, C’est sans doute d’aprés les connais-
sances pratiques qu’ils ont acquises par eux-
mémes , parce que la préparation de ce sirop
exige de |'embarras et des dépenses pour n’ob-
tenir qu'un résultat médiocre , que ces phar-
maciens ont borné leurs recherches & de sim-
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ples essais, et qu’ils paraissent renoncer 4 I'es-
pérance de voir dans le centre de leur patrie
s'établir une ‘fabrique de sirop de pommes,
J’en suis véritablement fiché ; j'aurais désiré
que les habitans du nord cussent anssi_lem:
sucre indigéne. -

- Que reste-t-il donc de tous les élqges pm-
d:gnés a4 outrance au sirop de pommes? de
belles promesses qui ne se réaliseront jamais,
et les regrets sans doute d’avoir bien dénigré
le sirop de raisin, qui prévaudra par-tout,
soit pour la qualité , soit pour le prix.

, Lesirop de pommes posséderait-il au plus
haut degré la, faculté sucrante , que sa pro-
priété purgative devrait I'exclure de I’emploi .
qu'on a voulu lni donner : il faut nécessaire-
ment le reléguer dans la classe des sirops
pharmaceutiques , et parmi les moyens offerts
aux méres de famille pour purger duucemant
leuirs enfans.

- RAISINE AU CIDRE ET.AU POIRE. Tuutes
les fois que le cidre et le poiré doux doivent
‘servir d’excipient aux fruits pulpeux , il ne
faut les tirer & clair que quarante-huit heures
‘aprés le pressurage , parce qu’ils déposent or-
dinairement une féeule amylacée qui doit res-
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for 'ﬂﬁﬂ%lﬁ 115:%5665% ﬂﬂﬁaﬁw sa pré-
sence ne ferait qu'augmenter i ment ﬁ-
consistance des résultats, la difficulté de.
clarifier et de les soustraire ilaiﬁermngm
oo L sUC de,guwa et de poires, comme
pofit. dﬂ raisin , se cmt ~ou seul , 190, Aves
q;jffcnus fru“g. 3 (,réqmt danaele Q{gmheﬂ cas,
aq;c 15 qyag}g {Qg‘ﬁ{an \'F'nlume 5 1 1I anne un
1l}u1 e plus :11 n:)s%ue sucré , dlfﬁﬂl le & cian-
fier par les ‘!anca d’ ueufs ] } _reste o;_:aque A
suscepuble de fermenter ‘ayant le goit de
‘p&muies cm‘tes 3 11113} Bﬂ‘hﬂ’ﬂﬂﬁ}é ce ilqu‘ide se
cunverht en ttii gelee, o W PERISHPISE ity

" Enfin , mélé& et mis’, dansle lrﬁsx&'ﬁﬂe cas,
H'f'éﬂ d’autres frutts’; il donne ce qu'on appelle
<n Normandie 1a paﬁzmé‘ﬁ' , qu’on rend plus
agfé‘able aumoyen du miel et du stere.

" Pour faire du poiré ou cidre en Picardie,
on prend dela poire de fusée, poire longue,
qu’onne peutmanger qu'aprésl’avoirfaitenire.
On'la met dans des pots de terre converts
‘et au four , aprésen avoir retiré le pain ; ils
y séjournent pendant la nuit ; on les pétrit
pour les diviser en bouillie , -on les passe &
traversun tamis de crin , et cetle pulpe est
‘mise dans un chaudren avec six fois son poids
de cidre douxj on-procéde & ’évaporation,
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en remuant sans discontinuer . 5 lusqu'i ce
qu'une goutte de cette confiture , jettée sur
un papier gris , n'en sépare pas de suite hu-
midité. En cet état elle est réputée assez cuite
pour étre conservée en pots. Dans certains
endroits , on ajoute un atome de piment en
poudre ; dans d'autres , c’est un peu de can-
nelle ; mais il faut étre économe de cesépices,
et faire toujours en sorte que I’aromate ne do-
mine pasdans la confiture.

Dans la ci-devant Bretagne on préparu'
une marmelade de cerises. Les habitans des
environs de Rennes , sur-tout, viennent la
vendre au marché de cette ville ; et quoi-
qu’elle ne soit ni fort sucrée ni fort agréable,
cependantelle n’en trouve pas moins des ama-
teurs et du débit, Il en est de méme de celles
qu’on prépare dans d’autres départemens de la
France avee des prunes , et qui, étant cuites
dans du cidre ou di poiré , pourraient, sans
le concours du sucre, offrir aux cantons les
plus favorisésen fruits, des confitures plus ou
moins sucrées.

Mais pour donner i cette confiture le ca-
ractére d'extrait, ou de raisiné, il ne faut
pas s’en laisser imposer par le volume ; car
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alorscenesontque descnmpoﬂes plus oumoins
ra pprochées. Onvanteleprix ‘médiocreauquel
t;lle&remennent , parce que I’état parenchyma-
teux leur donne un grand volume. Mais qu'ar-
rive-t-il ? Si I'on vunte ces qonﬁtures quinze
]num apres leur cuisson , qumque bien cou-
vertes d'un_ papter on trouve a leur surface
une moisissure etun caractére acide dans I'in-
térieur, parce qu elI‘es n’ont pas assez de ma-
titre sucrante , et trop d’ humidité pour se
garanhr d'un Pareﬂ événcment.

- Tous ces produits, plus ou moins rei:l‘ler-:
chés des fruits 4 pepins et Anoyaux , sans doute
utiles dans le cercle étroitdes cantons oilon
.Ies ubuent ant besom du concours d’une
matiére sucrante étrangdre , pour posséder
quelques-uns des agrémens de la confiture.
1ls ne peuvent entrer en concurrence avec
ceux des raisins. La ressource des fruits nous
'pﬁi-aft d'ailleurs trop circonscrite pour un
aussi grand emploi dans les pays méme out ils
sont une des productmns pnnmpales.

C_es réﬂmglc_m_s nous portent donc & penser
que le plus mauvais parti qu’on puisse retirer
des pommes et des poires , ¢’est de les con-
vertir en sirop. Laissons & ces fruits la desti-
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Pmm Faive: laffgulére, il a pris-douze livres
: &8 coings j un pen avant. leur maturité, et
i[pfés en avoir 61é le duvet cotonneux et les
pepins, il les a coupés par quartiers, les a
fait bouillir & peﬁt feu ,*av!pnsié cette dé-
coction avecune légére expression. Il a remis
celle-ci dans la bassine aved neuf livres dé si-
rop , et a fait '‘évaporer & petit’ feu ‘jusqu'an
]:an( convenable. Tl a obtent'une gelée ho=
mogene et uﬂnspamnle; la rconsistarice’ en
$tait bonne , moins' tremblante, il ‘est vrai
que celle avec le sucre ﬂmdimhne 3 elle avait
un trés-bop goht.og 2oh mnuh ks 27 By
Les coings pcnrla marmelade ont ¢té pré—
parés comme ei-dessus, ‘et 'aprés: les avoir
fait bouillir dans trés-peu. d'ean , il les a
pulpés , et a mis la pulpe dans la bassine avee
. meuf autres livres de sirop. 1l a fait bouillir
atrés-petit fen dans le commencement , qu’il
a ensuite ralenti vers la fin de l'opération ,
sans cesser de remuer pendant ’action du feu,
Il a obtenu une marmelade d’une bonne con-
sistance et d’un'godt excellent.
- Dans le second procédé,, il a prisune quan-
tité de coings qu'il n’a point pesés 4 dessein;
mais il .pc’uﬁvaii; ¥ en avoir environ trente li-
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wres, 11 l:es' a préparés comme dans les expé-
‘riences ci-dessus , et les a soumis & 1'ébulli-
tion , mais plus légére et dans une moindre
quantité deau en proportion que dans les pré-
cédentes opérations. Aprés avoir passé cette
décoction sans expression , il I’a remise dans
la bassine pour la faire bouillir & trés-petit
feu, en ayant soin d'ajouter du siropde raisin
pour ralentir I'ébullition et continuer 1'éva-
poration , en ajoutant du sirop vers la fin de
la cuite. Il avait soin de I’essayer, en en met-
tant refroidir de tems en tems sur une assiette,
et il I’a versée dans des pots lorsqu’elle a eu
atteint la consistance requise.

Le marc restant de 'opération ci-dessus
ayant été pulpé , etla pulpe mise dans la bag-
sine , délayée dans un peu de sirop , on n’a
cessé de remuer avec la spatule jusqu’ala fin
de la cuite , ayant soin d’ajouter du sirop lors-
que le feu lui paraissait trop actif , et que la
marmelade lui ait semblé assez sucrée; alors
trés-peu de tems a suffi pour amener au
point de consistance convenable.

Le produit de ces diverses opérations a été
distribué dans des pots, et le lendemain on
les a recouverts d'un papier imbibé d’alcool,

et
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et ensuite d’un double papier. Depuis six mois
ces produits se sont parfaitement bien conser-
vés, On sert , matin et soir , ces diverses confi-
tures , qu'on trouve excellentes,

Le dernier procédé pour préparer tout d'un
trait la gelée et la marmelade , serait pent-
étre celui qu’on devrait adopter de préférence
pour l'usage de la famille , vu qu’il ne faut ni
peser ni calculer les doses, ce qui estquels
quefois impraticable et toujours embarrassant
pour une ménagere , dont les occupations ne

permettent pas souvent de se livrer & de sems
blables détails.

SizoP pE CAROTTES. Dans les ouvrages
modernes d’économie domestique , il n’esg
plus question maintenant que du sirop préparé
avec les carottes , la racine la plus sucrée
apres celle de chervi ; mais rien n’est moing
conforme & Part, plus embarrassant et plus
cofiteux que le procédé indiqué pour sa prépas
ration.

Si on examine, en effet , ce qui se passe
dans une racine charnue soumise a 1’ébulli-
tion dans I’eau , on remarque que les principes
qui la constituent, isolés , pour ainsi dire ,
dans ’état naturel , se réunissent et se combi-

15
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nent de plas en plus par la chaleur , acquiérent
dela mollesse , dela flexibilité; d’oii résulte
ce qu’on nomme la cuisson , pendant laquelle
une partie de 'extrait a passé dans le véhi-
cule; l'autre demeure adhérente a la substance
elle-méme du corps pulpeux , défendue et re«
couverte par le tissu ; enfin la troisi¢me par-
tie s’est unie avec la matiére fibrense.

En vain on continuerait de faire bouillir
une racine arrivée a I’état parfait de cuisson,
dans la vue d’en obtenir la totalité de l'extrait
qu'elle contient ; ’eau ne se charge plus,
méme par des décoctions longues et répétées,
que d’une petite portion, et cette racine pér-—
vient & I’état de squelette fibreux , sans avoir
pu fournir les principes que ce fluide , aidé
du calorique , était capable de dissoudre et
d’extraire. ' :

Il y a long-tems que nous avons dit e
prouvé que, pour avoir & part les divers prin«
cipes qui constituent les racines charnues et
succulentes , il fallait , non pas les cuire, non
pas les piler ni les froisser , mais les laver &
plusieurs eaux, les riper , déchirer les ré-
seaux fibreux danslesquels setrouvent certains
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corps muqueux isolés, et renfermés comme
dans des étuis.

Une autre régle que nous avons également
établie , c'est que, quand les racines adntiiﬁ-
visées ainsi mécaniquement, il ne faut procé-
der d'évaporation dusuc qu’on en aexprimé,
qu’apres 'avoir laissé reposer dans un lieu
pendant douze heures au moins, puisdécanté;
carla plupartd’entr’elles contiennent, comme
beaucoup d’espeéces de pommes a cidre , une
fécule qui, se dissolvant & uncertain degré de
chaleur, se convertissant en empois ou gelée ,
donnerait de la consistance au liquide, et ne
concourraitnullement a sa conservation, Bor-
nons-nous 4 un seul exemple.

PREPARATION DU SIROP DE CAROTTES.
Aprés avoir pris trois livres deux onces de
carottes privées de leurs feuilles, de leurs
queues, et nettoyé la superficie deleur subs-
tance corticale , nous les avons comprimées
dans une toile assez claire pour en retiver le
suc naturel. Nous avens obtenu un produit
liquide & I’aide d'unechopine d’eau bouillante
que nousavonsversée surlemarc déjaexprimé
d'une livre deux onces, et par conséquent
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deux livres derésidu pulpeux, quenous avons
remarqué étre fortement sucré 3 nous lui avons
bien enlevé la totalité de la substance sucrée
par son ébullition, & I’aide d’un moyen mé-
canique , c’est-a-dire , par le pilon; nous
avons fait évaporer ce sucre, aprés I'avoir
décanté et clarifié a 1’aide d’un blanc d’cenf,
jusqu’a consistance de sirop. Nous avons re-
trouvé deux onces de ce dernier.

Tl est dcmq_ a observer, premiérement, que
trois livres denx onces de carottes, exprimées
a l'aide de la force musculaire , produisent
deux onces deliquide effectif ; denxi¢dmement,
qu’il serait possible d’en obtenir une plus
grande quantilé par le moyen d’une presse ,
le résidu ayant encore une saveur trés-sucrée,
- On congoit que, s’il est aisé de faire un
sirop avec les froits‘a baies, tels que les rai-
sins , les racines les plus abondantes en sucre
ne peuvent pas, a cause de leur contexture
parenchymateuse et muqueuse , subir aussi fa-
cilement cette préparation , parce que, soit
que l’on en retire , par la rdpe etla presse,
la totalité des principes qu’elles contien-
nent, soitqu’on les fasse bonillir dans 1'eau:
a diverses reprises pour en extraire tout ce
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‘qu’elles ont de .solubi: ,la consistance du
sirop est autant due & I'abondgace de la ma-
tiére extractive qua la concentration du sucre
qui 8’y trouve toujours en- petite quantité ,
et il est difficile: de garantir pour long-tems
un pareil sirop de la fermentation.. . .
Quel que soitle mode de préparation qu'on
découvre pour faire des sirops avec des pa-
tates douces, des carottes, des panais, des
betteraves de Castelnaudari, qui sont les
vraies betteraves a sucre-, il n’y a absolument
que les habitans du nerd qui puissent fonder
quelques csPéraﬁces » €t compler par-tout sur
un pareil supplément.

