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AVERTISSEMENT.

N PR R

L. Chimie du gotut et de 'odorat ,p . Boncler
telle qu'elle a paru dans 'édition de
1765, ne m’a jamais semblé un sujet
assez imporlanl pour me porter i croire
qu’il exigedl plus de soin et de travail
que n’en comporieun ouvrage de celte
nalure; jeveuxdire un ouvrage de pur
amusement. Chargé de le revoir, je
v'ai eu envue que de lui donner un
nouveaudegré de perfection; j’ai pensé
que, lravaillé¢ avec pIL{s desoin, eten-
richi de toules les augmentations dont
il élait susceptible, cet ouvrage pouvait
devenir plus utile. Frappé de cette rai-
A
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2 AVERTISSEMENT.

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

la vie.

On doit donc s'attendre 4 (rouver
ici de grands changemens , beaucoup
d’augmentations, de corrections, d’é-
claircissemens, et il le fallait ; car tel
est le sort des ouvrages qui dépenden
de Pexpérience, il y a toujours & re-

toucher, & corriger et & perfectionner.

J’ai augment¢ les recelles particu-
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AVERTISSEMENT. 3
liéres, et {'ai multiplié autant qu’il m’a
été possible les procédés généraux, faci-
lement applicables aux opérations qui
leur sont analogues ; de maniére que
cet ouvrage est devenu entiérement
nouveau, et 'on peut dire qu’il ne
restede'ancien que quelques recettes,
encore y en a-i-il bien peu ot l'on
nail ét¢ obligé de reclifier quelque

chose.

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

des Journaux d’économie rurale et do=
A=z
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mestique , ou Bibliothéque des pro-
priétaires ruraux, devenusledépdt de
ce que M. Cadet-de-Vaux publie sur

cette science,

Al ol
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IART
DE COMPOSER FACILEMENT,
ET APEU DE FRAIS,

LES LIQUEURS DE ME“ N
(7

ET AUTRES DEJFT _'1
ORI
D'ECONOMIE DDMESIIQU
N 7

o

PRINCIPES GENERAUX.

I_J’ART que l'on enseigne ici tient plus de
Iamusement que dun travail. 1l exige cepen-
dant des soius, de I'application, du discer-
nement. Sans étre fort pénible, ni dispen-
dieux, il nous apprend & éire économes et
attentifs; mais aussi dédommage-1-il ample-
ment de quelques peines légires. A aide des
principes , avee quelques substmces qui se
trouvent communément sous la main, de
Pean-de-vie, du suere, on va produirve des
combinaisons nouvelles et treés-agréables.
Comme la bonté des liquenrs dépend, en
grande partie , des substances aromatiques que
Ton emploie, 'aruste serait inexcusable s'il
ncgligeait les connaissances nécessaives pour
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le guider, non-seulement dans le choix qu’il
doit en faire , mais encore dans les moyens
qu'il doit employer, tant pour les recueillir
que pour les conserver.

Les simples, soit plantes, racines ou fruits,
sont toujours meilleurs lorsquiils croissent
dans une distance convenable : alors, ils ne
végetent point aux dépens les uns desautres ;
Ieur nourriture est plus abondamment répar-
tie; par conséquent ils doivent avoir plus de
vigueur et de vertu.

On donnera toujours la préférence anx sim-
ples qui ont plus d’odenr, de saveur et de
couleur, lorsque naturellement ils doivent
avoir ces qualités, comme le safran, le ge-
nieyre, tous les [ruils rouges,

Toutes les saisons , toutes les heures du jour
ne sont point également propres pour recueil-
Iir les plantes, les fleurs, les {ruits aroma-
tiques. On ne doit faire céue récolte quiapres
le soleil levé, et Jorsqu'il aura dissipé par son
ardeur la rosée et Fhumidité surabondante
qui couvre les planies ; jamals par un tems
né¢buleux , et encore moins pendant la pluie,
on méme immédiatement apros.

1l faut aussi attendre pour recueilliv les
plantes , qu'clles aient acqmis une maturité
parfaite ; elles sontalors dans leur plus grande
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LES LIQUEURS DE TABLE, elc. 7
vigueur, ¢'est-i-dire , remplies de principes.
On reconnait cet dge quand les fleurs com-
mencent 4 s'épanouir ; de méme les fruits
doivent étre parfaitement miirs ,  surtont
Jorsqu’on a dessein de leur faire subir lu fer-
mentation vineuse.

La récolte des racines ne doit se faire que
lorsqu'elles sont sans tige, c'est-h-dire , an
printems on en automne; dans toule autre
saison, elles sont ligneuses, et de mauvaise
qualité,, parce qu'alors la sétve qui monte ,
pour nourrir la tige, appauvrit la racine.

[l faudra, autant gu’il sera possible , choi-
sir les racines entieres, vigoureuses, bien
nourries, sans cependant!'étretrop, de crainte
qu'elles ne soient plus remplies de phlegme
que d’huile.

Bien des gens se trompent dans la cueillette
des fleurs. On s'imagine qu’elles deviennent
plus odorantes a mesure qu'elles s'épanouis-
sent davantage : 'expérience m’a appris tout
le contraire. Elles perdent alors plus dela moi-
tic de leurs vertus; elles en ont encore moins
lorsqu’elles se détachent elles-mémes de leur
calice, Le vrai tems de cueillir les fleurs est
donc lorsqu’elles commencent 2 s'épanouir.

L’analyse m’a encore appris que le principe
odorant de beaucoup de fleurs réside, non
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dans les péiales, mais dans le calice. Telles
sont toutes les plantes labiées ; comme le ro-
marin, la sauge, ete. Le pen d’odeur qu'ont
les pétales de ces fleurs ne lenr vient que par
commmunication , sonvent méme clles v'en ont
point du tout. Pour vous en convamere , fm-
tes sécher de ces sortes de petales separds de
leur calice ; aprés leur dessiceation, i peine
sentirez-vous une légere odeur; sonmettes-
les ensuite a la distillation avee de I'eau com-
mune, le prodnit ne sera que trés-pen odo-
rant. Faites la méme expérience sur les calices
seuls, la distullation vous donnera une ean
trés - aromatique , beaucoup plus chorgde
d'huile volatile.

Au contraire, il y a des plantes dont les
fleurs n'ont point de calice , et qui sout ce-
pendant tres-odorantes. Telles sont toutes les
Jiliacées , comme la tabéreuse, lu jacinthe, le
narcisse , etc. Il ne fant pas attendre que ces
flenrs ajent commencé & s'¢panouir pour les
crnplmyer; il faut saisir le ninn]ﬂnttpﬁ prﬁ—
cede I'épanouissement. Clest alors qu'elles ont
plus de vertu, et qu'elles fournissent le plus
d’odeur;, soit par la distillation ouautrement;
on en iire méme bien pen, on méme peint
du tout par la distillation , a canse de lear
volatilité , et jamais d’huile essenticlle. 11 est
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bon de vemarguer aussi qu'ancune des (leurs
de la classe des liliacdes ne conserve son odenr
apres la dessiceation 3 1l en est de méme des
roses piles et des roses muscades, qui ont
beanconp d'odenr étant {raiches, et peu, on
point du tout, aprés aveir été desséchées.
Les roses vouges, appelées rosgs de Provins,
sont différentes ; elles ont trés- peu d’odeur
étant fraiches, et elles en acquitrent consi-
dérablement ; elles la conservent méme tris-
Inng-tems lovsquion les a fait sécher, et sur-
tout si on a soin de les enciflir avant leur en-
tier ¢panonissement,

Les violettes de jardin, que I'on nomme
de mars, sont infiniment plus odorantes que
celles de campagne ou de bois, leur conleur
est plus fonecée; elles sont préférables en
iout. Il faudra les cueilliv dans un tems se-
rein, bien sec, lorsqu'elles seront bien épa-
nouies, et avant qu’elles ne spient décolordées
et desscéchiées,

1l y a des plantes qui produisent des flenrs
tl'one peiitesse extréme, et qu'il serait difli-
cile de recueilliv séparément. Dans ce ¢cas, on
cueille la plante presque entiere lorsqu’elle
est bren fleurie, ou du moins une partie de
la tige & laquelle les fleurs sont adhérentes.
Cest ce que I'on nomme sommites fleuries.
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Telles sont I'absinthe , I'hysope, la marjo-
laine , I'origan, la sange , le thym, ete.

Toutes les semences ne sont point égale~
ment honnes pour 'objet que nous nous pro-
posons ; elles sont communément formdées de
deux lobes qui renfermentle germe, et d'une
écorce qui enveloppe le tout,

Ces lobes ont des qualités différentes rela-
tivement & Pespbce qui les produit; les uns
renferment un sue huilenx et mucilagineux
en midme tems : telles sont les anmndes, les
graines de melon , de citrouille, etc.

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

Enfin, I'on connait des semences dont a
peine on apercoit les lobes, et dont Iinté-
rieur parait aussi dov, anssi ligneux que ex-
tévienr ¢ telles sont la coriandre , lo semen=
contra, elc.

On peutdone ranger les semences sous trois
especes; les huilenses , les farineuses et les
seches. Les semences farineuses ne nous peu-
vent étre d'aucune utilité, & moins que Fon
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LES LIQUEURS DE TARBLE, elc. 11
ne se propose d'en extraire de Pean-de-vie an
moyen de la fermentation. Toutes les hui-
leuses , et méme les stches ne sont pas éga-
lement avantagenses. On ne doit employer
que celles qui sont lort abondantes en huile
essenticlle ou volatile.

Pour recueilliv les semences , il fant atten-
dre qu'elles soient parfaitement mires ; on
choisit dans chague espice celles qui sont
grosses, bien nourries, bien pleines, hien en-
ticres , d'une odeur forte, et d'une saveur
pénétrante,

Quand on emploiera les fruits , 1l fandra
les choisir nonvellement cueillis, hien miirs,
bien snins, d'un goiit, d'une conleur et d'une
odenr qui annoncent qu'ils n’ont encore rien
perdn de lenr qualité, _

Les bois résineux et aromatiques doivent
¢ure choisis pesans, sans auhbier, se précipi-
tanit au fond de Pean; ils doivent éwe pris du
tromc des arbres de moyen dge : celui des
branches n'est jamais si bon.

Comme on peat n'avoir pas toujours I'oc-
casion d’employerles substances aromatiques,
lorsqu’elles sout éncore toutes récentes, 1l est
fort avantageux de savoir les conserver avec
toutes leurs qualités, pour y avoir recours
dans le besoin.
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Le moyen le plus stir pour bien conserver
les plantes , est sans contredit la dessiceation
mais pour réussir, toutes les méthodes ne sont
pas également bonnes,

Apres avoir bien mondé les plantes que
vous avez dessein de conserver, vousles ex-
poserez au soleil, étendues sur des toiles
éleydes de terre , afin que air puisse circuler
librement antour. On anra soin de n'en point
faire les couches trop épaisses , de crainte que
humidité ne puisse pas s'en séparer facile-
ment, ce qui fermt jaunir les plantes. On les
remuera plusieurs fois le jour, pour présenter
successivement et souvent leur surface an so-
leil , ce qui accélere beaucoup le desséche-
ment. On les mettra tous les soirs & couvert,
pour les préserver de 'humidité de la nuit.
Les plantes aromatiques demandent & étre sé-
cliées le plus promptement qu'il est possible ;
cependant, pour produire cet cffet ; il ne faut
pus employer un degré de chaleur trop vio-
leat, de peur de dissiper le principe odorant
ctirés-volatil qu’elles contiennent. Préparées
suivant la méthode gu’on vient de prescrire,
elles deviennent fragiles, cassantes; leurs cou-
lrurs sont vives ; elles paraissent a la vérié
avoir perdu beaucoup de lenr odeur immé-
diatement apres 'exsiceation, mais quelques
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jours aprés elles se ramollissent et acquierent
considérablement de parfum.

Iy ades plantes et des fleurs d'une sigrande
delicatesse qu’elles perdent beaucoup de leurs
qualités, lorsgu’on les fuit sécher o Pair libre.
Pour remdédieri cetinconvénient, on les dis-
tribuers par petits paquets , on les envelop-

pern de papier, et on les exposera an soleil
dairs cel élat

Vos plintes dlant bien desséchées, vonsles
renferineres dons des sacs de papier. gueyons

il et pas choisiv les fruiis que 'on a
dessein de conserver pendant quelque tems ,
lorsqu’ils ont atiemt le degré de parfaite matu-
ritt; il vaut mieux les prendre un peu verts ,
c'est-a=dive, lorsqu’ils sont bien pres d'étre
miirs. On les enveloppera dans du coton re-
couvert de papier, ct on les arrangera dans
un licu qui ne soit ni trop humide, ni trop
sec. On concoit bien que je n'entends par-
ler ici d'avcun fruit rouge , ou d'une nature
approchante , comme les abricots , les pé-
ches , ete.

Les baies et les semences seches seront rem-
fermées dans des boites garnies de papier. Les
unes et les autres perdent beaucoup de leur

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 19 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=19

EBIT Sante

14 L’ART DE COMPOSER
qualité en vieillissant ; on s’apergoit qu’elles
dépérissent lorsqu’en les secouant, elles jétent
de la poussitre.

Lesbois, les racines, les écorces demandent
a étre séchés promptement, & cause de hu-
midité dont ils sont toujours fort ehargés, 11
v a plusicurs racines qui, quoique parfaite-
ment desséchées, attivent puissamment 'hu-
midité ; elles sont sujettes & s'amollir, et pen
apres elles moisissent. Il faudra done de tems
en tems les exposer 4 air, et les dessécher
encore ; ce qui donne occasion i certains in=
sectes de les piquer et d'y déposer leurs ceufs;
ces ceufs venant 4 éclove, les jeunes insectes
se nourrissent de tout ce que la plante con-
tient de ligneux : ces racines paraissent alors
toutes vermoulues. Dien des gens s'imagment
qu’elles ont perdu de leurs qualités, cepen-
dant il n’en estrien, parce que les inscctes ,
dans leur ravage, ne s'emparent que de la
partie inutile de la racine ;ils ne touchent point
anx résines dans lesquelles seules consiste
toute sa vertu, Il fandra donc bien se donner
de garde de rejeter les racines vermoulues,
puisgu’elles ne perdent par cet accident que
les parties qui n’ont aucun principe.

11 serait a souhaiter que lartiste edt assez
de connaissances pour ne pas se laisser trom-
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per dans l'achat de certaines substances arc-
matiques snjettes a ére fulsifices , parce
qu'elles sont quelquefuis fort cheres. 11 est
done de la plus grande importance pour lat
d’en savoir faire le discernement. Nous allons
Iui communiquer ce que Pexpérience nous a
appris a ce sujel.

Rien de plus facile & contrefaire que les
huiles essentielles ou volatiles. Comme elles
sont tres-odorantes, il en faut une tres-pe-
tite quantité pour parfumer beaucoup d’autre
huile, pourva que celle-ci n'ait point d’odens
particuliére bien sensible ; aussi les falsifica-
teurs ne se servent-ils guére que d’huile de
Ben ou Behen, trés- propre a pallier facile-
ment leur {raude, parce qu’elle est blanche,
linpide, sans saveur et sans odeur. On y
ajoute une petite dose de véritable huile es-
sentieile; celle-ci se méle intimement a autre,
elle la rend tris - odorante; et 4 moins que
d’en faare 'épreuve , il est impossible de s'aper-
cevoirde la fraude, Cette épreuve n'est point
diflicile. Versez de bon esprit-de-vin sur une
petite portion d’huile essentielle dout vous
soupconnez la pureté; si elle n'a point éré
sophistiquée , Uesprit-de-vin la dissoudra en
entier ; sil 'y trouve un mélange d'huile
grasse , celle-ci se précipiteraan fond du vase.
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On fulsifie encore les huiles essentielles par
une addition d'esprit-de-vin. Pour découyrir
cette frande, il suflit de verser un peu d'ean
commune sur Phaile que Fon soupeonne ; si
clle est mélangée , sur-le-champ elle devien-
dra laiteuse , parce que Pesprit-de-vin quitte
Phuile essenticlie pour s'unir 4 cette méme
caun, et luisse Phuile wes-divisce , suspendue,
wais non dissoute, Cette couleur laiteuse n'a
puintlievlorsquelhuile essentielle pe contient
pas d'esprit-de-vin; elle se divise i L vérié
en globules fort petits lorsqu’on agite I'ean
violemmment, le mélange devient méme un
pen blanchitre, mais les globules ne tardent
pas a se réuniv; il ne faut qu'un instant de
trunquitliié pour les voir former des masses
qui surnagent le liquide,, ouse précipitentan
fond relativement i leur pesantear spécifique.

Il y a des fulsificateurs qui s’y prc‘mwut
plus advoitement encore pour cacher leur
fraude. 1ls mélent de 'huile de térchentline
permi les plantes ou fleurs dont ils ont des-
sein d'extraire Phinile essentielle, et distillent
ce mélange en wéme tems, an moyen de
gquoi ils obuennent vne bien plus grande
quantité d’huile essenticile , mais aussi d'nne
qualité fort inférienre i la véritable. On dé-
couvre celte friponnerie en rempant un linge

dans
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dans 'huile que V'on soupconne , et en 1'ap-
prochant de Ja chaleur d'un feu modéré ; dans
I'instant tout le parfum s'évapore, et il ne
reste que 'odeur de térébenthine. Les essen-
ces de eédra, de bergamotte, de citron, de
fleurs d'orunge , les huiles essentielles de rose,
de lavande , etc., sont fort sujettes & étre fal-
silices.

On contrefait anssi 'huile de canelle , mais
¢’est moins une falsification proprement dite,
yuune simple substitution. Le cassia-liznea
fournit une huile essentielle qui a beaucoup
de rapport avee l'huile de canelle , et rien
n'est plus difficile que de remarquer la difié-
vence de ces deux huiles , & moins que I'on
ne soit pourvu d'huile de canelle parfaite ,
pour servir de terme de comparaison,

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

" B
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Outre cette substitution on falsifie encore
huile de girofle, en la mélant avec de Ihuile
d’olive ou de lin. On s'apercoit du mélange
gquand on place la bouteille dans une cave
bien fraiche ; alors I'huile de girolle ne man-
que pas de se séparer el de se précipiter ; ou
bien on peut faire I'épreuve a Fesprit-de-vin,
comme nous 'avons dit plus haut, en parlant
des autres huiles essentielles : esprit-de-vin
dissoudra la véritable huile de girofle, tandis
que toute auire huile se manifesiera en surna-
geant sous la forme de petits globules.

L’huile de romarin a beaucoup de ressem-
blance avec 'huile de lavande , et se vend a
bien meilleur compte ; ainsi on les méle sou-
vent. Yous reconnaitrez la {rande par une
simple comparaison de lI'une avec l'autre.
L'hwle de romarin est beaucoup plus grasse,
plus onctueuse que I'huile de lavande ; la sa-
vear de la premiére est aussi beaucoup plus
‘amére.

On peut étre trompé de deux facons dans
P'achat de la eanelle ; par une substitution et
par une altération, Dans le premier cas, on
vend le cassia-lignea pour la canelle méme.
Nous indiquerons par la suite la difference
de ces deux écorces. Dans le second cas, on
vend la canelle apres avoir éié distllée. Dans
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cet élat elle conserve encore un peu de par-
fum, mais elle est dépouillée de la plus grarde
partic de son huile essentielle , il ne Ini reste
gqu'une saveur trés-piquante ct méme assez
désagriable; la fraude par conséquent est tros-
facile & découvrir ¢ il en est & pen pres de
méme des clous de girofle.

Le safran est souvent falsifié avec de Fhuile
ui en angmente le poids et en altére le par-
fumn ; outre cela on a coutume d'exprimer
I'huile du safran, on le forme en giteau, et
on le vend sous cette forme. On prend en-
core du safran bitard que 'on nomme aunssi
ficurs de carthame ; on le réduit en poudie
et on leméle avee le safran véritable, ou bien
on méle un peu de poudre de celui-¢i avec
beaucoup de safran bitard , ouw bien enfin on
vendl le safran bitard pur, mais entiérement
déguisé sous la forme de poudre. La falsifi-
cation et la substitution sont également faciles
4 reconnalire, L'odeur du safran bitadd est
moins forte et tres-dilférente de celfe dusafran
gatinois ; de plus, le safran bitard ne donne
qu'une faible téinture 4 I'enu dans laquelle on
I'infuse , en comparaison de celle que dounne
le vrai safran.

Depuis quon a transplanté lé café dans nos
colonics , il est devenn tris-commun ; ¢'est

b a
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une raison de plus pour qu'il soit assez diffi-
cile de se procurer du véritable café d’ Arabie,
le scul qui réunit toutes les bonnes qualités
dans un degré supérieur. On peut bien dive
qu’il regne dans les cafés une diflérence ¢gale
a celle qui régne dans les vins, Chaque climat,
chaque pays, chaque territoire , chaque can-
ton produit un vin particulier quine ressem-
bhle i aucun autre. I1 en est de méme des
cafés ; mais aucun n'est comparable dcelui dun
royaume d'Hyemen, communément appelc
Café Moka. 1l est asscz rare maintenant d'en
trouver de cette espice parfaitement pur; on
ne le trouve que fort mélangé, ou méme
substitué par le café de l'ile Bourbon , qui
effectivement en approche un peu lorsqu'il
est fort vieux , mais qui ne le vaut cependant
pas.

Le véritable café Moka est d’une grosseur
moyenne , de couleur jaune pile; tirant
quelquefois sur un vert extrémement tendre.
Lorsqu'il a été torrifie, il répand un parfom
admirable , et sa teinture est d'une saveur
aromatique , dont aucun autre café n'ap-
proche.

Le café Bourbon est plus petit, sa couleunr
est d'un jaune bleudtre ; lorsqu’il est fort
vieux il jaunit un peu plus, mais il conserve
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toujours pour l'ordinaire sa leinte blete.

On reconnait aisément les autres cafés
qui sont moins bons , soit a la grossenr de
leur gram , soita leur couleur, soit a leur
savenr.

Pour falsifier les gommes simples et les
gommes-résines , on fes fail fondre ; et avant
que de les réduire de nouvean en leur con-
sistance naturelle, on y méle plusieurs suhs-
tances qui ont quelque affinitéavec leurs qua-
lités spéciliques. Ponr mienx dégniser la su-
percherie, on méle souvent beaucowp d'im-
puretés et de corps étrangers , de espece de
ceux qui se trouvent ordinairement dans les
vraies gommes , au moyen de quoi le poids
sen trouve considérablement augmenté, On
ne saurait découvrir une [rande parveille qu'en
comparant ce que l'on veut acheter avec des
é¢chantillons dont on soit siir ; et lorsque les
imipurelds paraissent en tres-grande quantite ,
il faut dissondre les gommes que on soap-
conne dans des menstroes convenables, et fes
filirer ensuite ; de cetie maniére on peurra
connailre au juste la quantité proportionnelle
de ces impuretds.

_T,.l.":.'i haumes :u'nnmt.lqlm&, les racines, les
semences , les bois , surtout ceux qui sont
fort chers , et qui nows viennent des Indes,
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sont tous sujets aux falsifications ; et quoique
ces différentes substances soient tres-faciles &
distinguer les nnes des autres, quand elles
sont pures et sans altération, il n'en est pas
de méme lorsqu’elles sont sophistiquées ; il
fant s'en rapporter sur cela aux caracteres
spéciliques qui leur sont propres ;3 a la con-
leur, a l'odenr, a la pesanteur , etc. 1l serait
donc i souhaiter que lartiste etit tonjours un
échantillon de chaque substance aromatique,
dont I'extréme pureté lui fit connue , pour
en faire Ia comparaison avec celles qu'il o
dessein d'acheter.

Le choix des substances aromatiques sur
lesquelles on adessein de travailler étant fait ,
il s'agit d'en cxtraire par une forte teinture
tout ce qu'elles contiennent de plus aroma-
tique. On est obligé pour cela de les faire
macérer dans une menstrue convenable , qui
ne peut éwre que Pesprit-de-vin , ou Peau-
de-vie.

De ' Ean-de-vie.

L'cau-de-vie est un produit de Ia distiila-
f1on du vin.

A ceteflet, on prend da vin ronge géné-
reyx , on le met dans la cucyrbite d'un alam-
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bic, onla recouvre de son chapitean ; on y
adapte son serpentin et a ce dernier un réci-
pient 3 on lutte avee des bandes de papier
enduites de colle d'amidon , et Fon procide
4 la distillation , par une chalewr modérée ,
pour obtenir la liqueur spiritueuse qui porte
le nom d'eau-de-vie.

Si 'on met cette ligueur dans le bain-marie
«{'un alambic et qu’on le place dans sa cucur-
bite, en procédant a la distilation afin d'ob-
tenir un produit egal i la moitié de Peau-de-
vie employée, on aura pour produit une
eau-de-vie tres-forte, que 'on désigne dans
le commerce par le nom d'esprit-de-vin , el
ijue les chimistes appelilent alcool.

Comme 'cau-de-vie est destinée & étre la
hase des liqueurs potables , il est essentel
qu'elie soit privée de toute dereté éurangéve ,
d'odenr empyreumatique, et autant qu’il est
possible de couleur, ce qui paraitra incom-
patible avec une autre qualité quion désire
dans les eaux-de-vie, celle d’¢tre vieille ; mais
on les conserve sans coulour pendant pla-
gleurs années, en les tenant dans de vastes
Louteilles de verre, qui conticrnent l'une
portant autre , trente pintes.

Indépendamment des bonres qualités pour
constituer de bonne eau-de-vie, il est encore
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essenticl de choisir celles que I'on Prépm‘é
avee des vins de meilleure qualité. Les vins
du Roussillon , du Languedoc et autres sem-
blables , fournissent a la bouillerie une plus
grande quantité d’ean-de-vie et d’ean-de-vie
plus forte; mais les vins decos contrées éant
tres-visquenx et abondans en substance ex-
tractive , ces eaux-de-vie portent essentielle-
ment une dcreté que n'ont pas les caux-de-
vie du Limousin, de la Saintonge et du pays
d'Aunis ; ¢'est donc ces derniéres anxguelles
on donne la préférence pour faive des liqueurs,
parce quimérite égal, ellessont plus snaves.
Mais un autre choix aussi essentiel , ¢’est
celni qui est relatif a la force des eaux-de-vie
qu'on veut employer. Choisira-t-on I'eau-de-
vie la plus forte, pour la remettve artificiel-
lement an titre de Pean-de-vie ordinairve, on
fant-il se procurer cetie epu-de-vie telle qu’elle
est livrée par le fabricant souns le titre d'ean-
de-vie simple ? La question sera aisée i vé-
soudre , forsqgn’on fera attention que P'eau que
ion est :}])]igtl I'L,?liﬁllll‘.]' a Venu-de-vie forte
ou double, pour en faire de l'ean-de-vie
simple , me peut jamais et duns sucnn cas,
ni étre compardée an phlegme du vin, qu
passe avec Veau-de-vie proprement dite , par
la distillation , ni y étre aussi exaclement coms-
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hinte. 5i donc , dans quelque eirconstance
particuliere, on veut se servir d'eau-de-vie
double, on court le risque que I'ean-de-vie
ne sera pas exactement comparable & 1'eau-de-
vie simple, et que la liquenr a besoin d'éire
long-lems en mélange avant d’aequérir le ton
de saveur agréable qu’aurait la méme liqueur
faite avec 'ean-de-vie sans mélange ; en sorte
que l'on peut donner la préférence i I'ean-
de-vie simple,

Ce qu'il y a a dire sur esprit-de-vin, tient
aux observations faites sur U'ean-de-vie ; car
dans ses plus grands degrés de rectification ,
cet esprit participe tonjours des bonnes ou
mauvaises qualités de leau-de-vie , dont il
est 1iré : ajoutons seulement, qu'a degré égal
de rectification, il faut donner la préférence
a Pespece d'esprit-de-vin qui est passé le
premier dans la distillation.

Jobserve que les eanx-de-vie de cidre,
de poiré et de grains , sont absolument incom-
patibles avec toute espece de liqueur.

De I'Eau.
Quant & Peau , quelque simple que paraisse

cet ingrédient, quelque facilité gu'on puisse
avoir de s'en procurer de pure, on ne sau-
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rait croire cependant combien le choix de ce
fluide estimportant pour la fabrication des li-
queurs. Je ne parle pas ici des eanx de puits ,
eiles ne valent absolument rien dans les lis
gueurs 3 mais ce sont les eaux de riviere on
de source, dont le choix n'est rien moins
gquindifferent. Il y a 4 Paris, indépendum-
ment de 'ean de riviere, deux especes d'eanx
de source, celles qui nous viennent d’Arcueil,
et celles que fournit le cdtean de Mesnil-
Montant , Belleville, ete. 11 est reconnu que
les eaux d’Arcueil ne font pas des liqueurs
ausst agréables que lorsqu'on emploie celles
de Belleville ; mais quand toutes choses se-
mient égales, I'eau d'une grande rivitre, prise
dans un tems oh elle n'est ni trop basse, ni
trop débordée , mérite la préfarence ; trop
débordée, elle tient en une espece de solu-
tion des substances qui lui donnent une sa-
veur fade et terreuse , méme apris avoir é1é
fiitrée ; trop basse, elle est sujetlle i contenir
une quantité remasquable de matieres ani-
males en putréfaction, ce qui influe singulie-
rement sur les ligueurs, 1 faut done hien
goliter I'ean ; Ja saveur la plus générale qu’elle
imprime est une douceur qui ne tient rien
de fade ; 1l faur d’antre part quelle soit tres-
limpide,
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Quuru] , par hasard , on n'a pUiIIL d'ean f{Ui

ait ces bonnes qualités naturelles , il fout la
faire houillir et la filtrer ensnite.

Lorsque la proportion de l'eau est peu
considérable, ce qui arrive, ou parce que
Ia liqueur est faite avec de Vesprit-de-vin qui
exige beancoup d’ean dans la combinaison
du liquoriste , ou enfin, parce que le liquo-
riste en a dépassé la proportion ; alors, on
reconnait cette surabondance d’ean par une
certaine fraicheur fade, qui se développe
apris la saveur piquante de I'eau-de-vie oun
de Paromate.

e Sucre.

Le troisieme ingrédient essentiel anx li-
quenrs , est la substance sucrante, etil n'y
i pas trois maniéres a choisir ; ’est ou le sucre,
ou la cassonade ; la cassonade doit étre choi-
sie blanche , seche, et bien eristallisée ; on
Vemploie de préférence pour toutes les li-
queurs colorées, parce qu'elle porte avec
elle une douceur, un velouté que le sucre
wa point,

On prend le sucre pour toutes les ligneur:
dont un des mérites est d’étre blanches : dé-
pomllé qull est de la subsumce extracuve .
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ou plutdt de ean-mire dont est accompagnée
la cassonade , ses parties sont moins sujettes
a colorer la hqueur, et moins propres a lui
concilier le velouté de Ja cassonade. 11 faut
bien se garder de prendre, comme quelques-
uns le font, ce sucre extrémement blime ,
eonnu sous le nom de sucre royal, on sucre
d'Hollande ; pour dlre extrémement hlanc ,
il n'en est pus plus propre aux liqueurs.

DES OPERATIONS ESSENTIELLES.
e la Disrillation.

On ne distilie jamais de Peau-de-vie quia
dessein de Iui associer quelque substance
aromatique ; ear la distillation ; 4 dessein de
fa convertir en esprit-de-vin , n'est pas essen-
ticile pour les liqueurs, Or, les aromates qui
peuvent élre associces i leau-de-vie on a P'es-
prit-de-vin par la voie de Ja distillation étant
de différentes espiees , soiti canse dun tissu qui
les renferme, soitd cause de leur nature hui-
leuse on résineunse, il en résulte, que la pra-
tique de distiller doit varier en proporuon,
51 Iaromate est tres-snbtile , on encore st on
désire que 'esprit n'en conserve qu’une petile
partie,, la distilfation au bain-marie est pré-
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férable ; si an contraire ces aromates sont ou
tenaces oun pesans , 1l 0’y a que la distillation
a feu nu qui puisse les détacher ; encere
faut-il observer de Inisser passer une partie da
phlegme vers la fin de la disillation (1). Ce
phlegme qui exige ordinairement un degré
de chaleur plus fort, est seul capable de vola-
uliser de paveils aromates. Mais comme dans
cet ¢lat la liquenr est souvent dcre, sans étre
pour cela empyreumatique , il est essenticl
de redistiller au bain-marie , afin qu'il ne
monte avee Pesprit que les portions les plus
subtilisées de laromate une fois déachies.
Cette rectification conmsiste i verser dans la
cucurbite d'un alambic la liqueur déji dis-
tillée , et & y ajouler une certaine quantité
d'eau, qui dans ces circonstances donne oc-
casion a I'huile trop abondante de se rap-
procher en globules , et de se séparer de T'es-
prit dans lequel elle est évidemment; ¢lest
cette rectification que l'on confond souvent
avec la cohobation.

Cohober une liqueur, ¢’est verser sur le

R

résidu de la ‘distillation le fuide déja distill:,

(1) Ceux qui vondraient se procurer des alambics .
peuvent les fuire éiabliv d'aprés le modile que Rous
deonnons ici. Voy. la planche.
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pour continuer I'opération que ce reverses
ment n'a pas dit interrompre ; or, il fant con-
venir que ceile cohobation est plus nwmsible
quiutile & pratiquer.

Le long séjour des matieres dans 'alambie,
exposé & la chalenr, leur fait contracter une
dereté dont la liqueur qui distille n'est pas
exempte ; ainsi toute cohobation doit éwre faite
avee beaucoup de circonspection, si l'on se
décide ala pratiquer dans quelque cas parti-
culier, "

11 n'en est pas de méme de la rectification :
toutes les fois que l'on est obligé de distiller
4 feu nu, la recufication de la liqueur dis-
tillée est essenticlle sil’'on veut avoir un aro-
mat délicat,

Cette rectification qui se fait toujours au
bain -marie , ¢st beanconp moins diflicile 4
conduire que celle 4 feu nu ; pour celle-ci,
il est & craindre que les substances qui ne
sont pas fluides ne s’avtachent au fond de
Falambie ; 1l n'est quelquefois pas possible
d'ajouter al'eau-de-vie ' de 'ean , qui devien-
drait un obstacle & extraction des aromates ;
il faut donc avoir grand soin de tenir le ré-
frigérant et le serpentin froids , de conduire
le feu avec précawtion pour ne faire naitre
qu'un filet de médiocre grosseur, et empé-
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cher auntant qu'il est possible, et I'dcreté et
Iempyreume ; car si ces denx accidens arri-
vent, 1l fandra recommencer Popération avee
de nowvelles matitres, Duns la reetiflication
au contraiie,, Vartiste n'a presgue point de
précautions i observer , autres que celles do
rafraichir,

Le

du chapiteau , est une chose essentielle pour

reichissement , tant du serpentin que

la perfection de Ia liqueur : soit que Ia cha-
leur roplong-tems continuée oceasionne dans
les vapeurs, avant qu’elles se condensent, une
réaction qui fasse naitre de I'icreté ; soit que
plus 16t ces vapeunrs sont condensées, plus les
purties grossieres de 'aromate en sont sépa-
rées 3 soit enfin quiil y ait un juste milien &
saisir pour le refroidissement dans la combi-
naison des aromrates avec Pesprit, en sorte
quil soit également dangereux que le froid
s0il lrap ou trop pen énergique; toujonrs
est-il certain que la méme ean-de-vie, les
mémes ingrédiens dans les mémes doses dis-
willés par trois artistes différens, dont I'nn aura
néghgé le soin de rafraichir son serpeatin,
Pautre aura conduit son feu trop lentement ,
et le troisieme y aura s la vigilance et le
soin que nous indiguons ; non-seulement les

résultats en serout diffévens , muis il o'y aura
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de parfuite que la liqguewr du troisieme ar-
tiste. :

C’est ici le lien de dire un mot de la ma-
niére dont un liquoriste doit considérer les
aromates quil veat employer : ou ce sontdes
huiles essentielles, déja extraites par dautres 3
quoiqu’elles different ent’elles de légerete,
de couleur, de fluidité et de saveur, elles
sont de tous les aromates l'espice la plus vola-
tile et celle dont il faut meure la moin-
dre quautité : ou ce sont des substances
qui contienncot ces huiles aromatiques , et
qui peuvent les douner facilement, comme
sont les fleurs, les écorces d'oranges , des
citrons , et leurs analognes : toutes choses
égales , ces substances sont préférables anx
huiles mémes, et le traitement des uns et des
autres pour en faire des esprits aromatiques ,
se fait tris-bien au bain-marie. Les aromates
peuvent encore étre les écorces et bois durs,
dans lesquels Podeur est comme résinifi¢e ou
combinée avec d'autres substances; telles sont
la canelle, le givofle , le bois de Ithode : pour
celles-ci, il faut pécessairement employer
Ténergic du feu nu, Enfin il y a des aro-
mates , tels que la vaniile, 'ambre , qui ne
peuvent absolument point monter par la dis-
tillation , et qu'il faut toujours se garder de

-~
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fuive entrer dans les ingrédiens des recettes
qu'on doit disuller,

Les aromates n'ont souvent rien d'agréa-
ble, et le liquorisie doit savoir les associer
daus ses liqueurs ; ainsi la badiane seule a une
odeur peu agrésble , un pen d'anis vert lui
sauve ce disgracieux ; I'ambre seul ne donne
pas d'odeur, un peu de musc lui donne le
veliel nécessaive 3 le coing seul est détestable ,
un peun de girofle releve et corrige son par-
fum ; la vanille associée au sucre, a plus
d’odeur que sion ne la tricturait pas avec cette
substance ; I'association d'un peu de girofle
corrige Parriére goit de la canelle ; 'absinthe
méme , absinthe wouve place dans les li-
queurs, pourva que le zeste de citron s’asso-
ciant & son aromate , en fasse disparaitre
Pamertume,

De I'Infusion.

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

froid et dans une grande quantité de fluide,
G
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et ils donnent le nom d’infusion & celle qui
se fait & l'aide d'une chaleur plus ou moins
douce et dans nn véhicule moins abondant.
Le liquoriste ne connait que Uinfusion sans
aucune disunction ; celle opération est en-
core plus essentielle que la distillation pour
le liquoriste , puisqu’il peut exécuter par son
usage tous les procédés qui semblent exiger
la distillation, et que les iqueurs qui en ré-
sultent sont. toujours plus agréables et moins
dcres , toutes choses égales d'aillenrs que celles
qui doivent leur premicre existence a la dis-
tillation.