Les racines offriront toujours plus de res-
sources , employées en substance comme as-
saisonnement ou comme nourriture. On peut
en dire antant des fruits & couteau; il ne
faut donner la forme de sirops et de conserve
qu'a-ceux qui seraient perdus sans cetem-
ploi, et laisser & nos desserts leur plus bel
ornement. )

- Passons maintenant a d’autres préparations
d’un 'usage journalier ; qui; queiqu’elles ne
soient pas.de premiere nécessité, n’en con-
somment cependant pas moins beaucoup de
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sucre , et souvent du sucre raffiné ; ce sont les
ligueurs de table ; précisément encore le lot de
la ménagere, il est impossible qu’elle vienne
& bout de le remplacer dans 1’économie do-
mestique aussi complétement que par le moiit
plus ou moinsréduit. ' '

D=xs R_iTAFIArS.""

L’eau-de-vie ou alcool , T’eau, la matiére
sucrée et I'arome forment les ingrédiens prin-
cipaux des ratafias; il ne s'agit plus que de
les bien choisir , de leur donner la forme la
plus convenable, d’en déterminer les propor-
tions de' maniére qu'avecun n'y soit dominant,
et qu’on ne puisse pas étre fondé & objecter,
en savourant une liqueur, qu’elle est faible,
forte , trop sucrée , trop parfumée ; enfin il
faut que la sensation qu’elle imprime sur I'or-
gane du gofit, résulte de la juste combinaison
de tous ces ingrédiens.,

On ne compose pas différemment les Ii-
queurs fines connues sous les noms pompeux
de eréme , de quintessence, d’huile, d’elizir;
mais elles supposent toujours que la partie

‘spiritueuse de I’eau-de-vie a é1é chargée, par
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ladistillation , de principes volatils des végé-
faux ; que le sucre employé était rafliné, et
qu'elles sont sans couleur et d'une grande
transparence. Mais ¢es recherchés minntieu-
‘8es |, toujours aux dépens de lasanté ; ne doi-
wventpasbrillersurla tab.lemodaatﬂ de l’homma
sage et économe,

Unautreordredeliqueurs non moing agréa-
~bles quin exlge ni l'embarras d’un appareil
distillatoire , ni ces recherches’ pémh‘le! et
ﬂiupendimaes dans les combinaisons ; ce sonit
les nﬂqﬁus dontla vogue remonte tré&-b anf;
ils ofit méme eu) & 'origine , 'honneur d*étl‘e
desmédivumenitrnvinités T conservent le
mieux ¢é qu'on appélle le goit du'ﬁuir pré-
parés toujours par macération ou' par infu-
sibn , c’est-d-dire , sansle concours de la cha-
leur , de la fermentation et dé'la distillation ,
ils ont nécessairement plus ou moins de eou-
Jeur ‘et de saveur y les ratafias , énun miot,
sontla liqueur de table la plus économique et
en méme tems la plus salutaire.

Leur perfection ;, encore une fois , dépend
de phis'ieufs cdnditmns’ faciles'a re'n'ipl'i'r' la
premiére consiste & proportionner la quan-
tité des ingrédiens qui les constituent; cette
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proportion a d'abord été déterminée par le ha-
sard ; les hommes doués d'un palais exquis
-ontétabli ensuite des réglesqui font beaucoup
-varier la méme liqueur, En général , ¢’est par-
tie égale d'eau-de-vie et la moitié en poids de
sirop de raisin; 'aromate dépend des golts
des consommateurs et des ressources locales.

Comme I'enveloppe des végétaux est réel-
lement le siége de ’odeur , il est nécessaire ,
quand c’est une graine qui forme I'arome d'un
ratafia , qu’elle soit employée entiére, et non
concassée ; qu'elle ne séjourne dans la li-
_queur que deux jours au plus , afin de ne lui
fournir quele bouquet, c'est-a-dire la partie
la plus suave , et qu’elle ne soit pas masquée
“par une surabondance de matiére extractive ,
dont la sapidité se confondant avec 'odenr, -
donne lieu a une modification -:omrmre a
I'agrément de la liqueur.

Une troisiéme condition , c’est que l'eau-
de-vie employée marque au moins 20 degrés,
qu'elle soit exempte d’icreté , de goit de feu
et d’empyreume,

Enfin une quatriéme et dernlére condltmn
exige de n’employer de I'eau ou pe:_ qui la re-
présente, soit inf__lision » soit suc de fruit, que
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dans P'état bouillant, et de la verserainsi dans
la-cruche on est Veau-de-vie; elle I'échauffe
par.ce moyen : lemélange s’unit, se combine,
se pénétre plus intimement , et fait gagner en
quinze jours a la liqueur ce qu’elle n’acquiert
qu’au bout d’un an de séjour ; d'ajouter en-
suite I'aromate , sauf 4 laisser le tout dans des
bouteilles bien bouchées , dont le goulot réste
vide , et qu'on expose dans un lieu & une cha-
leur plus que tempérée, afin qu’il s’excite un
mouvement combinatoire , pour lui faire
prendre sur-le-champ le ton moelleux que le
tems seul donne. Foomepdl ¥

Quand on se sert des écorces de citrons,
d’oranges douces et de bigarades ; il ne faut
prendre que la pelurela plus mince, les zestes,
afin d’éviter le parenchyme qu’elle recouvre,
et qui donne & la liqueur une saveur amére
toujours désagréable , parce qu'elle n’a rien
d’aromatique. _

D’aprés ce court 'expclsé , il qéra: facile de
juger des motifs qui déterminent a nous écar-
ter des principes établis dans les meilleurs
traités de liqueurs, I’expérience apprendra
si ces motifs sont dénués de fondement.

- Nous ignorons quelle est la révolution qui
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s'est opérée dans le palais des personnes aus
trefois les plus délicates ; et les a amenées 3
n’étre pas plus difficiles que les gens du com:
mun : elles prennent par sensualité ce dont
ceux-ci n’usent que par besoin’; 1'eau-de-vie
pure et bien forte se sert sans fagon sur nos
meillenres tables et s’y boit sans rougir.
*Nous croyons devoir exclure d’'un ménage
bien gouverné les liqueurs superfines , ainsi
appeldes parce quelles sont préparées par
distillalion’; eonvertes du plus beau sucre, et
surchargées d’aromates; nous nous bornerons
aux liqueurs bourgeoises ou communes , en
nn mot, aux ratafias, dont les matériaux étant
faciles & se procurer par-tout, sont devenus
d'un usage général. Le plus recherché parmi
les habitans des cantons vignobles, est le ra-
tafia de raisin ; il est méme le plus salutaire et
le plus économique , vu qu’il n’exige pas de
sucre €tranger a celui que ce fruit contient
naturellement. '

H1pPOCRAS. Crest le plus ancien des ra-
tafias. On lui attribuait autrefois de grandes
propriétés , et il est décrit dans les (Euvres
de Gualien au nombre des vins cordiaux. Tl
‘doit'son origine & la pharmacie praliquée
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par le chef de la médecine, Sa préparation
consiste a faire infuser pendant cing & six
jours , dans du bon vin rouge ou blanc ,
des aromates pris parmi les épices, et iy
ajouter du sucre; mais cette préparatmn est
vicieuses

L‘hippncras ne peut se conserver aussi Iong:
tems que le vin lui-méme , parce que toutes
les fois que celui-ci fait les fonctions de dis-
solvant, au lieu de véhieule , il éprouve in-
failliblement dansses parties constituantes un
changement notable qui tend toujours & sa
détérioration. On ne doit donc pas étre sur-
pris que ce ratafia soit tombé en désuétude:

. le senl muyen de lui rendre son ancienne cé-
léhrlté ce serait de corrlger la recette et de
méler tout sj,m plement an vin les temlures al-
cooliques au moment d’en faire usage, Tl en
résulterait alors une liqueur plus homogtne
et plus snave.

Cette observation est fondée sur le travail
que j'ai entrepris pour montrer la défectuo-
sité des vins médicinaux. Les anciens les pré-
paraient en faisant fermenter avec du mofit
on du miel les: substances dont ils. voulaient
obtenir les propriéiés médicamenteunses. A ces
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vins médicinaux par fermentation ontsuccédé
ceux par macération , ceux dans lesquels on
plongeaitet on laissait séjournerlessubstances
dont on voulait extraire les propriétés. Ce
mode parut préférable , parce qu’on ‘avait re-
marqué que la fermentation changeait consi-
dérablement les propriétés des médicamens
qui I'’éprouvaient concurremment avec la ma-
titre muqueuse sucrée. Maintenant que le
raisonnement , 'expérience et I’observation
se sont accumulées sur la ‘préparation de ces
vins par macération , on a reconnu évidern-
ment que les substances qu’on y introduit ne
tardent pas 4 les altérer enx-mémes , et sou-
vent & les changer en vinaigre. On aimaginé, -
pour €viter cet inconvénient, de faire ma-
cérer dans de I'alcool affaibli les substances
qu’on soumettait a "action immédiate du vin,
et ensuite d’y méler eetfe teinture , mais seu-
lement & I'instant ot on est disposé & faire
prendre le mélange, Par ce moyen d’une aussi
facile exécution , le vin conserve toutes ses
vertus , le médecin est plus assuré de la na-
ture et de l'eflicacité du reméde qu’il pres-
crit, et le malade trouve le soulagement qu'il
a droit d’attendre. C'est précisément la le
point de perfection que j'ai en en vue d'at-
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teindre dans la réforme proposée. ( Voyez le
Code pharmaceutique a 'usage des hospices

civils et des secours a domicile , troisiéme
édition. )

Vin cuit an midi.

On verse dans un chaudron placé sur le fen
douze pintes de mofit préparé comme nous
I'avons recommandé : quand la liqueur entre
en ‘ébullition, on enléve I'écume et on pousse
Pévaporation jusqu’a la réduction de la moi-
tié ; on met la liqueur toute bouillante, sans
la passer , dans la cruche, ou il y a parties
égales d’ean-de-vie, c’est-a-dire six pintes;
on v ajoute ensuite une pincée d’anis et de
coriandre , un gros de cannelle de Chine,
I'amande osseuse de six abricots et autant de
péches; on bouche la cruche avec un bouchon
de liége recouvert d’un linge mouillé ; onla
laisse dans un endroit tempéré ; aprés deux
jours d’infusion , on passe la liqueur a travers
un linge monillé, on la remet dans la cruche
pendant I'hiver , jusqu’a ce qu’on la tire au
clair , enla passant & la chausse , pour la dis-

tribuer dans des bouteilles exactement fer-
mdes,
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~Le sirop doux de raisin peut servir de
base & tous les ratafias qu’on voudrait pré-
parer sur-le-champ, par-tout, et dans toutes
les circonstances. '

Vin cuit au nord.

Exposezau feu douze pintesdemofit, rédui-
sez-les auxdeux tiers par I’évaporation, et ver-
sez la liqueur dans une terrine pendant deux
jours ; au bout de ce tems , enlevez avec une
écumoire la pellicule saline qui recouvre la
surface , et décantez, Celte liqueur , mise sur
le feu, est versée bouillante dans une cruche
ou se trouvent quatre pintes d’ean-de-vie ; on
y ajoute les aromates en méme quantité , et
on procéde comme dessus,

Cidre et poiré cuilts,

Douze pintes de cidre doux ( vingt-quatre
livres) étant réduites a la moitié dans un chau-
dron sur le feu , on écume et on verse bouil-
lant dans une cruche ot se trouvent six pintes
d’ean-de-vie ; on y ajoute une pincée d'anis
et de coriandre , un gros de cannelle et le bois
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de plusieurs noyaux d’abricots et de péches ;
aprés deux jours de mélange , on passe & tra-
vers une toile monillée , et ’on remet 4 ma-
cérer pendant quelques mois.

C’est absolument le méme procédé pour
faire le poiré cuit, que celui qui vient
d'étre déerit , excepté cependant qu’au lien

de cidre doux , e’est de poiré dont il faut se
servir,

Ratafia des quatre fruits,

Pour le préparer , on prend dix livres de
cerises bien mures, cinq livres de merises
noires des bois , deux livres de framboises ,
une livre de groseilles , qu'on épluche et qu’on
&crase ensemble avec les mains, pour laisserle
mélange en macération pendant vingt-quatre
heures environ; au bout de ce tems , on passe
la liqueur & travers un tamis , et le marc est
soumis 4 la presse. On ajoute par pinte de
suc la méme mesure d’ean-de-vie , une livre
et demie de sirop de raisin bouillant , et sur
la totalité un demi-setier d’infusion d'ceillets
rouges et tous les noyaux entiers qu’on a fait
sécher ; on laisse infuser le tout pendant deux
fois ﬁtigt—quatre heures.

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 351 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=351

@EIT Santeé

e
Ratafia de curagao.

Il existe , dans une des colonies hollan«
daises , une variéié de bigarade dont I'dcor=-
ce est ’objet d’un commerce assez caonsidé-
rable , appellée curagio, nom précisément
de I'ile ot ce fruit est cultivé : c'est avee cette
écorce qu'on prépare , dans toute la ci-devant
Flandre Belgique, un ratafia d’un usage telle-
ment général , qu'il n’y a pas de ménage qui
n’en fasse sa provision, et méme le régal de
sesconvives aprés le repas du matin et du soir.