L'infusion a bien d’autres avantages : elle
extrait, d'une maniére uniforme et sans les
altérer, les substances aromatiques ; ces subs-
tances conservent , par ce moyen, plus de
ressemblance a leur élat nature] ; il en faur
une beaucoup plus petite quantité pour don-
ner une saveur ¢gale; la combinaison des
différens aromates s'en fait plus exactement,
parce que ne devant pas éire réduites en
vapeurs , leurs diflérentes pesanteurs spécifi-
ques ne mettent aucun ohstacle i leur mé-
lange. Ajoutez a cela que Pesprit dans lequel
se font ordinairement les infusions, que ce
soit de I'eau-de-vie ou de 'esprit-de-vin, con-
serve sans altération les bonnes qualités qui
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riésulient de son bon choix ; en sorte que je
ne fais pas de dificulie de conseiller a tout
ligquoriste de préférer Uinfusion & la distilla-
tion, excepté dans les cas ou il hui faut une
liquenr absolument exempte de couleur ; car
le défaut unique de I'infusion, si tant est que
c'en soit un, est d'extraire des diflérens in=
grédiens une teinture colorante, qui influe
plus ou moins sensiblement sur celle de Ia
liquenr qui en résultera,

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

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

Ce que nous disons ici, n'a pas de rapport
a la fabricaton des ratafias, proprement
dits, On fait durer I'infusion des fruits ou

C a2
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des fleurs écrasés un tems beancoup plus
long ; telles yont jusqu’a plusieurs mois ; mais
nous développerons i leur article les causes
de ce procédé.

11 y a telle infusion qui exige que les subs-
tances que I'on fait infuser demeurent duns
leur entier ; dans le plus grond nombre des
circonstances il est essentiel gu'elles soient
incisées ou concassées : toute infusion doit
dtre faite dans un vase qui ne soit pas entie-
rement plein, mais qui soit exaclement hou-
ché, Sitét que 'on juge que I'infusion asufli-
samment duré, il est de premicre nécessité
de séparer les ingrédiens qui ont infusé ; un
p]us long Séiour nuirait & la délieatesse du
parfum. Pour retirer plus commodément ces
ingrédiens, quelques artistes sont dans P'usage
de les mettre dans un nouet ; c'est ordinai-
rement une toile d'un tissu peu serré, dans
laquelle ils sont enfermés d'une maniére liche,
et suspendue au milien du fluide : on ne peat
disconvenir gue cette méthode ne mette obs-
tacle & l'exactitude de infusion : les ingré-
diens vers un point central , ne sont pas anssi
eflicacement exposés & l'action de ce fluide
que lorsqu’ils y nagent en liberté. Comme
on est dans Pusage de remmer de tems a autre
ies vases ou se font les infusions , celte agita-
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tion déplacant et les molécules des ingrédiens
et celles do flnide , concoure nécessairement
i une exwraction plus énergique que 'on dé-
sive : il faut donc , dans les cas ou l'on wmet-
trait les ingrédiens dans un nouet , exprimer
ce nouet de tems 4 autre , et donner plus
de durde a celte opération,

Llinfusion n'est pas toujours 'opération
préalable ; 11 y a des circonstances on elle
wa lieu qu'apres le mélange de la liqueunr
faite , comme dans les ratalias ; c¢'est qu'alors
les avomates sont laccessoire on 'assaisonne-
went, tandis que dans les liquears propre-
ment dites 1ls font la base fondamentale.

Je ne dois pas quitter cet article sans {aire
mention d'une espéce d'infusion beaucoup
plus preste et peut-éire plos énergique ; elle
consiste 4 jeter les ingrédiens aromaliques
tout concassés dans le sirop bouillant destiné

"

au mélange , et & I'y laisser infuser jusquau
parfait refroidissement, la chaleur du fluide,
son élat salin et ordinatrement visqueux ,
concourant & extraire promptement les subs-
tances aromatiques et i les conserver.

Du Mélange.

Ayant dit, que toute liqueur ¢tait le résul-
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tat d'un mélange d’esprit, d’cau et de sucre’,
chargés les uns ou les autres de substances
aromatiques , dent le nombre et les espiéces
sont si multipliés , que ce serait chose mu-
tile que d'en exposer ici la nomenclature ; il
nous reste & parler de la manicre de procé-
der au mélange de ces trois ingrédiens. 11 est
rare que ce mélange se fasse & chaud, la cha-
leur pouvant exalter les parties aromatiques
qu’il est essentiel de conserver. Quelques-
uns se contentent de mettre dans un seul et
aéme vase les ing]'édicrns dans leur dose res-
peetive , et de les agiter pendant plusienrs
jours, jusquh ce que le sucre étant fondu,
on ne doute plus que le mélange est parfait ;
d’autres sachant que le sucre se résont d’an-*
tant plus difficilement dans 'eau, que cetie
eau cst combinée avee Uesprit, prennent la
précaution de dissoudre leur sucre dans la
quantité d'ecan qui doit entrer dans le mélan-
ge 3 mais , soit que usage , soit que la réfle-
aion ait éclairé les liquoristes, ils se somt
apercus que le sucre , fonda de ces deux ma-
niéres , ne communiguait point aux ligueurs
ce velouté, cette savenr couverte gui en re-
ctlant , pour ainsi dire, celle de I'esprit, rend
les liqueurs plus savoureuses , plus délicates,
et plus fines ; c’est quen effet, par la simple
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solution a froid du sucre dans l'ean, chacune
de ses molécules peut bien étre rendue fluide ;
mais le fluide dans lequel elles nagent n'en
est pas uniformément chargé, et, d'auntre
part, quelles que soient les parties consti-
tnantes da sucre, elles ne sout pas divisées ,
diéveloppées, comme il parait qu’elles le sont
dans la troisieme méthode gue nous allons
décrire,

On prend la quantité de sucre qui doit en-
trer dans une dose de liqueur, et la quantié
d'ean qui y est prescrite ; on les met dans une
hassine bien propre, et on leur fait prendre
ensemble un bouillon ou denx : il s'en faut
de heaucoup que, dans la plupart des cas,
le Liquide qui en résulte puisse étre appelé
sirop, silI'on ne doit donner ce nom gu'aux
liqueurs chargées de deux parties de sucre ,
contre une de fluide ; mais, par une cxten-
sion tres-permise, quelle que seit la consis-
tance de ce fluide, les liguoristes Fappellent
leur sirop. Lors méme que Pon prend de la
cassonade an lien de sucre, comme on doit
la choisir blanche , il est wwrés-rave qu'il faille
la clarifier au blane d’enf; comme le total
doit éwre filird, la clarification deviendrait
une opération superflue, qui pourrait méme
détruire un peu de la viscosité du sivop.
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Ce sirop une fois fait, on le laisse & demi
refroidir , pour le verser dans le vase ou est
dé¢ja la dose d'esprit aromatique : aussildr le
mélange fait, on bouche le vase, et on I'agite
de tems en tems, jusqu'a ce que le tout pa-
raisse intimement combiné. lci commence
une diversité singulitre entre les diflérens ar-
tistes; les uns filwent leurs liqueurs aprés
deux ou trois jours de digestion au plus; les
autres la laissent digérer un plus long-tems.
On appelle digestion , en termes de liquoristes
et de pharmaciens, le séjour d'une liguenr
toute faite dans des vases assez grands pour
que cetle liqueur ne les emplisse point. Quel
que soit le mouvement intestin qui se passe
dans cette circonstance, toujours est-il cer-
tain que les liqueurs y acquicrent une finesse
singuliere, et surtout une uniformité de sa-
veur, qui concourent a leur agrément, D'au-
wres, au contraire, ne liltrent les liquenrs
qu'apres les avoir laissé digérer : ils croient
que, par ce moyen , les esprits se dissiperont
moins dans la iliration , et que cetie derniere
opération assurera un mélange.qui se rafine
tonjonrs mieux dans un grand vase que dans
plusieurs petits, Cornme la premicre méthode
n’a pas d inconvénient, et que la seconde pa-
rait seulement plus conforme a la same phy-
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sigue, sans blimer absolument la premiere »
je ne dissimulerai pas que la seconde mérite
la préférence.

(Cest apres le mélange fait, et avant la Lil-
tration, qu'un bon lignoriste doit bien exa-
miner sa liqueur, pour voir st le résultat en
£51 aussi p;trl'uil.qu’il le (11_'155[9.5 il doit Lmliuul‘s
avoir dans son laboratoire une provision de
matiéres propresay faire les corrections qu'il
jugera nécessaives, Il Iui est facile , er con-
sequence, de remédier anx inconvéniens gqu'il
pourrait y renconirer; ainsi, par exemple ,
il ve eroit pas sa liquenr assez avomatigque |,
il Iui est possible de faire intuser quelgue peu
des ingrédiens propres i cette liguear; la
eroil-il au contraire trop aromatigue, nne
nouvelle dose d'ean-de-vie et de sucre, en al-
longeant celle qu’il a déja laite, étendra ia
partie aromatique. 11 en est de méme pour
Pétat }1]115 Ou moins Sj_i'li‘i!,ueux? et pour ls
suvenr plus ou moins sucrée. Une pratigue:
absolument condanmable est celle de faire du

mélunge dans la Dassine oft a enit le sivop ¢

ces sortes de vases présentent trop de sur-

face, et la premidre chose qui s'évapore es

toujours Fesprit. Le mélange une fois fait ot

parfait, digéré ounom, suivani Pidée du k-
- quoriste , il procede & sa filvatiow,
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De la Filtration.

§'il est essentiel que, pour étre agréable ,
une liquenr soit exactement dosée dans les
proportions de son aromate , de sa partie spi-
rituense , et dusocre qui combine le tout en-
semble; il n'est pas moins essentiel , pour la
satisfaction de ceux on qui vendent ou qui
consomment les liqueurs, qu’elles solent de
la plus exacte limpidité.

J'ui déja indiqué dans un chapitre précé-
dent, que toutes les fois qu'on en avait le
loisir, le simple repos suflisait pour procurer,
alalongue il est vrai, la plus belle limpidité
que puissent prendre les liqueurs ; mais tou-
1es les liquenrs n'en sont pas susceptibles, et
1ous les artistes n'ont pas la commodité de
mettre ce procédé en usage, Toutes celles
par exemple, qui portent le nom d'huiles,
sont un trop long tems as'¢claircir; etl'on ne
prévoit pas toujours, A moins u’'on n'en soit
consomimateur commme marchand, les tems
eloignés o 'on aura besoin d'une liqueur ;
ceux-ci méme peuvent dire surpris par un
débit trop prompt, ou ne pouvoir pas, quoi-
que bons artistes dailleurs , faire de grosses
avances , ou les faire pour des tems trop re-
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culés. En vain quelques-uns ontimagine d'ac-
célérer In clarification de leurs liqueurs, en y
ajoutant des précipitans, tels que l'alun, la
colle de poisson , ou les blanes d'eenls, Ces
intermedes ont, d’'une maniére plos on moins
marquée, le désavantage d'influer sur la sa-
veur ou sur la couleur des liquenrs ainsi cla-
rifices.

Le plus expédient, le plus & Ja main de
chaque artiste,, le moins sujetf inconvénient,
de tous les moyens de concilier aux ligneurs
cette limpidité désirée, a done été la filtra-
tion , ou uction de faire passer vn liquide a
travers un tissu suffisamment serré, pour que
toute espéce d'hétérogéndité y it retenne |
et qu'il ne passdt que le fluide extrémement
limpide. 1l sest présenté plusieurs moyens
tle remplir cette intention : ce sont le coton ,
le papier, et les étofles de laine.

Mais il n'est pas indifférent de savoir on
quel intermede on préférera, ou commen!
on procédera a la filtration.

Tontes les fois que la transparence n'est
troublée que par le mélinge d'un esprit que;-
conque et d'un sirop, rien n'est plus aisé que
la filtration, parce que les matiéres qui low-
chissent la liqueur , n’ont ancune adhérence
avec le liquide ; ¢’est presque toujours un pen
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deterre, visquense & la vévité, qui se sépare
du sucre : mais lorsque opacité est due ou
ades matibres huileuses extrémement divisées,
ou & des substances résineuses, on enfin i des
corps trés - visqueux, la filtration devient
d’autant plus embarrassante , que ces maticres
ont, d'une part, plus d'adhérence avec les
liquides dans lesquels clles sont, et que, de
Pautre, en se déposant sur le filwe, elles en
bouchent les pores d'une maniere plus elli-
cace : de la les différentes pratiques usitécs
méme en employant le méme filtre. Sans en
faire ici I'application 4 aucune hiqueur parii-
culicre , nous dirons, en géndéral, que ces
intermédes sont ou le lait dont on garnit le
filtre , surtont quand il est de coton ou d’é-
tofle de laine, ou les blancs d’eenfs hattns ,
ou hien encore la pate d'amandes dont on a
retivé ['huile,

Le premier de ces intermédes , en placant,
pour ainst dire, entre les mailles du filtve
quelques portions de matieres volnmineunses ,
arréte les parties huileuses etrésineuses , et les
empéche de se coller sur les pores : la piie
d’amande saisissant, par son extréme séche-
resse, tout ce qui est huilenx on résineux, les
concentre en une seule masse, et les preei-
pite avec elle au fond de la chausse. Si ce
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sont des matitres visqueunses , comme elie a
la propri¢ié dabsorber beancoup d'humidiné,
il en résulie que ces matiéres visquenses per-
dent de lear viscosité , et rendent par con-
séquent plus facile a filiver le reste du fluide ;
eniin les blancs d'ceufs fouettés remplissend
anssi la méme intention , et conviennent par-
fuitement dans les civconstances ou il est 4
craindre que fa ligueur ne contracte une sa-
Veur ['.t.l"ﬂl]f_;{l"l'ﬁ. »

Mais un inconvénient presque indispensa-
ble de la filiration proportionnée au long
tems que dure cetie opération , et a la surface
ue présenie le liquide en filrant, tel artiste
a cin remargquer quil devait uniquement &
la filwation ia saveur mieux combinée de sa
Tequeur, espece d'avanlage que procure réel-
lement la filtration ; mais il n'a pas fuit atten-
tion que souvent il le devait aussi a Pévapo-
ration considérable de Pesprit, qui seul est
dans le cas de s'échapper ahondimment; en
sorte que lorsque 'on vient dempécher cette
¢vaporation, la ligueur se trouve toujours
plus spirituense quelle ne Vaurait é1é sans
cetie précaution : on a imaginé pour cela des
entonneirs de verre avec lenr couvercle de
meéme matiere ; d'antres ont fait faire des en-
wonnoirs de for-hlane parveillement garuis d'un
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couvercle, cesdeux insivumens sont trés-avan-
tageux pourles cas ot 'en filtre , soit an coton
ou au papier; mails comnme oulps choses
egales d'ailleurs, Ia filirationa la chausse peut
équivaloir & ces deux premierves méihodes,
et a sur clies avantage de la plus prompie
expédition , et de pouvoir recevoir une plas
{;I':lui.lﬁ :]um‘ﬂilé de liquidc a la fois N jc vais
décrive ce moyen de filiver & In chausse dans
un enlonroir.

I est inutile de prévenir, que lorsque Pon
filive avee :ties Cnionnors, Cos nslrimens se
doivent placer sur des cruches ou sur des
houtsilles doriiice asscz Iurges pour que
Pentonnoir enfonce jusqu’an tiers 4 pen pris
de sa hauteur sans v comprendre [a tige. La
ratson de cette précanuon est facile a sentir ¢
si Pentonnoir est vaste el qu'il ne soit posé
que par cetie tige sur la bouteille, le plus
léger accident cassera facilement cette tge
si Ventonnoir est de verre, ou le renversera
de guelque matiére qu'il soit.

Quant aux chausses , l'usage est d’en garnir
le haut de quelques boucles faites en ruban,
que Pon passe dans des baguettes ponr les
poser 4 volonté, ou sur deox tréteaux , ousur
le dos de deux chaises. DV'auntres ont encore
imaginé de monter ces chansses sur un cercle
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ou sur un cadre de bois, et de Pattacher a
une corde, qui clle-méme passe a une poulie
fixée an plancher pour pouvoir hansser , bais-
ser et déplacer les chausses a volonté ; mats
venons-en & appareil,

On place, i I'aide de quatre anneaux et d'an-
tant d’agrafles, une chausse tellement propor-
tionndée , que lorsqu'elle est placée et pleine de
liquide, il y ent dans toutes les dimensions pos-
sibles unbon pouce de distance ent’elle et 'en-
tonnoir : cette chansse doit étre, par préféren-
ce, de Pespece d'étoffe connue chez les mar-
chands merciers, sous le nom de basin & poil
croise 3 toute autre étoffe plus épaisse ou plus
mince serail incommode. Lorsque I'on veut
filtrer une liqueur , on prend la chausse et
on la plonge toute entiere dans un sirop pare:l
a celui qui a composé la liquear : soit que
cette précaution remplisse le tissu du il
d'une subsiance capable de retenir les ma-
titres étrangerves sans qu'elles houchent les
pores de la chausse , soit que cette eau sucrée
agisse en dissolvant ces mémes parties hui-
leuses ou résineuses, toujours est-il certain
que cette légere manipulation suffit pour
filtrer quelqu’espice de liqueur que ce soit :
celte précaution prise , et la chausse mise dans
Fentonnoir , on en place la pointe dans Vori-
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{ice d'une cruche ; et Von achicve de boucher
cet orifice avee un linge : on verse dans la
chausse la liquenr a hliver, on place le cou-
vercle sur Pentonnoir, et on est dispense de
veiller a4 Ja {iltration .saus crainte dancun
visque, jusqu’a trois piutes par jour, dans
une chansse qui peut en conlenir eing.

Je viens de dire qu'on n'ctait pas obligé
de surveiller cetie opération daus Fappareil
(e je viens de déerire, pavce que dans loate
antre espiee dappareil, il avvive presguoe
toujours qu'on est obligé de changer de filive @
fe coton, parce qu'il se trouve surmonté d'un
Hmon trop épais pour donner issue hibre i la
Ligueur 4 filirer ; le popier, parce quiil sen-
duit de toute part d'un paveil limon, et les
chansses . paree qu'elles sont gorgées jusque
dans lears tissus de ce wmdéme L]éiJ{BL.

Les ehausses de basin & poil, oun toute aun-
re espeee d'élofie qu'on emploieraii 4 cet
eflfet, doiventéive soignensement lavées sitot
gqu'elies ne servent plus, en les luissant macé-
rer 81 le fuut dons plusicurs eaux de saite ,
car il est dungemux de les passer aw savon et
A la lessive 5 il en résulierail un maunvais goit
que rien ne pourreit leur enlever, 1l est avan-
tagenx d'avoir différenies chausses, non-sen-
fermsent pour les diffeventes esptees de li-

queuss ,
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fueurs , mais aussi pour ne pas filtrer dans
Jaméme des liqueurs colorées et des liquenrs
non colorées. Lorsque les chausses ont été
bien lavées et sécheées, il faut les conserver
soigneusement enveloppées dans du papier,
ponr cuapiécher toute espece de poussiere de
s'y deposer.

Je ne dirai rien ici de la nécessité ot on
se trouve assez souvent, de retirer les pre-
mitres parties filtrées , on méme de passer le
total du ligquide filteé par une seconde chausse,
pour lui concilier toute la limpidité possible,
Je me parlerai pas non plas d'intermedes
plus singuliers qu’usités , tels que la mousse ,
les éponges, etc. nous suflit d’avoir exposé
dans le plus grand détail les diflférentes mani-
pulations , connues, et nécessaires a I'art du
liquorisie , et d'avoir essayé de développer
les raisons précises qui doivent fare préférer
les unes aux antres.

Nous passons maintenant i la composition
immédiate des diflérentes especes de liqueurs
cOonnues,

De la Coloration artificielle des liquides.
Dans tout ce qui précede, on a vu des

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

Nous avons déja fait mention de Paltération
que souffraient 4 la longue les liquenrs colo-
rées en rouge par les sucs des fruits. Jus-
qu’ici, le liquoriste ne connait aucun expié-
dient pour remédier & cet accident ; il est
méme démontré , que quelques moyens qu'il
essaie , il ne fera quialtérer de plus en plus
la couleur de la iqueur , bien loin d'y remé-
dier. Quant anx liqueurs que I'infusion a co-
lorées en jaune, elles sont susceptibles cn
vieillissant de se foncer de plus en plus, et
elles peuvent recevoir quelques couleurs arti-
ficielles , qui rendent leur premiére colora-
tion plus agréable ou méme qui la changent
entierement.

Pour ce qui est des liqueurs absolument
incolores , elles se prétent 4 toutes les colo-
rations que l'artiste peut imaginer. Avant de
détailler quels sont ces moyens de coloration,
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il faut jeter un coup d'wil sur la cause géné-
rale quialtere les couleurs naturelles ou arufi-
cielles de nosliqueurs ; elles sont composées
d'nne liquenr spirituense, d'une autre liquenr
phlegmatique et de suere : la premiere de ces
liqueurs contient évidemment une substance
saline, de nature acide , puisque les teintures
violettes , mélées a esprit-de-vin, tournent
au rouge : d’autre part, le sucre une fois
résout, estsusceptible de fermentation , lente
i la vérite dans le cas dont il s'agit ; et si d'une
part cette fermentation concourt i la plus
gronde perfection des liqueurs , elle ne peut
de I'autre , avoir lieu sans que les substances
sulines qui se meuvent dans celle circons-
tance, ne rougissent sur les parties colorantes.
Ces considérations préliminaires rendent rai-
son de la variéié singuliere que I'on remarque
dans Ia vétusté des liquenrs, relativement a
leur coloration : si 'on ajoute & cela, I'état
déji coloré de I'eau-de-vie, que certains ar-
tistes preferent a cause de la vétusté , il sera
aisé au liquoriste le moins intelligent de ren-
dre raison de toutes ces variétés, 11 nous suf-
fit de les avoir exposées, de maniére & prou-
ver aux incrédules, que Part le plus indilfé-
rent en apparence peut cependant mériter les
regards du physicien et du chimiste, I1 nous
D a
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reste & dire, comment le liquoriste s'y prend
pour donuner & ses liqueurs des couleurs arti-
ficielles. Une petite charlatanerie, imaginée
pour faire varier, au moins par le nom , la
méme espece de liqueur , a pu donner nais-
sance & ces différentes colorations : les plus
usitées sont la couleur jaune, depuis 'éiat le
plus délayé, jusqu’au jaune foncé ; les diflé-
rentes rouges , le violet et le vert.

Pour concilier Ia couleur jaune, il n’y a
que deux substances qu'on puisse légitime-
ment employer, le caramel et le safran.

Le carnmel est du sucre qui ayant perdu
son humidité , commence a se décomposer.
TLe point essentiel du liquoriste est, que sa
torréfaction ne soit pas poussée au point de
donner de l'icreté, ni méme de Mamertume
au caramel. On délaie dans une quuntité
d’eau , dont on ajoute dans la hiqueur faite ,
ce qu'il faut pour concilier la nuance jaune
que I'on désire. Cette substance donne tou-
jours un jaune obscur, et la liquear colorée
avee elle est sujette & brunir. Le safran, dont
la description serait déplacée ici, et qu'il ne
faut pas confondre avee le curenma dont nous
allons parler ; le safran donne une couleur
jaune dorée , soit qu'on l'infuse dans I'ean
ou dans Iesprit-de-vin ; cette double pro-
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priétd rend son usage beaucoup plus com-
mode, ¢n ce que la couleur qui en résulie
sl moins sujette i altération , puisque l'acide
de I'esptit-de-vin ne fait autre chose que de
développer sa couleur : on fait done dans
I'nue ou l'antre de ces liquides une forte in-
fusion de safran, et 'on s'en sert comme du
caramel pour donner aux ligneurs le jaune
d’huile d’olive et toutes les nuances plus mar-
quées ¢ le safran sernit sans reproche, s'il était
possible de lui enlever sa saveur, qui nest
pas du gotit de tout le monde , et qu'on ne
peut méconnaitre , quelque faible que soit
la dose.

Le curcuma ou safran bitard est employé
par certains liquoristes , qui imitent en cela
les teintariers : ces derniers retirent denx
couleurs du enrcuma, une premibre qui est
janne, mais Lrés-passagere , el une seconde
qui est d’un rounge assez vif, que Pesprit=de-
vin altére trés-promptement. Outre ces deux
inconvéniens , le curcuma est dangercux a
cmployer dans des liquenrs, par une pro-
prideé purgative qu’il développe sur une in-
finit¢ de tempéramens : pevt-élre ne sera-t-
on pas fiché a cette occasion de Ia digression
suivante

Un navire marchand, chargé uniquement
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de cureuma , sc¢ disposant & entrer dans le
port du Hivre, échoun a la rade; les pe-
cheurs qui revinrent quelque tems apres ,
vendirent leurs poissons snivant I'usage : tous
les habitans furent attaqués d'une dyssenteric
fort incommode, On remarqua que toute Ia
mer, depuis la rade jusqu’an port , était jaune ;
et sans la précaution que I'on prit d'interdire
In péche, jusqu’a ce que 'eau de mer eiit re-
pris sa couleur naturelle, il est certain que
toule la ville et é1é trés-incommodée d'une
épidémie qui aurait pu alarmer.

La coulcur rouge se concilie aux liqueurs
avec beaucoup de substances ; mais la coche-
nille etle bois de Fernamboue paraissent ére
les deux que 'on préfere : il n'est guére pos-
sible d’emiployer 'une et 'autre de ces subs-
tanees , sans y méler un peu d’alun qui fixe
et développe la nuance. Le Fernambouc est
sujet & jauniv trés-promptement; on met la
cochenille immédiatement dans Ia liqueny
avant de filtrer. Ce n'est pas qu'en toute ri-
gueur on ne puisse se servir avec avanlage
d'une teinture de cochenille préparée sépa-
rément ; mais, ¢t nous le disons ici une fois
pour toutes, il est essentiel de filirer les li-
quenrs apres leur eoloration , pour donoer &
la couleur un eeil plus vif. §i, ou nombre des
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substances colorantes en rouge, il n'a été
question ici ni de I'orcanete, ni du roucou ,
ni du tournesol , ni dua coquelicot, ¢’est que,
quoique ces substances paraissent faire rouge
d'abord, elles tournent davantage aun violet;
ce sont méme elles, et surtout le 1ournesol ,
qu'on met en usage pour cet effet. Pour dirve
la vérité, lesliquenrs colorées en rouge, sur-
tout lorsque lanuance est extrémement faible,
car avec la cochenille, on pent donnerla con-
leur de lie de vin, la conlewr de grenat, la
couleur-vive du greuat, et enfin toutes les
nuances du beau rouge ; au lieu qu'avec les
uquuRingrédjcns CO]UPHHR,IES coulenrs sont
toujours susceptibles de desirucuon. 11 est
tris-rare que l'on veuille donner & des li-
igneurs la coulenr verte, mais enfin on y par-
vient en mettant ensemble de la teinture de
tonrnesol et de la teinture de safran, ou bien
du sirop de violette avec cette méine leinture
de safran,

Maiutenant que nous avons développé ,
dans lear premiere simplicite, quelles sont
les matieres celovantes, et leurs efleis pour
fcs liqueurs, il estaisé de concevoir comment,
cutre les mains d'un habile aruste, la méme
liquenr pourra ére diversifiée, en ne la con-
sidérant que du ecdié de la couleur; si on
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ajoute & cela ce que nous avons dit sur la dil-
férente proportion de sucre ¢ui peut entrer
dans laméme liquenr; si ensuite on considere
que sans rien ajouter ni Oter des ingrédiens
aromatiques on odorans , on peut seulement
en varier les proportions , on sentira aisément
que les mémes substances peuvent fourni un
nombre infini de Liqueurs diflérentes en ap-
parence, et dont la dénomination dépendra
du caprice et de I'indusirie de celai qui les
aura composées,

PRINCIPES PARTICULIERS
ou
RECETTES.
DES PRODUITS DU RAISIN NON FERMENTE (1),
Fuaisiné.

Ce nom convient particulierement & une
esptee de marmelade assez agréable , quion
prépare dans tous les cantons vignobles ; avec
le suc, la pulpeetlapean des raisins non fer-

3 A puip P
mentés, les plus mites, les plos sucrés et les
plus parfumdés; on v ajouie souvent diffe-
rens fruits, des racines potageres et des aro-
males ; mais jamais, du moins an midi de

£1) Cel arlicle cst da M. Parmentier.
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T'Europe, du micl ou du sucre; ces denx
congdimens (ui, comme on sail , constituent
iontes Jes anlres confitures, sont remplacés
dans ces contrées , par le mucoso-sucré des
viising enx-mémes, qui, dans les pays chauds
et dans les années siclies, sont abondamment
pourvus de ce principe.

On présume bien que la préparation du
raisiné doit ¢ure aussi sncienne que Part de
faire levin; on latrouve déerite dans nos pre-
miires pharmacopées , sons diflérens noms :
¢'¢rait la confiture de nos bons aienx: elle est
encore du goit de toutes les classes de la so-
cidid, et tellement néeessaive, que, dans les
Licux les plus éloignés des canlons viguobles,
frurs habitans en font avec les fruitsi pepins
i noyaux , en y employant pour véhicule ,
au lew du motit de vaising, le suc de pommes
¢t de poires récemment exprimé , cest-i-
dire, le powé etle cidre doux.

Fa consistance duraising vavie depuis Pélec-
tunive jusqu'a celle d'un sivop ; dans ce der-
nicr ¢tat, il est facile de le dédayer dans 'ean,
pour en fuire des boissons édulcorées : les ha-
Litans de U'Archipel paraissent méme conti-
ruer de préparer cette espice de raising li-
quide ; car M. Boudet, pharmacien en chef
de Varmdée d'Orient, a tronve, dans les ma-
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gasins d’Alexandrie , des bouleilles de terre ,
d'une forme agreable , qui en étaient rem-
plies; elle avait la consistance de la mélasse,
On en compose anjourd’hui en Egyple une
espice de sorbet.

Sans vouloir rappeler ici tous les avantages
qu'on peut obtenir du raisiné , nous nous bor-
nerons aux principaux. On sait d'abord que
les élémens dont il est composé sont élaborés ,
combinés et mélangés de maniére a présenter
tous les caracteres d'une confiture agréable,
et & metwre , pendant un certain tems, i
Fabri de la fermentation , Pextrait, la gelée,
et ia pulpe des fraits.

Dans les années oh les fruits & noyaux
manquent, lorsque les ménageres les plus
diligentes ne peuvent s'occuper de fairve lenrs
provisions en geiées, en marmelades, et que
la saisona éié favorable an raisin, ce dernicr
ciire le moyen de remplacer ces confitures
et ce remplacement produit en méme tems
une grande économie sur le sucre, quin’en-
tre point dans le raisiné, & moins que ce ne
soit dans les années humides, a 'ouest et an
nord de la France, oula vigne réussit, lors-
que les raisins sont verls; car nous Somumes
loin de croire que ce condiment puisse, en
auenn cas , préjudiciera la qualité du raising;
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euand il était & un prix pen éleve, sen addi-
tion ne formait pas une augmentation de dé-
pense sensible , mais ce prix étant tiplé an
moins, etlesucre étant devenu pourla France
nne matiere en quelque sorte exolique , tous
les efforts de l'industrie doivent tendre 4 en
resireindre la consommation. Le raisiné qui
en contiendrait une certaine proportion ces-
serait d'ailleurs d’éwree considéré comme une
conliture populairve ; il n’y en aurait plus i la
portée de toutes les fortunes , les geus aisds
seuls pourraient y atteindre,

Je sais qu'il est an pouvoir de I'art de cor-
riger la mauvaise qualité des vins et de les
améliorer considérablement , par Femploi du
sucre et du miel ajoutés avant la fermenta-
tion, et qu'a I'mide de ce moyen on peut
alfoiblir leur trop foree acidité ; mais tres-
heureusement le rasin des années favorables
i la vigne n’a besoin nulle part de ce secours,
Angmenter les fubriques de vaising, dini-
nuer, pour le présent ct pour lavenir, la
consouumation du suere , ¢est concourir A
Iintérét général et particulier.

Chloix des Fruits pour le Raisiné.

Si les diflérentes especes de raisins ne con-
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viennent pas a la cuve, toutes sout également
bonnes pour la confection du raisiné ; pla-
sieurs d'entr’elles sont si abondamment pour-
vues du principe mucoso-sucré , qu'il faut
ndécessairement leur ajouter des fruits pul-
peux, dpres, acerbes, mirs ou non mirs ,
ei des aromates pour en relever la trop grande
fudeur ; tandis que d'aures exigent, suivant
le climat et la saison, Paddition d'un peu de
miel, de mélasse on de cassonade , pour mas-
quer leur exces d'acidité.

Car toutes les années ne sont pas aussi fa-
vorables a la qualité et & Pabondance comme
ceile-ci, qui fera époque daus le siecle pour
fa quantité et la grosseur des grappes , pour
le volume et la maturité des grains ; aunssi le
raisin des départemens seplentrionaux , com-
munément moins savoureux , se lrouve-t-il
presque aussi sucré que la méme espece pro-
venant du ci-devant Dauphiné et de la Dour-
gogne , et le raisiné qui en résultera pourra
braver facilement des années entieres. L'alié-
ration qu'il éprouve a mesure quil vieillit,
c'est de se candir ou de se liguéfier; dans
le premicr cas, on le décuit au tems de la
vendange , avec de nouvean moit ; duns le
second , au contraive, on 'expose un peu an
feu. Clest ainsi qu'on peul rajeunir sa pro-
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vision , et la mettre encore en élat de passer
Thiver.

On remarqgue que , dans les conirées mé-
ridionales , ou l'on fait ovdinairement plus
de raisinéd qu'aillenrs , les raisins reconnus
comme les plus propres a cette préparation,,
sont : le muscat blane, Iz muscat rouge etle
chasselas. 1ls y parvienneni & une maturité
si parfaite, et contiennent une si grande
quantité¢ de principe sucré , que les vins qu'on
obtient de la décomposition de ce principe
fonrpissent a la distillation jusqua un tiers
de Ienr poids &'une eau-de-vie viche enaleool ;
i Montpellier, c’cst Ic raisin blanc ou noir;
dans les deéperteinens pius seplenirionszux ,
c’est le franc-pinean on le mauriilon noir qui
est la variétd L pius estimée pour ce genre
de confiture,

Mais pour cueilliv le raisin destiné a faire
Te raisiné , il fant attendre sa parfaite matu-
rité, ne le récolter, antant que possible , que
par un tems sec et un soleil ardent ; avoir
soin surtont de I'égrapper et de le monder
exactement, vu que gquelgues grains gités et
un brin de rafle suffiraient pour préjudicier
4 la saveur gracieuse du raisiné.

Lorsqu’on jouit encore , apres la vendange,
de quelques rayons de soleil, et qu'il o'y a
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rien & redouter de la part des oiseanx et des
insectes , il serait utile d’en profiter pour lnis-
ser plus long-tems le raisin sur le cep; dans
le cas contraive , il fant le rentrer i la mai-
son, et exposer sur la paille, comme pour
en faire le vin de liqueur de ce nom. On
parviendrait par ce moyen # diminuer les
frais de I'évaporation , 4 tenir moins long-
tems exposé i laction du calovique le raisiné,
qui alors donne un résultat plus abondant ,
moins coloré et d'une saveur plus agréable.
Ce conseil, & la vérité, que je donne aux
ménageres qui ve dédaignent point de pré-
perer elles-mémes le raisiné de leur consom-
mation , ne pourra jamais devenir la rigle
de ceux qui en font une branche de com-
merce , qui visent particulierement i la quan-
tite et au bon marché. Mais chaque chef de
famille, dans quelque position qu'il se trouve,
pent, A Paide de quelques ceps, obtenir sa
confiture annuelle & tel degré de bonté qu'il
voudra.

Le raisiné ne consiste pas tonjours dans le
suc de rmsin plus on moims rapproché par
Pévaporation; on y fait souvent entrer des
fruiis & pepins , des fruits & noyaux, sclon
les ressources locales; dans le mombre des
meilleurs , sont les poires et les coings, puis
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fes pommes, enfin les prunes ; mais il fant
que ces [ruits soient dpres et austeres , pous
en relever la saveur op doucedire.

D’apres ces observations rapides, 7e bou-
vard , le martin sec , la lampe , e messire-
jean , sallient trés-bien avec les élémens du
raisiné. Comme ces espéces n'existent pas
toujours en quantité suflisante , on emploie
séparement la poire de vigne de la Norman-
die, le catillac et le grossin ; ces derniers
ont beancoup plus d’icreté. Enfin, la prépa-
ralion du raisiné fournit 'occasion de urer
parti des fruits tombés avant la matarité ; il
suflit alors de les cuire d’avance, de les mettre
en marmelade , et de les conserver dans cet
énﬂ.iHSq:f& la VE|uhu]gc.

Lies fruits extrémement suerdés , suceulens,
d'une pulpe mollasse, parvenus a leur point
de maturité, sont pen propres i la confection
du raisiné ; is perdent pendant la cuisson,
les avimtages qu'ils avaient étant crus, et pa-
roissent, apres Iavoir subie, plutdt décom-
posés que perfectionnds,

Les poives, les pommes et les prunes ne
forment pas toujours la base du raisiné; on
y fait entrer le potiron, des cotes de melon
qui n’ont pu mivir ; les racines sucrées , telles
que la carotte, Mais ce n'est pas senlement la
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qualité des fruits, leur proportion et 1'éiat de
maturité o ils se trouvent, qui concourent i
la perfection du raisiné. Le procédé dont on
se sert pour opérer leur combinaison et leur
cuissen , n'a pas moins d'influcnce sur la qua-
lité et le prix auqguel il revient; il est donc
nécessaire que celie préparation, loute simple
qu'clle paraisse , soit méthodigquement gou-
vernee.

Quoique ce soil une coulume assez uni-
versellement suivie dans les cantons viguohles
du midi, de faire & la maison , la provision
de raisiné pour Uhiver, toutes les ménagires
ne connaissent pas & fond le vériwble pro-
ecde pourle bien faire. Elles ne font pas asses
attention que les raising les plus sucrés et les

ration , ¢ vice versd. La plupart font trop
de fen, et poussent trop loin Ia enisson ; 4 lu
longue il s'épaissit; d'antres restent en dech

5 5 3 G 3
alors il se ramollit, il s’en sépare un sivop,
une mélasse , et finit par saigriv vers la fin de
Phiver , surtout lorsque la saison est douce
et humide. 11 est done d'une néeessité mdis-
pensable dlassujétr cette préparation 4 des
regles dont on ne deit s'écarter que le moins
possible,

Procddé
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Procédé pour la préparation du Raisiné.

Une régle générale 4 établir dans la con-
fection du raisiné, quelle qu’en soit la con-
sistance , ¢'est d’y procéder en deux tems,
et d’avoir soin, dés que le liquide épanché est
réduit aux deux tiers, de le passer tout chaud,
de le distribuer dans des terrines non ver-
nissées , et de 1y laisser jusqu’au lendemain
matin ; alors on: ramasse , & la faveur d'une
¢cumoire , la pellicule saline qui en recouvre
la surface et on décante la liqueur ; ce qui
est cristallisé au fond du vase et & la super-
ficie , n'est autre chose que des cristaux de
tartre , dont la séparation est un moyen de
diminuer lacidité trop marquée du raisiné
préparé dans les cantons septentrionaux , et
peut-étre de sa disposidon:laxative : caril y
a tout lien de présumer que c’est & la pré-
sence du lartre et au corps muguenx que con=
tient le suc du, raisin , qu'est due la propriété
qua ce fluide de relicher; propriété qu’il
perd en passant 4 I'état de ¥in, attendu que
la fermentatioma converti I'un en alcool , et
a précipité une grande partie de autre dans
Ia HC- ' i . AETTD i
- En séparant ainsi du suc de raisin évaporé

E
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jusqu’aux deux tiers , la quantité de tartre qui
ne 'chli't '[}li.ﬁﬂ:ﬂt::’r en dissolution , on aung-
mente dautant la puissance du sucre qui,
nayant plas a masquer l'acidité , devient
beaucoup plus sensible soit dans le raisiné ,
soit dans le sirop , soit dans le vin cuit et les
liqueurs gu’on en prépare,

Une autre condition pour rendre le raisiné
aussi parfait qu'il est possible; c’est que,
quand il s"agit de faire entrer dans sa compo-
sition des fruits ou des racinesy il faut tonjours
gue les uns et les autres soient mondés de
leurs peaux, de leurs pepins et de leurs
écorces , et ne les ajouter i la liqueur que
quand ellea é1é amenée , pat Pévaporation ,
4 la consistance de sirop , qui se décuit bien-

18t ; ét ¢onserve la fliidité nécessaire ponr
favorisér'son dction sur les fruits , opérer leur
ramolhssement ; lenwr enigson et leur combi-
naisor} de maniere & former une marmelade
égale et homiggene, 07 i o
 Usig troisieme et derniére ‘condition ; &'est
de remner, sans discontlivier , le lquide com-
posé , et de faire en sorie que la chaleur soit
frés-modérée 1 peut-itre serdit=il prudent de
'achever la cuisson du vaising qu'h la tem-
pérature du bain-marie, comme on & la
lonable habivide de te faive daiis nos lahora-
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toires , pour les extraits, et alors, il y auraic
inliniment moins de risques & courir pour
le briler.

La nature des wvaisseaux dont on se sert
pour préparer le raisiné mérite aussi quelques
considérations. On s'est plaint, dans quelques
endroits , que son usage avait occasionné des
coliques, Ensupposant que ces plaintes soient
fondées , on parerait toujours a cet inconve-
nient, en n'eniployant & sa préparation que
des vases de cuivre jaune ou de cuivre rouge,
parfaitement élamés , alin d’empécher que la
liqueur, quia toujours un caractére éminem-
ment acide, n'exerce sur le métal vénénenx,
une action marquée , et n'en dissolve quel-
ques parvcelles. M. Chapral a dit avoir vu &
Montpellier , mettre des clefs de fer dans
Ia chaudiére , pendant la cuisson du raising ;
eiles éiaient toutes ronges quand on les en
retirait. Les méthodes les plus généralement
adoptées pour préparer les confitures dont il
s'agit, se trouventinserées dansle supplément
du Cours complet d’Agriculture , au mot
raisiné.
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Observations sur les phénoménes qui s'opé-
rent dans le Raisiné,

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

Les fruits dont ces marmelades sont com-
posées y ont éprouvé des changemens nota-
bles dans leur saveur et dans leur couleur;
quelle en est la raison ? Nous croyons la trou-
ver dans la décomposition que les parties
constituantes du fruit ont subie par l'action
du calorique et par la nouvelle combinaison
qu'elles ont formée avec I'ean, combinaison
qui , par cela qu'elle est différente de I'an-
cienne , doit exercer des eflets différens sur
les organes ; nous ferons méme i cet égard
une observation, c'est que la saveur sucrée
d’un fruit, d’'uvne semence ou d'une racine
n’est pas toujours en raison de la quantité de
mucoso-sucré que ces parties des végétanx
renferment , et que, dans cette circonslance ,
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il arrive , par les mélanges et les modifica-
tions que produit la cuisson , une appropria«
tion & la saveur sucrée,

St les feuilles des plantes perdent, par une
simple dessiccation’a 'aiv libre , une partie de
leur vertu ; si les fruits et les racines devien-
nent coriaces et beaucoup meins sapides par
ce moyen, on est en droit de conjecturer
que la chaleur douee qui a produit la dessicea-
tion de ces parties des plantes n'a pu enlever
que leur humidité surabondante ; si la culture
leur donne une savenr nouvelle,, que ne doit
pas faire sur elles I'action de la chalear por-
tée au point de mettre I'ean qu'elles contien-
nent en ¢bhullition, qui a alors un degré supé-
vieur 4 l'eau bouillante ? Cette action pro-
tlnit nécessairement I'effet remarqué ; on ne
peul pas attribuer a4 une autre cause la dif-
févence sensible qui existe entre les plantes
potageres et Jégumineuses , considérées dans
leur état de crudité, de dessiccation et de
cuisson. '

Mais comment cette combinaison nouvelle,
produite dans les fruits par la chaleur de
I'ébulliion , s’aliere-t-elle en y restant ex-
posée au dela du terme convenable ? Elle
éprouve le sort de toutes les combinaisons
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végétales 3 elle subit nécessairement et sue-
cessivement diverses modifications, & mesure
que le calorique lmi enleve quelques-uns de
ses principes ; de Ii les soins & prendre pour
ménager 'évaporation des marmelades , et
pour saisir le degré de lenr cuite, le point
on elles sont le moins altérées possible. Aussi,
en raffinant le sucre évite-t-on de Pexposer
aun feu wop fort, qui lni fermit éprouver
une décomposition partielle , angmenterait la
quantité de son eau-mére, et lui donnerait
cet etat que l'on appelle graisser ; on se garde
done de pousser trop loin la cnisson,
Lorsque ces marmelades ne sont pas sufli-
samment cuites , qu'elles s’altérent en vieillis-
sant dans une atmosphere humide , pourquoi
tournent-elles & aigre sans avoir éprouvé la
fermentation spiritueuse ? C'est parce que ,
manquant des conditions sans lesquelles cete
fermentation n'a pas lien et ne pent changer
le sucre en alcool, le mouvement qui la rem-
place agit d'abord sur les substances autres
que le sucre, plus disposées i éire différem-
ment altérées. En effer, nous voyons que la
fermentation spiritueuse ne s'établit dans le
suc des fruits que lorsque les parties fluides
abondantes en principe doux et sueré en sont
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extraites et ont la liberté d'agiv les unes sur
les autres avec le concours d’un certain degré
de chaleur.

Car Thumidité et la température sont deux
causes suflisantes pour que, sans le concours
de 'aie et de la lamietre, la fermentation
s'ctablisse : on sait que beaucoup de vins et
d'autres liquears fermentent dans des vais-
seaux tres-hien bouchés, 4 'abri du contact
de lair et de la lumiéve.

Cette operation , considérée comme une
action et une reaction chimiques de la part
de plusieurs principes les uns sur les autres ,
peut s'exéeater par la seule force de la ten-
dance de tous les corps i la combinaison ; du
vin qui a déja fermenté peut fermenter une
seconde fois, si on le renferme dans une
bouteille entourée (e papier noir, sion y
méle du mucoso-sucré, et s'il est exposé i
une lempérature de donze degrés, au dessus
de zéro. La preuve la plus certaine que cette
opération chimique a éié bien exéeutée, cest
qu'en débouchant le ¥ase au bout de quelque
tems, on voil une quantité considérable d’a-
cide carbonique gazeux se dégager, produit
ui n'est dit qu’a la destruction de la matiere
muecoso-sucrée. Le contact de 'awr ne fait
done ici que favoriser ce dégagement, sans
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concourir a la formation de ce combiné. Si
ce gaz trés-¢lastique n'était retenu par la force
du vase qui le contient et qui le comprime ,
il s'échapperait promptement. L'effort qu'il
fait continuellement pour se dégager étant
supérieur a la résistance du vase, celui-ci est
brisé avec fracas ; donc, que ce gaz était pro-
duit antérieurement a I'époque ou le liquide
a éprouveé le contact de I'air : il parait done
plus exact de dire que le contact de l'air fa-
vorise le dégagement des différens gaz pro-
duits par la fermentation, que dadmetire
que la fermentation ne peut s’établir que par
le contact de l'air et de la lumiire,

On sait que le raisin arrivé & maturiié,
pourrit sur le cep , sans subir la fermentation
spiritueuse, Le jus des fruits y est beaucoup
moins disposé, apres quil a bouilli sur le
feu , parce qu'il a perdu , par I'¢hullition ,
une partic de son ferment, lequel s'est séparé
sous la forme d’écume , et anssi quand il est
privé d'une trop grande quantité d'eau ; le
sne de raisin conservé dans un lien froid , se
clavifie sans fermenter, et oflfve bientdt 4 sa
superficie quelques points de moisissure ; en-
fin, le miel et le sirop de suere exposés dans
un endroit humide , épronvent un mouve-
saent pareil & celui qui altere les conlitures
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peucuites : ilssaigrissent M'unetantre comme
clles, sans avoir passe a la fermentation spi-
rilncuse,

Cet exemple que nous venons de citer est
une nouvelle preuve de notre opinion sur la
fermentation spiritnense. Dans le raising, tel
qu'il existe sur la vigne , on doit considérer
un étre jouissant d'une vie particulicre, com=
posé commé tous les anires d'un systéme
d'organisation , oi se trouvent des yaisseanx
de toute espice, qui concourent i la nutri-
tion de Iindividn, a4 son angmentation de
volume, en nn mot, i sa perfection ; st done
tout estici dans Uordre naturel , ou si toutes
les parties organiques sont 4 leur place et
remplissent leurs fonctions , il est clair que la
fermentationne pourra les déranger, qu’antant
que , par un accident quelconque, on vien-
dra i changer leur disposition, 4 les confon-
dre, etden opérer le mélange plus ou moins
complet ; alors, an milien de cette confu-
sion, les agens extérienrs exerceront leur
influence sur ces différentes parties, déter-
mineront l'action intime et réciproque de
chacune d'elles , et la loi de Tattraction n'é-
prouvant plus ancun obstacle , changera la
substance simple en composées Innaives, ter-
naires, etc., et la désorganisation des corps,
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en un mot , en sera le vésuling; de sorte done
que, toutes les fois que le raisin se pourrit
sur le cep, ce n'est pas toule la masse des
grains qui est attagquée i la fois, e'est vers la
surface superieure que Ualtération commence,
elle devient successive et finit par déranger
tont le Sstr,iuuuj sans due In {fermentation
alcoohique ait le toms de s'élablie , et par la
raison fort simple que toutes les parties se
désorganisent en particulier , et non dans
I'éiat de mélange.

Il arrive ¢galement ¢ue lc raisin entier
cxpost an soleil, ou hien suspendn an plan-
cher du fruitier, pour le conserver toute
I'onnée , an lien de fermenter, n'éprouve
d'autre altération que celle de la dessiccation
provenant de la perte d'une tris-grande par-
tie de I'humidiié ; la fermentation ne peut pas
s'établiv dans ce cas, et moins facilement
méme que dans le premier, preuve ¢que :
19, toutes les fois qu'nne snbstance fermen-
tescible perd une portion de Phunndité qui
doit concourir i produire ou 4 favoriser ce
nouvement , ce meéme mouvement est arrété
ou détruit ; 2°. que la perte de cette humi-
dité n"a rien dérangé i lorganisation inté-
rieure des grains de raisins , et n'a produit
tont au plus que le rapprochement des par-
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;
ties organiques , sans les.diviser ni les con-
fondre 5 il est également facile de voir que
ce n'est pas du tout 4 la privation duo contact
de Pair pour la matiére renfermée dans la
pellicule des grains de raisins, que la fermen-
tation est retardée , car, par la méme raison
que 'humidité intéricure s'évapore, ce qui
admet des pores sur cette pellicule , Iair ex-
térienr exerce nne influence plus ou moins
marquée sur ce fruit, de méme que la In-
micre qui , comme on sait fe traverse , puis-
qu'ils jouissent d'une lucidité assez marquée,
au moins les raisius blancs,

iZn admetant gue la température de donze
i quinze degrés soit nécessaire , pour que la
fermentation puisse s'exéculer , on ne peut
disconvenir, qu'une chaleur moindre, ou
qu'une température froide ne doive s'oppo-
serd son établissement , la division et la dila-
tation des principes qui conslitnent le moit
n'étant pas portées assez loin, laction chimi-
que ne peut sexercer, et de la I'équilibre
qu’on observe dans le liguide ; ces principes
se scparent les uns aprés les autres, dans
Pordre de lear gravité et Iattraction des par-
ties similaires , le muquenx se décompose 4
Ia surface , le tartre 5e précipite avec la ma-
ticre colovante , le suc devient limpide, et
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finirait méme par fournir la matiere sucrdée,
eristallisée , si on laissait détruire tout le mu-
queux qui I'enveloppe , en enlevant succes-
sivement les eonches de moisissure qui se
forment a la surface de la liqueur.

Sirop de Raisiné.

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

L’art de concentrer le vin doux an moyen
du calorique , pour le conserver dans un état
liquide, était dé¢ja connu et mis en pratique
chez les Lacédémoniens. Les Espagnols, apres
avoir exprimé le suc de raisin, y ajoulaient
du plitre nouveaun qui, ayant la propriété de
décomposer le tartre, diminuait par consé-
quent Ja quantité de celui qui existait dans
ce liquide et son caractere acide ; c’est d'apres
cette double propriété qu'on a proposé der-
nitrement d'azjouter un peu de craie au sue
de raisin , pour en obtenir un sirop moins
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asigrelet ; voici quelques expériences que j'a1
faites dans la vue toujours d'économiser le
sucre, de tiver parti des productions locales
et de les améliorer,

Oun a pris six livres de suc de raisins noirs
bien miirs et légérement exprimés , afin d’é-
viter la trop grande quantité d’extractif ; il
avait une couleur trouble, rougeitre , une
saveur sucrée , aigrelette et mucilagineuse ;
on l'a placé sur un fen doux et on I'a fait
cuire cn consistance de sirop , apres l'avoir
clarifi¢ avec lalbumen; ce sirop étant aci-
dule en se vefroidissant, déposait une matitre
épaisse de couleur rougeatre , semblable i Ia
liquenr.

D’aprés Pexamen particulier de cette subs-
tance, on remarque qu'elle fournit une grande
quantité de wrtrite acidule de potasse, uni a
beaucoup de mucoso-sucré ; la liqueur plus
limpide qui surnageait contenait, outre une
portion considérable de matiere sucrée , des
acides malique et acétenx, et sans doute de
'acide tartareux en petite quantité, I’abon-
dance de cetle matiere mucilagineuse sucrée
contenue dans ce sirop, y aurait bientét dé-
veloppé un mouvement de fermentation ,
malgré le degré de cuisson auquel on I'avait
réduit, mais il est possible de prévenir cette
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fermentation & la faveur de laleool. Tes six
livres de mout employées ont produit envi-
ron une livre deux onces de sirop.

Ce sirop est d'une acidité agréable , en
Iétendant dans l'eaun i 'instar des sirops de
groseille et de limon ; il peut tenir lien et
remplacer par conséquent , les sivops prépa-
rés avee les fruits dont on fait usage pendant
les chaleurs de 'éié.

Pour enlever des acides contenus dans le
mont quon veut amener i Féwat de sirop
doux, on peut mettre en pratique divers pro-
cédés ; mous avons déja fait voir qu'il étit
possible , par la simple décantation, de le
dépouiller d'une portion de tartre, mais ce
n'est que par la voie des combinaisons qu'on
peut le détruire en totalité, ainsi que les au-
tres acides,

Le point essentiel est de trouver une hase
qui, se combinmt avec eux, en formit des
sels insolubles , susceptibles d'étre séparvés
ensuite de la ligqueur ; et comme l'acide tar-
tarenx forme avee la chanx un sel insoluble,
on peut I'enlever par ce moyen. Si 'on em-
ploie dans ce procédé du carhonate calcaire
ou de la craie, laseule portion libre d'acide
tartarenx s¢ combine avec la chaux , mais la
portion de polasse qui tient la créme de tar-
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tre (taririte acidule de potasse ) demeure unie
4 I'acide tartareux, et forme du sel végetal ,
tartrite de potasse 3 si 'on se sert an con-
traire, de chaux vive, on la combine avee
tout 'acide tartareux, mais la potasse reste
dissoute dans la liquenr. Elle peut s’unir aux
acides malique et acéteux, En ajoutant une
plus grande portion de chaux vive , on neu-
tralise, & la vérité , tous les acides , mais cetle
terre ¢st en partie dissoluble dans I'eau, ainsi
que dans les malates et les acétates de chaux ;
il est difficile de les séparver du sirop sans ’al-
térer.

En se bornant cependant & saturer les aci-
des par la chaux ; anmoyen du carbonate cal-
'(:Iuire, et en séparant le tartrite de chaux, on
peut obtenir un sirop dans lequel restent, a
la vérité, du tarteite de potasse , des malates
el acélates , mais en trop petite quantité pour
étre sensible au goiit. Dans cet €tat, le sirop
de raisin est mucilagineux et peut servir de
sirop ordinaire, surtoutan midi de la France,,
ol ce fruit est d’autant plus riche en sucre
qu’il I'est moins en tartre , etdevenir, sous la
main du vigneron industrieux, une hranche
importante d’économie , parce que la prépa-
ration dont il s"agit ne cofite presque que dn
tems, des soins et du combustble.

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 85 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=85

EBIT Sante

fo L'ART DE COMPOSER

C'est surtout le raisin blane qu'il faudrait
choisir de préférence pour cetie préparation ,
vu qu'il fournit mwoins de matiére colorante
et de tartrite acidule de potasse que le raisin
noir , mais aussi il parait moins facile & con-
server, tandis que la couleur de ce dernicr
érant d'une naiure un peu ambrée, est plus
propre a retarder la fermentation spiritueuse
dusirop. En y ajoutant quelquesaromates, on
les vendrait fort agréables; ils se conservent
assez bien, mais ils ont le désavaniage de se
diécuire facilement en laissant, comme tous
les sirops abondans en extractif, une portion
de sucre se cristalliser contre les parcis des
bouteilles,

Au reste, quelle que soit la nature du rai-
sin, pourvu qu'ilait atteint son point de ma-
turité, la méme espéee peut fournir i Uexis-
tence de deux sirops distincts par leur cou-
leur et leur saveur; le premier n'est que le
moiit dépouillé d’une portion de trwe ct
rapproché ala consistance requise ; le second
est ce méme moiit dans lequel on a jeté un
peu de craie pour neutraliser les acides , le-
quel, clarifié et évaporé au méme degré de
consistance , donne un résultat comparable
au sirop de sucre ayant le golit un peu miel-
leux.

On
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On peat donc ainsi avoir toute 'année sous
fa main , un sucre liquide ; suppléer le sucre
ordinaire dans la préparation des ratafias et
des ligueurs, des confitures et des gelées
acides, dans les compotes de pommes et de
poives; 1l suflirait d’en verser une certaine
quantité sur les fruits cuits par la voiehumide,
dont la fadeur a souvent besoin d’étre relevée
par un assaisonnement aigrelet ; enfin ces
Sirops peuvent étre comparés i ceux gqui ré-
sultent de certaines poires cuites an four par
la voie séche, et qui nagent souvent dans un
fluide sirupeux, sans aucune addition de
sucre.

Sirop de Carotles.

Dans les ouvrages modernes d'économie
rurale et domestique, il n'est plus question
maintenant que du sirop préparé avec les ca-
roites , la racine la plus sucrée apres le cher-
vi, mais rien n'est moins conforme a lart ,
plus embarrassant et plus coiiteux que le pro-
cédé indiqué pour sa préparation.

En examinant ce qui se passe dans une
racine charnue sommise & 'ébullition dans
Peau , on remarque que les principes qui
la constituent sont isolés , pour ainsidive , dans

F
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I'état naturel, se réunissent et se combinent
de plus en plus, acquicrent de la mollesse ,
de la flexibilité, d’oi résulte ce qu'on nom-
me la cuisson, pendant laquelle une partie
de l'extrait a passé dans le véhicule, I'autre
demeure adhérente i la substance elle-méme ,
défendue et recouverte par le tissu; enfin
la troisicme partie s’est unie avec la matiére
fibreuse.

En vain on continuerait de faire houillir
une racine arrivée & I'détat de cuisson , dans
la vue d’en obtenir la totalité de I'extrait
quelle contient, I'eam ne se charge plus ,
méme par des décoctions longues et répé-
tées, que d’une petite portion , et elle par-
vient i I'état de squelette fibreux sans avoir pu
fournir & I'eau aidée de la chaleur, les prin-
cipes que ce fluide était capable de dissoudre
et d'extraire, etc.

Il ¥ a long-tems que jai dit et prouvé
que, pour obtenir tous les principes d'une
racine succulente , il fallait, non pas la cuire ,
non pas la piler oula froisser quand elle est
erue ou cuite , mais, aprés Iavoir lavée a plu-
sieurs eaux, la raper, déchirer les réseaux fi-
breux dans lesquels se trouvent renfermés
certains corps muqueux, comme dans des
€luis,
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Une autre condition & laquelle on ne fait
pas assez attention, lorsqu’il s'agit de sirops
préparés avee des racines charnues , c’est
que, quand le suc est exprimé, il ne faut
procéder a son évaporation qu'aprés l'avoir
laissé reposer pendant vingt-quatre heures ,
puis décanié; car j'ai démoniré que la plu-
part de ces racines renfermaient de 'amidon
qui, 4 un certain degré de chaleur, se con-
vertissant en empois ou gelée, donnerait de
la consistance au liquide, et ne concourrait
pas 4 sa conservation,

Aprés avoir pris trois livres deux onces
de carottes , privées de leurs feuilles, de
leurs queues et de la superficie de leur
substance , qui ordinairement , malgré le
soin qu'on prend de les nettoyer, est sale
et imprégnée de matiere hétérogene , je les
al ripies; cetie premicre opération faite ,
elles ont éié fortement comprimées dans une
toile assez claire pour en retirer le suc na-
turel ; j’ai obtenu un produit liquide a I'aide
d'une chopine d'eau bouillante que j'ai versée
sur le marc déjh exprimé , une livre deux
onces, el par conséquent deux livres de ré-
sidu pulpeux , que j'ai remarqué étre forte-
ment sucré, (Je lui eus bien enlevé la totalité
de sa substance sucrée a I'aide d’un moyen

Fa

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 89 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=89

EBIT Sante

84 L"ART DE COMPOSER
mécanique , ¢'est-i-dire, par le pilon.) Jai
fait évaporer ce suc aprés Pavoir décanté et
clarifié avec un blanc d’cenf, jusqu‘a consis-
tance de sirop; j'ai retrouvé deux onces de
ce dernier.

11 est done & observer premierement, que
irois livres deux onces de carottes , exprimées
seulement & I'aide de la force musculaire ,
produisent une livre deux onces de liquide
effectif ; deuxiemement, qu'il serait possible
d’en obtenir une plus grande quantité par
le moyen d’une presse, par I'éhullition oun
par la contusion , le résidu actuel ayant en-
core une saveur tres-sucrce,

On congoit qu'il est aisé de préparer nn
sirop avec les fruits 4 baies tels que les rai-
sins , mais que les racines les plus abondantes
€N Sucre ne peuvent pas, a cause de leur con-
texture parenchymateuse et muqueunse, su-
bir aussi facilement cette préparation, parce
que, soit qu'on en sépare, par la ripe et la
presse , la totalité des principes qu'elles con-
tiennent, soit qu'on les fasse bouillir dans
I'eau pour l'extraire, la consistance du sirop
est autant due 4 I'abondance de la matiere
extractive , qu'au sucre concentré , et que,
par conséquent, il estdifficile de garantir pour
long-tems un pareil sirop de la fermentation.
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Quel que soit le mode de préparation qu’on
découvre pour faire du sirop avec des ca-
rottes, quoique les racines les plus riches en
mucoso-sucré, il ne faut nullement eompier
sur un pareil supplément; elles offriront tou-
jours infiniment plus de ressources en subs-
tance comme assalsonnement, ou comme
nourriture.

Du Chocolat.

La conquéte du nouveau monde a valu
quelques biens & 'Europe , qui ne compen-
seraient jamais les maux que Europe a causés
i cette contrée. Du nombre de ces biens, est
la découverte que firent les Espagnols de la
boisson dont les Mexicains faisaient leurs dé-
lices : 1ls I attribualent des propriétés mer-
veilleuses, Les Espagnols crarent leurs nou-
veaux sujets, et se hiterent de transporter
dans leur pays, ce qui était nécessaire pour
préparer le chocolat. Laissons de edété les
vertus merveilleuses qu'on y a recherchées
avec assez d'enthousiasme pour ne les y pas
wrouver. Tout le monde est d’aceord que la
hoisson du chocolat, est une sorte d’aliment
fui convient surtout aux esLOMAcs paresseux,
¢t dont par conséquent les vieillards font un
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usage salutaire. Bientét les autres nations de
I'Europe, parvinrent i découvrirlesecret des
Espagnols ; et 'on prépara de toutes parts du
chocolat aussi bon que celui qu'ils vendaient.
Ce sont nos limonadiers qui sont dans
I'usage de préparer la boisson appelée cho-
colat ; mais la fabrication de la pite avec la-
quelle on fait cette boisson, est demeurée le
partage de quelques ouvriers ambulans, qui
se transportent avec leurs apparecils chez
celui qui désire en vendre ; car 4 cet égard ,
limonadier , épicier, vinaigrier , et heau-
coup d'individus encore , outre ces trois
especes de négocians, s'annoncent pour fo-
bricans de chocolat, 11 n’y a pas jusquia
de pieux solitaires , qui, dans Paris, n’en fas-
sent un débit considérable. Avant de parler
de la fabrication du chocolat , 1l est juste de
dire un mot de ces ingrédiens @ le cacao en
est la base; le sucre en est I'assaisonnement ;
la vanille et la cannelle en sont les aromates,
Le cacao est une amande hrune, composée
de plusieurs lobes irréguliers , reconverts
d'une double céeoree, dont Pextéricur est
chagriné. Ces amandes sont la semence que
donne un arhbre appelé le cacaotier , dont la
description bownique se trouvant dans pres-
que tous les livres, serait superflue ici. Un
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distingue dans le commerce plusieurs especes
de cacao 3 la premiere et Ja plus renommée
est le cacao appelé gros caraque , parce que
c'élait une grosse espece que l'on tirait de
Caraque. Ce cacao cstimé, devenu trés-rare,
a presque toujours U'inconvénient d’étre taché
de moisissure dans son intérieur. Le moyen
caraque est le plus en usage ; il est pett,
mais applati comme, le gros caraque : il est
fort sec , eta besoin d’étre broyé long-tems.
Ces deux espéces sont presque tombées en
désuétude dans nos fabriques, depuis que
nos colons de Saint-Domingue et des autres
iles , sont parvenus i faire réussir le cacaotier
dans leurs plantations. Le cacao des iles est
plus renflé, d'un brun plus rougeiive ; 1l le
faut choisir bien mir, ce que 'on reconrait
lorsqu’en le méchant il ne donne point d’u=
mertume. Enfin il y a dans le commerce ,
une quatriéme espece de cacao , qu'on appelle
cacao de Cayenne, ¢ui approche plus pour
la grosseur du cacao caraque, mais qui con-
serve toujours une certaine amertume ; la
plupart de nos fabricans ne prennent gue
Pune ou I'autre de ces deux derniéres espe-
ces ;3 et quoique 'on dise du prétendu secret
des moines qui vendent du chocolat dans
Paris, ce secret ne consiste que dans le bon
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choix du cacao. Nous ne dirons rien ici sur
le suere qui ne soit connu,

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

La vanille est le plus ancien aromaie que
'on emploie dans le chocolat : elle est encore
une production du Mexique ; ce sont des
gousses dun brun luisant , longues de qua-
tre & cing pouces, ridées & I'extérieur, sou-
vent garnies de petits flocons salius et neigeus,
et pleines dans 'mtérieur, d'une quantiié in-
nombrable de petits grains noirs, qui sont
attachés les uns aux autres par des filets im-
perceptibles ; telle doit étre la bonne vanille,
dont tous les dictionnaires d’histoire natu-
relle et de matiere médicale donneront d’ail-
leurs une plus ample description. Il suflit
ici, ainsi que pour le cacao , de metire le fa-
bricant 4 poriée de distinguer la matiere qu’il
veut employer. Clest pour cetie raison que
nous ne dirons rien non plos de la cannelle.

Les instrumens nécessaires pour la fabri-
cation du chocolat, ne sont ni nombreux , ni
difficiles & comprendre ; on éablit une es-
pece de pied de table carré, long de trois
pieds , large de deux, et haut de denx
pieds et demi; les montans sont areéicés haut
et bas par des traverses ; sur celul d'en has,
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pose une planche sur laquelle on placera ,
lorsqu’il faudra, une potle de fer avec dn
feu allomé. Cette partie de wble est Ie plus
souvent en forme de caisse , ayant une porte
pour poser et dter la poédle ; cet encaissement
conserve plus de thaleur et la répand plus
uniformément sous la pierre & broyer., Sur
les traverses supcérienres , se pose d'une ma-
niére solide , une pierre de wrois pouces d'é-
paisseur, crense dans son milicu, ¢’est-i-dirve,
que si les deux extrémilés ont trois pouces,
le milieu ne doit avoir que denx pouces , ce
qui fait une espece de double pupitre, dont
les parties les plus hautes forment les deux
extrémités. D’autres artistes ne tiennent pas
leur pierre crense, mais la posent en pente
sur la table , de maniére que le coté le plos
haut se trouvera pres de la poitrine de Fou-
vrier lorsqu'il travaillera sa pate. Dua cdté ou
il travaille, il y a une planche de traverse
plus haute que la picere sur laquelle i} appuie
le ventre lorsqu’ll promene sa lame en rou-
leau?

On a, d'antre part, une barre de fer bien
arrondie , ayant en longueur la largenr de la
pierre ; on donne a cette barre un pouce et
demi de diamétre , et on la tient emmanchée
par ses extrémités , 4 deux moreeaux de bois
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arrondis , un peu moins gros qu'elle, et por-
tant chacun deux ou trois pouces de long.
Quelgues artistes négligent ce dernier soin ,
et tiennent seulement leurs barves plus lon-
gues que la pierre n'est large. On a d'autre
part des couteaux a lames larges et ployantes,
a pen pres comme ceux dont les peintres
broient leurs couleurs, ou une planche plate
appelée amastet. Quelques fabricans ont une
seconde pierre qui est une plaque plate de
fer fondu, sur laquelle ils affinent leur pite
avec un roulean de cuivre.

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

Le fabricant grille son cacao dans une
poile de fer, en le remuant constamment
jusqu’a ce qu'il sapercoive que 'dcorce se
détache facilement de amande ; alors on
verse le cacao sur un van, pour séparer
exaclement cette écorce d’avec 'amande ; on
sépare par la méme occasion, celles des
amandes qui paraissent gilées ; et on remar-
que , que trois livres de cacao caragque don-
nent deux livres tont épluchées, ce qui
augmente son prix du tiers ; en sorte que si
le caraque cofite 2 liv. 10 s. la livee, il re-
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vient tout épluché 4 3 liv. 7 48 s.; le cacao
des iles, au contraire , ne perd qu'un quart;
en sorte yue lorsqu’il cofite 19 sous la livre,
il revient , tout épluché i 215, 6 deniers.
On a mis sous la pierre assez de feu pour
pouvoir I'échaufler, au point d'y poser la
main sans souflrir. On met le cacao qu'on a
quelquefois commeneé 4 piler dans un mor-
tier de fer; on le met, dis-jc, ou entier, ou
déja éerasé sur cette pierre, et on P'écrase a
Vaide de la barve que 'on y fait rouler, en
ayant soin de rapprocher avee le coutean ce
qui écarterait 3 si Ia pierre devenait par
hasard trop chaude , on retire la poéle pour
(nelques instans , ou bien on en reconvre la
braise avec des cendres, le point essentiel
¢tant que cette chalenr soit douce , égale et
continue. Lorsque le cacao commence a de-
venir pateux et doux sous la barre, on y
ajoute , petit 4 petit, la quantité de suere
bien en poudre, qu'ona dessein d’employer;
je dis qu’on a dessein, parce que sur cet ar-
ticle les fabricans ne sont pas d'accord; les
uns mettent -livre pour livee ; les autres, au
contraire, ne mettent qu'un quarteron de
sucre par livee de pite. S'il est possible dans
une diversité si grande , d’éiablir quelgque
riegle a Iaide de laquelle le fubricant puisse
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se déterminer , ce sera la nature du cacao
qu’il aura employé qu'il consultera ; pour
en couvrir amertume, il surchargera la dose
du sucre. A plus forte raison , comme nous
le dirons par la suite, augmentera-t-il cette
dose , lorsquil voudra suppléer an cacao
d’autres substances qui n'y ont aucun rap-
port.

1l est bon que I'on sache, avant de passer
plus lom , que l'opération par laquelle on
fabrique le chocolat, consiste & développer,
a l'aide de la chaleur, une substance onc-
tueuse que contient le cacao, a la rendre
miscible i 'eau, en faisant ce que les phar-
maciens appellent un oleo-saccharum , c’est-i-
dive, en combinant avec le sucre cette ma-
ticre grasse 3 puis & reméler ce nouvean com-
posé de sucre et d’huile avec le parenchyme
du cacao. Le sucre bien incorporé , on con-
tinue de le broyer tonjours uniformément et
par parties,

Lorsque la pite est de toule finesse , qu’on
ne sent plus de grumeaux , il est tems d’y ajou-
ter les aromates ; et leur quantté , celle de
vamille,, surtout, qu’on y ajoute , serta dé-
terminer le prix marchand du chocolat. On
dit du choeolat de santé ou sans vanille ;, du
chocolata une , denx, wois et quaire vanilles,
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¢e qui signifie que dans une livre de chocolat ,
il y a depuis un scrupule, jusqu'a quatre
scrupules. Cette vanille, ainsi que la cannelle,
dont on met toujonrs une petite quantité ,
telle quun demi-gros par livre, doit éure
au préalable pilée et broyée avec le double
de leur poids de sucre ; on les joint & la pate,
on broie de nouvean, et lorsque le tout est
bien mélangé , on dresse le chocolat de deux
maniéres ; les uns dans des moules de fer-
blane, arrangés de maniére a diviser la demi-
livre qu'on y mettra en huit parties égales,
Ces moules sont une caisse de fer-blanc,
haute d’un demi-pouce , large d'un et demi
ou deny ; le fond de ces moules, aulien d'éure
tout plat est garni d'une rigole saillante
coupée par quatre pelites rigoles transver-
sales, L'ouvrier se dispense assez ordinaire-
ment de peser ; si cependant il veut le faire
pour plus de justesse, il tare ses moules dans
sa balance, Autrefois on était dans I'usage de
mettre un cachet qui prouvait que le cacao
venait de I'Espagne ; ce cachet n'est plus
actuellement qu'un usage qui ne sert méme
pas & faire connaitre le fabricant, puisque ce
fabricant est le plus souvent un homme
ignoré. IYantres ont des feunilles de papier
sur lesquelles ils versent leur pite par mor-
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ceaux d'une once; cette pite sapplatit, et
forme un pain rond qu'on appelle tablette.
La liquidité de cetie pite est due 4 la chaleur
de la picrre, Pespéce de bearre on huile de
cacao ayant la double propriéié de se Jiqueé-
fier a une tres-douce chaleur et d’é¢we singu-
litrement dure lorsqu’elle refroidit. La pite
versée dans les moules on en tablettes , s'en
détache wes-aisément, et forme des masses
brunes, luisantes d'un edré et mates de Fau-
tre, qu'on enveloppe avec soin dans des pa-
piers blen-blancs , pour les vendre i titre de
chovolat de Pespece de santé ou autres.