- Cette écorce étant détachée sans soin desa
pulpe dans le pays ol le fruit croit, pour
étre répandu ensuite dans le commerce , on a
imaginé d’enlever le blanc qui recouvre la
surface intérieure de I’écorce, et qui n’est
qu’unvéritable parenchyme dans lequel réside
Vamertume , et non l'arome ; on en vient &,
bout en mettant ces écorces 4 macérer dans
I’eau pendant quelques heures. On les ratisse
avec la lame d'un couteau , et la partie cel-
luleuse de I'huile étant amincie,on la déchire
par lanitres sans le secours d’aucun insiru-
ment, Ainsi divisée , on la fait sécher ; I’eaun

qui
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qui a servi 4 cette macération, est d'une amer-
tume insupportable; et loin de préjudicier &
I’arome, elle le développe; et il est plus 4 nu
dans la liqueur,

Cette opération une fois terminée , on prend
une once de cette écorce séparée ainsi, qu'on
met dans une cruche, et sur laquelle on verse
deux pintes de bonne eau-de-vie et deux livres
de sirop de raisin bouillant : le tout reste en
infusion pendant deux jours; au bout de ce
tems , on filtre la liqueur. '

Cette recette est préférable & celle qui con=
siste a employer la distillation , vu que , par
ce moyen dispendieux et impraticable dansla
plupart des ménages , on n’obtient pas cette
amertume d'autant plusagréable 4 conserver,
que, combinée avec I'arome, elle forme une
liqueur moelleuse et d’un gotit délicienx,

Ratafic de raisin;

Tl faut convenir que , pour sa préparalmn ’
le sirop doux de raisin est supérieur a celui
‘du sucre , qui , mélé avec I’eau:desvie dans
des proportions convenables, ne présentera
jamais qu'un ratafia sucré , et pas davantage;

16
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au lieu que le raisin, comme nous I'avons
déjaobservé , porte avec lui un gofit de fruis,
et un arome qui , an bout d’un certain tems,
perfectmnnent la plupart des objets_avec les-

qnehqn le méle
Rar@ﬁa de ﬂayaux.

Dans la sa,lsnn, uu les abncnts sont & leur
point de maturité , on prend les noyaus en-
tiers et nouveaux de ces fruits, dont on rem-
plit les deux tiers d’une cruche , et auxquels
on ajoute de I'eau-de-vie , qu'on bouche exac-
tement , et qu’oﬁ expose au soleil pendant
un mois, Ce terme expiré, on en sépare les
noyaux au moyen d’un tamis, et on remet
I'infusion dans la cruche en y ajoutant une
livre de sirop de raisin bouillant par pinte,
Au bout d'un mois, on tire & clair le ratafia
par la chausse, et on le chstnbue dans des
bouteilles. 7 _

. Le ratafia de noyaux de péches se prépare
de la méme maniere ; mais ces deux liqueurs
ontun caractére particulier qui les distingue:
Tun a la saveur de I’abricot , ’autre celle de
la péche; cette différence ne vient pas de
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Pamande du neyan , mais du bois, dans
lequel réside V'arome. Ce parfum  étant
fort délicat, il faut bien se garder de méler
atcun aromate étranger i Pinfusion , ni de
le concasser comme la canuelle, par exemple ;
le clou de girofle , le macis; ce seraitle moyen
d’enlever au ratafia le parfum naturel qa il
doit avoir et dant il porte le nom,

E!f.;ur de Garus,

Parmi les liqueurs d’origine médicinale ii
n'y a guére que I'elizir de Garus qui se soit
conservé dans les pharmacies , vraisembla-
blement 4 cause de ses propriétés stomachi-
ques. Sa composition a eu le sort de toules
les compositions célébres , c’est-a-dire, que
souvent elle a été altérée. La recette qu'en
donne M. Bouillon-Lagrange dans sa Chimie
du gotit et de I'odorat , me parait la plus re-
commandable.On pourrait substituer au sirop
de capilaire aromatisé , le sirop doux de rai-
sin , et le méler en proportion double avec le
produit spiritueux. :

D¥e tous les essais qui ont été faits en ce
genre , ceuxde M. Chansarel, pharmacien a
Bordeaux ; m’ont paru les plus intéressans et
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les plus dignes d'étre cités. Il a mélé le sirop
doux, de raisin , dans toutes sortes de propor-
tions , avec les esprits dont on prépare ordi-
nairement des liqueurs de table , et il est par-
venu & obtenir , par ce moyen simple et véri-
tablement économique , un elixirde Garus,
par exemple , trés-agréable. Nous I'engageons
a poursuivre ce travail avec le ztle ardent
qu’il manifeste dans toutes ses recherches.

Du Punch , et des autres ligueurs potables
dans Pétat chaud.

Le sucre que consomme cette boisson an-
glaise que nous avons adoptée avec fureur,
et dont |'usage est assez fréquent aujourd’hui
chez plusieurs peuples, pourrait étre rem-
placé par le sirop de raisin ; c'est sur-tout le
sirop acide qu’il faudrait employer comme
plus économique , parce qu’en méme tems il
suppléerait les citrons , devenus fort chers a
cause des circonstances de la guerre. Il suf-
firait d’y ajouter I’arome de ce fruit, parun
oleo saccharum ou par V'esprit de citron.

La bavaroise , qui n’est autre chose qu'une
infusion théiforme au sirop de capilaire ; ne
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perdrait aucun de sesavantages si on y, substi-
tuait celui de raisin ; il suffirait de le verser
sur le lait chaud et bouillant ; sans cette pré-
caution il pourrait en opérer la coagulation,

Mais il existe encore d’autres boissons qui
n'ont pas laissé que de rendre I'usage du sucre
indispensable parminous, et se consomment
¢galement dans I’état presque bouillant; ce
sont celles qui constituent essentiellement l;l?
repas du matin, le déjefiner : tels sont le
café , le thé , dont I'usage est assez fréquent
chez plusieurs peuples , méme a diverses épo-
ques de la journée, On nons a bien écrit des
départemens méridionaux , que le sirop doux
s'alliait merveilleusement bien avec ces bois-
sons ; mais comme ce sirop porte avec lui
une saveur particuliére , composée de celle
qu’il tient du fruit et du procédé B_J;_"tillﬂipfé a
sa préparation, il est 4 craindre qu’il ne
masque cellequi caractérise ces boissons par-
ticuliéres , par exemple , cette odeur de vio-
lette qu’on aime 4 rencontrer dans le thé, ce
bouquet , ce gratter que les gourmets recher-
chent avec sensualité dans le café et le cho-
colat , & moins que ces boissons ne soient déja
coupées avec le lait, Mais j'affirme que ’on
peut le méler avec le lait bouillant au sortir
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dn fen, sans qu'il caille , dés que le mofit
atra été parfairement désacldlﬁé

‘A T'égard des boissons fraiches , ainsi ap-
pellées parce qu’on les sert froides & ceux qui
le désirent , et qu'elles sont trés-usitées pen-
dant les chaleurs de I'été, il n'y en a pas dans
le nombre" qui se distribuait dans les cafés ,
qu’ on ne puisse préparer avec les sirops doux
et acide de raisin , quel que soit le nom du
fruit qu'elles portent. T1 n'est pas doutenx non
p'lus que ces fromagea glacés qui procurent
tant de jouissances & ceux qui 8'en régalent,
ncquerralent un degré de perfection entre les
mains habiles de nos limonadiers, comme
celul du C' aveau , au Palais-Royal , si le
s;rop de raisin était substitué au sucre.

On pourrait, 4 la faveur des préparations
de M. Appert, dont M. Bouriat, professeut
A I'école de pharmacie, a rendu comple a la
s-::-mété d’encouragement , faire avec la con-
serve de raisin, dans toutes les saisons de

T'année , des sirops de fruits pourvus de la
presque totalité de leur arome , de leur saveur
et de leur conleur, sans avoir besoin de s’y
prendre d’avance pour en prolonger I'exis-
tence,
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Dy MIEL. ;.

Les peu ples de: la plus! 'haute anthmté Fal-
saient du miel leurs délices ; le plu.s parfait
des poétes latins n'a pas dedalgné des’ Dccu[;:-er
de la descrlptmn des meeurs des abeilles , de
leurs travaux , et des mnyens d’en augmente}
les produits, Cet insecte | recueille lahoneu-
sement dans toute la nature végétante les
molécules sucrées éparses , qu’il réunit en
masses aggrégatives, pour former un tout
homogene propre a ses besoins et aux u-:ﬁtres.

Le gout pour le miel a été géuéral en Lu-
rope , on le préférait méme au sucre , connu
en France sous le nom de miel de roseau,
sirop de cannes. C'était al ors la sr::ule matiére
sucrante usitée : elle est devenue mamtenant
insuffisante pour la remplacer.

On pent facilement juger du pru; que. l’on
attachait & la possession du miel, par le nom-
bre de réglemens qui existent sur les m{:hea et
les abeilles ; on le servait ; certains jours de
I’année , comme un mets de régal, et il n’y
a pas encore deux siécles qu'il entrait dans
toutes les patisseries de distinction , en qua-
lité de friandise; mais, toujours dehqusacent ’
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et n*étant susceptible d’aucun raffinage qui
puisse en prolonger la durée, malgré les ten-
tatives qu’on a faites & cet égard, ce n’est
- qu’avec peine qu'on parvienta le garder d’une
récolte a I'autre. 5y

Le miel nouveau a constamment dans le
commerce une valeur double a celui de deux
ans; c’est sans doute cefte circonstance qui
fait que son prix n'est point en proportion de
celui du sucre, et que cette denrée ne pourra
jamais alléeher les accapareurs de profession.
Je suis cependant parvenu a conserver pen-
dant quatre années , dans un endroit sec et
frais,du miel de Mahon, sansavoirrien perdu
de I'agrément qu'il doit aux cistes dont I'ile
de Minorque est couverte, Il était , & la vérité,
en pefite quantité , et on sait combien les
grandes masses , parle méme procédé , sont
difficiles a garder.

QuALiTES DES MIELS. Elles varientcomme
les différentes espéces de cassonade, suivant
les plantes et les lieux sur lesquels les abeilles
I’'ont ramassé et fabriqué : les montagnes en
fournissent de meilleur que les plaines ; la fa-
mille des labides, c’est-a-dire, les steeccas, le
thym, les lavandes, les romarins et tant d’au-
tres plantes odoriférantes qui couvrent les
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.corbiéres , nous prnmﬁnt le miel mal & pro-
pos dit de Narbonne. . :

Maisil arrive souvent que I'on fait du meil-
leur miel plusieurs nuances différentes, 2
raison de I’exactitude avec laquelle on le sé-
pare de la cire ; et ces nuances sont distin-
gudes , dans le commerce , par miel de pre-
miére et de seconde qualité. Ils ont chacun
une destination : le pain-d'épicier , par exem-
ple , préfere le miel coloré , cest-a-dire le
miel de sarrasin, & celui qui est blanc, parce
qu’il est plus sucré , plus déliquescent , et
qu’il entretient dans ce pain non fermenté
une mollesse et une flexibilité qu'on désire y
rencontrer,

SOPHISTICATION DU MIEL, Le plusbeanen
apparence re_nfe:rme quelquefois des matieres
étrangéres que la cupidité y a introduites,
entr’autres , les farines , qui , ayant la pro-
priété de donner aux vieux miels une consis-
tance analogue & celle des miels nouveaux,
leur communiquent encore de la blancheur.
11 faut donc que les ménagéres s’assurent de
la pureté du miel avant de I'employer. La
fraude est facile & reconnaitre ; il suffit d’é-
tendre le miel suspecté dans l'eau froide.
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Comme la farine ne se dissout que dans ’ean
chaude, elle ne tardera pas & se précipiter at
fond du vase; la liqueur surnageante peut
servir ensuite comme toute autre solution de
miel. " '

SIROP BE MIEL. _C’esi:dén_é ce moment qu’il
faudrait reproduire les usages qu’on faisait
du miel 4 la place du sucre , etle rappeller
a ce qu'il était autrelois, la base des sirops et
des électuaires purgatifs , puisque par luni-
méme il a la propriété relichante, comme
toutes les matiéres abondantes en mucoso-
sueré.’ '

Pou_r préparer ce sirop y mettez ce qué
vous voudrez de miel blanc sur le feu; &
V'instant ot il monte , jettez un peu d’ean
froide, retirez sur-le-champ, laissez reposer,
écumez et ajoutez de I'ean chaude , la quan-
tité strictement nécessaire , afin de lui donner
promptement la consistance d’un sirop ; ¢’est
a peu pres trois parties sur une d'eau. Sil'on
pourvait toujours se procurer des miels extré- ¥
mement purs, la despumation deviendrait
absolument inutile,

Pour diminuer ce gofit particulier du miel
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qui ‘déctle torijours sa présence danms cer-
taines préparations domestiques ot il entre ,
Elusleurs tentalives . ont. été_ faites:: Voici
cplles de Bmgﬂamﬂz » que m’a communiqué
M. mecke JLun des rédacteurs du Bulletin
de Pharmacie. Nous citerons ensuite celles
que M. Henry arépétées a la Pharmacie cen-
trale , avec I'exactitude qu'on lui connait.

ExPFRIFNCES AVFC LE CHARBON. On
prend du miel éeumé avee le blanc d’ceuf
et encore liquide , on le chauffe doucement ,
on v jette de la poudre de coquilles d'huitres
mélée avee le ‘tiers de son poids de charbon ;
tant qwil y a effervescence. On retire en-
snite le vaisseau du feu , on enléve I'écume ,
on passe et on év:;pure en cnnmtance de
S‘.I.I'DP. : ’

Dans ce procédé ; on a en vue d’épurer
le miel non-seulement de la substance mu-
queuse , albumineuse , et de la cire, qui, par
la forte pression qu’on fait éprouver aux
alvéoles , se méle avec le miel; mais encore
d’un dcidé libre, 'qui, ordinairement, se
trouve en combinaison avec le sucre et
avee le mucilage. Le miel ainsi dépuré, dit
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I'auteur , se rapproche. par les caractéres du
sirop de sucre.

‘M. Planche croit qu'en général ce moyen
pourrait étre utile, sur-tout si on a la pré-
caution de bien laver le charbon, et' méme
la poudre d’écailles d’huitres.

11 faut, suivant 'observation de M. Henry,
que le charbon soit réduit en poudre gros-
sitre , et calciné dans une marmite de fer,
pour en séparer I’humidité et les différens
gras qu'il contient , et le dépoudrer par le
crible, Quand il est refroidi, ill le fait bouillir,
avec le miel dans la proportion de deux
kilogrammes sur cinquante de miel. Lorsque
I’écume parait , on ’enléve, oninterrompt le
feu. Le miel ainsi clarifié est transparent, et
conserve sa limpidité pendant quelque tems.