Ce n'est pas sculement en France que I'on
prépare des pites de chocolat; il nons vient
des iles un chocolat bron sans sucre et sans
aromate , qui n'est autre chose que le cacao
seul broyé et mis en une masse ou espece de
baton long, et du poids d’environ nune livre
et demie. Ceux qui désireraient de ce cho-
colat , doivent Ie gotiter bien attentivement ;
on en trouve qui est d'une amertume insou-
tenable,, pour avoir é1é fait avec du cacao
trop vert; il y en a d’autre qui est & peine
gras , pour avoir été privé en partie de son
huile ou beurre qui, seul et & part, fait un
objet de commerce. Ce n'est pas que dans
I'Europe depuis , suriout, que ia boisson du
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chocolat est devenue si commune , il ne se
commette sur la fabrication du chocolat, des
abus équivalens,

Le plus connu de ces abus, c’est de tirer
une partie du beurre ou huile de cacao; on
broie la masse restante, que l'on surcharge
de cassonade et de cannelle, et 'on vend cela
pour du chocolat. D'autres mélent des aman-
des grillées et de la farine & une petite quan-
tité de cacao ; d’autres se contentent de join-
dre & ces amandes une portion de cacao en
poudre,

En gottant ces différens chocolats, il sera
aisé de ne s’y pas méprendre ; plus ils sont
dcres en cannelle et sucrés, plus il faut sen
défier, d'aillenrs le chocolat bien fait, lors-
qu'on le gotte, laisse dans la bouche une
fraicheur qu'il doit & I'abondance de son
beurre ; ¢’est méme un caractere distinetif du
beurre ou huile de cacao , que rien ne peut
suppléer ; ajoutez i cela, que le chocolat mal
fait n’a point de vanille , mais est aromatise
avec le storax en pain, ce qui, quand on le
miche , rend une odenr approchante de celle
de I'encens quon brale dans les éghses ; au
lieu que I'odeur de la vanille est douce etn’a
rien d'amer,

1l y a enfin un moyen certain pour n'étre
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pas trompeé, c'est ou de faire faire le chocolat
sous ses yeux, ou de le prendre dans ces
magasins tellement famés , que le plus léger
soupcon ne puisse sy ghsser léginumement.
C'est avec cetle pite que se prepare la liquear
appelée chocolat, mot mexicain, que les
Espagnols ont conserveé,

On prend une tableite ou une once de
pite, on la ripe sur une ripe de fer-blanc ;
on fait houiilir de Peau , cv lorsgu’elle est
bouillante, on ¥ verse le chocolat i mesure
qu'il se fond ; dés quil est fondu, on le retive
du feu, et onle tient seulement duis un en-
droit chaud , parce que la continuité de 1'é-
buliition, quelque bien faite que soit d’aillears
Ia pite, en détacherait bientdt un peun de
I'huile ou hewrre , ce qui rendrait la liquenr
détestable. A I'instant de servir le chocolat,
on le verse dans une cafetiere particulivre ,
appelée chocolaticre , dont le convercle est
troué¢ pour luisser passer le manche d'un
moussoir de buis, composé¢ de cing ji six
rondelles de ce hois, échanerdes comme une
rone dentée obligne: ces rondelles sont per-
cées par le eentre pour étre introduites dans
un hout do manche , dont le diamétre est
plus étroit & cet endroit que dans le reste de
salongueur ; ces rondelles soutassujetiies par

un

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 102 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=102

EBIT Sante

LES LIQUEURS DE TABLE, €lc. g7

uue petite vis et un petit écroun ; en roulant
la portion du manche qui passe a travers le
couvercle de la cafetiére , on fait naitre dans
la liqgueur un mouvement assez considérable
qui la fait mousser ; et c’est dans cet érat
qu'on la verse dans les tasses. Celles-ci diffe-
rent des tasses & café , en ce quelles sont
hautes et tiennent an moins le double, L'ac-
tion du moussoir reméle le peu de beurre
de cacao qui pourrait s’étre séparé, et em-
péche la précipitation du parenchyme ; elle
devient plus essenticlle au mauvais fabricant,
qui aurait acheté du chocolat préparé avec
des substances érrangéres au cacao , ou avec
du cacao déja prive de son beurre. La bois-
son du chocolat , pour étre bien faite , doit
étre d'un brun clair , bien uniforme, et ne
laissant que difficilement précipiter trés-peu
de matiere. Si, par hasard, on la laisse re-
froidir, on doit apercevoir quelques gouttes
rondes sur sa surface,

Le chocolat au lait ne differe de celai dont
il vient d’éire question, qu'en ce guayant
fait fondre le chocolat ripé dans une trées-
petite quantité d'ean, comme deux onces au
plus par tablettes, on y verse le lait bouil-
lant 4l'instant de servir, en ayant grand soin

G
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de le faire mousser un peu plus long-tems
{ue le chocolat a Pean. Le mauvais chocolat
se soutient plus facilement dans le lait que
dans T'ean ; et comme I'nsage de boire le cho-
colatii ean est presqu'anéanti dans les cafés,
il est plus facile i cenx qui en auraient de mal
fabriqué, de l'employer dans cette circons=-
tince. Comme je suis porté a croire que le
Hitnonad?er qui ne fabrique pas sa pite de cho-
coldt, estle premier trompé dans 'achat qu’il
en pourrait faire, jindique volontiers les si-
gues auxduels on reconnaitra de la pite de
¢hoeoldt bien ou mal fuite. La couleur dela
tablette doit étre d'un brun rouge ; plus cette
couleur est mate, moins le chocolat est bon,
Sa surface doit étre lisse, et méme luisante ;
51 ce'luisant se dissipe senlement au toucher,
¢'est une preuve qu’il y ade la mixtion, Lors-
(u’on’casse du chocolat, il doit éire uni dans
la fracture, point gravelenx , et surtout
nayant aucun point luisant ; car, nous I'a-
vons déja observé, c'est avec le sucre que le
fabricant cherche 4 -déguiser sa mal -facon,
Enfin, ‘én méichint un péu de chocolat, il
doit se fondre douéement-dans la bouche, ne
laisser apercevoir sur Ja langue aucune aspé-
rité, y répandre un-frais agréable, etsedis-
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soudre entiérement dans la salive, 11 faut ab-
solument rejeter tout chocolat qu fait un
dépot ; cest, surtout pour les palais bien
exercés, la meilleure méthode de distinguer
les chocolats falsifiés, parce qu'en michant ce
dépot, la saveur dpre ou amandée, la séche-
resse du cacao épuisé, enfin la saveur parti-
culiere des subsianets qu'ona pu y }Pu!fr’n .
se développe et se décile facilementg-r"

(%87

DES LI.QUEUR(S,

Les principes généraux , quoiquc\‘alg'gﬂ - };;-'r
ment exposés , seraient assez inutiles, si 'on
négligeait d'y joindre les détails instructifs et
I'art de lesappliquer. Rien de plus vrai qu'en
fait de pratique, ces détails font infiniment
de plaisir ; on les exige méme, et jusqu'anx
répétitions, si fastidieuses partout ailleurs ,
deviennent nécessaives quand il sagit de re-
cetles.

Mal-d-propos s'attendrait-on 4 trouver ici
les recettes de toutes les liqueurs possibles ou
méme connues ; ce détail me menerait trop
loin, peut-étre méme déplairait-il.

Je croirai donc avoir bien rempli mon
objet si je parviens & indiquer une méthode

G2
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facile pour faire les liqueurs simples, les li-
queurs composées, et les ligneurs plus com-
posées. A laide de cette méthode nette et
'circonstauciée , on répétera, on invenlera,
on perfectionnera sans peine toutes les li-
queurs connues et inconnues.

II est bon d’avertir 1ci que quoique je me
sois fmit une loi de marquer les doses avec
I'exactimide la plus scrupuleuse , il ne fandra
cependant pas toujours s’y conformer 4 la
lettre, 11 arrive souvent que les drogues que
I'on emplole ne sont pas toutes d'une égale
bonté ; les plantes seches, par exemple, sont
bien différentes des plantes nouvellement
cueillies ; la cannelle, les semences , les raci-
nes sont souvent altérées, soit de vétusié ou
par accident. 1l peut done avriver, surtout
dans les compositions compliquées , qu'une

- drogue soit bonne, I'autre médiocre, et une
troisitme fort mauvaise. Dans ces sortes de
cas, il faudrait agir avec prudence, avoir re-
cours aux regles de combinaison, sulistitner
une substance 4 une autwre, etc. Un pen de
pratique donnera cette intelligence.
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Du Café.

Nous appelons de ce nom le fruit d'un
arbre originaive de I'Arabie heureuse. Cet
arbre s’éleve depuis six jusqu’a douze pieds ;
la circonférence du trone porte dix, quelque-
fois quinze ponces, '

Quand il a atteint toute sa hauteur, if
ressemble assez , pour la figure , 4 nos arbres
fruitiers de huit ou dix ans. Le bois en est
fort tendre, et si pliant, que le bout de sa”
plus longue branche peut facilement éive
amené jusqu’a terre sans se casser ; son éeor-
ce est blanchitre , raboteuse 5 sa feuille ap-
proche un peun de celle du laurier, mais pas
tont-a-fait si pointue. Larbre de café est tou-
jours vert, et ne se dépouille jamais de toun-
tes ses feuilles a la fois; elles sont rangées
des deux cowés des romeaux i une médiocre
distance, et presque i 1'opposite I'une de I'au-
tre. Pendant toute 'sunée , et dans le méme
tems, on voit sur le méme arbre, fewlles ,
fleurs et fiuits , en dilférens degrés de matu-
rit¢ ; les fleurs sont blanches, et ressemblent
beancoup a celles du jasmin ; Uodeur en est
trées-agreable, quoique la saveur en soilamere;
elles sont placées entre la queue des feuilles

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 107 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=107

ERBIT Sante

102 L’ART DE COMPOSER
et la tige ; chaque {flear produit wn froi tres-
vert d'abord, mais qui devient rouge en
miirissant, ct ressemble a une grosse cerise :
il est fort bon 'd.manger alors ; nourrit et ra-
fraichit beaucoup. Sous la chair de cetle ce-
rise on trouve, au lien de poyau , la feve
(ue nous appelons café, enveloppée d'une
pellicule fort fine ; cette teve est alors exird-
mement tendre, et sa saveur est assez désa-
gréable; mais & mesure que ceile espece de
cerise murit, la feve qu'elle renferme durcit
insensiblement, Enfin, le soleil ayant tout &
fait desséché ce fruitrouge, la pulpe quel'on
mangeait auparavant devient une baie de con-
leur fort bhrune ; ce n'est plus qu'nne ¢eoree
qui enveloppe le café. La feve est pour lors
solide, et d'un vert clair ; elle noge dans une
sorte de liqueur ¢paisse, nowditre et iris-
amére. La baie atiachée & l'arbre par une
queue courte, est un peu plus grosse que la
‘haie dulaurier. Chague baiccontient une senle
feve qui se divise ordinairement en deux moi-
tiés , convexes d'un coid, plates de Iaure ,
avec une rainure on sillon dans tonte sa lon-
gueur,

La récolte du café pourrait se faire en tout
lems ; mais les Arabes choisissent assez volon-
tiers le mois de mai, Quand ils venlent faive
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leur cueillette, ils eiendent de grandes picces
de toila sous Jes arbres; en les secouant, le
cafe mir se déinche ettombe., Onlemetdans
des sacs pour le transporter aillesrs; on leré-
pand en monceanx sur des nattes, afin qu'il
stche an soleil pendant quelgee iems. Eiant
bien sce, on passe sur les baies des rowlonsale
pierre qui les écrasent; on vanne ensuite je
tout, et le calé est pour lors dans Pétar en
nous le recevons.

Depuis que le café a éié transplanté dans
nos colonies, il est devenu {ort commun ;
mais il s'en fant bien qu'il soit tont d'une égale
qualité, conséquemment if suppose du choix.
Ld meilleur est toujours celui qui eroit dans
le royaume d'Yemen , surioul aux envirous
de Senam, de Galbini et de Betel-Fagi, trois
villes des montagnes stiudes dans 'Arabie
heareuse, Celui d'Oudet, petit canton, estle
plus renommé parmi les orientaux 5 on lm
donne en France le nom de 2loka, non pes
qu'il y croisse, car il n'en vient point anx
environs de cetie ville, ou bien s'il y en vieni,
il est aussi mauvais que celui desiles de ' Amé-
rique; mais on a donné le nom de Moka su
calé de Betel-Fagi, d'Gudet, eic., paree qu'en
1700 une compagme de Francais, sous la
eonduite dn eapitaine Merveille, u comuencéd
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a faire le commerce du café dans la ville de
Moka, ou résident les courtiers des Indes
pour le trafic de cette marchandise.

L'usage du café est plus propre i flatter les
sens qu'a servir de remede , c'est peut-éire
pour cette raison qu’il estsi généralement ré-
pandu; je ne voudrais cependant pas nier
qu’il n'elit quelques vertus; car il fortifie le
cervean, il dissipe les vapeurs, et calme les
maux de téte ; il empéche un peun ou dimi-
nue livresse ; mais tontes ces propricics
n’ont hieu qu'autant qu'on le prend avec mo-
dération. Quand on en abuse, on ne tarde
pas it s'en resseutir; le sang s'échanfle, les
nerfs sont agités, le sommeil disparait, Les
personnes jennes , vives, maigres, se ressen-
tent plutdn de ces effers incommodes que les
personnes plus dgées et plus grasses; celles-
ci doivent le prendre sans lait et avee peu de
sucre ; les autres, an contraire, ne doivent
s'en permettre I'usage que rarement, et avec
heaucoup de sucre et de lait,

Pour faire du caté en liqueur, choisisses
trois livres de calé moka, du meilleur qu'il
soit possible de trouver; et comme les mar-
chands sont sujets a le mélanger avec d'anire
calé moins bon, on se- donnera la peine da
Ie trier grain & grain. Nous avons dit que le
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hon café moka était aisé & reconnalire ; son
grain est petit , assez rond , et d’une conlenr
jaundtre tivant sur le vert. Les autres cafés
communément ont la feve plus grosse; elle
est toujours hleue ou grise. Faites toredficr
ces trois livres de café dans une podle de fer.
il ne faut pas qu’il le soit trop; il sera i son
point quand il aura contracté une couleur de
marron fort clair; donnez-vons surtout hien
de garde qu’il ne soit noir, on méme d'un
brun foneé ; vous le moudrez ensuite comine
si vous aviez dessein de le prendre a 'eau.
Mettez en infusion ces trois livees de calé cn
poudre dans neuf pintes d’ean-de-vie; ou s
vous voulez avoir une ligueur plus fine, et
qui ne se ressente pas des défanis de l'ean-
de~vie, prenez cing pintes d'esprit-de-vin
parfaiternent rectifié, ajoutez i cetle quantité
quatre pintes d’eau commune, et mettez vo-
tre café en poudre infuser dans ce mélange.
On pratiquera ce que nouns venons de dire
ici de 'esprit-de-vin pour Lloutes les infusions
dont nous parlerons par la suite.

Ayant laissé macérer votre café pendant
huit ]:}ui‘ﬁ, vous versevez infusion dans ia
cucurbite , vous y adapterez le réfrigéran -
vous placerez 'alambic an bam - marie , co
vous distillercz au filet assez fort, Ayantre-
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uiré six pintes de liqueur, vous les reverserez
dans la cucurbite par le canal de echobation ,
apriss quot vous distilleres aw tres-petit filet;
ayant retivé cing pintes de liqueur spivitueuse ,
et bien imprégnée d'huile aromatique de eafic,
vous arrélerez la distillation, Vous procide-
rez ensuite i la siropation , comme il a ée dit
dans les principes généraux, c'est-l-dive, que
vous ferez fondre cing livres de sucre dans
cing pintes d'ean de funtaine ou de vivitre ,
vous mélerez les esprits avee ce sivop, apres
quoi vous filtrevez avee davtant moins de
peime que le mélange ne sera point laiteux.

D The.

On ne trouve cetarbrisseau que dans quel-
ques provinces de la Chine , duo Japon et de
Ia Tartarie, et encore les fenilles n'en sont-
elles pas d'nne égale bonté. La diffévence en
est =i grande, dit un géographe (Atlas Sini-
cus ), qu'il y a tel theé qui ne vant i la Chine
quune ohole Ia livee, tandis quil y on a
d'autre qui se vend jusqn’i deux pitces d'ov
et plus. Celui que les Chinos estiment da-
vantage , croit dans la province de Kiangnan |
aux environs de la ville de Hoei-Chen, C'est
un arbrissean dont la tige se partage en pln-
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sicurs branches; sa feaille ressemble assez &
celle du sumack, ses fleurs commencent &
pariitre vers la fin de mai; elles sont de cou=
leur blanche tirant un peu sur le jaunc, et
d'une odeur fort agréable. A cette fleur suc-
cede une bale composée de trois capsules,
verie an commencement , et presque noire
quand clle entre en maturité.

Les Chinois préparent les fenilles de thé
avec des soins exteémes; ce sont ces fenilles
quileur servent, comme & nous, pour faire
celle boisson célebre que nous appelons thé.
1is les cueillent lorsqu’elles sont encore ten-
dres ; d'abord ils les présentent an fen, dans
un instrument qui ne sert quh cet usage ;
les feuilles ayant acquis un léger degré de
siccite, ils Jes roulent chacune séparément sur
clle - méme, les présentent encore an fea, et
les roulent de mouveau jusqu'i ce qu'elles
soient parfuitement siches; — étant préparées
de la sorte, ils les conservent dans des holies
d'étain, '

Les orientaux font un grand usage dn
thé , et cet nsage s’est ré pandu jusqn’en Eu-
rope, mas plus particulitrement en Hollan-
de , en Angleterre , et dans les pays sepien-
trivnaux , ot 'on boit cette teininre peadant
tout le jour et une honne partie de la nuitsans
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discontinuer : la mameérve de la préparer est
trop connue pour qu'il soit nécessaire de nons
¥ arréter.

Plusieurs anteurs exaltent les rarves qua-
lités du thé; lexpérience nous apprend qu’il
détruit les mauvais levains des premieres
voies, qu'il dissout les matieres visqueuses
rassemblées dans l'estomac, et capables d'al-
térer les bonnes qualités du chyle, et par
conséquent de former des obstructions dans
les glandes du mésantere. Le thé est encore
céphalique ; il appaise la migraine, il dissipe
V'assoupissement, les vapeurs , I'é¢tourdisse-
ment, il rend Uesprit libre ; pris le matin
avec du lait, il purge doucement ; 1l est fovt
bon anx asthmatiques, aux pthisiques, aux
pulmoniques ; mais ce qui est beaucoup plus
certain, c'est qu'il est fort apéritif.

Prenez quatre onces de bon thé impérial ,
c’est le meillenr ; & son défaut prenez le thé
vert, jetez cette dose dans une chopine d'eau
bouillante ; aprts nn bouillon, retirez la ca-
feticre du fen, fermez - la exactement, don-
nez le tems au.thé de se développer. Ceue
premiére infusion n'élant plus que tede ,
vous aurez une forte teinture : versez-laavec
les feunilles de thé dans neuf pintes d’ean-
de-vie ou d'esprit-de - vin tempére, comme
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nous avons dit, avec de 'ean commune ,
bouchez hien la eruche, et laissez le tout en
macération pendant hmit jours, Si aa hout
de ce tems, I'ean - de - vie n'a pas contracié
une odeur de thé agréable et urant un pen
sur I'odeur de violetie, ce sera une marque
que votre thé n'est pas d’une excellente qua-
lité. En ce cas, prenez encore deux onces de
thé; jetez-les dansun demi-septier d’eau bonil-
lante ; tirez-en la teinture, comme la pre-
miere fois, et ajoutez - la & votre infusion ,
que vous continuerez pendant huit autres
jours, il sera pour lors tems de distiller.
Vous commencerez celle opéralion et vous
Ia finirez au bain-marie, en ohservant de
pousser jusqu'an fort filet pendant les quatre
premicres pintes qui sortiront; vous les coho-
berez , et apres avoir diminué le degré de
fen, vous continuercs la distillation au petit
filet jusqu'a l'ocenrrence de cing pintes: vous
cesserez alors. [faites ensuite votre sirop a
froid , en faisant tondre cing livres de sucre
dans cing pintes d'eau ; mettez - y vos cing
pintes d'esprit de thé, et filtrez selon Iart.
La liqueur de thé, préparée comme nous
venons de le dire, est douce, fort agréable ;
elle ressemble assez i I'eau-de-vie d’Andaye,
elle en a méme les propriétés, étant, ains
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qu'elle, souveraine pouraider  la digestion.
Commeelic est fort diurétique , elle dégage les
reins et appaise les douleurs néphrétiques.

De la Cannelle,

Lesanciens ont connu cet aromate sous le
nom de Cinamomum , qui veut dire bois aro-
matique de la Chine , apparemment parce
que les Chineis en ont fuit le commerce les
premicrs, s allaient en fuive In traite dans
Tile de Ceylan, et ils transportaient ensuite
cette marchandise i Qrmus, ou les négocians
d’Alep s'en @tant fournis, ils la répandaient
pavla -Grece , dans toutes les provinces de
Yancien continent. Depuis la décounverte des
Iudes parles Portugas , la cannelle n'est pins
si rare, ni si chare; elle le serait beaucoup
aoins: encore, 51 les Hollandais , jaloux de
eette hranche de commerce dont ils sont au-
Jjourd’hui possesseurs uniques, n'avaient eu
la précanuion d'extirper presque partout Par-
brissean qui la produit. Tls n'en ont réservé
la culture que daus Tile de Ceylan, dans
laquelle seule vient aujourdhui l'excellente
cannelle. Clest la seeonde écorce d'un arbre
grand a peu pres comme Polivier; il porte
svs branches drottes et en grand nombre ;
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ses feuilles sont trés-vertes , médiocrement
larges, mais longues et assez semblables a
celle du lanrier royal. La fleur en est blan-
che et d’'une odeur assez agréable. Le fruit
ressemble fort & l'olive par sa figure et par
son noyaun; quand il rembrunit, il annonce
qu'il est tems de lever I'écorce de la cannelle.
Ce fruit est rempli d'une liqueur visqueuse,
amére , piquante, et qui sent un peun le lau-
rier, La tige porte deux écorces; la premicre
n'est daucun usage, la seconde seule est
précieuse , ¢'est ce que nous appelons propre-
wment canuelle ; elle est originairement grise
et peu odorante ; elle ne devient rougeirtre,
aromatique, et telle que nous la recevons ,
qu'apres avoir ¢té séchée au soleil ; c’est par
la chaleur de cet astre quelle contracte la
couleur et 'odenr qui la distinguent, proba-
blement il s’y fait alors une fermentation qui
exalte U'huile essentielle.

La cannelle n'est pas le seul produit de
cet arbrisseau, toutes ses parties ont leur uti-
lite. On tire dans les Indes, de sa racine,
une huile janne , d'une odeur suave , mais qui
s’évapore asément i canse de som extréme
volatilité ; on en tire aussi une espece de
camphre tres - blanc, et plus estimé que le
camphre ordinaire. L'huile qu'on exprime
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des feuilles, sent le clou de girofle, et son
fruit fournit une espiece de snif dont on pré-
pare des chandelles odoriférantes , fort esti-
mées des Orientaux qui ont le moyen de s’en
procurer.

1l ¥ a une autre espece de canuelle, de
beauncoup inféricure i celle dont nous venons
de parler, couuve des botanistes, sous le
nowm de Cassia-lignea. Cet arbrisseau croit
duns plusieurs endroits, & Ja Chine, dans les
provinees de Canton, (Quan-sy, au Tonguin,
dans les iles Philippines, dans le royaune de
Halabar, et ailleurs, Les droguistes appel-
lent cannelle mate ; et ceux qui sont de mau-
vaise foi la font aisément passer pour de la
vraie cannelle, i qui elle ressemble beancoup;
la difiérence 'en est pourtant assez sensible.
La caunelle de Ceylan est longue , mince,
cassante, roulée sur elle -méme en bilons
rougeilres, d'une saveur piquante , maisagreéa-
ble'et aromatique, Le cassia-lignea l'est hean-
coup moins ; son écorce est épaisse , et quand
ou la miche, elle devient mucilagineuse; ce
qui n'arrive pas i la bonne cannelle.

Pour faire avec la cannelle une excellente
liqueur, et trés-agréable 4 boire , prencz une
livre d’écorce longue, fine, cassante, douce
¢l un peu piquaule au golt, suave el aro-

matigue
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matique & I'odorat; concassez bien cette can-
nelle, et meuez-ln infuser pendant quinze
jours dans neuf pintes d’ean-de-vie, ou dans
cing pintes d'esprit-de-vin trés-rectifié et tem-
péré par cing pintes d’ean; distillez I'infu-
sion an bain-marie. Comme ['huile de can-
nelle est trés-pesante , conséquemment qu'elle
monte diflicilement, vous distillerez an fort
filet : on ne risque rien de pousser d’abord le
feu un peu vivement, Aprés avoir retiré six
pintes de liqueur, il faudra les reverser dans
Palambic par le canal de cohobation, Con-
tinuez pour lors la distillation au filet sim-
ple; et si yous trouvez que votre esprit ne
soit pas assez imprégné d’huile aromatique ,
vous cohoberez pour la wroisibme fois; fai-
tes attention cependant qu’il ne faut pas trop
pousser le feu, parce que I'huile de cannelle
est tres-susceptible d’empyreame; il ne faut
pas non plus que votre esprit soit trop chargé
d’huile aromatique ; Uexeés donnerait a votre
liqueur une saveur piquante et désagréable,
Ayant retiré cing pintes d’esprit par la dis-
tillation , vetirez le matras, et continnez le fen
trés-vivement, vous obtiendrez une eau hlan-
chitre , tres-odorante et trés-chargée d'huile
essenticlle, que vous réserverez pour d’autres
WSATES.

H
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Ayant préparé volre sivop selon la regle
preserite, vous le mélerez avee votre esprit
de cannelle , apres quoi vous filtrerez.

Cette liquenr a toutes les vertus de la can-
nelle s elle fortifie en dehautlant moddérément.,

Les distillateurs qualifient du nom d’huile
toutes les liqueurs rendues épaisses ct en
consistance d’huile par un sirop fort chargé
de sucre ; quelque impropre que soit cette dé-
nomination, nous 'adoplerons pournous con-
former a usage.

L’huile de Cythere est une liqueur compo-
sée, quia pour base le cinamomum dont nous
venons de parler; en voici la préparation :

I'aites un sirop avee sept livres de sucre et
quatre pintes d'eau ; versez duns ce sirop
cing pintes d'esprit de cannelle, comme si
vous vouliez faire du cinamomum simple ;
ajontez a ce premier mélange une pinte de
scubae , dont nous donnerons la recette ei-
apres 3 plus, dix gouttes d’huile essentielle de
cédra, autant d'huile essentielle de citron ,
¢uatre gouttes d’huile essenticlle de givofle ,
deux gouttes d’huile essentielle de herga-
motte ; remuez bien le mélange ; ajoutez-y
du blane d’eeuf, parce que le melange de-
viendra laiteux ; placez-le au bain~marie pen-
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dant douge heures, mais i une chaleur tres-
tempérée , ensuite vous filtrerez.

Les propriéiés de I'huile de Cythere sont
supérieures i celles du cinamomum liqueur ;
comme elle agit plus vivement , I'excés en est
aussi nuisible a la santé ; mais prise avec dis-
erétion, elle produit de tres-hons effets.

Du Citron et de lg Citronnelle,

Depuis qu'on a adopté 'usage des serres et
des orangeries , le citronnier est devenu si
commuin qu’il me pardit inutile d’en donner
ici la description.

Le citron a tout ala fois une double vertu,
La pulpe contientun acide trés-rafraichissant,
et 1'écorde extéricure, que 'on nomme com-
muncément zeste ,  échauffe médiocrement.
Comme ce zeste contient beancoup d’huile
essentielle aromatique , et que la pulpe en
contient peu ou point du tont, celle-ci nous
devient inutile , au lieu que I'autre est trés-
précieuse par le parfum exquis qu'exhale son
huile.

Pour cet effet choisissez trente citrons frais,
dont I'écorce soit épaisse, et gui n'aient pas
été beancoup manids, parce que I'huile essen-
tielle de citron étant tres-volatile, pour peu

H a2
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que le fruit soit fléwri ou passé, il ne reste
plus que les particules les plus grossieres ;
vous enleverez I'écorce de vos citrons par
lames fines et délides, n'y laissant de blanc
que le moins qu'il sera possible; vouslesmet-
trez en infusion dans neuf pintes d'eau-de-vie
oudans une quantité égale d’esprit-de-vin pré-
paré; vous ajouterez I'écorce de quatre oran-
ges, trés-pende coriandre concassée et quatre
clous de girofle. Cette addition n’est cepen-
dant pas nécessaire , & moins que U'on ait des-
sein de faire entrer la citronnelle dans la com-
position de Phuile de Jupiter.

Vous ferez durer la macération pendant un
mois , apres quoi vous distillerez au filet trés-
délié , et vous ne cohoberez point, parce que
dés la premiére distillation , votre esprit sera
suffisammentimprégné d’huile essentielle aro-
matique ; ces substances étant toutes deux
d'une pesanteur spécifique & peu pres égale,
elles doivent s’élever ensemble et se méler
intimement l'une & 'autre. Ayant retiré envi-
ron cing pintes par la distillation, vous les
mélerez a une égale quantité de swop; la
composition vous donnera un mélange lai-
teux ; pour le clarifier, faites usage du blanc
d’'cenf, comme nous 'avons expliqué dans les
Principes généraux, ensuile liltrez.
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D Cédra.

Le cédra est une espece ou plutét une va-
riété de citron, plus gros, plus odorant, plus
aromatique que le citron ordinaire ; il en a
toutes les propriciés, mais dans un degré
bien supérieur, conséquemment il peut ser-
vira faire une liqueur bien an dessus de la ci-
tronnelle. Elle se prépare, se distille et se
compose de la méme maniére, & la réserve
que le cédra étant plus gros et plus aromati-
que, il en faut employer une moindre quan-
tite, Pour neuf pintes d'eau-de-vie , douze
bheanx cédras suffiront; &'ils sont petits, on
en augmentera le nombre jusqu'a dix-huit ;
on n'ajoutera ni coriandre, ni girofle, ni
orange. Lorsqu'on teint la liqueur de cédra
enrouge, elle porte le nom de parfaitamour.

L’huile de Jupiter est un composé des li-
queurs précédentes, préparées expreésavec la
cannelle, I'orange, le givofle et la coriandre.
Prenez trois pintes d'esprit imprégné d’huile
essentielle de citron, méme dose d’esprit de
cédra, mélez ces esprits dans un grand vais-
sean ; ajoutez au mélange égale quantité de
sirop préparé comme nous lavons dit & ar-
ticle de 'huile de Cythere, cest-i-dire, fort
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chargé de sucre; plus, deux bouteilles de scu-
bac ; remuez bien le tout, le mélange devien-
dra trouble. Pour le clarifier, prenez deux
blanes d’ceuf, batiez-les bien dans ane bou-
teille avec une chopine de votre liqueur; ver-
sez le tout sur Ja totalité de votre composition,,
remuez - la bien ; placez votre vaisseau hien
bouché au bain-marie pendant douze heures,
et & une chaleur tres-modérée 3 apres quoi
filtrez.

Cette huile deJupiter estune espece d'élixir
tres-cordial, trés - agréable et tres - efficace
dans toutcs les indispositions de I'estomac,

De la Fleur d'Orange.

La raison qui nrous a empéché de donner la
deseription du citronnier, nous dispense de
domner celle de I'oranger. Les fruits de ce
dernier dilferent relaiivement a 'esptce qui
les produit. Je parle icide Ia pulpe , car pour
I'écorce extériecure toutes les especes ont as-
sez de ressemblance entr’elles. Cette écorce
n'étant point récommandible par un parfuwm
ausst distingué que les écorces de cédra et de
ciron; on l'emploie ravement senle; on se
contente de la faire entrer dans quelques com-
positions particuliéres ou clle fait fort bien.
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C'est donc des scules flears d'orange dont
nous prétendons parler ici; Uexcellente odeur
qu'elles répandent , et les verms mdédicales
qu'on lewr attribue, leur donnent une jusie
préférence sur tontes les fleurs connues. Je
préviens d’avance nos artistes sur Pexactitude
qu'il faut apporter dans I'opération qui va
nous occuper ; la délicatesse du sujet ne per-
met pas la moindre négligence.

Prenez trois livres de fleurs d’orange , ayez
soin de les faire cueillir par un tems serein,
et immédiatement apres le lever du soleil ,
c'est-i-dire, apres que humidité en aura éié
desséchée; elles sont plus odorantes alors:
mondez-les en séparant les étamines et les
pistils ; mettez en infusion les pétales senle-
ment dans neul pintes de honne eau-de-vie,
oun égale quantiié d'esprit-de-vin préparé (ce
qui vaut mieux ), faites durer I'infusion pen-
dant un maois ; distillez ensuite an hain-marie.
Ayant retiré six pintes, versez ce premier
produit dans Ia cucurbite pour cohober ; con-
tinuez Vopération, Quand vous aurez extrait
enyiron cing pintes, el que vous apercevres
quelque blancheur dans le récipient, il sera
tems de finir la distillation. Commencez pour
lors votre composition, Pour cet effet, faites
votre sirop avec six livres de sucre et quarre
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pintes d'eau de fleur d’orange donble , mais
non spirituense , c'est-a-dire, sans esprit ar-
dent, dont nous donmerons Ja recette i I'ar-
ticle des odeurs; mélez vos esprits o ce sirop ;
si le mélange vous parait trop spirituenx ,
ajoutez une dose convenable d'ean com-
mune; quand votre liquenr sera an ton que
vous désirez , vous la filiverez , et vous
aurez une des plus gracieuses hquenrs qu'il
soit possible de boire, et méme des plus sa-
Iutaires.

D Cassis.,

Get arbrisseau méprisé pendant long-tems ,
ou du moins regardé avec beaucoup d'indil-
férence, est devenu toul a coup fort célebre
en France. C'est une espece de groseiller dont
le fruit en grappe devient noir en miris-
sant. 1l est un peu plus gros que le frait du
groseiller ordinaire; sa fewlle ne differe de
celui-ci que par son odeur forte , qui se
tronve la méme dans ls bois comme dans
Ie froit; il vient facilement de houture , et
grandit en trés-pea de tems. 11 se plait beau-
coup 4 I'ombre, et sa culiure exige peu de
soins. Communément on en emploie le fruit
en ratafia ; mais 'ai trouvé qu'il était infi-

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 126 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=126

EBIT Sante

LES LIQUEURS DE TADLE,elc, I1ar
niment 'pIﬁs gracienx , préparc¢ de fa maniere
suivante :

Faites infuser dans neuf pintes d’ean-de-
vie, ou égale quantité d’esprit-de-vin tem-
péré par de l'ean, cing livres de fleur de
cassis; si vous la cueillez dans un tems sc-
rein, elle sera fort odorante ; ajoutez demi-
once de cannelle concassée , et six clous de
girofle ; placez U'infusion au soleil pendant
trois semaines ou un mois, remues le vaissean

deux fois par jour. Le tems prescrit pour
I'infusion, révolu, versez vos mati¢res dans
la cucurbite ; adaptez le chapitean, et distil-
162 au bain-marie an tres-petit filet. Si vos
esprits sortent de I'alambic bien imprégnés
d’odeur de cassis, vons ne cohoberez point ;
mais si vous croyez que l'esprit recteur n'y
est point en quantité suflisante , mettez encore
une ou deux livres de fleur dans la cucurhite,
et versez par dessus ce que vous aurez re-
eneilli dans le récipient par Ia distillation.
Contjnuez pour lors 'opération; allez lente-
ment, car la fleur de cassis est fort susceptible
d’empyreume. Ayant retiré cing pintes d’es-
prit, mélez-les avee quatre on cing p'iutes
d'ean dans laquelle vous aurez fait fondre
cing livees de sucre; le mélange passera ai-
séinent par le filire ; an moyen de quoi vous
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aurez une liqueur tres-claire, trés-limpide ,
tres - chargée d’esprit recteur de cassis, qui
plaira infailliblement & ceux qui I'aiment; et
supposé que le cossis ait toutes les propriciés
qui Font rendu si célebre , ce que je ne ga-
rantis pas, j'ose bien assurer que, prépard
comme nous venons de le dire, il produira
des effets supéricurs i ceux de toutes les pré-
parations connuces,

Pe I Anis , des Semences chawdes , et de
la Badiane.

Il ¥ a tant d'analogie entre les graines de
toutes ces plantes , que nous ne croyons pas
pouvoir mieux fire que de les comprendre
ensemble sous le méme article.

L’amnis est une plante fort commune dans
les jardins ; elle porte une tige mince , gréle,
médiocrement haute, et divisée par plusieurs
rameaux , dont chagque extrémité se termine
par autant de brins, qui tous ensemble ne re-
présentent pas mal la fignre d'un parasol. On
trouve an bout de chaque brin plasieurs grai-
nes fort petites, c’est le fruit de la plante que
nous décrivons. La chair en est assez ferme
et remaplie de beancoup d’huile essentielle.

On distingne les semences chaudes en ma-
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jeures et mineures ; les unes et les autres sont
au nombre de quatre. Les semences chaudes
majeures sont : I'anis , le carvi, le cumin, et le
fenouil. Les semences chaudes mineures sout
Pache oule persil, 'ammi, le panais sauvage ,
et P'amome. Nous anrons peunt-étre I'oceasion
de déerire ailleurs toutes ces plantes.

L’anis est un stomachique trés-décidé, 11
est d'expérience quil aide a la digestion ,
quiil résout les crudiés , et quil chasse les
vents,

Pour faire laliqueur d’anis, pilez en poudre
fine demi-livre d’anis ; faites en sorte qu'il soit
de I'année ; infusez cette dose penddnt quinze
jours dons newf pimes d'eau-de-vie ou de bon
esprit-de-vin tempéré avec de I'cau ; distillez
au bain-marie et au filet médiocre ; le produit
sera, & l'ordimaire, de quatre a ehiq pintes
d’esprit. Dans la préparation du sirop, vous
aurez soin de diminuer un peu ladose de su-
cre. En coniposant , le mélange devient lai-
teux & proportion dé Ihuile essentielle domt
la liqueur se trouvera chargée, Pour la rendre
parfaitement claire, servez-vous du moyen
que nous avons indiqué dans les principes
généraux, en parlant de la filtration. La co-
riandre, le fenouil et les autres semences
chaudes majeures et minenres se préparert
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en liqueur comme 'anis ; on peut, d'apres la
dose preserite ci-dessns, les joindre: tontes
ensemble, en proportion égale , pour en faire
une liquenr trés-carminative ; mais cette li-
queuar ne sera point aussi agréable que I'anis
seul, quoique beaucoup plus efficace.

La badiane estune plante exotique, appelée
vulgaivement _dnis froilé, parce quelle est
forméede six rayons qui representent parfaite-
mentla figure d"one étoile, Son diametre porte
un bon pouce ; chaque rayon forme une cap-
sule qui renferme un pepin semblable au pepin
d"ane pomme ou d'une poire , mais plus lisse et
plus luisant; sa coulenr est d'un janne brun ,
tirant un pen sur le rouge ; ce pepin est fort
odorant, et contient une grande quantité
d’huile ; la capsule n’est pas moins odorante ,
mais elle est heaucoup plus séche.

On prendrait Fodeur de la badiane pour
celle de Panis, tant elles ont de ressemblance ;
en y faisant cependant un peu dattention ,
on y remarque quelgque différence, surtout
aprés les infusions et distillations. La badiane
a quelque chose de plus smave et de moins
monotone ; on dirait que ce sont plusienrs
aromates mélés ensemble , dont lanis forme
la dommante. Au surplus, j'ai reconnu par
I'nnalyse de I'un et 'autre fruit, qu'ils don-
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naient a peu prés les mémes résultats , d'oir
jai conclu que l'amis et la badiane devaient
avoir les mémes vertus, et que I'on pouvait
s’en servir dans les mémes cas, et pour re-
médier anx mémes indispositions. 11 faut ce-
pendant avouer que la liqueur faite avec la
badiane est sans comparaison plus gracieuse ;
pour cette raison, j’'en conseille I'emploi de
préférence a Ianis ; vous la composerez done
selon la méthode suivante :

Pilez en poudre fine six onces de badiane ;
faites infuser cette poudre pendant quinze
jours dans neuf pintes d’eau-de-vie ou d’es-
prit-de-vin tempéré par I'eau ; distillez au fi-
let médiocre 5 si Pesprit est suflisamment 1m-
prégné d'odenr, comme il arrive ordinaire-
ment dans cette opération, vous vous en
tiendrez a cette seule distillation; faute de
quoi, apres avoir retiré six pintes d'esprit,
vous cohoberez ; a la seconde fois, vous vous
contenterez de cing pintes, Ce qui restera dans
la cucurbite sera fort odorant, mais peu ou
point du tout spivitueux; et comme la ba-
diane, ainsi que l'anis, donne heancoup
d’huile essentielle , acrve et piquanie, je ne
conseille pas de tiver & la quantité , de erainte
d’dter 4 la liqueur la délicatesse qu’elle doit
avoir.
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Vous prendrez donc vos cing pintes d’es-
prit, et vous les mélerez an sirop préparé
avee cing livees de sucre et cing pintes d'eau,
Le mélange contractera une couleur désa-
gréable, louche et laiteuse ; il faudrale cla-
rifier au blanc d’ceuf, et filirer selon l'art.
De toutes les liquenrs, celle-ci embarrasse le
plus pour la liltraton ; je suis bien aise d'en
prévenir, afin qu'on ne se livee point a l'im-
patience.

J’ai remarqué que plus la badiane vieil-
lissait, et plus elle perdait son odeur et son
goit d'anis ; elle n'en devient pas moins
agréable pour cela, au contraire , je lui trouve
alors quelque chose de moins commun, qui
flarte par sa singularité. On teint cette liqueur
en violet ou en gris de lin : consultez sur cela
noes principes généraux.

D Geniévre.

Le geniévre est un arbrissean sauvage qui
se plait sur les montagnes arides et souvent
alalisiere desbois. Les plus considérables sont
de cing a six pieds de hanteur, il est méme
rare d'en trouver d’anssi élevés. Pour I'ordi-
naire il jette des branches rampantes ca et la,
4 un d{'n':E-Piﬂ] de terre tout au Plus 3 elles
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sont extrémement entrelacées , et forment
comme des petits buissons impeénéirables,
Les feuilles sount vertes en toules saisons ,
petites , Etroites , oblongues , el terminées
par un aiguillon , ce qui fuitqu'on en cueille
diflicilenrent les baies ; elles sont rondes, de
la grossenr d'un pois, vertes d’abord , et en-
suite noires lorsqu'elles sont mibres ; elles
sonl placées entre les feuilles, dans un ordre
admirable. Le bois de genévrier est aussi fort
odorant , et presqu'aussi sudorifique que le
sassafras.

Choisissez des baies qui ne solent pas wrop
vieilles, c'est ce que vous distinguerez aisé-
ment & lenr épiderme ; sielle est ridée, c’est
un signe qu'elles ne sont point de 'anncée; si
elle est fermne et bien tendue , c’est un bon
signe. Prenez garde anssi qu’elles n’aient point
fermenté , elles y sont fort sujettes ; vous vous
en apercevrez 4 leur goiit aigre et moisi, En
ayant choisi un demi-litron , éerasez-les dans
un morticr de marbre ; ajoutez deux onces de
cannclle et quatre clous de girofle; mettez le
tont en infusion dans neuf pintes d'eau-de-vie
ou autant d'esprit-de-vin tempéré par I'eau ,
faites durer l'infusion pendant quinze jours;
aprés ce tems distillez au bain-mariz ; vous
verrez a l'odenr plus ou moins forte d= ge-
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nicvre , 5'il est nécessaire de cohober ; sinon,
ayant reliré cing pintes d’esprit, vous passe-
rez 4 la composition de votre liqueur, en
mélant autant de sirop que vous zurcz d'es-
prit. Le n#élange , pour l'ordinaire , devient
louche et méme laiteux, en ce cas, ayez
recours & ce que nous avons dit a ce sujet
dans les principes généraux , a l'article de
la filtration.

Voulez-vous faire un esprit ardent de ge-
nicyvre sans addition d'eau -de-vie ? Prenez
grande quantité de baies bien miwes ,
écrasez-les, mélez -y un peu de miel ou de
levure de bitre avec assez d'ean pour qu'elle

TUIE A550828

surnage d'un bon doigt; je supposc que vous
aurezmis ce méfange dans des vaisseaux d'une
capacité relative an gonflement qu'excite la
fermentation ; laissez le tout en macération
jusqu'a ce que vous sentiez une odeur forte
et viueuse, ce sera un signe que la fermen-
tation s'opere bien, Versez pour lors vos ma-
tieres dans la cucurbite avec un tiers d’eau ou
environ ; adaptez le chapiteau, et distilles au
few ouvert, jusqu’as ce que VOUS apercevica
que ce qui tombe dans le récipient, n'a plus
de force, ceseront les phlegmes; il sera tems
de cesser, 81 vous trouvez que cel esprit con-
tient encore trop de phlegme, il fandra le

rectifier,
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rectifier , en rénétaut la distillation dans un
petit alambic au bain-marie ; aprés quoi, si
vous avez bien opéré, vous aurez un esprit
de genievre , qui produira tous les effets
dont nous avons parlé plus haut, et cela plus
promptement et plus infailliblement, 1l est
bien vrai que cette liqueur sans sucre et sans
autre préparation, n'est pas trop agréable ; sa
force pénétrante est extréme, mais elle est
bienfaisante , surtont dans les indigestions.
Lovsqu'elle est fort vieille , elle perd de sa
force, et devient un peu plus supportable.

D Céleri,

Cette plante , si commune dans nos jar-
dins, n'est autre chose que de I'ache devenu
fort doux par la culture, Les vertus du cé-
leri ne sont ni en grand nombre, ni du
premier ordre , aussi est-il plus employ¢é dans
les cuisines que dans les laboratoires. On
prétend qu'il échauffe, mais d’ailleurs il n’est
point malfaisant. On peut faire avec cette
plante une liquenr 4 boire assez carminative ,
et d'une saveur fort agréable ; il faudra la
composer de la maniere suivante :

Coupez en petits morceaux trente ou ¢ua-
rante pieds de céleri, plus ou moins, sui-

1
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vant leur grosseur ; faites-les infuser pendant
un mois dans neul pintes d'eau-de-vie, ou
d’esprit-de-vin tempéré d'ean, comme nous
I'avons enseigné dans les principes généraux ;
distillez ensuite au fort filet : Ihuile essen-
nelle montera difficilement, par conséquent
cohobez, Si vous wrouvez que la distillation
vous a fourni un esprit trop pen chargé
d’odeur, pour I'augmenter, prenez encore
une bonne quanuté de célert bien blanc ,
faites-le bouilliv dans une eIu:mI.i ¢ sulfisante
d'eau, exprimez et coulez cette eau; em-
plissez votre cucurbite avee d'autre céleri
cru et coupé en pelits Morceany ; versez par-
dessus celte méme eau que vous avez welirée
par décoction et par expression, adaptez le
chapiteau , et distillez au feu nu. Cette opé-
ration est fort délicate, par le danger qu'il y
a de faire sentir 'empyreume i I'eaun simple
de céleri que vous vous proposes de relirver ;
par conséquent il faurrégler Ia distillation an
moyen d'un feu tres-doux ; il serait méme &
propos de se servir d'une cucurbite garnie
d'une grille & son fond, pour empécher la
combustion des matieres solides. L'eau que
vous retirerez de cette maniere, sans éire spi-
ritueuse , sera fort odorante; vous vous en
servirez au lien d'ean commune pour fiire
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volre sirop; comme ii en faut une quantité
égale & vowre esprit, vous vous réglerez sur
cette proportion, c'est-a-dire, que de neuf
pintes d'infusion, ayant retiré cing pintes
d’esprit, il faudra vous arranger de facon que
vous puissiez avoir cing pintes d'eau odorante
pour fuire votre sirop. Le mélange étant fait,
vous filtrerez sans beancoup de peine. Cette
liguenr, quoique tres-agréable, n'a guére
plus de vertu que la plante qui en fait la
base.

De I Angéligue.

Les grandes vertus en tout genve que on
attribue a la plante dont nous allons parler,
lui ont valu ce beau nom. Elle est originaire
de Bohiéme, d'olx nous la recevions autrefois.
Comme elle se plait beaucoup en France,
depuis sa wansplantation , elle y est devenue
fort commune. Elle porte une tige assez
haute, grosse, creuse en dedans, et séparée
par noends, doin partent les feuilles et les
moyennes tiges ; ses feuilles sont larges, et
profondément découpées. On trouve la se-
mence au sommet de la tige , en forme d’ai-
grette , dont chaque fil se termine par une
graine de la figure d'un eroissant , plate ,

¢
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grise et légtre. Toutes les parties de Pongé-
lique sont odorantes ; beancoup de gens se
servent de la graine pour faire lenr ligueur;
quelques-uns s'en tiennent & la tige; d'antres
enfin i la racine.

Nous avons dit qu’on pouvait se servir in-
différemment des tiges ou cdtes, de la graine
et des racines; si vous vous déterminez pour
la tige , vous ohserverez en tout la méthode
que nous avons prescrite pour le céleri; si
vous croyez que la graine soit préférable ,
consultez la recctic pour Panis : ce sont les
mémes préparations el les mémes doses ;
mais si vous voulez vous en tenir 4 la ra-
cine , prencz neuf onces de cette racine ,
concassez-la grossicrement dans unmortier ,
mettez-la en infusion dans neuf pintes d’eau-
de-vie, ou égale quantité d'esprit-de-vin tem=
péré par I'eau, comme nous avons dit ail-
leurs ; ajoutez une once de geniévre, et au-
tant de cannelle; faites durer 'infusion quinze
jours ; distillez ensuite au bain-marie , au filet
mdédiocre, et sans chercher 4 cohober. Si
votre eau - de - vie est d'une bonne qualité,
vous tirerez cing pintes d’esprit aromatique ;
préparez votre sirop a I'ordinaire. Dans la
composition vous donnerez la couleur qu'il
vous plaira; le mélange restera clair; point
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de clarification par conséquent ; filtrez ensuite
selon I'avt.

Plus cette liquenr sera gardée, meilleure
elle deviendra; en vieillissant elle accpuiert
une odeur d’ambre trés - graciense ; il est a
présumer gue ses vertus sont considérables ,
puisque la racine qui entre dans sa composi-
tion passe pour avoir quelques propricéiés,

De I Absinthe.

11 y a plusicurs especes d'absinthe ; 'étran-
geve, qui nous vient du Levant; fa marine,
ainst nommée parce qu’elle croft sur lesberds
de In mer, en Provence et en Languedoc ;
la grande absinthe , fort commune dans nos
jardins ; et enfin la petite absinthe , égale-
ment commune , mais moins amere que la
précédente. Nous ne parlerons que de ces
deux dernitres espéces; et comme on se sert
assez indiffétremment de I'une et de autre |
nous ne les disunguerons pas.

L’absinthe croit facilement par-toul, mais
plus particulitrement dans les lieux secs.
C'est une plante médiocrement haute , sa
tige est ligneuse , ses feuilles assez petites,
tres-échanerées, et d'un vert pale ; elle porre
la semence au haut de ses tiges, de Ia forme
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de petits grains ronds , assez semblables 4 In
graine d'épinards ; sonamertume est extréme.
On l'emploie en conserve, en extrait, en
sirop; on en fait des infusions dans du vin ,
dans de la biere, et toujours avec succes;
mais toutes ces préparations ont le désagré-
ment de conserver un gout d’amertume au-
quel on ne se fait pas. L'absinthe liqueur n'a
point ce défaut ; elle joint anx propriéiés des
autres préparations, celle d’étre totalement
déponillée de son amertume, et d'étre fort
douce , et méme agréable.

Prenez dix - huit poignées d'absinthe ,
grande ou pelite, verie ouseche, n'importe
(nous entendons par poignée ce gue la main
d'un homme peut contenir, en supposant
I'absinthe dans toute sa hauteur ); plus, deux
onces de cannelle, un demi-livon de ge-
niévre , trois gros de racine d’Angélique,
deux gros de safran, six clous de girafle,
un gros de macis, et un gros d'anis vert;
mettez ces substances en infusion dans nenf
pintes d'eau-de-vie , ou pareille guantité
d’esprit - de - vin, bien entendu qu’il sera
temperé par ¢gal poids d'ean; faites durer
I'mfusion pendant quinze jours ; remuez
Ia eruche de tems & autre ; apres quoi
vous distillerez au bain-marie, au {ort filet:
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d’abord votre esprit sortira blanc, clair, lim-
pide ; il pourra se faire qu'insensiblement
vous le voyiez changer, et tomber dans le
récipient , d'une couleur ambrée; ne vous
alarmez pas si cet accident arrive, il ne gite
rien i l'opération ; continuez-laavec vos solns
ordinaires. Quand vous aurez recueilli la va-
lenr de six pintes d'esprit, versez le tout dans
la cucurbite, par le canal de cohobation, et
recommencez la distillation d’abord au filet
mediocre , et ensuite au petit filet. Ayant ex-
trait cing pintes d'esprit bien chargé d’odeur,
vons vous en tiendrez la. Pour procéder en-
suite & la composition, vous prendrez cing
livees de suere que vous ferez fondre dans qua-
tre pintes d'eau de fontaine ou de viviére ; vous
ajouterez a cetle quantité une pinte de bonne
ean de fleur d’orange double. Votre sirop étant
fait, vous le mélerez avec vos cing pintes d’es-
prit; sivous le jugez i propos, vous colo-
rerez le mélange en rouge avec la cochenille
ct l'alun, comme il a été dit dans les princi-
pes généraux, observant tonjours qu'il fant
diminuer la mesure d’eau 4 proportion de
celle que vous emploierez pour volre tein-
ture 3 vous finirez parla filtration.

De toutes les liqueurs celle-ci est sans
contredit la plus médicale.
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Do Macaron.

Jai eru devoir nommer ainsi cette liquenr
parce qu'elle rappelle parfaitement la saveur
du macaron ; aussi peut-elle tenir son rang
parmi les liquenrs les plus gracieuses; il en
est pen méme qui soient d'un godn plus gé-
néral, et c'est tout le mértte que je lui con-
nais; mais ce nen est point un médiocre que
de plaire infailliblement, et 4 toutes sortes
de personnes.

Pour faire cetie liqueur siagréable an goit,
pilez dans un mortier de marbre, une livre
d’amandes amcres; faites bienattention qu’il
n'y zit point de noyaux d'abricots, ni d'au-
cune autre espece parmi, ces noyaux ont ,
généralement parlant, vne saveur trop dcre ;
mettez-les en infusion daas neuf pintes d’cau-
de-vie ou d'esprit-de-vin tempéré d'exn, re-
muez la crache fréquemment, Le terme de
Iinfusion passé , ¢’est-i-dire, au bout de
quinze jours, versez le tout dans la cucur-
bite, adaptez le chapiteau, placez 'alambic
au batn-marie , et distillex an petit filet; en-
tretenez votre fen le plus également qu'il vous
sera possible, parce que vous ne serez point
obligé de cohober, Avant retré cing pintes
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d'esprit, vous ferez votre sirop avee cing li-
vies desnere , troishonte e 4o coamune,
et denx 1unlosd eau de fleurd'vienge coulide 3
si vous tronvez la llqucur trop forte d'esprii,
augmentez la proportion d'eau et de sucre,
Le sirop fait, et le mélange achevé, filires
par le papier grvis, Votre liqueur passera
claive,, limpide , brillanie, également agréa-
ble au gotit et a la vue.

Autre recelte appelée Macaroni.

Prencz eau-de-vie a 24 degrés, vingt pin-
tes; amandes ameres , trois livres; triturez
avec une livre d’ean : d'une autre part, con-
cassez girofles , six gros ; cannelle, une once;
meltez le tout en digestion pendant vingt-
quatre heores : distilles ensnite an bain-marie
pour obtenir dix pintes de hiquenr.

Prenezensuite vingtliveesdesuere que vous
ferez liquéfier dans douze pintes d’eau, cla-
]'ifi{::ﬂ avec Si'.'l: l!]q'“'l(_'b' LF;_‘UH].S, {_'[I'lli'_'.z 5 In{‘:].c'ﬁ
le sirop avee la liqueur spiritnensc; lors-
qu'elle sera refroidie, ajoutez huile essen-
tielle de cédras et de bergamotie de chaque
douze gouties, que vous aurez delavies aver
un peu de sucre.
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De la Singuliére.

C'estsans contredit la plus parfaite et la plus
déliciense ligueur que 'on connaisse ; mais ,
pour I'obtenir dans toute sa perfection, il ne
faut épargner ni peines, ni soins, ni dé-
penses.

Vous prendrez donc les zestes d'un gros
cédra, on si vous n'en avez pas, les zestes de
deux beaux citrons , 'écorce fraiche de denx
oranges, une once de cannelle, deux gros
de maeis , six clons de givofle, un demi-gros
d’anis vert, un gros de coriande, demi-gros
de racine d'angélique , demi-gros de safran ,
deux gros de geniévre ; ayant pilé, concassé
el éerast toutes ces substances , mettez-les in-
fuser dans cing pintes d’esprit-de-vin le mieux
rectifié , que vous tempérerez par quatre
pintes d'eau commune. Faites durer l'infu-
sion pendant un mois dans un endroit chaud ,
remuez de tems en tems votre cruche. Le
mois d'infusion expiré , versez vos matieres
dans la cucurbite, adaptez le chapiteau, lut-
tez-cn les jointures avee de la colle de favine ;
places 'alambic au bain-marie, distillez d'n-
bord au fort filet. Ayant retiré cing a six
pintes, reversez-les dans la cucurbite, con-
tinues 4 distiller 4 un fen wres-doux, de ma-
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niére quelaliquenrne sorte que gontteh goutte
sans faire Ie filet. Ayant retiré environ cing
pintes d'esprit bien aromatique, vous vous
disposerez a la composition avec toute atten-
tion possible. D'abord vous commencerez par
le sirop que vous préparerez avee cing a six
livres de sucre, trois pintes d’eau commune,,
etdeux pintes d'ean de fleur d'orange double.
Le sirop étant préparé , vous y mélerez votre
esprit aromatique, vous remuerez hien le
tout,, et vous goilerez si rien ne domine ,
i l'exception de la fleur d'orange , qui doit
sannoncerun peu plus que le reste, pas trop
cependant. Si vous apercevez que quelque
parfum domine plus que lIes antres, vous
tiendrez prétes les huiles essenticlles de eédra,
de citron, de girofle, de cannelle, ou sim-
plement des esprits bien imprégnés de tons
ces aromates, que VOous aurez ioujours en
réserve pour vous en servir dans le besoin:
vous en verserez dans votre composition au-
tant qu’il sera nécessaire pour établir 'équi-
libre entre vos aromates ; et quand vous aurez
monté votre liqueur an ton convenabie , alors
vous la colorerez en rouge cramoisi avee Ia
cochenille, comme nous lavons enseigné
dans les principes généraux. Finissez par la
filiration.
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De 'Huile de Feénus el des Eanx de
Barbades.

Réduisez en poudre impalpable deux on-
ces de graine de carvi, deux onces de graine
de carotte sauvage, ou daucus commun ,
deux onces et demie de graine de daucus
creticus, quatre gros de macis , et une once
de cannelle ; faites infuser ces substances
pendant quinze jours dans nenf pintes d’ean-
de-vie oun d'esprit-de-vin tempéré par l'eau ,
apres quoi vous distillerez au bhain-marie, au
fort filet d'abord; ayant reuré six pintes,
vous les reverserez dans I'alambic, el vous
cohoberez. Ayant retiré i cette seconde dis-
tillation Ja valenr de cing pintes d’esprii, vous
vous en tiendrez li ; vous siroperez ensuite
de la maniere suivante : Faites houillir qua~
tre gros de safran dans wois pintes d'ean;
le safran ayanl bien donné sa teinture 5 GO
lez cette ean teinte en jaune toute bonil-
lante sur sept livres de sucre, remuez bien
le tout afin qu’il fonde plus promptement ;
étant fondu , laissez - le refroidir, verses
alors vos esprils sur volre sivop: le meélange
sera trop épais pour éire filiré an papier gris;
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il faudra par conséquent vous servir d'une
chausse faite de toile de coton,

L’eau des Darbades a éié inventée dans les
fles de 'Amérique qui portent ce nom. Soit
que les fruits soient plus aromatiques dans
eces pays-li quailleurs, soit que les artistes y
aient une méthode particuliere, soit enfin
que le passage de la mer influe sur la qualité
de Pesptce, il est certain que nous n’avons
encore pu les imiter qu'imparfaitement. On
s'estdonné la liberté d’mvenier et de varierles
recettes & Uinfini; on a conservé i la liquenr
une pointe forte, pour ne rien dire de plus;
c’est le caraciere distinetif des eaux des Bar-
bades , et on les a hardiment débitées sous
ce nom imposant. Quoique je sois du senti-
ment de ceux qui peusent que 'usage habi-
tucl de cette ligueur trop violente est perni-
cieux , je ne laisserai pas que de donner la
méthode qui me parait la meilleure pour en
composer de bonne,

I'aites infuser durant quinze jours les zestes
de six gros cédras et deux onces de cannelle
dans neuf pintes d’eau-de-vie ou d'esprit-de-
vin tempéré par I'eau; apres Uinfusion , dis-
ullez au bain-marie, au filet moyen ; ayant
reliré six pintes, démontez tout-i-fait votre
alambic, jetez comme inutile tout ce qui
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restera dans la cucurbite; rincez - la propre-
ment, versez-y vos six pintes de la premiére
distillation , ajoutez les zestes de quatre au-
tres cédras et une once de connelle ; adaptes
le réfrigérant; distilles an bain-marie et au
petit filet ; ayant retiré quatre pintes , verses-
les par le canal de cohobation, pour rectifier
les esprits une troisieme fois ; ayant retiré
quatre pintes ou cing , toutan plus, cessez.
Ripez alors en poudre fine sept livres du plus
beau sucre, faites-le dissoudre dans deux pin-
tes d'eau chaude , mélez vos esprits i ce sivop,
filwez le mélange ; vous aurez unc liqueur
d’un parfum agréable i la vérité,, mais d'une
force étonnante , el qui ne deviendra sup-
portable que lorsqu’elle aura acquis de lon-
gues années. L'eau des Barbades varie selon
les caprices du goiit ; on en fait i la berga-
motte , au macis, 4 'orange , 4lalimette, erc.
La manipulation est la méme pour tous les
genres d'aromates, en les substituant les uns
aux autres ; laliquenr change de saveur et de
parfum sans en devenir plus saine.

Pour faire la creme des Barbades , mettez
en infusion pendant quinze jours, dans neunf
pintes d’eau-de-vie ou d’esprit-de-vin tempéré
par U'eaun , les zestes de trois cédras, les zestes
de trois oranges, deux gros de macis, quatre
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gros de cannelle , six clous de girofle; vous
distillerez an bain - marie et au fort filet;
ayant retiré six pintes d'esprit, versez - les
dans la cucurbite, et cohobez. Contentez-
vous & cette seconde fois de tirer cing pin-
tes d’esprit en distillant an trés-petit filet;
aprés quoi faites fondre huit livres de sucre
fin dans quatre pintes d'eau ; n’en mettez pas
davantage, parce qu'il faut un peu de vivacité
4 cette liqueur ; vous la laisserez en blanc fin,
cest-ii-dire, que vous ne la colerez pas.

Elixir de Garus.

Cet élixir n’est point, a proprement parler,
une liqueur de table ; mais elle est d’une sa-
veursiagréable, ses propri¢iés médicales sont
si généralement reconnues et si fort recom-
mandées, gque nous croyons bien faire d’en
parler ici. Cette composition a eu le sort de
toutes les compositions célebres, c'est-a-dire ,
quelle a é1é souvent altérée , ou par igno-
rance, ou par la présomption de ceux qui
ont entrepris d'en faire. Je ne sais s1 larecette
que je donne ici est véritablement celle de
'auteur; mais elle m’a si bien réussi, que j'ose
la recommander comme excellente.

Prenez deux onces et deme d’aloés succo-
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torin, demi-once de myrrhe, deux gros de
safran gaunois , vingt-quatre grains de can-
nelle, antant de clous de givolle , antant de
noix muscade H pall\-'éi‘i.iu?.],iiull toutes cessub-
stances , mettez-les dans un matras, versez
par dessus une pinte desprit - de - vin wrés-
rectilié et tempéré par trois onces d’ean com-
mune ; exposez volre matras bien bouchdé an
soleil, pendant vingt-quatre heures, ou, au
défaut du soleil, sor la cendre chaude, re-
muez-le bien de tems en tems ; distllez en-
snite dans un alambic de verre an bain de sa-
ble, ou dous un bain-marie d'étain ; vous re-
tirerez & peu pris une pinte d'esprit bien
aromatique ; meélez & cet esprit poids égal de
sivop capillaire , fait selon In méthode pres-
crite & l'article de I'huile de Vénus; ajontes
one quantité sullisante de fleur d’orange dou-
ble , uniquement pour parfumer davantage
votre élixir ; laissez reposer le tout pendant
quinze jours dans un bocal hien houché, on
jusqu’a ce qu'il soit clair-fin; versez-le pour
lors par inclinaison dans les bouteilles ot vous
voulez le conserver.

Des Ralafias.

La méthode de composer les liqueurs com-
munes
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munes par infusion et sans distillation , est
sans contredit la plus ancienne ; quoique ex-
trémement simple, cileacependant des avan-
tages bien réels; la dépense en est rarement
considérable , et les soins qu’elie exige sont
encore moindres, Pour peu qu'on veuille éire
attentif, on parviendra 4 faire des liqueunrs
non-sculement supportables , mais encore
délicieuses, Il est.bien vrai que I'on ne doit
pas se flawter d'atieindie par ce moyen jusqu’a
la délicatesse des liqueurs fines , mais c’est de
quoi bien des gens s'inquittent pen; pourva
qu'on leur épargne la peine et la dépense, ils
sont assez conlens, Nous voudrions pouvoir
les servir a lenr gré , au point méme de les
exempler de lire aucun avis preliminaire ;
mais comme cetexcis de complaisance pour-
rait lesexposer & travailler an hasard et i pure
perte, nous les invitons & jeter un coup d'eeil
sur les observations suivantes :

I. Ne faites vos infusions que dans des vases
de verre, ou du moins dans des cruches de
gres s les vaisseaux de faience seraient parfai-
tement bons, mais rarement on en trouve
d’assez commodes ; surtoul gardez-vous bien
de vous servir d'ancun vase de mdéwl , de
cuivre, par exemple, détain, ni méme de
fer-blanc.,

K
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1. N'emrployez que Pean-de-vie la plus
naturclle; faites bien awention an goit qu’elle
peut avoir, qu'elle ne sente ni le feu, ni-le
fiit, ¢'est un gont de hois : cetie attention
est d'une'grande conséquence,

111, 11 ‘n'ést pas moins important de faire
un bon ‘choix, tant des drogues, que des
fruits ou fleurs qui doivent entrer dans vos
compositions ; que les épices soient bien aro-
Inmli{]ucs ,'et fort chargées d'linile essentielle;

- que les graines ‘et semences soient nouvelles

“et séchées i propos; que les fruits soicut hien
miirs, sans Pétre trop ; que les fleurs soient
bien odorantes , toujours cueillies dans un
tems serein, el peuapitds le lever du soleil §
enfin, prenez bien garde que rien ne seule le
moisi 3 ‘carquand une [o1s ce goutdésagreable
subsiste, il n'ést pas possible d'y apporter
‘aucun reémede. ' !

1V. Le tefs de I'infusion sora toujours de
six’ semainés ou deux ‘miois. Le choix du'lieu
‘n'est ‘pis indifférent ; autant qu’il sera possi-
‘ble, iHlfiudra placer vos vaisseanx au soleil ,
pendant VFété , et duns un lien tempéré ,
pendant Thivér , ayant grand somn de les
boucher exactement pour obvier & I'dva-
‘pération, - -

V. On pourrait employer Pesprit-de-vin

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 152 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=152

EBIT Sante

LES LIQUEURS DE TABLE, elc. 147
bien rectifié , au lien de 'eau-de-vie , vos li-
queurs en seraient bien plus fines; il y a
méme des cas ot il faut 'employer de toute
nécessité , c'est lorsqu’on veut faire des rata-
fias avee des fruits qui donnent beaucoup
d'eau ; si I'on n'avait pas soin de les exalter
un pen au moyen de Vesprit-de-vin, ils se-
raient constamment trop faibles, et presque
de nulle saveur.

VI. Une des plus grandes sujétions a la-
quelle cette méthode des infusions simples
expose, c'est le passage a la chausse ou la
clarification. Si vous choisissez pour filire
un tssu trop serré, ou la liqueur ne passe
pas , ou elle passe.si lentement que tous les
esprits ont le tems de s'évaporer; sile tissu
est trop liche, tout passera sans étre clair-fin,
peine perdue par conséquent. Pour bien faire ,
il faudrait avoir plosieurs filtres, tous d’un
tissu différent les uns des autres , afin de les
employer selon la consistance plus on moins
épaisse des liqueurs. Vous prendrez donc
différentes sortes d’étoffes , plus ou moins
serrées, comme du drap de Lodéve, qui est
excellent dans bien des eas, delafutaine , du
feutre, etc.; wvous ferez tailler les uns et les
autres en sacs de forme triangulaire , et vous
les ferez coundre avec toute l'exactitude possi-

Ka
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ble. Cette espice de sac est appelé vulgaire-
ment chawsse ; son cotd large A, oppose i
la pointe B, formera l'ouverture; vous re-
plierez les bords, et vous y coudrez un petit
eerceau de bois ou d'osier, ce qui formera
le bourlet C; aux quatre points dddd, dia-
‘métralement opposés , vous attacherez quatre
cordons e e ee d'égale grandeur, que vous
nouerez ensemble au point. ', dans lequel
vous insérerez un annean 3 4 cet annean
répondra une corde que vous attacherez an
plancher, et que yous ferez mouvoir par une
poulie, ou bien vous passerez un hiton a wra-
vers lanmean, et vons poserez le tout sur
deux chaises d’égale haugeur , ou bien vous
suspendrez votre chausse 4 un crochet, on
enfin cormme vous jugeresz i propos pourvotre
plus grande commodité, Le grand point est
de passer votre liqueur sans courir les risques
de rien répandre.

La figure ci-jointe vous fera saisiv tout cet
apparcil beaucoup mieux que mon explica-
tion. 51, an premier passage, la liqueur n'est
point exactement claire, vous la verserez de
nouvean dansla chausse , et vous recommen-
cerez jusqu’a ce que vous ayez atteint le de-
gré de limpidité que vous souhaitez,

VII. 1 est bon de vous faire observer en-
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core qu'au hout d'un cermin tems la chausse
sempite, alors Ia lguear ne passe plos dua
tout. Le seul moyen que je connaisse pour
remédier 4 cel in{;l’n:u.{','rlir:.ul.1 ¢'est de chan-
ger de chausse ou de laver promptement celle
qui a servi. Faites attention en latlavant de
ne la point tordre, contentez-vous de lapres-
ser en long, le plus qu'il sera possible.

VIII. Puisque le girofle et le macis, aussi
bien que la cannelle , entrent dans presque
toutes les infusions simples , ayant ample-
ment parié de cetre dernitre épice, nous ju-
geons qu'il estnécessaive de parler égalemcnt
des deux autres, avant que d'entrer dauns
aucnn déail particulier.

Le clou de girofle est ainsi nommé , parce
quﬂ]n uune]nftpuw.d”ulpﬂﬁlcfﬂu;ilnous
vient des iles Molugnes. L'arbre qui le pro-
duit n'exige aucune cultmre ; il est grand
comme un lanvier ordinaive . sa feuiile res-
serble heanconp a la fenille de saule, nuus
clle a Podeur et le ol du girofle ; les bran-
ches sont en assez hon nombre, sans aucun
ordre ni syméirie, On voit constamment sur
Pextrémité de chaque branche une flenr, et
ces fleurs se trouvent encore en grand nom-
bre dans toutes les insertions des fenilles ;
elles paraissent d’abord hlanches, elles chan-
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gent ensuite , et deviennent vertes; lors-
gu'elles sont parvenues & ce point, elles com-
mencent i répandre une odeur tres-agréable ;
approchant de plus en plus du point de ma-
wurilé , elles deviennent rousses; onles cueille
alors, et on les fait sécher an soleil, ou elles
prennent la coulenr brune foncée que nous
leur connaissons, On dit que pendant qu'elles
“sechent, on est obligé de les arroser d'ean de
mer, sans quoi elles tomberaient en poudre.
Les fleurs que I'on ne juge point & propos
de cueillir ne tardent pas a nouer et & devenir
un fruit de la grosseur et de la figure d'une
olive ; on les confit dans le pays, et on les
nomme en Europe antophylli, en France
méres-girofles ou clous matvices, Quand ces
jeunes frugts sont en maturilé parcfaite, ilsse
détachent de 'arbre, et étant tombés dans
Iy terrey leur germe se développe avee une
extréme facilité ; on voit alors paraiire des
arbrisseaux fort faibles dans les commence-
mens , mais qoi, en moins de hoiv ans, at-
teignent le terme de lenr accroissement par-
{nit : on assure qu'ils subsistent cent ans ct
plus.
On a observeé qu'il ne croissail aucune sorte
de plante sous cetarbre 5 il a cela de commun
4vee nos noyers :opent - éire celle propriéié
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leur vient -eile d'une trapspiration forte et
odorante qui suffoque tonte espece de plante.
On sait que toutes les parties du poyer ont
beancoup d'odeur, et nous avons remargue
quelque chose de semblable dans le giroflier,

Tous les clous de girofle ne sont. pas éga-
lement bhons; les meilleurs sont noirs., pe-
sans, d'une odeur pénéirante, d'une sayeur
piquante , remplis d’huile , ce rql_lﬁ L'on aper-
yoit facilement en les pingant avee 'onglegar
la queune. :

Les propriéiés dn girofle sont assez con-
nues ; indépendamment du grand usage que
I'on ¢n fait dans les alimens, op l'emploie
encoreavee un tres-grand sucees dans la phar-

+ macie; il est d'un seconrs tres - ellicace dans
les faiblesses d'estomac, dans: les indiges-
Lions, ; y s T I

Le macis est_gncore une production dgs,

Indes orientales, dont nous 1‘econun:n5don$

[ore I'usage. Le macis est la segpnde dcorce

de la noix mnscade , et Ja puscade elle-méme
est un fruit progluit par, un achee de la gran-
deur de nos poirigrs; il est priginajre.des iles

Moluques, comme le girgflier; mais Jes plus

beaux se trouvent dans I'lle de Banda.
Ce fruit est composé de deux enveloppes
ct d’'un noyau ou amande; la premitre en-
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veloppe est épaisse et charnue comme celle
d'une noix commune ; la seconde est mince’
el tendres clle couvre immédiatement la mus-
cade comme" un résean, et s'en sépare dans
le tems de Ia maturieé , ¢'est-i-dire, apris que
la premiére écorce s'est ouverte et est tombée ;
c’est cette denxieme éeoree que 'on appelle
macis , ounimproprement fleur de muscade ;
elie estd’niijaune rongedtre ou orangé , d'une
odeur: tvés - agréable, .et fournit une huile
res - ElLC]ILnLL pour les douleurs et les tu-
meurs des jointures, L'amande qui occupe
le centre du frait est nommée muscade ; elle
serl dt‘p’lmddm les cuisines , el tout le mbnde
la mmmit.

Le _ma[‘.']s est céphaliqne, cordial , hysiéri-
que , stomachique , carminatif; il dissipe les
u-msJ i dmmm uuudm cl ,nqquupﬁsqm lcn*s—

huilgroaraann BHLY

Telles ‘gi’iﬁf"lf“f'{l}l‘it" evations préliminaires
que nous avons crn devoir fapporter avant
que 1’1{\115{'1"11‘1"'1‘ ce quil Fiut faire puur se
procurey des ]Jqur'ﬂrs simpley , dont nous al-
loms dnnn{:r Ies recetles’ p.u ticulibres.
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- Des Vins par imitation.

Le raisin n’est pas la seule substance vé-
gétale avec laquelle, an moyen de Ia fermen-
tation , on puisse faire du vin; tous les fruits
combinés des mémes principes que le raisin
pourront produire un effet approchant, et la
différence sera tonjours en raison de cette
combinaison. Ainsi, tous les fruits quiseront
combinés de principe inflammable , d’huile
essentielle légire , d'esprit recteur, d’eau on
phlegme, de sels essenticls sucrés, ete. se-
ront propres a faire du vin ; mais comme nous
avons remarqué que ces principes sont dans
une proportion tres - variée dans les raisins ,
ctque, par cette raison, les différens raising
produisent nne difi¢rence tris - grande dans
les vins, de méme les ving que P'on fern avec
les diverses substances végétales, varieront
en riison de la proportion des principes de
ces mémes substances. I pourra mdéme avri-
ver, et le cas sera fréquent, que Pon sera
obligé de snppléer i ces défauts par une ad-
dition de ces mémes principes tivés d'autres
substances, Il n'est pas moins vrai que dans
cerluines années ces principes s’y trouvent en
plus grande abondauce que dans d’auives ; par
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exemple, lorsque la chalear est trés-considé-
rable, les fruits sont bien plus remplis du
principe sucré, que lorsque 1'été a é1é froid
ct pluvieux ; circonstances Lrés-imporlantes ,
et nuxquelles il convient d’avoir égard, 1ant
pour la manipulation que pour le choix des
fruits.

Lors done que vous employerez des fruits
tres-remphis de phlegme, et fort peu abon-
dans en principe, il fandra suppléer 4 ce dé-
faut par une addition d’esprit-de-vin et de
sucre, afin de ramener les vins qui en résul-
terout, au tom des vins ordinaires.

D’apres ces observations , nous allons don-
ner quelques exemples de la méthode qu'il
faut suivre pour faire d'excellens vins pa
imitation de celui de raisin, en remarquant
toutefois qu'il ne fuudra pas tellement s'asser-
vir aux doses que nons allous prescrive, que
I'on ne puisse, gque I'on ne doive méme s'en
départir, et y apporter les changemens con-
venables, lorsque le cas lexigera.

Fin de Péches.
Prenez cent livres de péche; ne choisisses

que celles qui sont d'une espece trés-vineuse,
Les péches de vigne, quoique les plus com-
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munes, sont fort bonnes, pouwrve quelles
soient d'une maturité parfaite. N'en réserves
aucune d'équivoque, telles que pourraient
¢ire celles qui seraient tachées de pourriture,
ou trop vertes. Commencez par en dter le
duvet avec un linge un peu rude et bien pro-
pre,ou plutét une brosse, dtez-en les noyaux;
pétrissez bien votre fruit jusqu’a ce qu’il soit
en marmelade, mettez - le en fermentaiion
dans de grands pots de gres, ou, si vous n’en
avez pas , dans un baquet proprement échau-
dé, couvrez-le d'un linge, placez-le dans nn
lieu tempéré jusqu’a ce qu’il ait bien fer-
menté , ce qui n'arrivera guere qu'an bout
de quinze jours ou trois semaines , plus ou
moins, suivant la température de la saison ;
lorsque vous n'apercevrez plus aucune mar-
que de fermentation sensible, ce que vous
reconnaitrez 4 une odeur forte et vineuse ,
¢t encore mieux a la limpidité de la liquenr
qu se trouvera au dessous d'une crotite qui
se sera formcée & la surface, vous passerer le
tout par un linge d'un tissu un pen liche ;
pour lors vous ajouterez deux livres d'esprit-
de-vin bien rectifié, et quatre livres de sucre
en poudre, plus ou moins de I'vn et de 'an-
tre, relativement i la force etala saveur que
vous remarquerez i votre vinde péche; clest
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ivi précisément le cas ol nous ne pouvons
pas prescrire de dose exacte. Votre mélange
étant fait, versez-le dans un petit havil ou
dans de grandes cruches de gres, houches
bienle tout, et portez-le & la cave, ou vons
Ie laisserez pendant un an; vous lireres en-
suite votre vin en bouteille. Si vous avez
atteint le juste point de proportion, vous au-
rez un vin admirable par sa saveur et par son
parfum.