La surface de ce sirop, placé dans un lien
frais , se reconvre d’une pellicule comme gé-
latineunse , tandis que le liquide reste clair.
Ce phénomeéne est beaucoup plus prompt lors-
qu'on I'expose & un froid de 5 & 6 degrés au-
dessus -du. terme de la congélation ; mais
M. Henry ,quia fait plus decinquante essais
sur les miels de:tous les pays de la F'rance, a -
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remarqué.qu’on peut bien affaiblir la counlenr
et la saveur dumiel , mais que son cachet sub-
sistera toujours. & i
. - ENCOURAGEMENT ' DES RUCHES. Cepen-
- dant, quoique nous partagions entiérement
Vopinion de M. Henry , qu’il nous paraisse
difficile d’enlever tout-a-fait au miel cette
saveur quilui est inhérente; et de 1’assimiler
au sucre de cannes , son usage est si fréquent
dans la médecine particuli¢rement, que nous
ne saurions assez recommander de mul tiplier
les ruches , toutefois en bornant leur nombre
aux ressources loeales ; car les pays secs, ari-
des et sablonneux présentent peu de moyens
aux abeilles pour faire d’abondantes récoltes,
et 'intérét des cantons vignobles n’est point
d’en avoir , & moins que les habitans n'usent
de quelques précautions pendant les ven-
danges pour éviter leurs dégits.

La France est encore la contrée de 'Eu-
rope qui produirait une plus grande quan-
tité de cire et de miel, si on wvoulait en-
courager I’éducation des abeilles. Cette ri-
chesse en a presque disparu par les abus du
régime fiscal , et il y a des villages entiers
qui ne possédent pas une seule ruche. 1l ne
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pouvait échapper & la sollicitude de la sociéié
d’agriculture du département de: la Seine de
revivifier cette branche d'économie rurale et
domestique. Elle a done proposé deux prix,
qu’elle déeernera dans sa séance publique de
1812, et nous ne doutons pas qu’elle ne con-
tribue & lui rendve son premier état florissant,
sur-tout si les ménagéres des campagnes font
entrer cet arlicle dans leur plan d’économie ,
et se pénétrent de Pinstruction que M. Lot
bard , notre estimable collégue , a rédigée sur
ce genre de culture : nous ne pouvons leur
offrir une autorité plus recommandable que
cet ami éclairé des abeilles, touten convenant
~ cependant que le miel peut encore moins que
le sirop de raisin remplacer le sucre. = .
Ne pourrait-on pas établir en France des
abeilles dans les arbres de nos foréts, comme
on le fait dans le nord , en pratiquant a une
certaine élévation , dans le haut des points ,
une niche formant un carré long , et fermé
d’une porte qu’on 'ouvre quand la niche est

pleine de rayons de miel. '

Beaucoup d’auteurs, pour empécher queles
abeilles ne consomment leur propre miel pen~
dantl’hiver , ont proposé différens moyens de
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les nourrir pour la morte-saison. Celuni de
Mad®. &'Humiéres nous parait le plus écono~ 4
mique etle plus dugofit de cesinsectes.Ellefait
ramasser avec soin les prunes, poires , pom-
mes, abricots tombés ; et aprés les avoir cou-
pés et séparés des noyaux,elle en comnpose, par
la cunisson avee la lie de vin, une sorte de
raisiné, On en distribue deux fois par jour,
en prenant garde de le metire sous la ruche,
a canse du mauvais goiit qu’il y contracterait;
il faut le placer a leur portée sur Vouvertare
de la ruche, et cesser d’Etre surpris si cette
espece de confiture , qui a séjourné dans I'es-
tomac des abeilles, est transformée en miel ,
puisque le sucre le plus pur dont elles seraient
nourries subirait une pareille métamorphose.

On ne doit pas perdre de vue ( quoique le
sirop de raisin puisse remplacer avantageuse-
ment le miel ) les moyens de favoriser les
établissemens des abeilles, Le plus puissant,
selon notre opinion , est dans les mains de
I'agronome aisé qui pourrait les multiplier
sans qu'il lui en contit autre chose que de
légers soins ; ils consisteraient 4 donner des
ruches a quelques familles indigentes, a les
guider en méme tems , sur-tout a les bien gou-
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verner, 4 la charge par elles de s'acquitter
insensiblement avec le produit. C'est mettre
ceux qui sont |’objet des secours, en état de
n’en avoir plus besoin par la suite.

- Le bas prix du sucre n’a jamais déterminé
les praticiens & renoncer a l'usage du miel;
il n’est pas moins fréquemment employé dans
la médecine vétérinaire ; non-seulement il
forme la base des breuvages qu’on administre
aux animaux , mais il sert encore d’_excipient
a toutes les poudres qu’on leur fait avaler. Le
sirop de raisin pourrait le remplacer au
midi, o le miel serait plus cofiteux.

Nous avons déja dit que les plus anciens
peuples ont connu 'usage du miel ; la boisson
favorite des premiers Péruviens était prépa- -
rée avec le mais ; ils en adoucissaient souvent
P’acidité avec cette matiére sucrante , qui
peut , sans le concours des grains, donner des
liqueurs vineuses sur lesquelles il n’est pas
hors de propos de s’arréter un instant,

HYDROMELS,
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HYyprRoMELS.

Dans les cantons ou 'on récolte beaucoup
de miel, etou la vigne ne saurait pmsp’ér'ﬂr',‘
il est pusmble de suppléer la, rareté du vin par

“cette hmssnn connue sous le nom génenqua'
d'hydromel ; on en distingue de plumeurs ese
péces. Nous allons faire connaitre les prépa-
tions les plus usitées, T

HyprRoMEL sIMPLE. Il parait qu *avant
d’avoir connu l'usage des liqueurs vineuses,
on a commencé par boire une eau sucrée
composée & peu prés d’'une partie de miel sur
douze de fluide aqueux; que, pour couvrir
la fadeur de cette boisson ,.et lui donner un
peu de montant , on a eu recours a4 'emploi
de quelques plantes arnmatiques , et ensuite
a la fermentation.

On délaie dans trois partms d ean tidde una
partie de miel,, d’ott résulte une boisson su-
crée , sans qu'il soit nécessaire de la présenter
au feu , altendu que cette substance , exposée
au degré de I'ébullition , se décompose, con-
tracte un gott de brilé désagréable, et des
propriétés diamétralement opposées a celles
qu'elle posseéde naturellement,

L
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Cet hydromel sert assez communément de
tisanne commune dans les hopitaux aux ma-
lades affectés de la poitrine ; on peut la rendre
plusagréable, plus salataire , et plus suscep-
tible d'étancher la soif quand il fait chaud, en
y mélant le suc de groseille , de framboise,
ef en la conservant dans un lieu frais.’

" Mais , pour que 'hydromel perde de sa fa-
deur el se conserve pendant un certain tems,
il faut que le miel qui en fait la base change
de pature , ce qui ne peut avoir lieu que par
lé secours de la fermentation. La boisson alors
acqu;ert tous les caractéres d’one liqueur vi-
neuse, donne par la distillation de I'alcool ,
et par I'acétification un véritable vinaigre.

HYDROMEL VINEUX sIMPLE. Les hommes
semblentavoir eu une propension décidéevers
les boissons fermentées; les sucs des fruits, soit
doux, soit austéres, n'étaient pas capables de
flatter leur sensualité , peut-étre aussi de sa-
tisfaire les vrais besoins de la pature ; ils ont
cherché & en obtenir des liqueurs piquantes,
vineuses et fortes, en mettant a contribution
les ressources que le climat leur offrait.

La préparation de 'hydromel vineux con-"
siste A mettre deux parties de miel sur autant
d'eau dans une chaudiére sur le feu, eta ré-
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duire la liqueur & la moitié de son yolume.
Des qu'elle a pris assez de consistance pour
qu’un ceufl frais puisse nager & la surface, on
juge qu'elle est suflisamment coneentrée.

On se précautionne d'un baril neuf, de-
vant contenir la moitié de la liqueur qu'on a
intention de faire, 'autre moitié est destinée
a le remplir pendant et apres la lermenia-
tion: on lave ce baril avec de I'ean bouillante,
puis avec une bouteille de vin blanc et un
peu d'eau-de-vie, afin qu’il ne conserve au-
cune odeur désagréable ; on remplit le baril
avec I'hydromel tout chaud, et on bouche
légérement la bonde avee un tuileau; on
met le surplus de 'hydromel dans des bou-
teilles , que I'on bouche avec un linge clair,
et on les met de cité, afin de remplacer la por-
tion de liqueur & mesure que la fermentation
I'expulse da tonneau sous forme d'écume.

Pour déterminer la fermentation, il cons
vient de placer la liqueur dans un endroit
chaud ; dans le Nord, ot cetle boisson se
prépare en grand , on met les tonneaux dans
des étuves ot 'on entrélient, jour et nuit,
une chaleur de 18 a 25 degrés. La fermenla-
tion g'établit au bout de six & huit jours: elle
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dure environ six semaines , et cesse delle-
- ‘méme. '

Dans notre climat,on se sert de deux
moyens pour établic la fermentation; l'un
consiste & placer le baril au coin d'une che-
minée dans laquelle on entretient jour et nuit
un petit feu; on met encore les barils der-
riére un four qui est continuellement chaud;
au bout de sept a huit jours , la liqueur jette
une écume épaisse et bourbeunse , qui occa-
sionne un vide qu'on a soin de remplir avec
I'hydromel des bouteilles mises en réserve.
Les phénomeénes de la fermentation vineuse
subsistent pendant deux ou trois mois , selon
la température ; apres quoi, ils diminuent et
cessent tout-a-fait. Dans l'autre moyen , on
expose la liqueur au soleil brilant de la cani-
cule.

On peut faire 'hydromel dans tous les tems
de 'année, dés qu’on se sert de I’étuve ; mais
lorsqu’on veut le mettre au soleil , il faut le
faire en juin, et le laisser exposé jusqu’a ce
que la fermentation s'arréte d'elle-mé&me , ce
qui arrivera au bout de trois 4 quatre mois.

Quand on laisse I'hydromel an soleil pour
exciter la fermentation, il faut élever le baril
aun demi-pied de terre, et avoir quelqu’at-
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tention relativement aux abeillés et “antres
insectes attirés par lodeur de la liqueur.
Dans la chaleur du jour, la liqueur se gonfle;
et quand le baril est suffisamment plein, I'é-
cume s'éléve par la bonde et reflue des deux
cOtés du baril ; mais lorsque le soleil est cou-
vert, et pendant les nuits, la liqueur se con-
dense, c’est-h-dire , diminue de volume , et le
baril cesse d’étre plein. Dans le premier cas
les abeilles lécheront, sans danger pour elles,
ce qui s'écoulera du baril ; mais daps le se-
cond cas, il faut boucher la bonde avec une
planchette ou une calotte de plomb, quand
on jugera que la liqueur est raréfiée et qu'elle
va jetler son écume.

Aussi-tét que les phénomenesde la fermen-
tation ont cessé, et que la liqueur estdevenue
bien vineuse, on transporle le tonneau i la
cave , on le bonde exactement; un an aprés
on le met en bouteilles que 'on bouche bien;
on laisse les bouteilles debout pendant un
mois, on les couche ensuite comme la biére :
on veillera pendant enyviron deux mois pour
voir si les bouchons ne sautent pas.

Quand on a mis les rayons des ruches sous
la presse pour en retirer le miel qu'ils renfer-

S
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ment , le mdre jelté dans I'eaun et exposé a la
~chaleur du soleil, fournit une espéce de ];n-
quette d’hydromel vineux:

HyYpROMEL VINEUX coMPOsE. On peut va-
tierla qualité de I'hydromel par différens mé-
langes , et le concentrer conme nous I'avons
dit plus haut ; ‘mais quand la liqueur est rap-
prochée , on y mel un quart ou sixieme, soit
de bon vin vieux , soit du jus de fraise ou
d'orange , efc.; on méle le tout, on laisse
bouillir la liqueur quel'on écume ; et quand
I'ceuf surnage a sa surface, on la retire pour
la disposer , ainsi que cela se pratique, & la
fermentation,

Lorsque I’hydromel vineux est bien fait,
qu'on I'a conservé avec soin , ¢’est une espéce
de vin de liqueur assez agréable ; on lui trouve
néanmoins , pendant assez long-tems , une sa-
veur de miel qui ne plait pas a tout le monde,
mais il la perd insensiblement; il serait méme
possible de la faire , en quelque sorte, dispa-
raitre plutét, en y ajoutant , péndant que la
liqueur est encore en fermentation dans le
tonneau, de lafleur de sureau renfermée dans
un nouet , et quelques-uns des aromates indi-
qués par Olivier de Serres ,'tels que gingem-
bre , poivre , girofles, etc.
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Il est vraisemblable que Phydromel vineux
-ainsi composé pent fort-bien, .4 cause de la
facilité qu'il a, ‘au moyen-d’un.arome quel-
conque, contracler unesaveurquiapprochede
celledesvinsd’Espagne, el paraitresurlesmeil-
leures tables, revétu da nom de vins de M-
dere , vinsde Malvoisie. Ces vinssont ; dans
certains cantons , l'objet de fabriques et de sa-
phisticalions que je dois encore indiguer. .

Vins pE LiQuEvR. Il ‘existe entr’éux une in-
finité de nuances que nous ne chercherons pas
a saisir ; mais il nous 'semble qu'on ne devrait
‘donner le nom de vin de liguenr qu'a celui
“qui , apres avoir subi la fermentation quilai
est propre ,jouit encore d’'une saveur sucrée.