Fin d' Abricofts.

Ensuivantle méme procédé , vous pourrez
faire un bon vin d'abricots 3 et comme ce
fruit a beancoup moins d'acide et plus de
sucre que la péche, il faudra avoir éuard
a celle (iua].iLé Im‘.‘}{[u’on en viendra a ad-
dition de I'esprit-de-vin et du sucre.

Fin de Cerises.

Choisissez une assez grande quantité de
cerises parfaitement mires, dtez - en toutes
les quenes , écrasez-les, et exprimez-cn lesue
jusqu’a P'occurrence de cemt livres, meutez-
les en fermentation dans un Jien tempéré ;
51 la saison est c]mndﬁ: Fallaire sera faite en
moins de huit jours , peut-étre un pen moins.
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Vous le reconnaitrez a In limpidiié du sue
qui doit étre parfaitement clar lorsque la
fermentalion est parvenue 4 son point; ajou-
tez alors trois livees d'esprit-de-vin recufié et
six livres de sucre; mettes le mélange dans
un haril , placez-le & la cave, et oublicz-le
pendant un an; tirez-le ensuite en bouteille.
Le vin de merise se fait de méme.

Fin de Framboise.

La préparation du vin de framboise est un
peu différente des précédentes, Pour le bien
fuire , emplissez une twrés-grande cruche de
gres, de belles framboises parfaitement mi-
res, versez par-dessus le fruit, de bonne ean~
de-vie vieille, tant que la cruche en pourra
contenir ; exposez-la bien bouchée an soleil
pendant deux mois, aprés quoi versez par
mclinaison dans une autre cruche ce qu'il y
aura de bien clair; écrasez bien vos fram-
boises en les pressant dans un linge d'un tissu
peu serré, passez le suc qui en proviendra
par la chausse , ajoutez - le & celui que vous
aurez précédemment liré parinclinaison, aprés
quoi yous mettrez six onces de sucre par pin-
te; et 51 voire vin vous parait un peu faible,
vous le renforcerez par une addition de guel-
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ques verres de bon esprit-de-vin bien recti-
fi¢ ; ayant monié au ton convenable, vous
le remettrez dans des eruches bien bouchées,
et vous I'oublierez pendant deux mois; sl
@st clair, vous le metirez en bouteille.

Fin de Groseilles.

Prenez deux parties de groscilles égrénées
et bien miires,, et une partie de framboises ,
que la quantité soit suflisante pour en expri-
mer cent livres de suc ; failes - les fermenter
selon les régles prescrites ci-dessus; quand
la fermentation sera achevée, ce que vous
reconnailrez aux signes que nous avons indi-
qués précédemment, vous sjouterez trois li-
vres d'esprit-de-vin rectifié, et six livres de
sucre, plus ou moins, selon que vous verrez
que la qualité de votre vin I'exigera ; verses
ensuite le tout dans un baril, placez-le ala
cave, et oubliez-le pendant un an; vous le
tirerez apros en bouteille,

¥in d’Oranges el de Citrons.
Quiconque aura bien saisi la théorie des

procédés que nous venons de donner, sera
en éuat de faire des vins de toute espice, avec
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différentes sortes de fruits, méme avec des
oranges et des citrons. Quoique ces derniers
fruits sotent les moins convenables par un
exces d'acide et de parfum, il faudra donc
suppléer & ce défant par une addition plus
cousidérable d’esprit-de-vin et de sucre, et ne
meitre d'écorce que ce qu'il fandra pour don-
ner au vin un parfum suflisant et agréable.

Ratafia de fruits rouges.

On peut bien dire, au sujet du ratafia dont
nous allons parler, que c’est la ressource gé-
nérale et le sopplément aux liqueurs plus
dispendieuses ; tout le monde en fait, tout
le monde se pique de le faire parfaitement ,
ct cependant j'oserais presque assurer qu’il
n'y a pas deux recettes qui se ressemblent.
Si vous voulez réussir 4 bien faire ce ratafia,
attendez que tous les fruits qui doivent en-
trer dans sa composition soient bien miirs,
Prenez alors six livres de cerises belles ,
grosses, tirant sur le brun-rouge a force de
maturité; plus, trois livres de framboises ,
autant de fraises , antant de groseilles, deux
livres de merises, une livre de guignes noi-
res; épluchez bien ces fruits, écrasez-les,
el laissez-les en fermentation vingt-quatre
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x
heures senlement ;apris ce lerme; exprimez-

en le suc & travers un gros linge, et dom
‘le tissu ne soit point serré ; versez sur cha-
que pinte de suc, une pinte d’cau-de-vie, et
sur chaque pinte de ce mélange, cing & six
onces de sucre en poudre; ayant bien re-
mué le tout, si vous avez pour produit six
pintes de ligneur en toul, vous y ajouteres
une once d'amandes ameres concassées , qua-
tre clous de girofle, deux gros de cannelie ,
demi-gros de macis , autant de poivre blanc;
si vous avez une plus grande quantité de k-
queur, vous angmenterez les doses de ces
derniersingrédiens dans une sage proportion.
Observez encore que si voire ratafia vous
parait trop faible, vous pourrez I'exalter un
peu, en y ajoutant quelques verres d'esprit-
de-vin bien recufié. Voula la régle géndrale
dont il ne fandra jamais se départir.

Voutre mélange étant acheve , et votre ra-
tafia au pomnt ou vous le désivez, tant pour
la saveur que pour le parfum , bouchez vos
cruches d'un bon bouchon de liége, couvrez-
le d'une feuille de parchemin mouillée, et
placez vos cruches au soleil pendant six se-
maines ou deux mois, ayant grand soin de
les bien remuer tous les jours. Si vous n'étes
pas fort pressé, je vous conseille de ne point

ouvrir
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ouvrir vos cruches avant le mois de novem-
bre. Pour lors, gotitez votre ratafia; s’il y
manque quelque chose , vous y remédierez ;
s'il est parfaitement clair, et a son point de
perfection, vous verserez la partie limpide
dans une nouvelle eruche , et vous passerez
la partie trouble par la chausse, que vous
ajouterez ensuile au reste , apres guoi yous
le mettrez en bouteille.

Les arbres qui produisent les fruits dont
nous venous de parler , sont si connus, qu'il
serait ridicule d’en donner la description ,
mais parce que ces fruits sont tous originai-
rement assez rafraichissans , on aurait tort de
conclure que le ratalia qui en provient pos-
sede la méme qualité. Ces fruits ont vérita-
blement changé de nature, tant par la fer-
mentation qu'ils ont subie, que par lear mé-
lange avee I'eau-de-vie , le sucre et les épices,
Je ne connais , au ratafia de fruits rouges,
aucune propriéié médicale bien décidée.

Ratafia d'(Elllets.

Quoiqu’en général tous les weillets puissent
passer pour variétés les uns des autres , ils ne
sont CEPE]]{L’IDI I'I'."IS tous égﬁ]ﬁﬂle]lt ]JI'OP'['CS i
faire le ratalia qui porte ce nom; je n'en con-

L
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nais que d'une sorte qui puisse servir 4 ce
dessein. C'est un petit eillet fort simple ,
composé de quatre fenilles en toat, d'un
rouge [onet presque noir et biez velould; sa
racine pousse ordinairemeni une grande quan-
tité de tiges , qui fournissent une ou plusicurs
fleurs.

On vante assez les propricids de celte es-
pece decillel ; on en fait un sirop ctune con-
serve. On dit aussi que la décoction de ceute
fleur est un cordial.

Faites cueillir apres le lever du soleil ; et
dans un tems serein , assez d'eeillets pour
en remplir le vaissean que vous destinez &
I'infusion ; vous éplucherez bien toutes ces
fleurs, feuille a feuille, vous en couperez
méme le blanc, et vous n'en réserverez que
le rouge ; vorre cruche ou vaisseaun étant bien
rempli de fleurs, vous ajouterez quelques
clous de girofle , un peu de cannelle et un
peu de macis, le tout prudemment pour ne
pont trop affaibhir le parfom d'eeillet qui
doit toujours dominer ; vous verserez ensuite
autant d’ean - de - vie sur vos fleurs que la
cruche en pourracontenir ; bouchez-en l'ori-
fice exactement, et placez 'infusion au so-
leil pendant six semaines. Ce tems révolu,
les fleurs auront déchargé leur teinture et leur
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odeur; 'ean-de-vie en étant imprégnée , ver-
sex-la par inclinaison, ou bien & travers un

amis, pour en séparer les fleurs qui seront
devenues toules blanches, par conséquentinu-
tiles. 1aites ensuite fondre sur le feu, et dans
une assez petite quantité d’ean, six onces de
sucre par pinte deau-de-vie ; si vous en avez
employé six pintes, par exemple, vous la
tempeérerez par denx pintes d'eau ou environ,
plus ou moins, selon Ia force qu'il vous plaira
de donner & votre ratafia, Votre sirop éiant
fait selon les regles, vous ajouterez 4 votre
cau - de - vie. Ayant remis le tout dans une
cruche , bouchez-la bien, et placez-la encore
au soleil pendant trois semaines ; si votre ra-
tafia estlouche , vous le passerez 4 la chausse;
s'1l est clair, vous pourrez vous en dispenser.

Ratafia de Cassis,

Selon certaines gens, c’est le meilleur et le
plus sain des ratafias ; il 'emporte , seloneux ,
sur les liquenrs les plus fameuses ; enun mot,
c’est la liqueur par cxcellence. Ne disputons
point des gotits, ils sont personnels, et con-
tentons-nous de prescrive la maniére de faire
ce ratafia tant proné.

Prenez six livres de cassis bien mir, éplu-

L a
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chez-le, grain & grain, éerasez-le dans une
graude terrime, vous le jeterex ensuite ainsi
écrasé dans une cruche; ajoutez neuf pintes
d’eau-de-vie, et, pour chaque pinte, six on-
ces de sucre ripé ; si vous le jugez 4 propos,
vous pourrez ajouter quelques clous de gi-
vofle et un pen de canuelle , mais tres - pea.
Le parfum du’ cassis ne se marie pas facile-
ment. Yous exposeres volre infusion ansoleil
pendant deux mois, apres lesquels vous la
passerez par la chausse, et vous aurez une
liquenr charmante pour la couleur, bien ve-
loutée, bien moelleuse , et d'un goiut délicienx
pour ceux qui 'aiment ; mais elle n'est par-
faite qu'au bout de wois on quatre aus, et
méme plus. Elle contracte alors une qualité
qui la ferait prendre pour un vin de Rota.

Ratafia de Noix veries.

1lsemble qu'il n'y ait rien dans ce fruit qui
puisse promettre un heurenx succes quand on
Temploie. Son gotit est d'une dcreté insup-
portable ; il donne par infusion une couleur
noire comme de I'encre, et son parfum est
trés-peu de chose, Mais- enfin il ne faut pas
toujours chercher l'agréable, I'nule mérite
bien aussi notre attention ; et puisqu’on attri-
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bue i la noix préparde, comme nous allons
le dire, quelques propriéiés, nous croyons
que ce ratafia peut tenir sa place aprés le
Cassis.

Choisissez done soixante ou méme cent
noix lorsqu’elles seront parvenues i toute leur
grosseur, cependant il ne fant point attendre
qu'elles soient en cerne:ux, c'est-a-dire,
quil faut que I'nmande ou fruit inlérieur
soit haveux; écrasez ces nuix dans unmortier
de marbre avee leur écorce ou brou, met-
tez-les dans une cruche ; ajoutez pour cette
quantité de noix, neuf pintes d'eau-de-vie ,
bouchez votre cruche, et placez-la en infu-
sion pendant un mois. Apres ce tems, passcz
votre liquenr au tamis de soie sans presser le
mare qui devient des-lors inuntile ; remettez
Ja liqueur dans Ia cruche, ajoutez trois quar-
terons de sucre pour chaque pinte de liquenr,
quinze clous de girofle, une once ¢t demie
de cannelle, et deux gros de macis, Laissez
le tout en infusion pendant un mois, gofitez
votre liquenr; si vous ne la trouvez pas au
point convenable, ajoutez ce que vous juge-
rez propre i Ja raccommoder; si elle vous
parait & son point, passez-la par Ia chausse,
Ce ratufia sera d’'une couleur peu agréulle ,
mais sa saveur sera supportable.
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Brou de Noix.

Fau-de-vie, huit pintes; cent- cinquante
noix vertes ; muscades , un gros; givofle, nn
£ros ; sucre concassé, quatre livres. Choi-
sissez des noix déji un peu grosses, mais asses
peu formeées pour que I'épingle passe facile-
ment au travers; vous les piles dans un mor-
tier de marbre, et les faites infuser pendant
denxmois dans de P'ean-de-vie ; vous les égot-
tex dans un tamis an dessus d'un Vase ; vons
faites fondre le sucre dans cette hiquenr, que
vous renfermez de nouveau dons un vase
pendant trois mois ; ensuite vous la décaniez ,
ct la mettez en bouteille,

Ratafiade Coings.

Le coing est tres - aromatique; on peut
dene en tliver parti pour en faire un tres-
bou ratafia, "On connait denx especes de
coings, le mile et In femelle ; cette dermicre
espice, plus grosse, et d'une couleur plus
belle, est tonjours préférable.

Ayant choisi des coings bien miirs et bien
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parés , vous connaitrez cetle qualité a leur
couleur , elle est pour lors d'un janne écla-
tant, et un peu au dessons du citron : comme
ces fruits sont toujours colonneux, vous
essuierez proprement lenr duvetavec un linge
blanc; servez-vous ensuite d'une ripe dsucre
pour riper chair et écorce jusqu’au ceenr ou
pepins , que vous jeterez comme inuiiles,
Quand vous aurez préparé de la sorte une
suflisante quantité de ce fruit pour en trer
autant de suc que nous le dirons bientdt ,
vous le porterez dans un licu tempéré pour
le faire fermenter pendant vingt-guatve heu-
ves au plus ; vous apercevrez pour lors gue
son odeur sera mddiocrement vineuse, ot il
sera tems de le presser dans un linge; ceue
expression se fera & grande force pour en ex-
tratie tout le sue. Dans six pintes de ce suc,
vous forez fondre irois livres de suere en pou-
dre; vous ajeulerez quatre pinles d'eau-de-
vie, une pinte ou envircn de bon esprit-de-
vin, douze clous de givofle, une once de
cannclle et un gros de macis; si votre rata-
fin, apris ce mélange, vous parait trop vic-
leni, vous le tempérerez par une addition de
nouvean suc de coings; 51l vous parait trop
fuible, vous remédieresz i ce défant par une
nouvelle dose d'esprit-de-vin; bieu enicndu
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qu’il faudra augmenter aussi la dose de sucre
aproportion de ce que vous y aurez ajouté de
nouvean. Votre liquenr étant au ton conve-
nable , bouchez bien la cruche, et placez-la
dans un lieu chaud, s'il est possible, on du
moins dans un lien tempére ; il serait fort inn-
tile de pensera la mettre au soleil, il n’a pres-
que plus de force dans la smison o Uon peut
faire ce ratafia ; les coings sont rarement
miires avant le mois d’octobre. Pour hien
faire , il faudrait oublier ce ratafia pendant
tout Phiver, afin de 'exposer I'été suivant au
soleil , an moyen de quoi je garantis qu’on
aura un ratafia délicienx ; apres lavoir passé
par la chausse , 1] sera d'une couleur jannc ot
bien ambrée, Ce ratafia est stomachique.

On peut faire, selon cette recette, des rata-
fias Inconnus jusqu’a présent , en employant,
an lieu de coings, des pommes et des poires
aromaltiques.

Ratafia d’ Angéligue.

Nous ne répéterons pas ce que 10us avons
dit ailleurs des vertus de cette plante 5 nos ve-
marguerons senlement qu'ayant une odeur
tris-suave, on peat en faire un ratafiadomesti-
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que , aussi sain quagréable, et 4 wis - bon
]nEIl'C]][:.-

Prenez des cites d’Angelique dans la sai-
son ol elle est dans sa plus grande force |
c’est-i-dive , quand la tige est dans toute sa
hauteur ; il ne faut cependant point atiendre
que la flear en soit tout & fait épanouie ;
rejetez les feuilles comme moins bonnes ,
coupez les cdtes par quartiers , écrasez - les
grossierement dans un mortier de nurbre
emplissez - en une croche jusqu’a la moiué,
versez par-dessus de 'ean-de-vie, timt que la
cruche pourra en contenir, bouchez-la exac-
tement, et de la facon que nons l'avons dit
plus d'une fois; placez-la, conditionnée de
cette fagon, au soleil pendant un mois; alors
versez votre infusion dans une autre craoche .
laissez bien égoutter votre angélique pour ne
rien perdre; ajoutez six onces de sucre en
poudre par pinte de liqueur, un peu de can-
nelle, un peu de macis, le tout avec dis-
erétion, pour ne point aflaiblir I'angéiique
qui doit dominer ; remettez voire liquenr an
soleil pendant un mois, ensuite passez par la
chausse.

Le céleri, et toutes les plantes a peu pres
de méme espece, se préparent de la méme
fucon et dans les mémes doses,
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Ratafia d’ Anis.

Cette plante a été décrite en son lieu, On
peut consulter le méme article sur ce que
nous avons dit des vertus de ceue graine. Pour
en faire un ratafia commun, concassez nne
demi-livre d'anis vert, un quarteron de co-
riondre, deux gros de cannelle et un gros
de macis 3 mettez le tout en infusion dans neuf
pintes d'ean-de-yie, pendant un mois ; vous
aurez soin de sucrer votre liqueur avant que
de honcher voire cruche, six onces de sncre
pour [:hm:ine [liu[u SLllﬁ.fiuu[:_. 51 vous ne lron-
vez pas ceite dose de sucre assez {orte, vous
Paugmenterez un peu; il faudra casser votre
SUCre par Morceaux i peu pres gros comme
le poing. Vous tremperez chaque morceau
dans de l'ean commuue en le retirant promp-
tement, ¢t yous le jeterez ainsi imbibé dans
Ia eruche. Cette petite opération est néces-
saire pour deux raisons: 1%, pour faciliter la
fonte du sucre, qui, sans cela, ne se dis-
soudrait dans I'ean-de-vie quavec beaucoup
de peine; 2% powr alfaiblic un pen la foree
de l'ean-de-vie. Sans cette précaution, la
pointe de 'anis augmentant celle de 'eau-de-
vie, rendrait la liquenr un pea trop violenle.
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Apres le mois preserit pour I'infusion , passes
volre ratafia par la chausse,

Ratafia de Semences chaudes , appelé vul-
gairement Eau des sept graines.

Nous avons promis la deseription de ces
plantes et de leurs semences a Particle de
Panis, oft nous avons expliqué ce qu’il fallait
entendre par la qualification de carminative ;
nous avons ditan méme lien que les semences
chandes majeures éraient au nombre de qua-
tre, I'anis, le carvi, le cumin, le fenouil.

L’anis a été décrit dans son article parti-
culier; nous avons également déerit en peu
de mots le carvi, lorsque nous avons eu oc-
casion de parler de Ihule de Vénus; reste
donc & parler des deux antres , c'est ce que
nous allons faire avec notre précision ordi-
naire.

Le cumin differe pen du carvi, et on les
substitue souvent 'un & 'antre. Le carvi est
une plante qui vient par-tout en France el
ailleurs, Le cumin est originaire de I'ile de
Malte , d’ol1 on nous l'apporte par Marseille;
voila je pense leur plus grande différence.

Le fenonil ressemble beauconp i anis, el
pour Ja tige et pour la graine; il y ena de
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deux especes : lasemence de I'une est un pen
amére , la semence de I'autre est plus douce ;
il faut toujours préférer cette derniére.

Le fenouil est fort commun , parce quil
croit trés - facilement dans tous les jardins.
Comme les vertus de ces quatre graines, ap-
pelées semences chaudes majeures , sont pres-
que les mémes, il serait inutile de nous y
arréter plus long-tems ; nous ne ferions que
nous répéter,

Les quatre semences chandes mineures
sont I'ache ou le persil, 'ammi, le panais
sauvage et I'amome.

Les graines de célert , de persil ordinaive ,
de percis de Macédoine , sont si semblables
en vertus, qu'on peut les substituer sans au-
cun risque les uns anx antres. Nous avons
parlé de I'ache en parlant du céler: , 1l serait
ridicule de nouns arréter au persil ; il est trop
universellement connu pour douter qu'il soit
nécessaire de donner sur cela quelque ins-
truction.

L’ammi est une plante sauvage qui vient
dans les prés; on la croit tres-propre dans
toutes les maladics de P'estomac.

Le panais sauvage vient également dans les
pres ; il a la fenille un peu plus large que le
panais des jardins : la fleur enest jaune.
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11 faut bien prendre garde de ne pas se trom=
perausujetde cette dénomination amome ;on
Pattribue & plusieurs sortes de graines, a
celle de girofle , au poivre de la Jamaique, &
une espece de solanum , et enfin a une plante
ombellifére, 'une des quaireser enceschaudes
mineures : ¢'est de cette derniere que nous
voulons parler ici. Son véritable nom est si-
non. Elle croit comme presque toutes les au-
tres plantes carminatives mineures , dans les
pres, et elles ont toutes les mémes vertus ,
parce qu'elles abondent également en huile
essentielle aromatique.

Avec la semence ou graine de ces sept on
huit plantes carminatives, on prépare un ratafia
commun, bien célébre, parce quune infinité
de personnes qui en ont été soulagées ne ces-
sent de déposer en sa faveur. Sa plus grande
vertu est d’expulser les vents, et ses effets
sont si prompits, qu'il est impossible de ne
pas les reconnaitre, Ce ratafia peut encore
avoir d’autres propriétés ; mais comme elles
sont moins sensibles que celle dont nous ve-
nons de parler, et qu est généralement re-
connue , elles sont moins pronées.

Prenez deux onces de chaque graine ou
semence chaude , tant majeure que mineure ,
ce qui vous donnera a peu pres une livre en
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tout; pilez ces graines dans un mortier, met-
tez-les infuser pendant six semaines dans
neuf pmies d'eau-de-vie ; ajoutez , comme
nous l'avons dit en parlant du ratafia danis ,
six onces de sucre par pinte; ayes soin de
le casser en morceaux gros comme le poing,
et de tremper chaque morcean dans Pean
commune avant que de le jeter dans eau-de-
vie, L'infusion achevée an terme prescrit
passez votre ratafia par la chausse ; plus il sera
gardé , meilleur il deviendra,

Ratafia d'Eau de Noyaux.

On peut dire de ce ratalia ce que nous
avons dit des ratafias & fruits rouges, qu'il
est d'une grande ressource dans le ménage
et des plus communs, parce qu’il se fait &
bon marché. ;

Dans la saison ot les abricots sont dans leur
pointde maturité parfaite,emplissez de noyaux
de ce fruit, une cruche d'une continence quel-
congue , de maniere cependant que le demi-
tiers de la cruche reste vide ; il faudva laisser
les noyaux entiers sans en Gter le bois, et au-
tant qu'il sera possible, les mettre daus la
cruche au soriir du fruit; lorsque la cruche
en sera remplie jusquan point indiqué , em-
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plissez-la d’ean-de-vie, houchez-la exacte-
ment , et exposez-la aun soleil pendant deux
mois. Ce terme expiré , passez votre infusion
par un tamis de soie pour en séparer les
noyaux, que vous jeterez comme inutiles.
Remettez votre infusion dans la cruche, et
ajoutez six onces de sucre par pinte; vous
casserez volre SUCI'e €N gros Iorceaux, que
vous tremperez dans I'ean commune avant
que de les jeter dansl'infusion ; vous bouche-
rez bien la eruche, et vous exposerez en-
core pendant huit jours au soleil, aprés quoi
vous filtrerez votre ratafia par la chausse, et
vous le metirez en bouteille,

Le ratafia de noyaux de péche se prépare
de méme, et ces deux ratafias ont un carac-
tere particulier qui les distingue; 'un sent
'abricot, 'nutre la péche, et cette différence
ne vient pas de I'amande dunoyau, mais du
bois. Comme ce parfum est fort délicat, il
faut bien se donner de garde de méler aucun
aromate étranger dans votre infusion, comme
la cannelle , par exemple, le clon de girofle,
le macis, etc., ce seraitle moyen d’Gter & vo-
tre ratafia le parfum naturel qu'il doit avoir,
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Ratafia de Geniévre,

Ce ratalia a son mérite par les hons eflers
qu'il produit. Pour lui éter une certaine mo-
notonie, qui n'est rien moins qu'agréable se-
lon bien des gens, suives le procédé que j'in-
dique ict.

Concassez une demi-livree ou 1rois quarte-
rons de baies de Genitvres hien choisies ,
c’est-i-dire, fraiches, sans élre vertes ni moi-
sies, el parfaitement mires, mettez-les en in-
fusion dans neuf pintes d’ean-de-vie ; ajoutes
deux onces dée cannelle, douze clous de gi-
rofle, deux gros de macis, un gros d'anis
vert, un gros de corlandre ; une demi-livre
de sucre par pinte d'cau-de-vie , que vous fe-
rez fondre sur le feu dans une piute d'eau
commune : voire sirop étant bien refroidi,
yversez-le sur votre infusion , bouchez hien la
cruche ; et placez-la an soleil ou dans un lien
tempéré, pendant six semaines; aprés quoi
passez votre ratafia par la chausse, et metlez-
le en houteille.

ﬂamﬁa de Fleur d’Orange.

L'espice de rawnfia dontnous entreprenons
de
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de donner la composition , quand il est fait
avee soin, peut aller de pair avec les li-
gueurs les plus fines et les plus délicienses.
Il y a trois différens procédeés , econnus peut-
¢tre de bien du monde, mais auxquels on
se conforme rarement assez pour bien
réussir,

On pratique le premier procédé de la ma-
ni¢re suivante : Prenez une livre et demie de
fleurs d’orange mondées , c'est-i-dire que
vous n'emploierez que les feunilles blanches ,
tout le reste, quoique aromatique , doit étre
rejeté comme inutile, parce qu’il est beau-
toup irop dcre et trop amer; mettez cette
quantité de feuilles de fleurs d'orange en
infusion dans neuf pintes d'eau-desvie, pla-
cez volre cruche bien bouchée au soleil pen-
dant un mois; apres ce téms, vous ajouterez
une demi-livee de sucre en poudre pour cha-
que pinte d’ean-de-vie; vous reboucherez bien
votre cruchie, et vous Uexposerez de nou-
vean au soleil peridant huit jours, ayant soin
de la remuer souvent, afin que le sucre ac-
cumulé an fond puisse se fondre. Au bout
de ces huit jours, gottez votre liqueur, et
si elle ne vous parait point assez sucrée, ce
(ue yous reconnaitrez i son amertume , ajou-
lez encore du sucre, né I'épargnez pas jus-

M
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qu’a ce que vous ayez atleint le degré conve-
nable ; plus la liqueur en prendra, plus elie
sera moelleuse. Rebouchez encore votre cru-
che, et exposez - la de nouvean au soleil jus-
que vers la mi-octobre ; passez -Ia pour lors
pai la chausse, et mettez-la en houteille,

La seconde facon se pratique ainsi : Faites
fondre dans une pinte et demie d'ean com-
mune cing livres de sucre , faites-le cuire a
Ia forte plume dans une poéle a confiture ; 1l
sera 4 son point quand apres avoir passé I'éeu-
moire par la pocle, etlavoir secouée en l'air,
vous vervez le sucre se détacher et voler en
forme de plume; ayez soin de tenir prétes
deux livres de fleurs d’orange bien épluchées,
comune nous Vavons dit plus haut. Des que
yous apereevrez que votre sucre sera au de-
gré de cuisson convenable, jetez vos fleurs
dans la poéle , laissez -les quelques momens
dans cet état, en remuant fortement le md-
lange pour donner le tems a la fleur de jeter
son heile ; quand vous verrez que les fleurs
commenceront a rissoler un peu, vetirez la
poéle du feu, versez-y, 4 différentes vepri-
ses, une pinte on deux d'eau-de - vie pour
empécher le sucre de se eristalhiser ; versez-
en assez pour tenir volre sirop sous sa forme
liquide, ayant soin de remuer toujours le
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melange ; alors mettez le tout dans la cru=
che que vous destinez a l'infusion, ajountez
le reste de votre ean-de-vie,, que vous ferez
monter jusqu’a neuf pintes en tout; bouchez
bien la cruche, etexposez-la au soleil pen-
dant six semaines ; gotitez pour lors votre li-
queur; si elle ne vous parait point assez su-
crée oa trop vielente, ajoutez ce qu'il con-
viendra de .sucre en poudre et d’ean com-
mune. Votre liqueur étant a son point, re-
mettez volre croche bien bopehée aun soleil
pendant npe quinzaine de jours; au bout de
ce tems, vous passercz volre ratafia par la
chausse,

Notez qu'il faut que toutes ces opérations
se succeédent avec toute la promptitude pos-
sible; si on les faisait avec lenteur, on cour-
rait risque , d'un cdié, de laisser caraméler le
sucre , ou méme de le brider; et, de l'autre,
de laisser évaporer I'eau-de-vie : deux incon-
véniens auxquels il faut bien prendré garde.

Le troisieme procédé mérite une attention
particuliere.

Faites bouillir dans une poéle & confiture
six livres de sucre et trois pintes d’ean de
lontaine, jusqu'a ce que le sirop soit fait &
moitié , c'est-d-dire, qu'il soit an perlé ; vous
reconnaitrez ce degré de cuisson en laissant

M=
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tomber une goutte sur votre doigt; s elle
¥ resle sans s'étendre , vous aurez alteint ce
degré convenable ; alors jetez-y une livee de
fleurs d'orange, que vous aurez cueilli un
peu apres le lever du soleil, parce qu’alors
elles sont plus odorantes; vous les choisirez
bien ouvertes, et vous les ¢plucherez feuille
feuille, jetant le reste comme inutile ; inmeé-
diatement apres avoir jeté votre flenrd’orange
dans la puélc 3 retires - Ia du fen en remuant
bien le wout, yersez vowre mélange dans un
vase de faience, ajoutez-y huit pintes d’eau-
de-vie, couvrez bien volre vase, luuez-le
avec une bande de papier enduite de colle de
farine, placez-le an bain-marie 4 unce chaleur
tres-douce, et laissez -le ainsi pendant huit
heures; retirez-le duo fen, laissez-le refroidir,
et passez votre liqueur plusieurs fois par la
chausse jusqu'h ce qu'elle soit clair-fin; met-
tez-la pour lors en bouteille.

Donnez - vous bien de garde de pousser le
fen avec trop de violence, Apres les huit heu-
res d'infusion, laissez relroidir le vaisscau ,
et passez votre ratafia par la chausse,

Ces trois méthodes sont fort honnes ; Ia
premiére n'exige presque aucun soin, mais
c’est la plus longue; la seconde en suppose
un pew davantage, elle vaut mieux ; eufin,

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 186 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=186

EBIT Sante

LES LIQUEURS DE 'I'HBLE, ete. 181

L troisieme en exige le plus, mais en récom-
el P H
pense elle est-la plus courte.

Scubac.

Le safran fait la base de cette liqueur. On
appelle safran, les étamines d'une fleur gris
de lin, oubleu fort pile. Cette fleur est heau-
coup cultivée dans le Gatinois, Quand la flenr
est bien épanonie , on la cueille , on en arra-
che les étamines , qui sont fortlongues etd'un
ronge foncé; onles fait sécher i 'ombre, et
’est ce quon appelle safran.

Comme il est fort employé dans les prépa-
rations galéniques, on peut présumer qu’il a
de grandes vertus, Les peuples septentrio-
naux de I'Europe en font un trés-grand usa-
ge, jusqu’a lemployer dans I'assaisonnement
des viandes ordinaires. 11 y a done apparence
que le scubac leur doit sa premiere origine.
Les Francais ne sont pas également décidés
sur les charmes de cette liqueur; quelques-
uns la trouvent insoutenable , méme dégot-
tante,, d'autres la boivent par préférence aux
meillenres 5 quor qu'il en soik de eette diver-
sité de gotit, le scubac ne figure pas mal en
France, surtout celni que Pon nomme assez
mal -i - propos scubac d’Angleterre ou d’ir-
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Linde; je dis mal-d-propos, parce que bien
des distillateurs frangais le contrefont ; encore
st dans cette falsilication ils observaient un
bon procédé, le mal ne serait pas fort con-
sidérable ; maiheurcusement ils en sont tres-
¢loignés, Quelques-unsle distillent d’abord ,
ensuite ils lui donnent la teinture,

Pour faire le scubac bien sain et bien
agréable, faites infuser dans six pintes d’eau-
de-vie, une once de safran, une once de haies
de genicvre, une demi-once d’anis vert, une
demi-once de coriandre, une once de can-
nelle, demi-gros de racine d'angélique , un
gros de macis , huit clous de givofle et douze
jujubes; concassez toutes ces drogues, ajou-
tez trois quarterons de sucre par pinte d’eau-
de-vie, cassez le sucre par morceaux, trem-
pez chaque morceau dans Pean commune
avant que de les jeter dans I'infusion ; bou-
chez bien la cruche, placez - la dans un lien
lempére , remuez-la souvent ; au bout de trois
semaines, voyez si volre sucre est entiére-
ment fondu; s'il ne est pas, vous I'écrase-
rez en I'émiettant avee la main, ou en le re-
muant avec une spatule; goiitez si votre li-
gqueur est suflisamment suerée ; si vous aper-
cevez un défant de sucre , suppléez-y parune
nouvelle addition ; et si la teinture de safrin
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vous parail maigre , ou trop pen épaisse , ajou-
iez-cn encore quclques gros pour larenforcer,
Remettez le tout en mfusion pendant wrois
semaines , apres quoi passez votre scubac par
la chausse ; nne seule fois suffira : peut- étre
sera-t-il louche, épais, onctueux; vous ne
devez pas le souhaiter autrement : le carac-
tere particulier de cette liqueur est d'avoir
heaucoup de corps. 1l est & présumer qu'cn
vous conformant exactement anx doses pres=
crites de notrerecette, votre scubac sera d'un
gott plus général que celni que P'on vend
communément , et auquel on imprime mille
saveurs discordantes. Jajoute qu'il doit éire
plus salutaire , puisque tous les ingrédiens qui
euntrent dans sa préparation sont analogues
entreux.,

Pour faire le scubae blanc, il fandra dis-
tiller votre caun-de-vie, bien imprégnée de
vos drogues aromatiques , apres hnit jours
d'infusion. La dose des drogues qui entre dans
ceite infusion est ln méme que celle qui enire
dans la composition dn seubac colové, i I'ex-
ception du safran que vous augmenlcres
d'une demi-once, Voire distillation élant fi-
nie, vous ferez votre siropation al'ordinaire.
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Ratafia de Cédrals,

Rien n’est plus facile que de faire avec les
cédrats un ratafia délicieux, et qui ne sera
pas de heaucoup inférienr i la liqueur dis-
tillée et préparée avec le méme fruit, dumoins
guant an parfum,

Prenez troisgros cédrats on quatre moyens,
coupez-les en morceaux gros comme le pouce,,
on environ, meltez-les en infusion dans six
pintes d'eau-de-vie ou d'esprit-de-vin recti-
fié et tempéré par 'eaun , ajoutez six & sept
onces de sucre par pinte; il fandra casser
volre sucre par morceaux, gue vons treme
perez dans lean commune avant que de les
jeter dans I'enu-de-vie ; faites durer infusion
pendant denx mois, gottez pour lors volre
ratadiay sil ne vous pavait point assez sucré ,
yvous y ajouterez ce qu'il faudra de sacre ;
5'i] est trop violent, vous ¥ aiuul.ﬂru'r. umn pen
d'ea; §'il est wop faible , un pen d'esprit-
de-vin. L’ayant mis au ton que vous désirez,
continuez I'infusion pendant huit jours en-
core, apris quol vous passerez par Ja chausse
jusqu'a ce que votre liqueur soit bien clairve,

Vous observerez la méme méthode pour
faire une excellonte ecitronnelle p;ﬁ1 infusion
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simple. Pour six pintes d’eau-de-vie, prenez
les zestes de douze citrons; le reste se prati-
que comme pour les cédrats.

Ratafia de Grenoble sans feu.

Lorsque les merises sont séparées de leurs
noyaux, et que ceux-ci sont concasseés , on en
exprime lejus ala presse, eton y fait fondre ie
sucre de la méme maniére que ci-dessus,
Vous rectifiez 'can-de-vie de méme en y ajou-
tant deux livres d'amandes de cerises ou d’a-
bricots pour donner du golt a la liquenr.

Ratafia de Grenoble oude Teisser. .

Suc de merises, trente pintes ; cau-de-vie ,
vingtl-quatre pintes; cannelle, six gros ; gi-
rofle, deux gros; feuilles de cerises, deux
hivres ; sucre concassé , quatorze livees.

Vous prenez une quantité suflisante de
merises dont vous supprimez les quenes, vous
les écrasez dans une passoive d’osier en pres-
sant fortement avec une écmnoire pour faire
passer la pulpe, de maniére a ne laisser sar
la passoire que les noyaux que vous concas-
827 ; VOUS réunisses le tout et le metiez dans
pue bassine sur un fen modérd , ¢n remuant

]
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avee la spatule jusqu'a ce qu'il ait regu un
bouvillon ; alors vous le versez dans un vase de
faience, puis, lorsqu'il est refroidi , vous le
soumettez a la presse pour en exprimer le
jus dont vous mesurez trente pintes, et dans
lequel vous faites fondre le sucre. Vous ver-
sez le mélange dans un petit tonneaii,

Si vous n'avez pas de I'ean-de-vie rectifice,
vous distillez suflisante quantité avec la can-
nelle, le girofle et les fenilles de cerises,
pour obtenir vingt-quatre pintes de liqueur
spiritueuse que vous versez dans le tonnean
avec votre décoction de [ruits; vous laissez
déposer le mélange , et lorsqu’il est suflisam-
ment clair , vous le soutirez et le colles ; an
bout de dix jours, vous le mettez en bou-
teille. .

Ce ratafia aquiert un grand degré de per-
fection en vieillissant.

On peut, si P'on vent, metire avec les me-
rises un quart de cerises de Montmorency ,
(i procurent au ratafia une agréable acidité,

Ratafia de Grenades.
Suc de grenades , wrois pintes; ean-de vie,

six pintes; cannelle, deux gros ; sucre con-
cassé , 1rois livres,
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Faites choix de suffisante quantité de belles
grenades hien mares, bien saines et sans ta-
ches; vous les ouvrez pour en extraire les
graines que vous rejetez, vous exprimez le
suc des grenades , et en mesurez 1rois pintes.
Vous rectifiez l'eau-de-vie au hain-marie
en v ajoutant la cannelle ; cela fait, vous
fondez le sucre dans le jus de grenades, vous
recuisez les liqueurs dans un vase, et aubout
d'un mois, vous .décantez le ratafia; 57l n'est
pas assez clair, on le filtre,

Ratafia de Péches.