En général on pourrait , dansles parties les
plus méridionales de la France , obteniravec
toutes les espéces de raisins que nous avons
désignés comme les plus propres a faire 'des
sirops , des vins de liqueur aussi parfaits que
les plus estimés qui viennent de I'étranger; il
-suffirait de saturer le moiit en partie, puisde le
-duire au tiers oun & la moitié de son volume,
et -en le mettant dans la cuve, d'y ajouter
de la conserve ou «du sirop de raisin et .un
aromale quelconque. C'est assez qqu'une por-
tion de mucoso-sucré échappe & la fermenta-
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tion , et devienne dans le vin Tinterméde de
Tunion des principes , qu'il leur serve de con-
diment, Ce vin, si on attend , pour le boire,

‘qu'il ait une année de tonneau ou de bou-

‘teilles , aura toujours un caractere de vin de
liqueur. :

“"Le moment est propice pour tirer un parti
avantageux des vins qui résulteraient des rai-
sins ainsi traités. Pourquoi s'en-approvision-

-ner & Malaga; aux iles de Chypre et de Ma-

dere, lorsque le vin de paille qu'on fait en

Alsace et en Touraine, leurest au moins com-
parable ? Onne peut disconvenir que celuide

. Frontignan , de Lunel et' de Rivesalles ne les
surpasse. Appliquons-nous a rendre ces vins
aussi'bons qu'ils peuvent I'étre , afin d’en as-
surer le débit dans toute I'Europe , et formons -
des veeux pourque les productions dusel de la
patrie et nos ressources nationales aient aussi
leurs préneurs. . -

'+ - Toutes les fois qu'il s'agit de faire de ces
vins une spéeulation: lucrative , on prend or-

-dinairement des vins blancs ou rouges de bas
aloi; on leur ajoute de I'eau-de-vie, de la
melasse ou du miel dans certaines propor-
tions , et pour arome des fleurs de sureau ou
d'orvale. Mais il est facile de juger que ces
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. wing sont factices , non-seulement par la dé-
+ gustation ( un palais exercé g'y trompe rare-
ment ), mais encore en les exposant dans une
cuillére sur le feu ; en bouillant, la premiére
vapeur prend feu a la flamme d’une bougie al-
lumée, et laisse pour résidu une matiére ex-
tractive comparable &4 la melasse on anmiel,

selon la nature du corps sucrant employé. .
Mais y au lien de composer ces vins de li-
queur extemporanés avec des vins médiocres
_ déja tout fails, et dans lesquels les ingrédiens
qui les constituent jouissent de leur propriété
- respective, et sont isolés, ne vaut-il pas mieux
employer immédiatement a leur préparation
des matiéresmuqueuses et aromatiques prises
dans différentes sources, les mélanger, et faire
tonjours concourir la fermentation, afin d’'ob-
tenir un résultat plus homogéne , mieux com-

biné, et plus susceptible de se conserver et
de s'améliorer avec le tems ?

Les traités d’économie domestique fourmil-
lent de receftes pour imiter les vins de liqueur,
quel que soit le pays qu'on habite ; les plus
tolérables sont celles qui recommandent le

- miel, les raisins secs , les sucs doux de fruits
i pepins et-a noyaux, pour obtenir, au moyen
de proportions convenables et du secours de
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a fermentation , un produit vinenx préféi‘ﬂb‘[e
& tous cesrésullats d’ateliers obscurs , qui sont
‘bien éloignés de réunir les qualités des vins
‘qu'on a la prétention de vouloir imiter.

Il ‘n’est personne qui ne connaisse les
-moyens mis en usage par la cupidité pour fal-
- sifier les alimens et les boissons. On a vu, dans

ces derniers tems, des empiriques tentés de
faire de 1'eau une médecine universelle , un
spécifique propre a combattre avec efficacité
toutes les maladies et soulager tous les maux,
a la faveur de quelques stralagémes , soit en
la décorant d'un'bean nom, soit en lui com-
muniquant mwne teinte verte ou couleur de
rose , pour enamposer & la ‘crédulité et &
I'imagination. 11 serait bien & souhaiter , pour
le' bonheur de la société , que dans son sein'il
v’y efit pas de charlatans plus téméraires.
On ne saurait étre dans la méme séeurité
pour ceux qui fabriquent hardiment et sans
- pudeur, toute'l'année ;4 Paris ;A Amsterdam,
4 Londres, 4 Dunkerque, a Marseille , des
vins de Malaga , de Madére , de Champagne
et de Bourgegne , au-deld méme de ce que
‘produisent ‘ces wvignobles célébres. Les con-
trefacteurs ne sontpas moins nonibreux dans
les autres genres:de commerce , sur-tout'dans
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Ia drogueric , oir ils sont multiplids & i tel
point, qu'on peat assurer que beaucoup d'ob-
jets que comporte ce commerce sont falsifids
autant qu’ils en sont susceptibles , et qne celle
funeste pratique n'a de bornes que celles que
Pon 'peut assigner & la cipidité , a la man-
vaise foi et a lignorance des hommes qui
s'adonnent & un pareil trafic.

Sans doute il est affligeant que, dads un
commerce oft Tamonr de Phumanité, ce sen-
timent sipur, si naturél, semblerait devoir
bannir toute infidélité , tout intérét sordide,
on voie ‘cependant les frandes se multipliera
mesure que les drogues passent en des mains
différentes , et faire du spécifique le plus as-
suré ‘un instrument de malheur public. Mon
dessein n’est d'inculper qui que ‘ce soit; beau-
coup d’hommes remplissent les devoirs de
leur état avec une candeur digne de 1'age d’or
et trés-hondrable pour ce tems. |

Je dois dirve ‘encore , & la décharge de ces
spéculatenrs homicides , qu’ébloeuis par le suc-
cés de la vente des objets qu'ils composent
‘clandestinement, -ils sont peat-étre éloignés
-d'entrevoir toutes les conséquences de leurs
prévarications; on pourraitméme avancer que,
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quelque désic qu'un homme ait d'augmenter
sa fortune , §'il est intimement persuadé que
les moyens qui doivent y concourir sont une
suite d’attentats & la vie de ses concitoyens,
cet homme en sera effrayé, si son ame n’a pas
encore acquis ce degré d'atrocité qui, heu-
reusement , forme le caractére du trés-petit
nombre. -

Pendant le séjour que j'ai fait & Marseille,
par ordre du gouvernement, pour visiter les
magasins de cetle premiére place de la dro-
guerie , j'entrai dans un des ateliers de ces
falsificateurs , et je trouvai le maitre tenant
en fusion une matiere bitumineuse qu’il dis-
tribuait dans de petites vessies rangées sur une
table. Je lui demandai ce qu'il faisait. Il me
répondit tranquillement et avec l'air de la
meilleure foi du monde : Monsieur, je fais du
castoreum,

Mais la préparation des vins de liqueur que
jai indiquée plus haut , est absolument inca-
pable de porter aucun préjudice & notre com=
merce eta lasanté,sousla conditioncependant
que ceux qui les fabriqueraient ne feraient pas
payer trop cher aux consommateurs crédules
les produits de leur industrie , parce que c'est
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{toujours.une fraude condamnable que de pa-
reils vins, quand ils sont vendus le méme
prix que ceux des cantons qu'ils imitent pllli
ou moins parfaitement. _

- Heureux néanmoins les consommateurs
que fournissent des fabricans subalternes 5
quand ils sont assez honnéies pour se borner
au simple mariage des vins de crus différens
qui ne deviennent potables que par leur mé-
lange , ou méme encore quand ils se conten-
tent de n'y introduire que des matiéres inno-
centes, telles que le sucre et ses modifica-
tions , I'extrait de raisin pour adoucir ceux
qui sont verts ou acerbes , le vin de teinte
pour colorer ceux qui n’ont pas assez de cou-
leur, les vins riches en alcool pour échauffer
les vins plals , quelques préparations alcalines
terrenses pour arréter ceux qui sont sur la
voie de l'acétification , enfin des aromates pour
donneraplusieurs le parfum quileurmanque!

Mais aussi malheur aux marchands qui ont
assez peu de respect envers 'humanité pour
employer , dans la fabrication de leurs vins,
des substances délézéres ! Ils ont beau s'en-
velopper du mystére et masquer leurs opéra-
tions ténébreuses , ils ne peuvent échapper &
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Favalyse chimique , qui les ddodle” stir-1e-
champ , dévoue leur art et leur nom i Vani-
madversion publique. !

~ Cest donc sur ces hommes qui se jonent
de la vie de leurs concitoyens , que I'eeil actif
et vigilant du magistrat qui préside i la police
de Paris doit perpétuellement s’arréter. N'a-
vons-nous pas assez de maux réels et inévi-
tables, sans encore trouver le germe d'une
foule d’autres dans les objets destinés préei-
sément au maintien de notre existence et de

notre conservation ?
REFLEXIONS GENERALES SUR LE SUCRE.

~ Nous I'avons dit souvent , et nous le répé-
tons parce que la circonstance I'exige, quelle
que soit la crise ou 'hoinme se trouve, il ne
veul jamais réduire saconsommation au sirict
nécessaire ; toujours il veut impérieusement
la méme quantité et la méme forme dans les
objets destinés a remplir ses premiers besoins;
et pour se les procurer, il met tout 4 econtri-
bution, il g'agite, il s'inquiete, il se toar-
mente, et tourmente ceux qui sont, par élat,
chargés d’y pourvoir. 11 serait moins & plain-
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dre, s'il n’avait que les fléaux de la nature &
redouter.

Le bon ton, Toisiveté et d’autres causes
ont souvent plus de part & la consommation
du sucre que les besoins réels; les éloges exa-
gérés quon en a faits relativement & ses pro-
priétés médicales , ont déterminé certaines
habitudes que nous prenons la liberté de bla-
mer ; et si nous nous avisions de vouloir dog-
matiser en médecine , nous ne serions point
embarrassés de démontrer que I'eaun sucrée,
par exemple, prise immédiatement apres le
repas, contrarie , trouble plut6t la digestion
qu'elle ne la favorise. Ne faut-il pas digérer
celle ean sucrée, au moment ou I'estomac est
rempli? N'est-ce pas encore une surcharge
qu'on lui donne ? Combien de fois le sucre
dont on couvre souvent les fruits, n’en fait-il
pas disparaitre 'arome et la saveur agréable?
Heureusement que ce goiit effréné des cita-
dins de toutes les classes pour le sucre, n’a
pas gagné les habitans de nos campagnes, qui
v’ont pas encore abandonné lenrs déjeiiners
substantiels , sans quoi le sol du nouveau-
monde , couvert exclusivement de cannes,
suffirait & peine pour fournir le sucre néces-
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saire A satisfaire les habitans de I'ancien con-
tinent. _

Tl n’est plus possible maintenant de révo-
quer en doute que la France parvienne un
jour , sinon & s'affranchir du besoin du sucre, ,
a diminuer au moins sa consommation par le
moyen du sucre de raisin, quoique les élé-
mens qui constituent ce dernier soient entiére-
ment différens , et qu’il n’ait avec le premier
de rapport que la faculté sucrante. Qu'il nous
soit permis de hasarder encore quelques ré-
flexions sur la nature de cette matiere.

Si le fen n’a pas une activité convenable
dans les sucreries, la cristallisation est molle,
une partie du grain est décomposée; et quel
que soit le degré de cuisson qu’on donne au
sucre , il se terre mal, il est toujours rou-
geitre a l'extrémité du pain, et tombe bien-
tot en poussiére. Que ne doit-il pas arriver au
moiit exposé a une évaporation lente ? L’alté-
ration qu’il subit parait s’exercer particuliére-,
ment sur le principe de la saveur et de la cou-
leur du sirop qu'on en prépare. La matitre
sucrée n'est donc pas moins susceptible de.
galtérer que l'extractif qui s'oxigene facile-
ment ; ce qui le prouve , c’est qu'une goulle

de
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de sirop , jeltée mnlément sur les parms de
la chaudiére ; ne manque ]amam s pour peu
qu’il y ait de feu, de se noircir promptement,
etde prendre le gm’tt de caramel.

- C'est maintenant une vérité recnnr.’me, que
la faculté sucrante du sirop de raisin décroit
A mesure qu’il demeure sur le feu, pour le
rapprocher de I'état concret. Cependant M,
Proust ; qui'a répandu beaucoup de clarté
sur la question dont il s’agit , semble insinuer
que le sucre eontenu dans ce fruit ne posséde
réellement toute sa puissance, toute sa va-
leur, que dans cet état concret ; ses caleuls
ne portent que sur la quantité que chaque
quintal doit en rendre ; et pour pen que, dans
son ouvrage, il se livre & quelques digres-
sions , c’est toujours au sucre brut qu'il re-
vient ; semblable au sucrier, dont le travail
n'a d'autres vues, d’autre ambition que de sé-
parer le sucre solide du sucre liquide , il ne
forme aucun doute que le sucre du raisin ne
puisse se conyerlir un jour en sucre blanc
comparable & celui de cannes. Veila du moins
ce qu’il avait d’abord annonceé d’une maniére
assez positive : mais , éclairé, depuis , par les
difficultés , cetle couversiun n'est plus que
I'objet de ses voeux et de ses espérances.

16
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Je crois , au reste, que les comparaisong
qu'on a faites du sirop de raisin avec la me-
lasse ne peuvent se soutenir, & moins qu'on
wait voulu dire qu'il y a dans le raisin, comyne
dans la canne, une matiere incristallisable;
mais ces deux llquldes different infiniment ,
puisque I'un est le premier et le plus pur pro-
duit du raisin , chargé de tout ce que ce fruit
contient de mati'el'ﬂ sucrée ; tandis quel'autre
ne présente que les débris résultans des tra-
vaux suivis sur le sucre de cannes, assez
constamment d'une saveur dcre et désagréa-
ble.

Cependant ce serait un vrai triomphe et un
nouveau bienfait de la chimie, si on parve-
nait & obtenir 4 peu de frais , je ne dis pas du
sucre en pain , mais une matiére pulvéru-
lente pourvue de la propriété la plus_pré-
cieuse , la plus essentielle du raisin, la pro-
priété sucrante ; je m'empresserais de procla-
mer une pareille découverte et & y applaudir,
puisqu’elle meltrait en circulation dans le
commerce un produit industriel plus com-
mode a traiter , moins sujet & avaries et & dé-
chet , d’'un transport et d'une conservation
plus faciles que le sirop. :
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~ Or, il est de toute impossibilité & Part,
au talent, a la sagacité , d’extraire autre chose
du moiit de raisin qu'une cassonade cofiteuse,
déliquescente ; d'un blanc sale, et laissant
dans la bouche I'impression d’'un corps fari-
neux mélangé d'un pen de sucre , toutes les
recherches, toutes les expériences, tous les
efforts ne doivent plus se diriger que vers la
préparation du sirop , la seule forme qui
convienne & ce fruit pour exercer l'effet su-
crant; il en résultera qui seraitemployer en
pure perte son tems , ses lumiéres, son ar-
gent, et agir contre le veeu de Ia nature , que
de s'obstiner & vouloir I'amener & I'élat de
moscouade ; que, vu la forme qu'il affecte
en cristallisant , I'état muqueux et humide
qu’il conserve opiniitrement, on ne peut lui
appliquer ni le terrage ni le raffinage; qu'en
un mot, il serait plus aisé de faire, comme
on dit, du sucre de toute pitce , que de cher-
cher & l'assimiler au sucre de cannes.

Un fait éclairera sur le caractére spécifique
de cette prétendne moscouade peu sucrée,
mais qui le devient davantage étant dissoute
dans l'ean et réduite a la forme de sirop. Il
suffira d'en meltre une pincée sur un carrd
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.de papier, de l'exposer & une vive chaleur;
-on verra qu’elle se fond bient6t comme de la
graisse , et passe & I'état de sirop ; tandis que
‘le sucre de cannes , ainsi que nous ’avons
-déja observé , soumis a pareille épreuve ,
augmente de consistance, au lieu de se lique-
fier. '
- Mais ne méritons pas le tort qu'on ne man-
‘querait pas de nous imputer , de chercher &
“décourager cenx qui se proposeraient d'en-
treprendre cetfe iimilaﬁun désirable du
sucre de cannes dans la plénitude de ses
effets. S'il existe des espéces de raisins que la
nature.semble avoir destinées a faire des si-
rops, et d’autres des conserves, pourquoi n’en
trouverait-on pas dansle nombre dont le grain
serait plus sec et moins pétenx ? Pourquoi
Part ne viendrait-il pas & bout de créer ce
grain par la greffe , par les soins de la cul-
ture, par des mélanges, des additions, des
soustractions et des combinaisons ?

En se rappellant tout ce que I'industrie hu-
maine est parvenue a faire en faveur du sucre
de cannes , et combien il vy a loin de I'état
de vezou au sucre rafliné , que ne doit-on pas
attendre , sur-tout si les propriétaires des ate-

liers ol se purifiait autrefois le sucre, con=
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senfent & seconder-de leurs avis un travail
d’'nne imporfance aussi majeure ? Il ne faut
point négliger de les consulter; ce serait un. '
ouvrage infiniment intéressant que celui qui,
exposerait dans le plus grand détail tous les
phénoménes que le sucre offre dans les diffé-
rentes opérations que loi font subir ces ar-
tistes , si de leur c6té les chimistes y ajou-:
taient toutes les expériences par lesquellesils
ont donné a une substance quelques proprié-
tés du sucre , et ont fait perdre au sucre quel--
ques-unes des siennes.

J'en étais la de mon instruction lorsque-
M. _dstier, pharmacien- major de l'armée
d'Ttalie, m'a adressé une série d'expériences -
qu'il a faites sur le moit de raisin. Son mé-
moire renferme en méme tems des vues si
utiles relativement & sa conversion en sirop
que jene punis medispenser de rendre Asonau-
teurles témoignages d’'estime qu’il mérite; et
de prédire queslil veut continuer d’arréter ses
méditations sur le travail auquel yai consacré
les derniers instans dé ma vie, il le ponssera
loin. \ .
Les avantages que les arts chimiques relis
rent des différens moyens de clarifier les sucs
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desvégétaux , m*avaient déterminé, lesannées’
précédentes, d'examiner dans le plus grand dé-
tailles principauxphénoménes qu'ilsprésentent
dans leur application : ces moyens sont la dé-
puration , la filtration , le concours du calo-
rique , des acides et de plusieurs substances
gélatineuses et albumineuses; mais, pour par-
venir & ce but, la dépuration est le plusavan-
tageux, parce qu’il ne change en rien leur
constitution essentielle; il ne fait qu'en sé-
parer par le dépét les maliéres non dissoutes
qu'on a intention de rejetter : il mériterait
sans doute la préférence sur celui que I'on
pratigue par le feu avec linterméde de l'al-.
bumine. ;

- 8i ces sucs étaient moins disposés & la fer-
mentation , ils donneraient le tems a l'arliste
d’opérer leur clarification spontanément et par
la résidence; mais, malheureusement , la plu-
part de ces sucs sont composés de principes
tellement disposés h un nouvel ordre de com-
binaison , que , dans I'été , quelques heures
suffisent pour les rendre méconnaissables. Tel
est le moiit de ratsin; il contient naturelle-
ment le principe de la fermentation & un s
haut degré , et celui-ciagit sur lui d'une ma-
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nitre si prompte et si énergique , que le ven-
dangeur I'a & peine versé dans la cuve; qu'il

a déja changé de nature et de propriétd.,
Cette extréme propension du mofita passerd
la fermentation vineuse , serait un grand obs-
tacle ila prospérité des fabriques de sirops, sile
mutisme ne l'edt surmonté. Ce moyen jouit,
comme 'on sait, de la singuliére propriété
de préserver de la fermentation et de la putré-
faction lessubstances qui en sontsusceptibles.
Pénétré de cette vérités, M. Astzier s'est
occupé de chercher les moyens dese procurer
une évaporation , sans le secours du feu ; un
expédient simple s’est présentéa sa pensée; ila
cru qu'en exposant du moiit de raisin a la ge-
1ée, le fluide agueux passeraith I'état de glace,
‘que la partie propre au sirop resterait fluide,
et pourrait en &lre séparée par l'élamine,
ainsi que cela se pratique pour la concenira-
tion du vinaigre, da vin faible et des autres
liqueurs qui contiennent de I'eau par surabon-
dance. Il a profité du 'froid pour y exposer,
a différentes reprises , le moiit qu'il avait ga-
ranti de la fermentation au moyen deé quel-
ques grains d'oxide rouge de mercure ; et en
séparant chaque fois les glagons par un tamis
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de crin , le fluide a acquis une consistance de
25 degrés a l'aréometre de Baumé, et peut-
étre obtiendrait-on le suecre a demi solide du
raisin par cette concenlration mécanique. -
Il est facile de concevoir que le procédé
est simple , commode , et sur-tout trés-éco-
nomique , puisque, sans aucune dépense, on
enléve au moiit plus des trois guarts de son
cau de végélation , et qu’il n’exige pas beau-
- coup d'ustensiles. A la véritéil ne peut s'exé-
cuter que sur les vins muets, puisque la sai-
'son ot il est praticable est nécessairement
éloignée de Vépoque de -la vendange. Je
prie qu’on nous pardonne cette digression.
En ‘général les fruits soustraits a I'acte de
la végétation suivant'observation de M. Four-
croy , et que nos expériences ont confirmée,
acquiérent insensiblement , pendant leur sé-
jour au cep ou au fruitier, une maturité se-
condaire, dont 'action élabore et perfectionne
les principes et dispose le mucoso-sucré a
devenir sucre sec et cristallisable. Combien
de substances dans lesquelles le sucre n'existe
pas , forment par leur combinaison une sa-
veur sucrée! Nous voyons le brasseur dé-
composer l'amidon dans sa cuye en exposant
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au germoir’ les semences “céréalés 3 mous
voyons les ﬁ'l'lilhh pe[ﬁm ‘serrds’ dﬁ‘ﬁsie fruie
tier ,“pel‘dﬂa ‘ad’ ‘Ebﬂt de q‘neltlue tems, de
leur Apreté; enfin’) nous voyons' ces mémes
frllits athondelds dnuze heures avant d’étre
solimis au’ pressoir, s'adoucir, et leurs ‘sucs ,
qui n’étaient pas tolérables au palais lorsqu’ils
se trouvaient logés dans les étuis lamelleux
le devenir et contracter méme, comme par
enchantement, une saveur presqu’aussi su-
crée que le moiit lorsqu'ils en'sont séparés
parla pression du moulin, et qu’ils ont subl
T'actior de Tair et de la lumiere.

Terminons par une réflexion que fait na‘ﬂrc
la circonstance: si, comme il para:t, il est
b1en constaté que le climat, la salscm la na-
ture du sol et les dlEé[‘EDS prmmpes auxquels
le sucre est uni, que la végélatmn exerce
une influence notable sur celte matitre, et
que le procédé Emplﬂ}'ﬁ 4 son. B‘dl‘i’lctlﬂlﬁl ala
quantitd et i la qualité de celle qu on obtient
des plantes d'oti on le retire ; 1l faut conyenir
apssi que la végétation n’est pas le seul labo-
raloire ot la nature prépare du sucre ; le sys-
téme animal a, comme on sait, la faculté d'en
fabriquer : peut-étre un jour l'art parviendra
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a imiter ces deux grandsagens. M. Fourcroy
a déja remarqué qu’ane dissolution de gomme
dans l'eau ou de l'amidon delayé, ot 'on
fait passer du gaz muriatique oxigené, prenait
une saveur sucrée, mélée 4 la vérité d'upe
forte ameriume. 11 y a trente ans que, com-
binant ensemble de la fécule amilacéde de
pommes de terre, avec un peu de tartrite
acidule de polasse( erémede tartre ) et de I'ean
distillée, j’ai remarqué que ce mélange avuit
acquis, au bout de quelques mois, une saveur
sucrée ; que cette saveur élait plus marquée
quand je substituais a la créme de tartre de
Pacide acéteux : assurément il nexiste pas.de
sucre dans les ingrédiens employés ici. Mon
collegue Deyeuz, qui a répété lexpérience,,
a observé le méme phénoméne. Toutes ces
observations , toutes ces nouvelles vues que
pous pourrions accumuler ici, concourront
peut-étre un jour i saisir le secret de la na-
iure'danﬁé']a eréation du sucre. En attendant
ce nouveau bienfait de la chimie, faisons tour-
ner au profit de nos ressources la formation
spontanée de cette matitre , dans les circons-
tances que nous verions d'énoncer.
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RESUME.

D ans Vobligation olt nous nous sommes
{rouvés de donner a cette instruction une cer-
taine étendug , & cause des observations qu’il
nons a paru nécessaire d'y insérer pour fa-
ciliter l'intelligence des procédés , et rendre
leur utilité plus générale, nous avons pensé
qu'un résumé qui n’en contiendrait que la.
substance ferait saisir, au premier coup-
d’'eeil, ce qui aurait pu échapper & une pre-
miére lecture , ou que nous aurions omis
d’essentiel. Il suit donc de ce qui précéde :

1%, Que la‘ vigne est le véritable supplé-
ment de la canne; qu'ancun fruit, ancune
racine , aucune tige , quelle que soit I'abon-
dance du végétal auquel ces parties de la
fructification appartiennent , né sauraient étre
mis en paralléle avec le raisin, qui, de
toutes nos productions indigénes , ést au midi
de la France la plus propre a fournir des
vessources sous le rapport du sucre.
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- 2% Qu’il existe parmi nous des espéces

de raisin plus favorables ala chaudiére qu'a la-
cuve , et tellement riches en matiere sucrée,
que la destination la plus profitable qu’on
puisse leur donner, est celle des sirops et
des conserves ; que ces nouveanx produits
augmenteraient les revenus' du propriétaire ,
et le mettraient & ‘portée de mieux soigner:
son exploitation.

3 L]

3% Que les raisins blancs doivent étre pré--
férés aux rotiges , parce qu'ils possédent plus
de sucre et moins “de matiére extractive;’
qu'ils sont plus hitifs, plus abondans, et:
fournissent des 'sirops moins colorés.
 4°% Que la parfaite maturité du raisin est
I'époque ot la presque totalité dn sucre est
formée , et la condition essentielle qui doit
régler tout le travail ; qu’il faut le cueillir
aprés le lever du soleil, quand il est un
peu fané, et préférer les grappes qui ont miiri
a la base des sarmens. _

5% Qu'on peut accélérer au midi la ma-
turité du raisin, en dépouillant la vigune des
pampres qui interceptent les rayons du soleil ,
en laissant les grappes séjourner au cep jus-
qu'aprés les vendanges; et au nord , en les
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rentrant & la maison, en les étendant sur la
paille, pour augmenter leur dtat sucré,
perdre leur humidité surabondante, et di-
minuer les frais d’évaporation. :

6°. Que la ménagere , aprés avoir égrappé
et séparé avec soin les grains verts et les
grains gités, doit se borner & ne retirer que
la moitié de ce que le raisin contient de jus,
afin de n’avoir que le moiit vierge, la mére-
goute , qui appartient & la portion la. plus
miire de ce fruit; mais ne jamais perdre
de vue que cette premiére opération bien
exécutée influe sur le succés de toutes les
autres.

7% Que le moiit qui resle dans le marc
apres une faible expression est de qualité
secondaire ; qu'il contient plus d'extrait que
de sucre ; que, soumis & la fermentation, il
peut fournir de la piquette , par la distillation
de 'eau-de-vie de marc , et par l'acétification
un vinaigre comparable & celui d'Orléans. -

- 8°. Que ce serait un grand pas de fait vers
la perfection du supplément proposé, si on
parvenait a découvrir le moyen de séparer
lextractif et le parenchyme quise trouvent
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suspendus dans le modt avant que l'action
du feu nen opére la dissolution et la com-
binaison ; de concentrer ce fluide aux troig
quarts de son volume par I'évaporation spon-
tanée A l'air , au moyen des procédés éco-
nomiques qu'on emploie dans les batimens
de graduation pour les eaux salines, ou de
la congélation appliquée aux petits vins et
an vinaigre , dont on enleve l'eau surabon-
dante sous forme de glagons, ce qui donnerait
un suc épais , voisin de l'état sirupenx,
peut-étre méme du sucre, sans avoir coité
de frais de combustible et éprouvé la moindre
altération. .

9°. Que le procédé dont la ménagére doit se
servir , differe essentiellement de celnidu fa-
bricant , en ce que, dans le premier , il faut
songer & évaporer le moiit sur-le-champ, dés
qu'il est exprimé, et que, dans 'autre, il est
nécessaire de le garantir pour long-tems de la
fermentation, au sortir du pressoir, par le mu-
tisme , opération sans laquelle il serait im-
possible d'exécuter en grand le travail des si-
rop et conserve de raisin.

10°% Qu’en multipliant les fabriquesde sirop
et conserve de raisin an midi, sur différens
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points de la France, on établira d'une part
les sirop et conserve a bas prix, et on contri-
buera de l'autre & relever quelquea cantons
vignobles de Pétat de détresse ol les plongent
les entraves de la guerre,

]

112 Qu'il est du plus grand intérét des hom-
mes qui se proposeraient de monter des fa-
briques en ce genre, de commencer par se
familiariser avec 1'art de fairve les vins muets,
c’est-a-dire, d'introduire dans le moiit des
méches soulrées , pour en rendre la conser-
vation plus durable , le transport plus facile,
et procurer la faculté d’obtenir, aprés la ven-
dange, quand et ou I'on veut, des produils
qui auront la méme valeur pour le moins que
ceux résultans du moilt nouvellement ex-
primé, i .