Suc de péches , quatre pintes ; eau-de-vie,
huit pintes; sucre concassé, quatre livres.

Choisissez des péches en plein vent, les
plus belles et les plus miwves , et surtout hien
saines , vous les envelopperez, séparés de
lenrs noyaux, dans un linge, et en exprimes
le jus i la presse. Vous rectifiez 'ean-de-vie,
et, y réunissant le suc des péches, vous dé-
cantez ce mélange au bout de six semaines,
y faites fondre le sucre, et ensuite filirez le
ratafia.

Lorsqu'on ne rectifie pas eau-de-vie, on
ne met que deux pintes de suc par huit pintes
dean-de-vie.
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Ratafia de Groseilles.

Suc de groseilles, deux pintes ; ean-de-vie,
quaire pintes ; cannelle concassée , un gros ;
girofle, un gros ; suere concassé, deux livres.

Vouségrainez les groseilles et les soumetiez
a la presse pour en exprimer le jus; vous
rectifiez I'eau-de-vie en y ajoutant les aroma-=
tes, vous réunissez les deux liqueurs, et un
mois apres , vous décantez le mélange , vous
y faites fondre le suc et filtrez le ratafia.

Ratgfia de Frambroises.

Sue de framkroises, quatre pintes; suc de
cerises,, une pinte ; eau-de-vie rectifice , huit
pintes; sucre , quaire livres,

Vous faites fondre le suere dans le jus des
frnits, vons y ajoutez ensuite l'eau-de-vie,
ei laissez déposer le mélange. Quand la li-
quenr est parfaitement clair, vous la décan-
tez et la conservez pntu']ﬁlsagc.

Si on emploiede I'eau-de-vie moins forte ,
on ne metra que trois pintes de sue de fruits.

Rossolis.

Roses muscates, huit onces; fleurs d’orange
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¢pluchées, cing onces; cannelle goncassée ,
trois gros ; clous de girofle concassés, un
gros; eau, six pintes ; esprit-de -vin, trois
pintes ; esprit de jasmin, deux onces; sucre
blane concassé ; six livres,

Vous mettez dans la cucurbite les cing pre-
micres substances et les distillez pour rvetirer
trois pintes de liqueur dans laquelie vous
faites tondre le sucre ; vous y versez ensuile
Pesprit-de-vin et Pesprit de jusmin, vous co-=
lorez la liqueur en rounge cramoist et la fil-
trez ensuile,

Ratafia de Roses.

Quatre pintes d’esprit-de-vin ; deux pintes
pintes d'eaun de roses ; un gros de cochenille ;
vingt-quatre grains de sel de tartre.

Laissez infuser la cochenille avec le sel de
tartre dans trois pintes d'eau; faites fondre
dans cette eau i froid dix livees de beau sucre ;
le sirop fait, mélez le tout et versez environ
cing ou six onces de honne créme; laissez
digérer le tout quelques jours ; filtrez ensuite,

Ratafia &' .Anis ou huile &' Anis.

. Badiane ou anis étoilé, cinq onces; eau-de-
vie & vingt-quatre degrés ; six pintes.
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Distillez jusqu'a moitié ; ensnite faites un
sirop avec six livres de sucre et quatre pintes
et demie d’eau ; lorsque le sucre sera fondu et
écumé, retirez du feu, ajoutez la liqueur
spiritueuse.

Parfait .Amour,

Eau-de-vie, six pintes ; zestes de cédrats
deux onces ; zestes de citrons, quatre gros;
girofle , un gros ; eau de riviere , trois pintes;
sucre concassé , cing livres,

Metez les cing premiers ingrédiens dans
le bain-marie de I'alambic pour retiver par la
distillation enviren quatre pintes de liqueur,

Vous faites fondre le sucre sur ie feu; quand
il estrefroidi, vous faites le mélange que vous
colorez en rouge avec la cochenille et que
vous filtrez.

Cuirasseai.

Fau-de-vie, cinq pintes ; zestes de seize
bigarades ; cannelle fine concassée , deux
£r0s; macis, un gros; cau de riviere , trois
pintes; sucre, trois livres quatre onces,

Vous zestez les bigarades de maniere a
v'enlever que la superficie de la premiere
¢coree j vous los mattes avec la cannelle et le
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macisinfuser dans del'ean-de-vie pendant huit
jours, Apris ce tems , vous procédez i la
distillation au bain-marie pour retirer trois
pintes de liqueur spiritueuse,

Vous failes fondre le sucre, vous faites la
mélange et le filtrez,

Fespetro.

Grame d’Angelique , carvi, coriandre , fe~

" nouil, de chaque, quatre gros; zestes de deux

cilrons, zestes de deux oranges ; eau-de-vie,

cing pintes; eau de riviere , deux pintes ; su-
cre concassé , trois livres huit onces,

IFaites infuser les sept premieres substan-
ces avec Peau-de-vie pendant quatre ou cing
jours dans un grand vase que vous fermez
bien j.apres ce tems, vous mettez le mélange
dans le bain-marie pour retiver, par la distil-
iation, deux pinies et demie de liqueur,

Vous faites fondre le sucre dans P'eau, vous
faites Ie mélange et filwez la liqueur.

Persicol.
Eau-de-vie, six pintes ; amandes d'abricots,

deux livees; canmelle fine concassée, un
gros; eau distillée , deux pintes; ean de fleur
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d'orange , une chopine; sucre blanc, cing
livres.

Vous pelez les amandes, les concassez et
les meites dans le bain - marie de l'alambic
avee ean-de-vie , la cannclle , et soumettos
le tour 4 la distillation. Quand le sucre est
fondu dans I'eau de riviere, vous y ajoutes
Peau de flenr d'orange ; vous faites le mélungs
que vous lilurez.

Ligueur suaie.

Eau-de-vie, huit pintes ; girofle, deux gros
macis, un gros; eau disillée, trois pintes
an de fieur d'orange double, vne livre; cau
de vose double, une livee; esprit de jasmin ,
quaire pros ; esprit d’'ambre, quatre gouttes ;
sucre blanc concassé , six livres quatre ences.
O distille an bain-marie Vean-de-vie, I
girofle et le macis, pour retirer cing pintes
de ligueur spiritucuse ; on fait fondre le su-
cre dans 'ean, puis on y ajoute celles de rose
et de fleur d'orange ; on forme le mélange
avec le produit disullé, et les esprits de jus-
min et d'ambre. On filtre la liqueur, et on la
met dans des bonteilles qui bouchent hien.
Cette liquenr a un parfum et une saveur
agrénble,

Ligueur
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Ligueur au bouguet.

Fau-de-vie, six pintes; macis, un gros;
eau distllée, trois pintes ; esprit de jasmin ,
six gros; esprit de fleur d'orange, quatre gros ;
esprit de rose, quatre gros; esprit de réséda,
quatre gros; espritde vanille , deux gros; su-
ere blanc coneassé, cing livres.

On disulle an bain-marie Peav-de-vie et lo
macis , pour retiver trois pinies et demie de
liquenr : quand le sucre est fondn dans ean
on réunit tous les produils distillés, et on
compose la ligueur ; on Gltre ensuite,

Anisette de Dordeanr.

Euan-de-vie, huit pintes ; anis vert, six on-
ces ; anis étoilé, quatre onces; coriandie, une
once; fénouil, wne once; ean de riviere
quatre pinles ; sucre, six livres quatre onces.

On concasse les graines et on les met avec
Pean-de-vie dans le bain-marie de Palambic ,
ponr retirer guatre piutes de ligueur, avec
Fattention de ne pas laisser passer de flegme ,
qui rendrait la liqueur laiteuse et en dimiue-
rait la qualité ; on fait fondre le sucre dans
Feau, et Pon forme le mélange; on filwe en-
BE,

N
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Liqueur aux guatre _fleurs.

Eau-de-vie, six pintes; ean distillée , quatre
pintes ; esprit dé rose, huit onces; esprit de
fleur d'orange , huit onces ; esprit de jasmin,,
trois onces; esprit de réséda, deux onces;
sucre blanc, cing livres.

Rectifiez l'ean-de-vie au bain-marie ; faites
fondre le sucre dans 'ean ; mélez et filtrez.

Des Ligueurs appelées Crémes el Huiles.

Lesliqueurs appelées crémes, doiventavoir
une consistance plus épaisse que les autres;
on parvient ainsi en y faisant entrer plus de
sucre, qu’on fait chaufler jusqu'a ce qu'il soit
prét & bouillir ; et celles nommées huiles,
doivent avoir une consistance assez semhblable
i celle de I'huile d’olive , ce qu'on obticnt en
aungmentant la dose de sucre et lui dounaut
un bouillon.

Créme de myrie.
Eau-de-vie,douze pintes ; fleurs de myrte,
une livre; feuilles de pécher, quatre onces;

une muscade ; eau distillée , six pintes ; sucre,
neuf livres,
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Vous mettez dans un vase les feailles de
pécher, les fleurs de myrte et la muscade
voncassée ; vous versez 'tau-de-vie par-dessus,
et, apres avoir laissé macérer le tout dans un
endroit chand pendant quinze jours, vous
procédez a la disullation an bain-marie, pour
retirer six pintes de liquenr spiritueuse,
Vous faites fondre le sucre dans 'ean sur
le feu, Quand il est prét a bouilliv , yous
formez le mélange et filtrez la liqueur & en-
tonnoir fermé , puis la mettez en bouteilles,
A defaut de fleurs de myrte, on peut em-
ployer les feuilles ; mais Ia liguenr n'est bonne
quan bout de deux ou trois ans,

Créme de fleur d’ovange, au 13l ¢f au vin
de Champagune.

Eou-de-vie, bonne qualit¢, douze pinies ;
fleurs d’orange éplachées , deux Jivres huit
onces ; lait, trois pintes ; vin de Champagne,
six pintes ; ean distillée, quatre pintes; sucre
Dlane , dix livees,

Prenew du lait, vous le mettez avee la fleur
d'orange dans une bassine sur le feu; aprs
wn seul bouillon , vous versez le mélange dans
un vase de faience. Lorsquil est refrond,
vous y versez Peau-de-vie rectifide, et, anssi-

N 3
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tok apres avoir agité le tout ensemble , vous
filrez la liqueur. Le parfum de la flear que
le lait avait empéché de s'évaporer, se trouve
enlevé par I'eau-de-vie, et il ne reste au fond
que la fleur et la portiond’igreté qu'eile con-
tient et le lait caillé,

Vous concassez le sucre et le faites fondre
dans Pean sur le fen, Lorsqu’il est entiére-
meut fondu, vous y ajoutez le vin de Cham-
pagne et esprit de fleur d’orange, puis vous
filrez 1a hiqueur. Cette creme est tres-blan-
che , d'une odeur trés-agréable et sans gofit
d’amertume.

Auire maniére.

Esprit-de~vin reetifié , six pintes; fleurs
d’orange épluchées , deux livres ; vin de
Champagne , six pintes ; ean de riviere , six
pintes ; sucre, dix livres.

On fait fondre sur le feu le sucre avec
I'eau ; lorsqu’il est prét a bouillir, on y jete
la fleur d’orange ; aprés un bouillon, on verse
le tout dans un vase. bien bouché. Lorsqu’il
est refroidi, on y verse l'esprit-de-vin et le
vin de Champagne; et aprés un jour d'infu-
sion on filtre la liqueur.

La creme de fleur d'orange faite de cette
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maniere est un peu dcre et moins blanche que
la précédente; il faut la laisser vieillir pour
Ilui faire perdre son dcrete.

Créme de Fanille one Cordial.

Eau-de-vie rectifiée, trois pintes ; vanille,
six gros ; ambre , un grain ; eau, trois pintes ;
sucre concassé, cing liv o5 guatre onces,

Vous coupez en deas les pousses de va-
nille ; vous les metier danss wne cruche avee
le grain d'ambre | suis metive sur le fon avee
Peau; apris un houiiion, en relire du feu,
etlorsque laliquenrestrelroidie, vonsajoutes
Lesprit-de-vin , et laissez le toul macérer pen-
dant six jours ; vous colorez la liqueur avec
de la cochenille et la filtrez.

Pour composer une honne créme de vanille
on emploie de bon esprit de vamlle, qu'on
obtient en fuisant infuser dans I'esprit-de-vin
eelle substance coupcée on Menus MOrceany.
Lorsque vous voulez en faire usage, il ne
s'agit plus que d’y ajouter quelques gouttes
d'esprit d’ambre , le sucre fondu, puis de
colover et filtrer le mélange.

Les personnes qui n'aiment pas I'ambre,
peuvent le retrancher,
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Creme d Absinthe.

Eau-de-vie, huit pintes; sommités d'absin-

the récentes , une livre ; zestes de quatre ci-
trons ou oranges; eau de riviere, quatre
pintes ; sucre, sept livres.
Vous distillez au bain-marie Veau-de-vie
avee I'ubsinihe ct les zestes pour retirer quatre
pintes de liguenr. Lorsque le sucre est fondu,
vous optrez le mélanse que vous [iltrez.

Crime de Moka,

Café moka , une livre ; zestes de deux oran-
ges; enu-de-yie , bonne qualité, huit pintes ;
Can ‘1(_'- ﬁ_]]tl:l;”{i Ol il!.’ 1'1\'i,ll'l'ﬂ.: (]'"'g‘l.l"ﬂ 1]i_”lcﬁj
sucre blane, six livrees huit onces.

Vous faites griller le café jusqu'a ce quiil
ait une helle couleur de cannelle. Vous le ré-
duisez en poudre avee un moulin i eafé, et,
le mettant dans un vase avec les zestes, vous
versez 'ean-de-vie par-dessus , et laisses le
tout en infusion pendant deux ou plusieurs
jours. Vous concassez le sucre et le faites

fondre an fen; vous opérez le mélange et
filtrez la liquear.
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Créme de Cacao.

Cacao, quatre livres ; cannelle fine concas-
ste, quatre gros ; eau-de-vie ,six pintes; esprit
de vanille, cinq gros; eau de riviere, trois
pintes ; sncre, cing livres,

Vous prenez du cacao caraque, vous le
torrélicz comme pour le chocolat, et le con-
cassez dans un mortier de marbre; vous le
mettez au bain-marie de 'alambic avec la
cannelle et 'eau-de-vie pour retiver, par la

“distillation , trois pintes un quart de liqueur
spirituense,

Faites fondre le snere dans Uean sur le fou;
lorsqu’il est refroidi , vous formez le mé-
lange dans lequel vous versez 'esprit de va-
nille, puis vous filirez la liqueur.

Eréeme de Laurier.

Eau-de-vie, huit pintes; flears et feuilles
de myrte, douze onces; feuilles de laurier,
douze onces ; une muscade concassée ; gi-
rofle, un gros; ean de riviere, quatre pintes;
Suere concassé, six livres huit onces,

Vous distillez les cing premiéres substan-
¢es au bain-marie poar retirer quatre pintes
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de liqueur, Vous faites fondre au feu 1'.:" suere
dens Pean de riviere, e lasses refroidiv,
puis vous formez le mélange que vous fil-
rez.

Créme des Barbades.

Eau-de-vie , six pintes; zestes de six cé-
drats choisis ; cannelle flixe, quatre gros
macis , quatre gros : eau de riviere , deux pin-
tes; ean de flenr d’orange, une livee ; sucre
blanc, cing livres huit onces.

Vous metles les zestes , la cannelle et le ma-
cis, infuser pendant huit jours dans I'ean-de-
vie et dans un vase hien fermé, puis distillez,

Crime d= Kirchwaser.

Kirchwaser vieux, sixpintes ; eau de fleur
d'orange double, huit onces ; eau disullée,
trois pintes; sucre, cing livres.

Vous rectifiez le kirchwaser pour obtenir
quatre pintes de liqueur, puis y ajontez I'ecau
de flenr d'orange. Vous faites fondre au few
le sucre avec l'ean de riviere ; quand il est
refroidi, vous formez le mélange et le fil-
lrez.
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Créme de Menihe.

Lau-de-vie , huit pintes ; menthe frisée
_l'iEl‘.{:nEﬂ, une livee hait onces ; Zestes de six
citroms ; ean de rivicre, qoatee pinies : esscn-
ce de menthe poivrée, deux gros ; sucre, sept
livres.

Vous mettez dans le bain-marie de alam-
bic la menthe, les zestes et 'eau-de-vie poar
retiver, par la distillation, quatre pintes de
liqueur spirituense dans laquelle vous faites
dissondre de Fessence de menthe.

Vous laites fondre le suere avee ean sur
le feu, vous le laissez reflvoidir et opérez le

milunge que vous filtrez.
Creme des cing fruits.

Eau-de-vie, huit pintes; zestes des quatre
cédrats ; zestes de cing oranges ; zestes de qua-
tre citrons ; zestes de quatre bergamotes ;
zestes de bigarrades ; ean de fontaine , quatre
pintes ; sucre , sept livres. )

Vous faites infuser, pendant huit jours les
zestes dans 1'eau-de-vie, puis les soumettez
i la distillation au bain-marie pour retirer
quatre pintes de liqueunr, Vous faites fondre
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sur le fen Ie sucre dans U'ean, vous faites la
mdélange et filirez la liqueur.

Fan Divine,

Sucre, treize livres ; ean tres-claire, treize
pintes ; blanes d’ceufs , 0, 4 ; eau , une cho-
pine pour batire les blancs.

Clarifiez et mélez ensuite avec sept pintes

. desprit-de-vin rectifié et deux livres d'eau de
fleur d’orange double. Conservez cette ligquenr
quelque tems avant-de la boire,

Autre maniére.

Versez quatre pintes d'esprit-de-vin trés-
rectilié, dans une eruche de gres, un gros
d’haile essentielle de citron, antant d’huile es-
sentielle de bergamote ; plus , huit onces de
fleur d’orange double ; remuez bien le tout,
ensuite faites un sirop a froid , en faisant fon-
dre quatre livres de sucre dans huil pintes
d’ean ; ajoutez ce sirop au mélange précé-
dent, remuez-le bien encore ; au bout de
1rois ou quatre jours, si votre liqueur n’est
pas parfaitement claire, vous la filuerez,
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Ccdrat.

Pour fuire du eédrat selon cette méthode,
versez , comume nous venons de le dirve dans
la recette précédente , quatre pintes d’esprit-
de-vin dans une cruche de gris, quatre gros
d’huile essentielie de eédrat; si vous aperce-
vez que le mélange soit trop aromatique ,
vous diminuerez la dose d’huile essentielle
en ajoutant de I'esprit-de - vin autant qu’il
sera nécessaire pour faire une bhonne combi-
naison ; remuez bien le mélange pour faciliter
ladissolution de I'huile essentielle par Pesprit-
de-ving faites ensuite un sirop & froid en fai-
sant fondre quatre livres de sucre dans huit
pintes d'ean ; votre sirop étant fait, vous'a-
jouterez i votre premier mélinge ; remuez-
le bien, laissez - le reposer ensuite trois ou
quatre jours, et puis filirez. Notez que si
votre liqueur se trouve trop forte, il faudra
augmenter le sirop ; si elle est trop faible, il
faudra angmenter I'esprit-de-vin.

En observant une juste proportion entre
Pesprit-de-vin et le sirop, et en se procurant
d'ailleurs les huiles essentielles velatives 4 ce
genre de composilion, non - seulement on
pourra faire presque toutes les liquenrs fines
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les plus en vogue, mais encore on pourra en
imaginer de nounvelles, 1l'i:s—agréuh[es : tout
dépendra d'une combinaison exacte des hwi-
les aromatiques avec Uesprit-de-vin et le si-
rop. Javerts seulement que pour réussir par
cette méthode, il ne fant jamais empioyer que
“de I'esprit-de-vin tris - rectifié et des huiles
essentielles de la plus grande perfection; le
moindre défaut duns P'one ou 'autre de ces
substances, serait un obstacle mfaillible an
SUCCES (Ue VOUS vous proposez.

AUTRE BECETTE.
Fuau de Cédrat.

Fau-de-vie, six pintes, zestes de huit cé-
drats; zestes de deux citrons ; eauderiviere,
trois pintes ; sucre blanc , quatre livres.

On distille au bain-marie les zestes de eé-
drats etde citrons avec l'eau-de-vie, pour re-
tiver trois pintes de liquenr ; on fait fondre le
sucre dans I'ean, on fut le mélange, et Fon
filtre,

Earn des quatre Graines.

Eao-de-vie, six pintes; graine de céleri,
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une once ; graine dangélique, deux onces,
graine de coriandre , deux onces; griine de
fenouil,, une once ; eau de rivitre, irois pin-
1es ; $ucre concassé, quuire livres.

Concassez les graines , etapres qualre jours
d'infusion dans 'eau-de-vie, vous procédes
i la distillation pour retirer trois pintes et
demie de liqueur spiritueuse. Lorsque le su-
cre est enticrement fondu, vous formesz le
mélange et le filirez.

Ean d'FEillets.

Eau-de-vie, huit pintes; ceillets rouges
épluchés, deux livres; girofle concassé, deux
gros, eau de riviere, qualre pintes; sucre,
six livres.

On metles fleurs dceillets dans I'eau-de-vie;;
apris enavoir dié les onglets , on y ajoute le
girofle, et on laisse le tout en infusion pen-
dant six jours. Ce terme expiré,, on procéde
4 la distillation pour retirer quatre pintes de
liquenr spiritueuse. '

On fait fondre le sucre a I'eau de riviere ;
on forme le mélange ; on colore la ligueur en
rouge, et l'on [ijwe.
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Fau de Celerd,

Eau-de-vie, quaire pintes; graine de eé-
leri, une once; eau de riviere,, deux pintes ;
sucre, denx livrees hoit onces,

On obtient par la distillation de la graine
de céleri avec I'eau-de-vie, deux pintes de
liquenr, On fait fondre le sucre dans P'eau,
puis on forme le mélange, que Fon filwe.

Les Eana des différenjes graines se font de
la méme manicre , en suivant les mémes pro-
portions.

an Archicpiscopale.

Eau-de-vie, quatre pinles ; zestes de qualre
cedrats ; mélisse fraiche , denx onces ; macis,
un gros; ean de riviere, deux pintes; ean
de fleur d'orange, une livve ; esprit de jas-
Wil , UNe once ; Suere concassé, trois livres,

On disulle les quatre premiéres substances
pour retirer deux pintes de liqueur; on fait
fondre le sucre i 'eau de riviére ; on y ajonte
I'eau de fleur d’orange et Pesprit de jasmin
et lorsque le mélange est fait, on filtre I
liqueur.
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Eau dargent.

Lau-de-vie, six pintes; zestes de six oran-
? 2
ges; zestes de quatre bergamotes; cannelle
fine concassée, gquatre gros; cau de riviere
distillée, trois pintes; sucre blanc concassé
: 3 2
quatre livres huit onces.
On suit les mémes procédés que pour Uean
que p
d'or, excepté gu'on laisse cette liqueur en
1 q
blane, et que 'on y met des feuilles d’argent.

Ean d'or.

IEau-de-vie, quatre pintes; zestes de six ci-
trons ; macis, un gros; ean distillée, deux
pintes; ean de fleur d'orange, umne livre;
sucre, trois livres.

On distille an bain-marie I'ean-de-vie aveg
les zestes etle macis, et on retive deux pintes
de liqueur spiritueuse : quand le sucre est
fondu dans 'ean, et qu'on y a ajouté de l'ean
de fleur d'orange , on forme le mélange , que
'on colore en janne avec la teinture de safran ;
on filtre ensuite. Alors, ayant un livret avec
des feuilles d'or, on en fait tomber dans une
assietle, et en y ajoutant un peu de ligueur,
on les bat légerement avec une fourchette, et
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on en met avec une cuiller dans chagque bou-
teille une suilisante g uantitd,

Eau de The.

Eau-de-vie, six pintes; thé impériad, une
once ; ean-de riviere, trois pintes ; sucre con-
cassé, quatre livres huit onces.

Onfaitinfuser le the dans 'eau-de-vie pen-
dant Luit jours , puis on retive trois pintes de
liqueur par la distillation ; on fait fondre le
sucre dans 'ean , on fait le mélange, ct l'on
filtre.

%

Eau de Noyaux de Phalsboury.

Lau-de-vie, douze pintes ; amandes d'abri-
cots, deux livres; amandes de péches et de
cerises , une livre ; eau de riviere, six pintes;
eau de fleur dorange , une livee; sucre con-
cassé, huit livres.

On met la veille les amandes tremper dans
de I'eau titde pour en attendrir la peau; on
les pele le lendemain; on les met dans une
cruche infuser avec I'eau-de-vie pendant huit
jours, et on procede ensuite i la distillation,

Quand le sucre est entierement fondu dans

T'ean
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I'ean, on ajoute I'eau de fleur d'orange ; on
fait le mélange, et Uon filire ensuite.

Eaie de Malte.

Eau-de-vie, six pintes; zestes de douze
oranges ; eau de fleur d'orange double, upe
pinte; eau de riviere, deux pintes; sucre
concassé , quatre livres,

On fait infuser les zestes d’oranges dans
I'ean-de-vie pendant deux jours, puison les
soumet 1'un et Pautre 4 la distllation.

On fait fondre le sucre dans 'eau, on ajoute
F'eau de fleur d’orange , et 'on fait le mélange
que 'on filtre.

Eaue de la Céie,

Eau-de-vie, six piutes ; cannelle fine con-
cassée , quatre onces; zestes de deux cédrats;
dattes, quatre onces ; figues grasses, quatre
Onees. er

On fait infuser. ces substances dans eau-
de-yie pendant six jours, et on procede a la
distillation pour obtenir trois pintes de li-
queur, . .

Eau disiillée, trois pintes; sucre blanc,
quatre livres huit ences.

O
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On fait fondre le sucre dans 1'eau, puis on
forme le mélange; on liltre ensuite.

Ean=de-vie d' Andaye.

Eau-de-vie, douze pintes ; anis étoilé con-
cassé , deux onces ; coriandre concassée, denx
onces ; zestés desix oranges ; iris de Florence
en poudre, quatre onces; eau de riviere, six
pintes ; sucre blune, cing livres.

On distille au bain-marie les cing premieres
substances; pour retiver six pintes et demie de
liqueur ; on fait fondre le sucre dans eau, et
on réunit les produits; on filtre ensuite.

On préfere ordinairement pourcetteliquenr
de I'eau-de-vie d'Espagne,

Des fruils a I'Eau-de-vie , de la Clarifica-
tion du Sucre , et des différens degres de
CLISS0T.

L'espece de liqueur dont nous allons parler
n'a qu'un rfapport indirect avee les liqueurs
proprement diles ; ce h'est n1 une liqueur
fine, ni ce que I'on appelle un ratafia; s
clle n'a pas tous les avantages de ces deux 'cs-
peces, elle en a du moins quelques -uns , et
qui ne sont point & mépriser.
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Comme cetie méihode a beaucoup de rap-
port avee le procédé qui concerne les confi-
tures, il faut de toute nécessité connaitre les
diftérens degrés de cunisson du sucre, et le
moyen de le clarifier parfaitement ; ¢’est aussy
par oit nous allons commencer.

On observera d’abord , comme régle géné-
rale ; qu'il faut environ un demi-septier d’ean
de fontaine ou de riviere, et environ la moi=
ti¢ d'un blane d’ceuf bien battu pour chaque
livre de sucre que l'on se propose de clari-
fier. Pour micux me faire entendre, je crois
qu’il ne sera pas mal d’éablir une dose fixe
de sucre , et de suivre le procédé dans toutes
ses parties.

Commencez donce par prendre quatre livres
de suere, que vous casserez par morceaux
gros comme le pouce ow environ; prenez
ensuite une poéle a confiture, dans laquelle
vous mettrez un ou deux blances d'eeufs avee la
coque cassée et froissée en petils morceaux
vous délayerez ce blane deeufl dans une cho-
pine et demie d'eau que vous verserez i diffé-
rentes reprises, ayant soin de bien fouerter
le mélange o chaque fois que vous verserez
de I'ean, ev¢ela avee un petit balai d'osier ou
de bouleau. Quand vous aurez achevé de bien
meorporer la totlitd de votre eau avec le

O 2
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blanc d'ceuf, et que tout le mélange sera bicn
en mousse, vous y jeterez vos quatre livres
de sucre, et vous mettrez volre podle sur le
feu, enremuant le sucre de tems en tems; de
crainte qu'il ne sattache au [ond de la podle,
et ayant soin d’enlever I'écume , qui ne man-
quera pas de paraitre lorsqu’ilviendra &
bouillir. Aprés quelques bouillons, le su-
cre s'¢élevera au point de passer les bords
de la poéle; pour empécher qu’il ne se ré-
pande au dehors , il faudra Pabatire en y
versant un pen d'eau froide, cequivous don-
nera le tems de 'écumer. Apres cing ou six
bouillons , jetez encore un blanc d'ceuf bien
foueué, mais sans ean; enlevez le reste de
T'écume qui pourra se présenter encore, et
continuez toujours d’écumer jusqu’a ce qu'il
ne se fasse plus qu'une petite éeume légére
et blanchitre ; retivez alors la potle du fin,
prenez une serviette que vous mouilleres 1é-
gerement , vous D'étendrez sur une terring
bien propre, et vous passerex votre sucre
qui se trouvera parfaitement clarifié.

Aprés laclarification du sucre , il fandra lui
donner le degré de cuisson relatif a I'objer
fue vous vous proposez. Les artistes en ont
ctabli six. par lesquels ils réglent toutes leurs
opérations,  Quand ils veulent exprimer ces
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dilférens degrés de cuisson , ils disent : cuire
le sucre au lissé, au perlé, ausoufllé, i la
plume, au cassé et au caramel. -

17, On connait que le sucre est cuitan lissé,
lorsquapres en avoir recu une goutte sur le
pouce , ety avoir joint le doigt index , on les
sépave tout d'un coup ; si pour lors il se fait
un petit filet d'un doigtal'antre , guoise rompt
tout de suite, vous pouves élre sar qua volre
sucre est an lissé 3 si le filet est presgu’imper-
ceptible, le sucre n'est cuit qu'an petit lisse.
11 ne faut pas s’aviser, pour fuire cette épreun-
ve, de tremper son doigt dans le sucre houil-
lant, on se brilerait immanguablement. 1l
suffira done de retirer I'éenmoire qui doi ton-
jours rester dans la poéle , etl’élevant un pen
au dessus, vous recevez la goutle de sucre
qui coulera du bord sur voure pouee, ce qui
suflit pour faire votre essar.

2", Votre sucre ayant jeté quelques bouil-
lons de pius, vous réitéreres le méme cssai ;
si en séparant vos deux doigts le filet qui se
forme s’étend un peu sans se rompre, le su-
ere est censé cuit au petit perlé, et F'onappelle
grand perlé le sucre cait aupoini de poutoir
s'‘étendre emticrement sans se rompre’, quoi-
que les denx doigts soientsépards Pun de l'an-
tre autant qu'ils peavent 'éire. On eonnait
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encore ce degré de cuisson a la figure du houil-
lon ; il forme alors comme une maniére de
perles rondes’ qui paraissent rouler les unes
sur les antres.

5°. Apres quelques bouillons encore , pre-
nez votre ¢cumoire i la main, et l'ayant un
peu déchargé en frappant sur le bord de la
poéle, soufflez au travers des trous ; en allant
et revenant d'nn cdté i Uautre 5 s'il en sort
comme une sorte de petite bouteille, votre
sucre seraan degré que on nomme an soufilé,

4%, 6i vous laissez cuire volre sucre jus-
qu'a ce que vous aperceviez , an lien des
perles dont nous ayons parlé un peu plus
haut, des espéces de bouteilles qui, apres
s'¢tre éleviées, erevent tout de suite , et lais-
sent ¢chapper beauconp de famée, vous pou-
vez élablir que votre sucre est bien prés d'éire
i la plume. Passez alors volre écumoire par
le milien de la podle, retivez-le en le secouant
fortement en I'air; si vous apercevez le su-
cre voler copune une plume légere , mais un
peu large, il sera 4 la petite plume; si vous
continuez un peu plus long-tems Ia enis-
somr, en Seconant Pécumoire en Paiv, vous
apercevrez volre sucre sous la  forme e
filasse volante ; il sera pour Tors i la grande
plame,
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59, Pour counailré si votre sucre est aun
cassé, il faut prendre un verre plein d’ean
fraiche , vous y tremperez le hout de votre
doigt, que vous plongerez dans le sucre
bowllant , vous aurez soin de le retirer hien
vite pour le plonger dans le verre dean froide;
si pour lors, en froissant le sucre entre vos
doigts , le sucre nel_.l‘;girem se casse en faisant
un petit bruit, il sera au cassé.

6°. Le sucre cuit an cassé sattache toun-
jours comme de la poix lorsqu’on en met
entre les dents ; pour éire au degré que l'on
nomme caramel , il faut qu’il casse net sous
la dent sans s"y attacher. Or, ce degré n'est
pas facile & saisir, car pour peu que vous
manquiez le point requis, volve sucre est
sujet & brider, au moyen de quoi il n'est plus
bon a rien. 1l fandra denc étre bien attentif,
etrépéter souvent Uessai sous ladent; des que
le sucre commencera 4 ne plus s'attacher, il
sera gu caramel.

Ayant acquis une connalssance exacte de
la cuisson du sucre , on powrra entreprendre
de faire les froits & Peau-de-vie. '

il est pen de fruits gue 'on ne puisse con-
server dans Peau-de-vie ; cependant, comme
je ne crois pas qu'il soit facile de les em-
ployer tous avee un ¢gal sucees, nous ne par-
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lerons que des fruits i qui Pexpérience a fait
donuer la préférence pour cetle opération :
si P'on est curieux de faire des essais sur dau-
tres fruits , les recetles suivantes pourront
servir de modele 4 cenx qui voudront les en-
treprendre.

Péches a lean-de-vie.

Choisissez trente piéches , belles, bien co-
lorées; faites attention qu'il ne fant pas qu'elles
soient tout & fait mires ; mais seulement bien
pres du pomnt de maturite : ce {ruit est tou-
jours chargé de duvet, il faudra 'dter en vous
servant d'une brosse molle, on en I'essuyant
avee un linge blanc. Vous I'inciserez ensaite
de toute sa longueur et jusqu’au noyau, afin
que le sirop puisse pénétrer jusque dans
I'intéricar. Toutes vos péches éumt préparces
de la sorte, faites fondre trois livees de sucre
dans une suflisante quantité d’ean pour le cla-
rifier, comme nous I'avous enseigné ci-des-
sus. Votre sucre étant clarific, et le sirop
étant toujours sur le feu, et boutllant , vous
v jeterez voure frait, ayant attention de e
remuer en tous Sens avec I’i':(:uma)in-., atin
que la chalear agisse’ par tous les ciiés ; dos
qne vous apercevreez que le fruit samollit,

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 222 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=222

EBIT Sante

LES LIQUEURS DE TABLE, ¢lc. 217

retivez-le de dessus le feu, et arrangez vos
péches sur un tamis pour les faire égoutter.
Pendant qu’elles égoutteront, vous remettres
votre sirop sur le feu, et s'il vous parait qu’il
soit devenu trouble , vous le clarifiercz de
nouvean avee du blane d'eeafl’; faites-lai faire
trois on quatre bouillons , et versez-le tout
bowllant sur vos péches, que yvous aurez en
soin de transporter du tamis dans une grande
tervine vernissée, Laisses de la sorte votre
fruit wemper dans le sirop pendant vingt-
quatre heures , apres quol retivez cncore vos
piches du sirop que vous remettrez sur le
]"cu,, vous fm fercz Laive dix o douze houl-
lons, et vous le reverserez de nouvean sur
vos péches. Le troisitme jour meutez le fruit
et le sirop tout ensemible sur le feu, et don-
ney qualre on :;*Eurf bouillons eouverts, Re-
tivez la pocle do feu, Lassez refroidiv le tout
i demi , ensuite prenez vos péchies une b une,
et rangez-les proprement duns un hocal, en-
suite examinez combien votre hoeal peut con-
tenir de liquide ; si vous jugez qu’il soit assex
grand pour contenir quatre pintes , par exem-
ple, vous emploierez deux pintes deau-de-
vie et deux pintes de sirop pour le remplir §
§il ne contient gque lrois pintes, vous ne
meltrez qu'une pinte et demie de sirop pour
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une pinte et demie d'eau-de-vie. [l n'est guére
possible d'assigner ici des doses précises ; un
pen de pratique suppléera a ce que nous ne
pouyons pas enseigner avec une exactitude
un peu 5cr11pufcuss. Votre fruit étant recon=
vert de liquide, il surnagera d’abord, il res-
tera ainsi 4 la surface pendant un mois oun
deux : mais & mesure qu'il sera pénéiré par
la liquenr , il tombera au fond.

Abpicots & Upau-de-vie.

Prencz la quantité d'abricots qu’il vous
plaira ; cependant ne passez pas deux dou-
ZAINES , nssu}-cplqs. proprement avec un ]Engc
pour leur oter leur duver, jetez-les dans I'eau
houillante , dabord ils se précipiteront au
fond, pew apriés ils, remonteront sur 'ean ;
alors tirez-les de la poéle, et arvangesz-les &
mesure sur un linge blanc , ou bien pour
micux faire, jetez-les dans Pean fraiche, Tous
vos abricots dtant blanchis de Ia sorte, Yous.
les reurerez de l'ean fraiche pour les faire
égoutier sur un [amis ; érant bien égouttés
vous les jeterez dans un sirop que vous aurez
fait clarifier anparavant. Le reste du procedé
estle méme que celui que nous venons d'ingdi-
quer pour Ja péche.
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Peches ou Abricots ¢ leau-de-vie dune
autre manicre plus simple.

Prenez de belles piches on abricots qui
soient bien mirs, essuyez-les lézérement avee
un linge, pour dierlenr duvet ; pesez ensuite
votre [ruit, et pour chagque livre de frait
vous prendrez un quarteron de sucre seule-
ment, Clarificz votre sucre , faites=le cuive
jusquan grand perlé ; lorsqu’il sera 4 ce
point , metlez -y votre froit, et faites - lui
prendre trois ou quatre bouillons, Pendant
cetems-laayez grand soin de retourner votre
fruit en tous sens, afin qu’il prenne le sucre

partout, apris quoi retirez la poéle du feu,
el arrangez vos péches ou abricots un & un
dans un bocal. Le sirop étant plus de moitié
refroidi, vons y verserez eau-de-vie 4 vaison
de trois demi - septiers pour livre de fruit.
Comme votre sitop pourrait étre un peu épais,
il ne fandra pas verser votre cau-de-vie tout
d'un coup, le mélange ne pourrait se faire
quavec bheaucoup de diffienlié ; i1 faudra
donc verser volre eau-de-vie 4 plusienrs re-
prises , et toujours remuer pour faciliter le
mélange, Le mélange étant fait, vous le ver-
sercsn dans le boeal ot yous aures arrange
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votre fruit ; il surnagera d’abord , mais & me-
sure que le sirop et 'ean-de-vie le pénéire-
ront, il se précipitera an fond du hocal , et
c’est alors seulement qu'il sera bon & manger.