129 Que dans les cantons ol la méthode
de muter les vins est pratiquée de tems im-
mémorial , comme dans les départemens de
I'ouest, les ménagéres pourraient trouver dans
lears caves et quand elles le voudraient, de
quoi assaisonner sur-le-champ une foule d'ob-
jets de dessert qui font les délices et l'orne-
ment de leurs tables , en rapprochant sim-
plement ces vins par I'évaporation , sans ayoir
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besoin de. lps amener tout-a-fait h P'état de
sll'ﬂp ;:‘1,'..": 9t : Jarna 1 qdqiees|
13% Que | c’est par Pinterméde’ ﬁe Ta’ craie
que.la neutralisation du mnﬁt a*upére le plus
complélement ; mais que les signes auxquels
on g'arréte pour juger le point de saturation,
sont équivoques ; que l'unique moyen de ne
pas se tromper, c'est d’en ajouter un peu apres
que l'effervescence ou bouillonnement a cessé,
parce que I'excédant ne saurait nuire & la qua-
lité du sirop ; et qu'il reste confondu sur le
filtre avec les deumes ‘el les sels insolubles
résultans de la. décomposition des tartrites de
potasse, etc. )
14% Que la quantité de craie & employer
dépend de la nature du raisin : c’est une demi-
dnce enviton pour vingt-quatre pintes de
mofit ; il en faut plus au nord qu’an midi;ne
l'ajouter que quand la liqueur est préte de
bouillir, et aprés en avoir enlevé toutes les
¢cumes, dont la soustraction prompte et en- .
titre prépare et lacilite Paction des désacidi-
fians et des clarifians. i) TTIE
15% Que parnii les clarifians proposés;iln’ya
que les blanes d'ceufs qu’on puisse employer
avec sécurité : trois suffisent pour vingt-cing
livres
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livres de moiit j; mais lorsqu’ils sont trop chers
sur les lieux de la fabrique , il faut les rem-
placer par le sang de baeuf, ‘quand il est pos-
sible de s’en pmcurer a.bon cumpte c’est-un
kilogramme pour un quintal: Tous autres cla-
rifians ne sauraient étre admis 5 parce qq,l.ls
réagissent sur les principes du sirop de raisin,
ek Dhﬂngﬁﬂt sa_qualité : tout sirop trouble par :
une cause quelconque, répugne aux organes,
et.n ‘est admissible pour aucun service,

16°. Que le moiit parfaitement saturé par
la craie, et clarifié parles blancs d’ceufs, laisse
toujours précipiter , &4 mesure qu'il se rappro-=
che del'état de sirop, une matiéere salino-zer-
reuse d’autant plus sensible, que T'on étend le
sirop dans un fluide aqueux oun alcoolique :
celte matiére ; qui nest autre chose que des
tartrite et malate calcaires,n’offusque que les
yeux ; elle est inodore , insipide et de nul
effet dans I'économie animale vivante; 'on
peut facilement la sépaver par la décantation,
parvenirméme & en diminuer la quantité, en
découvrant un autre mode de soustraire les
acides contenus dans le mofit.

17°. Que les sirops du moiit désacidifié ou
non , perdent , dans le mois qui suit leur pré-

19
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p&ﬁ!lﬁn la fluidité et la transpavence qu'ils
wyaient an sortic de la chauditre ; cet effet ,
@autant Tﬂ:ns marqué que le sirop a plus d‘e
¢uisson , ne peut ‘8tre attribué i Ta congéla-
tion , 4 Paction de V'air et de 1a Tutitre; c'est
une 1pmpnété mhérente au sucre deraisin, et '
unrapportde Iﬂtm qu'ila avec le miel. quuel
apris avoir expriméles alvéoles, est également
liquide , et se prend en masse dans un lien
frais ; dans cet €état & demi-solide , ce sirop
n’en st pas moins propre a tous les usages,
et au premier bouillon il reprend sa ﬂmchté
el sa lransparence.

~18°% Que lattention de tant rec:ummander
de ménager le feu,, et d’éviler quele moiit
n'entresen ébullition ; est une précaution ab-
solument inutile, contraire méme & la qualité
des sirops ; que c’est i la rapidité de 1'évapo-
ration de ce fluide et da refroidissement subit
qu’il éprouve , qu'ils doivent toutes lenrs ¢ua-
litds ; qu’on les détruit par la simple chaleur
du bain-marie , et qu'un long séjour avec le
calorique leur est extrémement préjudiciable.

19°. Que le sirop retiré des raisins , de quel-
quespéce qu'ils soient , en quelque lieu qu'ils
arent miiri , est toujours plus ou moins acide ;
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qu'il perd entitrement cette acidité par lasa<:
turation du moiit, d’oli résulte ce que l'on’
nomme un sirop douz hien conditionné , ot
propre a suppléer le sucre dans la généralits,
de ses usages. Il demande , pour parvenir &,
cet état, quatre. opératmns prmmpales, sa=
VOIT o

La saturation du moﬂt,

La c[anﬁcatmn 5

La cuisson ;

La décantation.

La premiere consiste a exposer le moiit au

feu ; et quand il approche du degré de 1’ébul-
lition , d’enlever les écumes, de retirer la
chaudiére , d’y ajouter la craie a différentes
reprises , d'agiter chaque fois la' liqueur , de
la laisser déposer un mﬂment avant de la :ié-'
canter, J -
La deuxitrie, de replacer sur le feu le
mofitécumé, désacidifié ; et quand il est prét
de bouillir , @y jetter les blancs d’ceufs cassés
séparément et battus avec un peu d'eau’, de’
passer ensuite la liqueur bouillante & travers
un tissu de laine. - :

La troisitme concerne I'évaporation du
modt; il faut la brusquer, en se servant de’
vaisseaux plats et & large ouvertare, et la
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pauaubr :]usqlﬂk.ee que le hqulde Ele comme
lhﬂﬂlﬁ'. prenn=aling Lid

‘La qﬂatﬁéﬁ:re\eﬂﬂﬂ‘ c’estde verser le sirop
dans des vaisseaux plus étroits que'larges , et
de nd le décanter que quihze jours aprés

pour en’ sépare:‘ le dépot , et'les distribuer
dans des bouteilles placées au frais,

30°% Que, moyennant deux. pmcedés djf'-
férens , on peat obtenir de la méme espece
de raisin , soit an midi, soit an nord deux
qualités de sirops dlb[lBClBS ; 'un doux,
Vautre aigrelet; le premier, en saturant le
moft; le second , en réduisant la liqueur &
moilié, la laissant dépﬂser pendant trois jours,,

la décantant et luL donnant Ia cunslstance:

cﬂnvenahle o

21°, Que la conserve de raisin nest a pro-
prement parler , que la réunion des principes
du mofit sous un petit volume 3, que , pour la
préparer, on peut se servir immédiatement
de ce fluide , évaporé brusquement ]usqu,a.
la co.umsta.nce d'un mie] fort épais ou des si-
rops également réduits; avoir soin _d’agit_ﬁn
continuellementle liguide vers la fin de la cyis-
son , pour quil ne s'attache pas an vaisseau ,
etne. contracte pas.un goiitdcre de caramel;
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d’ott résultent deux.pnnsbﬂreﬁyl’qufd{mmj
JFautre acide , qui penvent se garder; se trans-
porter au loin ;. et éive employés ; ou i faire
(des sirops , ou & raccommoder. les vins verts
et plats: que si chaque ma:tresse de mmson
se procurait un pl}t de cing A six lwrf:s da
conserve de raisin, elle se méuageralt une
ressource , lorsque sa provision annuelle se-
rait cans:znmmée. :

22°% Que si le sirop doux de raisin se rap-
proche de celui de cannes: par la propriété
sucrante , la substance & laquelle il doit cette
propriété en differe essentiellement, par des
caractéres qu'il ne faut pas confondre ;. mais
1'un et Lautre contiennent un liguide i incris-
tallisable , et une substance concréte plus
ou moins solide, appellée la moscouade. . .

23°. Que cette moscouade me peut s’obte-
nir qu’en faisant le sacrifice d’une grande par-
tie de la matiére sucrée que le raisin renferme
et qui s'affaiblit & mesure qu’on la‘'soumet a
des préparations ; que la forme de sirop est
celle qu'il faut préférer, parce quelle est
moins coiiteuse , quelle peut s’exécuter faci-
ment par-tout , opére le plus d’effet; qu'enfin
le nom de sirop laisse dans I'esprit l'idée d'une
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-sirnple opération de cuisine ; c’est le premier
travail du suerier, et la moscouade le résul-
tat d*un-pmuédé :mpliqué de laboratoire,

3 &7 Que si une mére de famllle, exercée
dans la cuisson des fruits, peut se dl*}pensm
: d'avoir recours au pése-ligueur pour juger
de la consistance 2 donner aux sirop et con-
gerve de raisins, cet instrument cependant de-
viendrait utile dans les ateliers, d’abord pour
déterminer & peu prés la quantité de sirop que
1e moiit est en état de fournir, et ensuite son
degré de cuisson; en plongeant l'aréomeétre
de Baumé dans le snrup bouillant, il doit mar-
quer 33 degrés : si on pousse l’évapuratmn
jusqu’a 36 ou 3% degrés, on obtient ce qu’on
nomme la moscouade , toujours un peu grasse
et humide , ne ‘supportant pas le terrage , et
-se résolvant presque totalement en liqueur &
-Ja moindre chaleur; mais cette moscouade
est plus ou moins colorée & raison de la na-
ture du raisin} on la blanchit facilement avec
Yaleool ; Jes acides affaiblis , stc.

25°. Que les vaisins secs , dont on distingue
plusieurs espéces dans le commerce, et qui
“tous rectlent , dans un grand élal de concen-
tration , le corps sucré, peuvent fournir, a
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Taide de I'eau et du feu , non-seulement des
sirops et conserves & une grande distance des
cantons vignobles , etlong-temsaprésla ven-
dange , mais encore des vins, de I'ean-de-vie
dont la qualité pourrait délerminer les habis
tans du nord & les adopter en remplacement
de ceux qu'ils peuvent sel procurer sur les
lieux, ce qui donneraitlicu & de nouyelles
fabriques , augmenterait le débit de ces fruaits
secs dans nos déparlemens méridionaux:, - et

recherchés pendant I'biver. R

26°.Que l'art de faire des sirop et conserve
de raisins étant du ressort de la pharmacie, j’ai
dii recommander anx hommes qui exercent
cette profession utile, le perfectionnement
des procédés epératoires , pour atteindre.sous
tous les rapports: la facilité et F'économie du
travail , la pureté, la quantité.et la conserva-
tion des produits ; que ces sirops, pourraient
bien étre moins susceptibles.de fermentntion
qu’on pe pense, parce que dans leur E_répa—
ration on a s¢paré nécessairement du mofitles
matiéres les plus propres a. faire les fonctions
de levain.

27°, Que si 'un et V'antre sirops peuvent
servir pour tous les besoins de la vie , la.con-
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setve du midi, employée dans la cuve, répa-
rerait au nord les vices de la vendange, et
ceux du nord aux raisins trop sucrés qui don-
nent des résultats. médiocres , la faculié de
subir plus avantageusement les lois de la fer-
mentation , et de donner un vin plus géné-
retx et d'une garde moins difficile; c’est par
un tel échange qu’on parviendrait & donner &
tons les vins de France dela qualité, etméme
les avantages qu'on recherche dans les vins
élrangers. i !

289 Que le'sirop doux résultant d'un moiit
complétement désacidifié , pourra g'associer
avec le lait sans opérer de coagulation ; pourvu
qu’onne les fasse pas bouillir concurremment;
mais  que quand il s'agit d'adoucir le moiit
pour 'employer ensuite 4 la cuve en fermen-
tation dans les: régions froides , il fauit res-
treindre Vopération & en diminuer lacidité
par la réduetion du liquide. !
_29° Qu’en supposant qu’il y ait de 'écono-
mie, au nord, de faire servir les sirops de
pommes et de poires de supplément au sucre,
ce ne serait pas sans de graves inconvéniens
qu'on les emploierait comme matiére sucrante;
ces sucs €paissis ne doivent absolument leur
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consistance \qu'au, pamnchyme da fruit; ils
impriment vne: odeur et une: aaveur.particu-«
licres & tous les eorps qu'on en assaisonne’;
d’alilﬂurs, ils, possédent une: propriété purga-
tive d’autant plus énergique , que:, pour en
obtenir le. mqmdm effet sucrant; il convient
de foreer ladospstiin +1 o oob wistfnein

30°. Que Témplsi des matisres sucrées , si
général et si. comrmun en Europe , estdevenu
un; objet de premiere nécessité pour ses habi-
lans ; que le'miel est insuffisant pour le rem-
placer ; qu’il faut encourager et multiplier les
établissemens.de ruches dans tous les cantons
ot l'abeille économe peut trouver d:vivre sang
titve forcée d'aller butiner sur les raisins , et

dé tourmenter; les vandaugeurs }usqu'h la
anvesso zol. eush i e inla

31°, Que ce sucre, tout préparé parlm
‘abeilles pour nos besoins , sur-fout’ dans la
plupart des maladies , peut, dans les prépa-
rations pharmaceutiques auxquelles il sert de
base , étre avantageusement suppléé parle
sirop de raisin, supérieur'au meillenr miel
‘comme sirop; comme hydromel; comme
base du pain d’épice , comme aumhmr& ala
cuve en fermentation. - i
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*':32° Que ceux qui proposent de délayer le
miel & grande eau, et de lui imprimer le degrd
de chaleur de 1'eau bouillante , de le rappro-
cher ensuite pour en préparer du sirop, de
I'hydromel , opérent sa déeomposition , di-
minuent sa {aculté sucrante , et donnent aux
résultats des propriétés difféventes de celles
que le miel possede naturellement.

1330, Que tout ce qui‘a été avancé concer-
nant la propriété du charbon, savoir, de dé-
colover les sirops-de raisins, denlever au miel
ce goiit gui était antrefois recherché et déplait
maintenant ; d’assimiler le sirop que l'vn en
prépare , a besoin 'de preuves; que cet inter-
mede , plus-efficace pour conserver l'eau et
les viandes, n'a pas encore justifié tous les
effets qu'on lui attribuait dans les cas pré-
cités. : ' ;

- 34° Qu’il-existe trois sources principales
-ou il est possible de puiser la matiére sucrante,
-savoir , la canne , le raisin et le miel ; que la
premiére est eelle qui produit le plus d'effet;
vient ensuite le raisin du midi , puis le meil-
Jeur miel': les sirops de raisins contiennent
les deux tiers de leur poids de matiére su-
crante , équivalente & peu préséa une méme
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‘quantité de cassonade , ce qui devra régler
pour l'emploi; or, comme on adéja évalué
par appercu qu'il s'en était confectionné,
-dans nes seulsdépartemens méridionaux, cing
-cent mille myriagrammes , il faut en con-
~clure que c’est & peu prés cent mille quin-
faux de sucre dpargnés sur la consommation
de cette annde. :

350, Que le suere comparable i celui de
la canne n'existe absolument point dans le
raisin : tout ce qu’on a montré aux autorités,
aux sociétds savantes, comme échantillon,
n'en est point; qu'il y a encore beaucoup
d’efforts & faire pour donner & celui-ci la
forme et les propriétés qui caractérisent le
premier. : :

36°. Que le sucre contenu dans la bette-
rave et les aptres racines potagéres , moins
intéressant pour la France que pour les con-
trées septentrionales de 'Europe, et dont I'ex-
traction conviendra seulement aux riches qui
ne veulent que du sucre sec et cristallisable ,
est absolument de la méme nature que celui

- dela canne ; mais que quand la végélation as-
socie des acides au principe sueré , ce sucre
éprouve des modifications qui lui donnent
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‘toutes les propriétés qui apparﬁeﬂn’ent au
~sucre de raisin , et & celui du miel qu: lui est

,nnalague.u, -
+:37°.Qu’il ne faut pas confondre le mmp cle
raisin avec celuide la canne et du miel; qu'on
peut former' du sucre auquel ils doivent leur
“consistance une division de trois espéces; la
premicre, susceptible de fournir des cristaux
solides et réguliers, et c'est le. sucre de la
_canne ; la seconde ne présente que des cris-
taux mous et:piteux , tel est le sucre de rai-
sin et de quelques miels grenus ; la troisicme
- reste sous. furm,p [alrupause et se renconlre
- plus ou moins. abondamment dans le suc des

fruits & pepins au ¢ a nuyaux.

38°. Qu'il ne suffit pas toujours de suppléer
la sucre , qu'il il faut encore le rendre plus
: ahondant dans la cuye, soit en concentrant le
: Iqﬂﬂt & un quart , un tiers ou moitié_de son
~volume , selon les: elimals, la saison et la na-
- tue du_vin gu'on veut faire , soit en ajoutant
par.muid quinze & yingt livres de conserye ou
de sirop . de; raisin ; délayés avec le moiit et
_.versés bouillans dans, la cuye ; | que ce moiit
ainsi, employé , produit l'effet d’un' levain,
; hﬁ.te.singuliéremeﬁ_l la. fermentation vineuse,
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et rend ¢ette opération plus parfaite; queles
mzf.tiéres sucrées qu'on y emploie seront plas’
avantageusement remplacées parla conserve,
parce qu’elle posséde la plupart des élémens
du vin, que dans cette circonstance particu-

litre elle est préférable an sucre de canne lui-
méme. e . :

©39°% Qu'on fait un tort réel 4 la société,
d'introduire dans le commerce, sous le nom
de sirops de raisins , des sirops mal préparés,
opaques , de couleur noire et d’un goiit insup-
portable , qui ne réunissent aucun des avan-.
tages qu'on doit en attendre, et dont l'usage
révolte les sens au liea de les flatter.

1 i40°% Que le procédé des ménageres les plus
exercées pour prépaver le raisiné est défec-
tueux ; qu'elles: penvent le perfectionner en
employant le modt exprimé a part, avec le
raisin le plus miir, le mienx égrappé , foulé
sans le concoursdu feu et d'uneforte expres-
sion, en évaporant le liquide 4 un quart ow
un tiers, suivant le climat; en laissant dépo-
ser pendant deux jours ; en séparant le dépdt.
par la décantation , et en continuant le rap-
prochement jusqu'a la conpsistance requise;
mais ce raisiné , trop sucré au midi et trop
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acide an nord j poutrait s'améliorer Vun par
l'autre , au moyen d’un simple mélange, sans-
embarras comme sans frais, si le commerce-
de celte confiture domestique surannde était.
un objet de fabrique entre les cantons vigno-
bles des deux extrémités de Pempire, comme
va devenir celui des sirops, que les mémes:
mains peuvent préparer avec antantde facilité
et de succés que le raisiné et les vins cuits elc.

41°. Que le mort, réduit sous différentes’
formes , n'offre pas seulement & Véconomie’
domestique des moyens d’assaisotiner les ali<’
mens et les boissons ; que la médecine y trou-'
vera un secours de plus dans les maladies bi-
lieuses , putrides , inflammatoires; que la
pharmacie pourra s’en servir comme exci~
pient pour les électuaires, les conserves et
les sirops médicamenteux ; que les liquoristes,
confiseurs et limonadiers , qui consemment
aussi beaucoup de sucre, auront de méme
un supplément pour faire leurs liqueurs de
table , fruits & Vean-de-vie, gelées, marme=
lades , édulcorer toutes les boissons de luxe
et de fantaisie , chaudes ou fraiches ; qu’entin
dans les asiles de la bienfaisance , et parmi les;
personnes pen fortundées, le sivop de raisin
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doif: constamment et excluswement rempla-
cer le sucre des Indes.

l.qﬂ“. Que ¢ ‘est entrer dans les vues du gr.-u-
vernement et le seconder, que de recom-
mander'; de propager, de multiplier, sur-
tout dans les cantous vignobles, les pro-
cédés a l'aide desquels chacun peut faire
dans son ménage sa provision de sucre , on
d'une substance qui en tienne lieu , et d'ap-
proprier a cet ulile emploi une de ﬁi’}s pro-
ductions territoriales les plus intéressantes.

43°, Que la préparation en grand des sirops
et conserves deviendra une branche essen-
tielle 'industrie et de commerce, particuliére-
ment pour la France, ol 'abondance, la qua-
lité et la diversité des raisins ; considérés sous
ce point-de-vue , doivent étre regardées
comme une mine de richesse et un garant de
notre indépendance , puisqu’ils nous affran-
chiraient dua tribut que nous payons au nou-
veau-monde pour le sucre. Cette seule consi-
dération est plus que suffisante pour exciter
au travail , faire naitre au midi le désir d'éta-
blir des fabriques; et d'ajouler ces produits
anx ressources de leurs habitans, avec d’au-~
tant plus de vaison , que les préparations dont
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il 'agit-ont celad'avantageux sur Vart de ﬂur'e
le sucre , quelles sont praticables dans toutes
les loqa}hlﬁq et par de simples vignerons ,de ne
pas exiger une trop grande mise de fonds, des
ﬂpparﬂlls cmmphqués de uombrcux uuvner.s )
des atehers spacieux, efc. ;

Pénéirs 'd'epiii's_ long-tems de cette vérité,
que I'unique moyen de faciliter I mtelhgeuce
d'un procédé cestde I'exécuter sous les yeux
de ceux auxquels il importe d'en communi-
quer les résultats, il n'est pas de circonstan-
ces, pas'd'occasions dont je n'aie cherché i
profiter dans’ cette’ vue; qu'on cesse donc
d'étre étonné si, dans le cercle ‘de quinze
jours au plus ,; le midi de la France a été élec:

trisé sur les sirop et conserve de raisins , et sur
les applications utiles qu’on peut en faire &

la: médecine et & I'économie domestique.
+Ce que jai fait, je ne saurais assez le ré-
péter, un autre, avec la méme persévérance,
Paurait fait & ma place. Je suis done bien
éloigné d’attribuer ce succés anx efforts de
mon zeéle; je le dois au renchérissement du
sucre , & l'abondance de la dernitre ven-
dange et au.vil prix de nos meilleurs vios ; je
le «dois & T'active; prévoyance du Ministre de
T'intéricur
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Vintérieur , qui'a bien voulu donner dans sa
maison la lecon de Pexemple ; toujours plug
persuasive que le traité le plas clairet le plus
complet, et & Pautorisation que S. Exc. m’a
donnée de faire venir sous son couvert tous
les résultats des essais qui ont été faits d'une
exirémité a l'autre de ce vaste empire.

Sans le concours de ces circonstances et
de cette autorité bienfaisante , je serais peut-
étre encore réduit a de stériles veeux , et les
conseils que renferme mon instruction se-
raient restés en déplt dans les archives des
sciences , ou relégués dans un coin de maga-
sin de libraire. Quand on veut servir les hom-

~ mes, il faut employer , pour les convaincre,
I'expérience ; la voie du précepte est longue ,
celle de 'exemple est courte ; ne pas se bor-
ner a leur dire une seule fois ce qu’on a vu,
ce quon a fait et ce qu’il est nécessaire
de faire; ne jamais se lasser de le repro-
duire sous toutes les formes et dans un lan-
gage familier aux classes les plus nombreuses.
Ce n'est qu’en popularisant les sciences, si
je puis m’exprimer ainsi, qu’on parvient &
les rendre immédiatement utiles & la société,
20
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et que ceux qui les cultivent acquiérent quel-
ques.droits & la reconnaissance de leurs con-
temporains et de la postérité.

Fin.

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 418 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=418

BEIH- Sante

307

P e

TABLE

De ce qui est contenu dans cette Instruction.

A VERTISSEMENT , page v

Aux bonnes ménageres des cantons vignobles,  ix
Introduction,

I
PREMIERE PARTIE.
Considérations générales sur les végétaux d’oi
I’on a extrait du sucre , 7
Sucre de mais, 10
Sucre de betterave , ; o - .
Sucre de cannes, T 1
De la vigue , - 33
Du raisin , o BT
Choix du raisin , : ... 38
Especes de raisin , - AT
Du moiit , o R
Composition du mofit , : 47
Foulage du moit, 49
Piquette , 50
Foulage en grand , 51
Saturation du mout , 53
Craie, 57

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 419 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=419

@EIT Sante

808

Saturation & froid , page 59
Saturation a chaud , ; 61
Evaporation spontanée du motit , 65
Clarification et cuisson'du motit , | 70
Des sirop et conserve de raisins , 75
Procédé de 1a ménagére , ' = «8%
Procédé du pharmacien , 8
Procédé du manufacturier, 93
Mutisme , 94
Préparal.mn du sirop acide de raisin 3 99
Préparation de la conserve de raisin , 100
es riisins secs , 103
Préparation des raisins secs & Roquevaire , 105
dans la Calabre, 111

Sirop acide de raisins secs , Its
Prix des sirops de raisins , . 118

'.I'_ableau des produits en sirop de raisin obtenus
4 la pharmacie de I'hépital militaire de Toulon, 121
& la pharmacie centrale ffﬂs hépitaux

civils de Paris, 122
Des fabriques de sirop et conserve de raisin , 124
‘Caractéres spécifiques des sirop et consetve de
* “raisins , 139
Concrétion du sirop , . 141
Analogie avec le miel , 148
Pain d’épice, 150
Formation du miel , 155

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 420 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=420

EBRIT Sante

309
oLE Jim ol o
g DEUXIEME PARTIE. .
Application des sirop et conserve' & la cuve en
~ ‘fermentation, ' 159
Empl‘om des sirops de raisins dans I’ éwnnmls ani-
“'male, 173
Usages dans P'économie domestique , 174
Ustfges dans la médecine , it 177
— dans les pharmacies civiles et militaires gt e
Confitures de Taisins , 189
Préparation du raisiné , ' 193
Choix des fruits pour la confection du raising ; 194
Appropriation des fruits pour le raisiné, 197
Procédés divers pour préparer le raisiné , 198
Caractéres d’un bon raisiné , 203
Conservation du raisiné, ﬁog"
Commerce de raisiné, 20
Prix du raisiné , 208
Usages du raisiné , 204
Sirops , gelées , marmelades des fruits & pepins
et & noyaux , des racines pﬂtagéres 5 212
Essais du sirop de pommes, 216
Raisiné au cidre et ag poiré , 218
Sirop de carottes , ; : 225
Des ratafins , ' 230
Hippocras , 234
Vin cuit au midi, ady
au nord 3 238
Cidre et poiré cuits , ibid.
Ratafia des quatre fruits, 239

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 421 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=421

BEIT Santé

3ro

Ratafia de curagao , rie _ page 240
de raisin’, * - 241
Ratafia de noyaux , PO - 1243
Elixir de Garus, ' : . 243
Du punch, et des autres liqueurs potables dans gF
I'état chaud , 244
Dua miel, - _ 247
Qualités des miels , * _ . 248
Sopkistication du miel, 249
Sirop de miel , : _ 250
Expériences avec le charbon , 251;
Encouragement des ruches, 253
Hydromels , _ 257,
Hydromel simple , ibid.
Hydromel vineux simple , 258
Hydromel vineux composé, 262
Vins de liqueur , : 263
Réflexions générales sur le sucre , - 270

Risvmi, 283

Fix DE LA TABLE.

Instruction sur les sirops et les conserves de raisins, destinés a remplacer ... - page 422 sur 423


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_012042&p=422

BEIU Santé

ERRATA.

Page 4, lig. 16: deconvenir ; lisez de convenir.
iz, 18 : que ; lisez que.
45, 17 : susceptible ; lisez susceptibles.
53,  27:apresle mot désagrément , ajoute
, devoir.
70, 14: abumine 3 lisez albumine,
88, 22:ours; lisez jours.
143,  dernitre , ajoutes une virgule (,)aprds
le mot sucre.
191, 11: qu'elle doit; lisez qu'elles doivent.
193, 25:li; lisezil.
229, 3: qu'a concentration; lisez qu'a la
concentration.
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