Poires de Rousselet @ Ueau-de-vic.

Choisissez des poires de rousselet qui ne
soicnt pas tout a fait mires : comme il y a
deux espéces de rousselet, ln grosse et la pe-
tite , 1l ne faut pas prendre 'une pour Fau-
tre ; la petite, comme la plus odorante , est
In seule qui convienne a notre opération ; on
Ja nommé aussi rousselet de Reims ;5 pi-
quez-les avee une ¢pingle en ous sens et de
tous cdtés , et jetez-les dans l'ean bouillante
pour les faire blanchir ; & mesure qu’elles
s‘amollivont, vous les retiverez , et vous les
jeterez dans l'ean fraiche ; awssitét qu’elles
seront refroidies, vous les pelerez et les je-
terer encore dans 'ean fraiche , mais dans
un vase différent de celui qui anra servi i
les rafraichir en sortant de dessus le fen;
vous aurez soin d'exprimer le jus de denx
citrons dans I'ean qui doit les recevoir apres
avoir é1é pelées ; c’est le vrai moyen de les
entretenir dans une blanchenr parfaite.

Faites ensuite clarifier du sucre dans une
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quantité proportionnelle dvotre fruit, etavec
assez d'eau pour que ce [ruil y baigne i Paise;
votre suere etant bien elarifié, et encore honil-
lant, vous y metterez votre {ruit, et lui laisse-
rez prendre sept ou huit bouillons couverts,
apres quoi vous retiverez la poéle du fen, et
vous verserez le tout dans une terrine pour
donner le tems au fruit de prendre sucre;
vingt—quatre heures aprés, vous remettres
le sirap sur le feu, dans la poéle, et vous lui
ferez prendre dix ou douze bouillons , apres
quoi vous le verserez tout bouillant sur vos
poires, qui seront resices dans la terrine ,
pour les laisser encore vingl-quatre heures :
le woisitme jour vous réitérerez la méme
opération ; mais apres le sixitme ou huitiéme
bonillon vous coulerez tout doucement votre
froit dans le sirop , et vous lui laisserez pren-
dre six bouillons; pour lors retirez votre
potle du feu,'6tez I'écume, s'il y en a, lais-
sez. refvoidie le tout & demi, arrangez vos
poires dans le bocal, et mélez votre sirop
avec une égale quantité d'ean-de-vie. Ce mé-
linge érant fait vous le verserez par-dessus
vos poires arrangées dans le bocal; deux mois
apris vous pourrez en faire usage.

Nous n'avons point exprimé ici la fuantite
de sucre qu'il convient d'employer, parce

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 227 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=227

EBIT Sante

232 L'ART DE COMPOSER

qu’il faur s¢ régler sar la quantié de fruie
que 'ona a confire ; nous établissons senle-
ment poar régle générale, qu'il faut que le
{ruit baigne a T'aise dans un sivop qui soit
d’abord an hssé, et ensuite au perlé; je dis
an lissé pour la premiére cuisson, ctan perlé
pour la derniére.

Poires de beurré d'Angleterre @ T'eau-
de-vie,

Prenez de belles poires de bewrré qui ne
soient pas trop mires, vous les mettez sur le
feu avec suflisante quantité d’ean que yous
ne faites point bouilliv; lorsque vous sentez
que les poires mollissent sous le doigt, vous
les retirez et les mettes dans de 'eau fralche ;
vous pelez etenlevez la tache noire de la téte:
vous les piquez etles remettez sur le fou avee
de nouvelle ean, dans laquelle vous jetez un
pen d'alun et que vous faites bouillir i grand
fen : vos poires sont assez blanchies lorsqu’une
épingle passe & travers sans la moindre résis-
tance ; vous lesretirez avec précantion a laide
de Pécumvire , etlesmettez dans de nouvelle
eau fraiche.

Vous clarifiez suffisaminent le sucre et l:
faites cuire au petitlissé ; vous le versez bouil

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 228 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=228

EBIT Sante

LES LIQUEURS DE TABLE, elc. =223
lant sur les poires; vous les égouttez le len-
demain, el lorsque le sucre est & la nappe ,
vous les y remettez frissonner un léger houil=
Jon ; le surlendemain , vous réitérez la mime
opération, les égoutlez et les mellez en
bhocaux,

Vous donnez quelques bouillons an sucre,
puis lelaisser refroidir ; vous y verses les deux
ticrs de sa quantité d'ean-de-vie & vingt-cing
degrés; vous filrez le mélange 4 la chausse ,
le versez sur les poires, et bouchez les bo-
caux,

BMirabelles @ l'eau-de-vie.

Choisissez des mirabelles bien miires, pi-
quez-les partout avec une épingle, jetez-les
dans T'eau bouillante ; sitét que vous les
verrez monier sur Peau, retirez-les du feu, et
jetez - les tout de suite dans Pean fraiche ;
lorsquielles seront bien refroidies, vous les
returerez dé Téau et vous Ies mettrez égont-
ter sur un lamis. Pendant qu’elles égoulte-
ront, Taités clarifier du sucte dans une pro=
portion relative & la quamtité du fruit que
vous employez ; votre sucre étant clarifié et
bouillar encore, couléz'- y vowe fruit, et
faites-lui prendre quatre bouillors couverts ;
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apres quoi retivez Ja poéle du feu, enleves
I'écume, erversez votre fruitetle sirop dans
une tervine ; laissez reposer le toul jusquan
lendemain, versez le sivop sans le fruit dans
la poéle a confiture, faites - Ini prendre sept
ou huithouillons, et jetez -le par - dessus le
fruit, danslaterrine., Le troisicme jour met-
tez dans la poéle i confituee le sirop etle frait
toutensemble , faites-leur prendre une dixaine
de bouillons couverts , retirez la poéle du feu,
enlevez 'écume , §'il est néeessaive, laissez un
peu refroidir le tout, apres quoi rangez pro-
prement votre fruit dans le boeal, mélez dans
votre sirop pareille guantité¢ d'ean-de-vie , que
vous versercz par-dessus le frnit dans le bo-
cal ; il surnagera pendant quelque tems ; lovs-
quil 5c1p1'écipittra au fond , 1l sera tems de
le manger.

Note, 11 faut bien ménager la mirabelle
Jorsqu’on Ia blanchit, parce qu'elle est su-
jetie a selicher. On peul, selon celte recette,
conlire pareillement la reine-clande,

Auire maniére de confire la mirabelle et Ia
reine-clande & U'ean-de-pie.

Choisissez la quantité qu'il vous plaira de

nirabelle ou de veine-clande , les unes et les
aulres
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aulres parfaitement milres ; essuyez-les lége-
rement avec un linge , pesez-les, et pour cha-
que livre de fruit, prenez un quarteron de
suere; ayant déterminé la quantité de sucre
relativement & la quantité de vowe fruit,
faites-le clarifier, et ensuite cuire au grand
perlé ; alors mettez vouwe fruir dans le sivop.
faites - lui prendre deux ou trois houillons
tout au plus, en le remuant doucement avec
I'écumotire ; vetivez pour lors votre fruit dela
potle le plus proprement qu’il vous sera pos-
sible, et arrangez-le, ou sur un tamis , ou
sur des plats, ou encore pienx dans le bocal
méme; votre sirop éant a demi refroidi,
ajoutez-y de 'ean - de = vie, & raison de trois
demi-septiers par livre de fruit,remuez bien
le mélange, et versez - le par - dessus votre
frait, dans le bocal que vous boucherez hien
avee du liége et un parchemin mouillé par-
dessus. Ce froit préparé selon cette recette se
conserve deux ans.

Cerises a Ueau-de-vie.

Choisissez tout ce qu’il y a de plus beau et
de plus miir en cerises , coupez la moitié de
chaque quene , et mettez-les dans de 'eau
bien fraiche ; aprés une demi-heure, retirez-

P
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les, et faites-les égoutter sur un tamis ;3 étant
bien égouttées , rangez-les proprement dans
un bocal , de maniére qu'elles remplissent
le bocal presque en entier ; ajoutez un quar-
teron de sucre par livee de fruit; meutez
dans un linge un biton de cannelle, deux ou
trois dounzaines de grains de eoriandre , deux
fenilles de macis , un grain de poivre long ;
repliez bien votre linge , et formez-en un
nouet que vons attacherez avee un fil, de
maniére qu'il nage , ou du moins qu’il repo-
se immediatement sur le dernier lit de ce-
Tises. Sivolre quantité de cerises est un pen
considérable , il faudra augmenter en propor-
tion les drogues dont nous venons de parler,
Apres six semaines ou deux mois d'infusion ,

+ gotitez votre fruit, et s'il a pris sullisammeni
d’'odeur, retirezle linge ou sout enfermds les
aromaltes.

Oranges & l'eau-de-vie.

Faites choix de belles oranges, vous les
tourpez promplement, et apres les avoir pi-
quées dans le milien, vous les mettez 4 me-
sure dans de P'ean fraiche , puis sur le feu pour
Ies blanchir, et ensuite dans de nouvelle ean
fraiche,
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Vous clarifiez du sucre & la petite nappe ,
et lorsqu'il n'est plus que tres-chand , yous le
versez sur les oranges et leur donues un houil-
Ion couvert; vous réitérez celle opération
pendant les denx jours suivans, remetlant
d’abord séparément le sucre ala petite nappe,,
puis y versant les oranges pour leur faire re-
cevoir un bouillon. Le troisieme jour, vous
les égouttez et les mettez en bocaux.

Vous donnez quelques bouillons au sucre,
lorsqu’il est refroidi, vous y metiez les deux
tiers de sa quantilé d'eau-de-vie i vingl-cing
degrés; vous passez le mélange i la chansse ,
vous le versez sur les oranges, et, quand les
bocaux sont remplis, vous les bouchez,

Noix Manches a Feau-de-vie.

Choisissez des noix de la plus belle espece;
quand une épingle passe facilement i travers ,
vous les pelez jusqu’an blanc, que vous mel-
tez i mesure dans de eau fraiche ; vous faites
bouillir de I'eau dans laquelle vous avez jeté
un peu d'alun oun exprimé le jus d'un citron,
pour conserver la blancheur des noix : quand
elles sont suflisamment blanchies , vous les
retivez et les mettez dans de I'ean freiche.

Vous prenez sullisante quantiié de sucre

P35
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clarifié et le mettez an petit lissé ; vousle ver-
sez tiede sur vos noix , et réitérez cette opéra=
tion pendant les trois jours suivans ; le qua-
trieme jour, vous failes cuire le sucre & la
nappe et le versez sur les noix jusqu’an len-
demain que vous les égouttez et les mellez en
bocaux,

Vous ﬂidutcz au sucre cuit les denx tiers
de sa quantité en eau-de-vie a vingt-cing de-
grés; vous passez-la liqueur a la chausse, et
la versant sur les noix, vous en rémplissez
les bocaux qui les contiennent, puis les fer-
mez hien.

Cornichons confits an vinaigre.

Vous prenez des cornichons hien verts et
d’égale grosseur, vous en coupez la pointe et
la queue, et pour en enlever le duvet, vous
les brossez, ou, apris avoir mis du sel daus
une nappe de grosse toile , vous les y frottes;
vous les lavez ensuite et les essuyez; vousles
metiez dans un bocal infuser pendunt deux
ou trois jours dans de bon vinaigre hlime;
au bout de ce tems, vous faites bouillir ce
méme vinaigre dont vous avez séparé les cor-
nichons ; quand il est réduit du tiers , et qu'il
¥ en a cependant assez pour que les corni-
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chons puissent y baigner, vous les y jetez, et
apres un bouillon , vous verses le tout dans
une lerring que vous COuvrez; VOus reiiues
le mélange de tems en tems ; cing asix jours
apres, vous remettez de nouveau les corni-
chonsavee le vinaigre sur le fen, puis y ajou-
tez suflisante quantiié de sel, de I'estragon,
quelques gousses d'ail, et mettez le toul en
pots.

Haricots verts confits aun vinaigre.

Choisissez des haricots verts , lorsqu'ils sont
petits et tres-tendres ; vous en supprimez les
pointes et le filet qui est antour, et suivez ,
pourles confire, les mémes procédeés que pour
les eornichons.

Des moyens de tirer le parti le plus éco-
nomique de plusicurs ¥Fruils ;' ot prineci-
pualement de la Cerise.

(Extrait des Quvrages de M. Caprr-nE-Vauvx. ),

1

La cerise commence & rougir, et bientdt
on sera embarrassé de son abondance, dans
les pays ouelle n'aura pas é1é exposée aux ra~
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vage: de la gelée; je vais offrir a I'économie
les moyens de tirer parti de ce fruit,

Le plus avantageux ne sera pas de vendre
la cerise; les frais de cueille, de transport,
absorbent les bénéfices ; mais bien d’en faire
des confitures, des marmelades avee on sans
sucre , une compote d'hiver, du vin, du ra-

tafia , du kirchwaser, ou méme de les sé-
cher au four.

es Cerises séches.

Commengons par leur dessiccation , comme
étant la préparation la plus facile. On cueille
Ia cervise parfaitement mire, car ce fruit est
natnrellement acide, et le défant de maturig
ajouterait i lacidité qu'elle rend aprés sa des-
siccation,

1i y a plusicurs maniéves de faire séeher les
fraits. On les blanchit a 'ean bouillante avant
de les faive sécher @ dans les pays wes-chauds
on en seche au soleil, mats dans les pays tem-
pérés, c'est par le moyen du fen, sur des
claies placées dans un four, au degré de cha-
leur qu'il conserve quand on en a tive e pain.
Ne cuit-on pas, on chanffera le four expres
et modérément,
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in général on ne doit pas chercher 4 opé-
rer la dessiccation des fruits en une seule fois ;
il faut les mettre au four et les en retiver &
deux ou trois reprises. Les fruits évaporés
brusquement se décuisent , et attivent, quoi-
qu'en apparence secs, une humidité qui les
altere,

On sait que les fruits desséchés doivent
é¢tre enfermés dans des boites et conservés
dans un endroit plutét sec qu'humide.

La cerise, dans cet éiat, est un fruit tres-
agréable, tris-salutaire, et que lenfance aime
beaucoup,

Si elle a été desséchée avec soin, on peut
la faive aisémentrevenir 4 Pean , dans laguelle
on met tremper sa cerise laveille au soir, pour
en préparer le lendemain une compote.

Des Confitures de Cerises.

Les confitures de cerises sont un procédd
trop connu pour Uindiquer ; il ne varie que
par la quantité du sucre; elle est ordinaire-
ment de quatre & huit onces par livre de fruit,
qu'on fait cuire ensemble et a peiit feu, jus-
qu'h consisiance requise, Pour avoir le sirop
de la confiture parfaitement cluir, on peut le
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clarifier comme il sera indiqué plus bas pour
la compote d’hiver.

Marmelade de Cerises sucrée.

Otez les queues et le noyau de la cerise ;
pesez votre fruit, et ajoutez-y, par livre,
une once seulement de suere ; faites cuire dans
une bassine de cuivre, & petit bouillon, jus-
quice quen en mettant vefroidir, la marme-
lade aiv pris vne consistance de raisiné ; car
la cerise ne fait pas marmelade comme les au-
wres fruits, tels qu’abricots, coings, prunes,
pommes 3 versez-la dans des pois de faience.

Muarmelade de Cerises sans sucre.

Veut-on faire économie de sucre, onn'en
ajoute point i la cerise, et on a une marme-
lade un peu plus aigrelette, mais encore
agréable.

Il en est de méme de tous les autres fruits :
on en fait des marmelades sans sucre, des
pites , qui offrent une ressource pour Phiver.
C’est souvent Je senl parti qu'on puisse tiver
de I'abondanece Jdu irait.

- Indiquons quelques précauiions géuérales
pour la preparvation des marmelades.
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Mieux vaut les cuire moins que plus , sauf,

si la marmelade se relichait au bout de quel-

ques jours , a lui redonner un coup de feu,

ouimetre Jes pots dans un four chaud, pour
'H 1113{:1I'|-]'l:..

Ce sont des pots de faience dans lesquels
on doit mettre les marmelades pour les con-
server. 8i on emploie du gres, i fant le choi-
sir parfailement cuit , car, marmelades, con-
fitures, herbes méme, se décuisent promp-
tement dans le gris porenx,

On peut encore, quand la marmelade a
déja de la consistanee, la metive dans des
assieties ou des plats, ¢tendue sur du papier
huilé, et la porier au four pour s'y sécher a
une douce chaleur; car I'opération se réduit
aenlever & la marmelade 'humidité superflue
qui nuirait & sa macéralion,

Du reste , il y a un emploi fort simple &
faire de ces marmelades , si on en a préparé
au deli de la consomination , c’est de les ajou-
ter au raisiné, dans la saison ou on le fait ;
et ce raisingé, amsi mélangé dagives fruits
est excellent,

De la Compote des Cerises d hiver.

Prenez des cerises , un peu avant leur par-
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faite maturité ; conpez moitié de la quene de
vos cerises , comme pour les confire ; metlez~
les dans une poéle sur un fen doux : guand
la cerise aura donné son suc, retirez-la avec
une écumoire , ajoutez volre sucre i ce jus ,
pour le clarifier; il se clarifiera de lni-méme :
enlevez I'écume el remettez vos cerises dans
le jus clarifi¢ : continuez a faive mi - cuire le
fruit 4 petit bouillon ; alors retivez la compote
du fen et videz-la dans une cruche ol vous
aurez mis de I'eau-de-vie : quelques instaus
avant de Ia retirer du feu, vous y ajouteres
de la cannelle.

Les proportions sont : cerises, six livres;
sucre ou belle cassonade, de deux 4 trois
livres ; eau-de-vie, trois demi-septiers : celte
guantité d'eau-de-vie est i peine sensible, et
elle a pour objet la conservation de la com-
pote.

11 fant la subdiviser dans plusienrs bocaux ;
une grande quantité se conserverail moins
bien dans un grand vaisscau : on le bouche
exactement,

Je recommande de faire cuive i petit bouil-
lon, premiérement pour ne pas délormer le
fruit ; secondement parce qu'nne trop forte
¢bullition altere toutes substances végétales
ou animales qu'on y soumet : un bowllon de
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viunde est mauvais s'il a bouilli a4 wop grand
feu.

Je ferai nne observation sur I'emploi de la
cannelle, du givofle, de la vanille et de tous
les aromates. H ot les pulvériser; un elou de
givofle réduit en powdre , avec une pincée de
sucre, produit plus d’arum que six on huit
clous entiers. J'insiste sur los déails, ils ne
sont jamais minutieux pour celui qui opére.

e Fin de Cerises.

Il ne fat cucilliv la cerise que parlaitement
mire, en oter queues et noyaux, les écraser
4 la main. Si on fait du vin de cerises en
grand , cettc manutention étant beaucoup
trop longue, portez les cerises 4 la presse 3
Ie sue s'en écoulera par Ia pression; vous en-
leverez le marc et vous coneassercz le noyaun
dans un mortier de pierre : on peul ne pas
les coneasser, nuais le vin sera moins parfu-
mé, Séparver les queunes élant anssi une opé-
ation longne , on peut les Inisser : le vin
fermente bien avec la rafle. Mettez suc et
mare dans un tonnean dont on aura élargs
Touverture, pour pouvoir le vider commo-
dément; on fera fuire une bonde de la lar-
geur de 'ouverture., ayaut un fort houton ,

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 241 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=241

EBIT Sante

256 L'ART DE COMPOSER

afin de pouvoir’ fermer et Uenlever avec fa-
cilité ; on laissera un peu de vide dans le
tonneau , car la masse se boursoufllera.

Comme la cerise n'est pas un froit trés-su-
crée, commeil a méme une acidité assez mar-
qué, il fant, pour augmenter sa vinosité, y
ajouter de la matitre sacrée, cassonade ou
miel : une ou deux onces par livre lui don-
neront heaucoup de spiritnositc, '

On fera done dissoudre dans une portion,
du jus de cerise , qu'on chauflera, la quan-
tité de sucre requise , et on le versera rout
chaud daus le baril, qu'on tiendra exposé i
une atmosphere de douze a quinze degrés;
on agitera la masse avec un long biton, au
moment du mélange ; on pourra Pagiter de
nouveau , une ou deux fois dans 'espace des
premiéres vingt- quatre heures; aprés quoi
la fermentation s’établira; on ne la dérangera
point; elle sera dirigée comme celle du vin,
car les lois de la fermentation sont unes et
¢galement applicables a tous les sucs fermen-
tescibles, Cependaut la fermentation du vin
de cerises étant plus lente que celle du vin,
on peut laisser cuver plus de tems; on tirera
donc¢ du vin par la cannelle ou le fausset ;
quand il sera complétement vin, on le souti-
rera dans un tonneau ; ou immeédiatement en
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bouteilles , s'il est parfaitement clair. On ex-
primera le mare, qu’on laissera déposer; la
liqueur devenue claire , on la soutirera. Voila
le vin de cerises, On peut, surtout si on n'a
pas concassé les noyaux , ajouier , dans le ton-
neau, de I'iris de Florence en poudre , on
bien des fewlles de péchers, qu'on brisera vt
fera bouillir pendant wrois ou quatre minutes
seulement, avec le sucre et le jus de cerises,
La propertion de cesarums est, pour soixante
pintes , une demi-once d'iris, ou une poignée
de iontures de péchers.

Le mare mis & distiller dans un bain-marie,
avec addition d'ean, donnera du kirchwaser.

Le vin de cerises, heaucoup plus agréable
que celui de raisin, et qu'on priserait beau-
coup plus que tous les vins de dessert étran=-
gers, s'1l venait de Chypre ou des Canaries ,
est aussi le vin le plus économique : enefiet,
trois livres environ de cerises de trois sous ,
et c'est U'estimer cher pour le propriéuaire,
donuent une pinte de vin; ajoulez une ou
deux onces de matiere sucrée d'un on deux
sous : commplerez-vous l'arum , les petits frais,
cest du vin au plus 4 cing a six sous la
pinte.

Les cerises ne miirissant pas toutes a la
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fois , on est force de faire ce vin & plusicurs
reprises. Pour se conformer i une des vegles
que j'ai prescrites pour Ja fermentation vi-
nense, de couvrir sa cuve et de faire plon-
ger le fruit méme dans le fluide , j’ai fait scier
en deux des tonneaux de diverses capacités ,
et disposer un couvercle gui entre dans mes
petites cuves , comprime la cerise et ne laisse
point de vide. Jen conscille 'emploi, comme
simplifiant le proeédé,

! D Fin de Péches et d' Abricois.

On obtient, par le méme procédé. des
vins de péches . d'ahricots, d'abricots-péches,
mais en angmenlant un peun la proportion du
SuCre.

Je ne parle pas, dans cet article, du kireh-
waser, j'en ai publié¢ le procédé dans la De-
cade philosophigue ; je me bornerai & dire
que J'en prépare tous les ans, avec toute es-
piee de cerises, et que je ne connais pas de
kirchwaser plusagréable an gott,

Du Ratafia de Cerises.

Cowmme le vin de cerises est déjh vineus,
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en raison de la maliére sucrée qui en aug-
mente la spirituosité, il ne Ini faut qu'nne
res-légere addition d’eaun-de-vie, d’srum et
de sucre, pour en faire un ratalia,

Cette nouvelle addition de sucre n'a done
plus pour objet que de sucrer, d'edulcorer,
el faire d'un vin, un ratalia,

En conséquence on ajoutera, par chague
pinte de vin de cerises, un demi-septicr d'ean-
de-vie, une ou deux onces de sucre : enfin
une demi-poignée d'weillet 4 ratafia, on du
girofle, dont un seul cloun, sl est palvérisé,
suflica pour deux pintes : on pent y ajouter
encore une poignée de framboises. Clest le
plus agréable et le plos sain des ratafias ; il
est infiniment préférable 4 tontes nos liqueurs,
qué Pesprit-de-vin et les huiles essentielles
rendent trop échauflantes, et qui sont fort
colitenses : ce ratafia ne revient pas i plus de
douze sols.

Du Ratafia de Fruits rouges.

Je terminerai cet article par la recette du
ratafia de fruits rouges, un des plus simples
et des plus agréables, car il n’est plus guére
question des ratafias de brou-de-noix et de
cassis, el qui n'ont d'agrément que celui de
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lenr arum , et qui n’ont point de vertus : celle
méme du cassis est suspecte.

Cerises, groseilles el lramboises , 1els sont
les fruits qui entrent dans le ratalia de fruits
rouges. Les proportions sont : de cerises, huit
livres ; groseilles, quatre; framboises, deux.
Cette quantité de iruit rend & peu pres dix
livres on ciy pintes de suc. On y ajoute :
ean-de-vie, cing pintes, cassonnade, deux
livres et demie. On peut angmenter le sucre,
st on veul une liqueur plus édulcorée, ou si
les fruits ne sont pas trés-mins, et consé-
quemment point assez sucres.

On net duns une bassine, sar le feu, I
groseille égriénée , ln cerise , éerasée et les
noyaunx concassés avec le suere ; on fuit pren-
dre deux ou trois bouillons pour crever
grosciile, et on verse le tout dans nne eru-
che ot 'on a mis Pean-de-vie, la framboise
entiere , auxquelles on ajoute, pour parfu-
nier le ratafia, de Peeillet qui porie ce now,
ou du girofle qui en tent lien,

En faisant préalablement cuire les fiuils,
c’est le ratafia de Teissere, car on peut éoi-
lement le faire & froid en écrasant les fruaits
i la main.

Cm passe, on exprime fortement le mare,
eton fltre & Ja chausse.

1l
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Tl m’a é1¢ demandé, an nom d'ane sociéié
dagriculiure, de publier quelques ohserva-
tions sur le meilleur parti a tirer de I'abon-
dance actuelle des fraits. Je me fais un devoir
de répondre & cette invitation ; ¢’est d'aillenrs
un nouveau tribut que je paye avec plaisir i
I'économie domestique et a la bonne ména-
gire, pour qui c’est une jounissance si douce
de pouvoir offvir 4 ses convives et i sa fa-
mille, de ces agrémens, de ces douceurs do-
mestiques qui ne fui cotent pour ainsi dive
que des soins,

Du Ratafia de la Ménageére.

Indiquons i la ménagére un des ratafias les
plus agréables et les plus économiques.

Dans une cruche de douze pintes, bien
bouchée , elle versera quatre pintes d’ean-de~-
vie ; le moment des fruits arrive, elle emplira
journellement sa cruche des cerises, prunes,
abricots, péches, trop mins pour étre ser-
vis, les écrasant 4 la main et en concassant
les noyanx : quand elle aura des restes de
compotes, des écumes, des mares de conli-
tares , clle les ajoutera & sa provision, ainsi
fue le cozurt des poires dans leur tems. Aprs
la saison des fruits , elle passera son ratafia,

Q
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en exprimera fortement le marc, sur lequel
elle versera denx ou trois pintes de vin pour
Pexprimer de nouveau. Elle laissera reposer
sa liqueur etla filtrera ila chausse ; elle pourra
ajouter i son eau-de-vie un peu de cannelle,
de femilles de pécher ou d'eeillets & ratafia,
afin de le parfumer. 1l sera bien suflisamment
sucré : ainsi, avec quelques pintes d’ecan-de-
vie et du fruit perdu, elle se procurera un

- joli ratafia.

Des Pruncair.

Je termine cet article par recommander
la préparation en pruneau, de la prune de
reine-claude ; il n'y en a pas qu'on puisse Iui
comparer, crus ou cuits : les plus renom-
més ne valent pas celui de reine-claude.

DIVERSES PREPARATIONS

DE LA GROSEILLE,

La groseille est de tous les fruits celui qui
offre le plus d'agrément al'économie alimen-
taire , et de ressources i la bonne ménagire |
en méme tems qu'il offre a4 la médecine un
reméde aussi salutaive qu'agréable ; I'écono-
mie et la médecine emploient la groscille de
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Ia méme maniére : ce sont les mémes prépa-
rations : le fruit, comme aliment léger ; le
suc , exprimé et étendu dans I'ean , comme
boisson : ¢’est souvent la seule que la méde-
cine ordonne dans les fievees ardentes , et
surtout dans les fievres putrides ; elle en preé-
pare un sirop qui entre dans les tisanes, les
apozémes , les potions , les gargarismes ;
enlin, la ¢onfiture de groseille ou sa gelée
est un des mets favoris de la convalescence
comme de Penfance.

La groseille a de commun avec le raisin
de se conserver sur sa tige beaucoup au
deli du terme desa maturité ; ils y acquierent
méme une maturité secondaire gqui combine
et atténue lacide de ces fruits, de maniére
a les rendre beaucoup plus doux et plus
agréables.

Le groseillier a de plus 'avantage de croitre
a toutes les expositions , en sorte gu'en
contre-espaliers , an sud-est, le fruit mirit
un mois plus tét que celui qui est an nord ;
avec le soin d'abriter , pendant les fortes
chaleurs du jour , les groseillers exposés au
nord , et en les empallant , on peut con-
server la groseille jusqu’aux gelées, et c'est
jouir de ce fruit sur arbre pendant cing oun
5% IM0is.

Q=

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 249 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=249

EBIT Sante

244 L°ART DE COMFOSER

Groseilles poudrées ou glacées.

On sert souvent ce fruit poudré ou glacé
de sucre : ce n'est pas la maniere la plus
agréable de le manger ; c'est une petite re-
cherche d’apprét et de luxe que le palais
n'avoue pas; le sucre se fond d'abord dans la
bouche, et rend plus sensible acidité du fruit.

La groseille mire , égrence , saupoudrée
de sucre est trés-agréable; elle Iest inlini-
ment plus, mélée & la fraise et & la fram-
boise, qui lui donnent leur arome , et & qui
elle donne son acide plus prononcé , en sorte
‘que ces frnits sfallient parfaitement pour le
gott et Vodorat, Voila la compote froide.

Mais on ne peut pas se dissimuler que les
fruits verts n'aient quelque inconvénient
pour heaucoup d'estomacs , surtout chez
les enfans, les femmes, les vieillards et les
malades.

On est assez généralement tenté de man-
ger les fruits sur Parbre ; et c'est une tenta-
tion & laquelle il est bon de résister ; car
gouvent on a & se reprocher d’y succomber,
indépendamment de ce que le fruit mangé
a l'arbre est infiniment moins agréable que
celui cueilli & l'avance ; on apergoit une
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belle péche & Despalier, I'eau en vient a la
bouche ; on la déiache , et on la mange;
mais frappée des rayons du soleil , et con-
séquemment toute chande et sans parium ,
combien elle efit été préférable , cueillie de
la veille et attendue !

M. de Machault , qui aimait singuliére-
ment la péche , et qui avait, & Arnonville,
les plus beaux espaliers de ce fruit, n'en
mangeait quaprés vingt-quatre heures de
séjour a la fruiterie. En effet, le fruit détaché
de Tarbre et déposé dans un lieu frais, y
acquiert cette maturité secondaire que la vé-
gélation ne sait pas donuer , et qu'on obtient
du tems seul ; les principes conslituans se
combinent , Parome se développe , le fruit
devient fondant, Le cueillez-vous fondant ?
il est sans parfum. Les pommes, les poires
d'hiver , qu'on conserve dans les fruitiers,
et quine sont honnes & manger qu’apres un,
deux,etsouvent six mois,sont cueillies mares ;
la queue se fane, se détache de Parbre : elles
ont acquis toute la maturité de végétation ;
mais il leur faut celle du tems pour combiner
lenrs priucipes constituans et en développer
le gotit et la saveur exquise qui caractérisent
la crézane , le saint-germain, le bery-chau-
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martel , la royale d’hiver , le bon-chré-
tien , etc.

La pomme d'api, de fenouillet et de rei-
nette , prennent beaucoup, de sue qui n'exis-
tait pas an moment de la cueillette ; c'est la
maturité du tems qui développe et combine
les principes qui composent la matiére sucrée
dans l'un et l'antre de ces fruits. Le cidre
ne serait pas aussi sucré sans la maturiie
secondaire de la pomme. Voila pour la sen-
sualité, Maintenant voyons pour la santé.

Les cerises que vous mangerez au pied du
cerisier, et qui vons donneront des aigreurs,
des tranchées , quelquefois un mouvement
de dyssenterie, cueillies aujourd’hui et man-
gées demain deviendront un aliment nour-
rissant , rafraichissant, salutaire ; et tout an
plus légévement laxatif en méme lems que
beaucoup plus agréable,

C'est pourquoi I'épogue des fruiis dans les
campagnes devient souvent celie d'allections
fébriles et dyssentériques parle désordre que
jette dans les premitres voies ce caractére
de fruits crus, surtout lorsqu’ils n'ont pas
acquis méme leur maturité de végétation,

Cette petite dissertation me rappelie une
anecdote. Franklin éinit dans son jardin, &
Passy ; j’allai I'y rejoindre : il était pres d'un
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cerisier nain , el mangeait des cerises ; je lui
tins compagnic pour une douzaine seulement ;
il contnuait et m'invitait a en faire autant
mot je 'mvitai & cesser, en Ilui observant
que les fruits mangés & l'arbre avaient une
sorte de gaz végétatif;souvent préjudiciable; et
que d'aillenrs les cerises n'étaient pas parfai-
tement miires. Nous nous promenimes. Je
lui développai cette opmion : il en parut
frappé , et convint qu'en effet il avaiv éié
quelquefois dupe de ces petites débauches
de fruits,

Au bout d'une heure nous repassimes de-
vant le cerisier; Franklin en cueillit quelques-
unes ; je lui rappelai mon gaz végératil et le
défaut de maturité : vous avouerez ,mon ami ,
me répondit Franklin, qu’elles sont main-
tenant un pea plos mares, 1l faisait une
chaleur étouffante : cette réponse donne une
idée de la gaité enlintine qui caractérisail
ce philosophe.

Revenons a notre compte. C'est ainsi gu’en
posant un titre , on ne sait pas o il mene ;
mais cette digression cclaireiva plusieurs per-
sonnes sur 1'abus des fruts crus.
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Compote cuife de Groseilles.

Prenez un quarteron de groseilles égre-
nées 3 exprimez-en le suc ; mettez-le sur un
feu doux , avec un quarteron de groscilles
en grappes mires ; sans 'étre trop. Ayez
deux ou trois onces de sucre concassé, selon
quon voudra Ia compote plus on moins
sucrée , mettez le sucre peu i pen dans votre
compote pour que la groseille prenne in-
sensiblement sucre : elle le prendrait diffi-
cilement sans cette précantion; Quand la com-
pote aura jeté cing oun six légers bouillons,
elle sera faite, et la groseille aura conserve
sa forme.

Si ¢’est pour unestomac délicat, parfumez-
la, enla dressant dans le compotier , dune
pincée de suere i la vanille , ou au girolle.

N. B, Lesaromates ne doivent point bouil~
lic. Ce degré de chaleur leur enléve leur
arome , ils ne laissent que leur dcreté, an
Lien de donner leur parfum ; d'ailleurs,
une portion de ces aromates ; réduite en
poudre,, parfume plus que le quadruple non
pulvérisé ; en sorte qu'il y a de Péconomie
a les employer sous cette premitre forme.
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Nous indiquerons, par la suite, ces légeres
préparations,

Compotes cuiles de Groseilles , de Fraises
et Framboises.

On aura égrené pour cette compote le
quarteron de groseille qu'on metira dans le
suc de la groseille ; la dose de sucre sera
de trois onces; cette compole , cuite comme
la précédente, on la retirera du feu bouil-
lante , et on y jetera quatre ou cing cuille-
réesh bouche de fraises et une de framhboises;
on agitera les fruits avec la cuiller pendant
un monient ; on dresseradans le compotier,
qu'on tendra couvert et laissera dans un
endroit frais 3 an moment de servir la com-
pote, on Fagitera de nouveau; la fraise etla
[ramboise auront par ce moyen conservé
tout leur parfum, en sorte qu'on na point
4 Paromatiser comme celui des groseilles.

De la Gelee de Groseilles,

Nousavonsdit que la gelée de groseilles ap-
partenait 2 la table comme une des confi-
tures les plus agréables, et a la médecine
comme aliment et remaede ; sous ce double
rapport il faut la bien préparver, et c'est la
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chimie-pharmaceutique qui seule peut uti-
lement présider 4 l'art de la cwisine et de
Ioflice. La pharmacie se définit la science
qui apprend a connaitre ,a choisir , 4 pré-
parer, A méler et & conserver les médica-
mens. Changez le mot médicament en subs-
tances alimentaires, c'est la définition de Part
de Ia cuisine et de I'office.

Il y a beaucoup de manicre de faire mal
une chose, 1l n'y enaqu'nne de la faire bien;
tout menage fait de la gélée de groseilles; ra-
rementelle estbien faite, et cela par suite d'une
teonomie mal entendue, qui consiste a ne
mettre que demi-livre on trois quarterons de
sucre parlivee de fruit; on exprime les sues
de la groseille , on fait bouillir long-tems pour
arriver au degré de cuisson 31l en résulte plus
de dépense en peine, en tems, en feu; ona
une confiture sans saveur , sans odeur , de
coulear et de consistance de sang caillé.

Voici done la maniére de Ia préparer,

Prenez groseilles ronges avant leur point
de maturite parfaite, dix hyvres; suere, dix
livres : épluchez Ia groseille, et concassez le
sucre; mettez 'un et Pautre dans la poéle a
confiture ¢eurée sur un len clair et vif.

Faites prendre un bouillon couvert, ¢'est-
i-dire , attendez que le bouillon qui com-
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mence @ se lurmer sur las bords, s'étende et
couvre toute la surface de la poéle ; retivez
alors 1a poédle du fen, et coulez sur un tamis
de crin 3 laissez égoutter sans exprimer ; ver-
sez dans vos pots : sans autre clarification que
l: parenchyme de la groseille qui enveloppe
les légeres impuretés du sucre, on ala gelée
la plus transparente,

St on veul parfumer sa gelée avec I'odeur
de framboises, on étend sur e tamis une livre
de framboises épluchées, et on verse dessus la
la confiture foute bouillante. Si on veut aveir
un goiit plus prononcé de framboises , on en
mettra deux livres ; mais alors on diminuera
de deux livres Ia quantité de groseilles, pour
ne pas trop s'¢écarter de la proportion des par-
ties égales de sucve et de fraits. On pent ex-
primer le mare sur un autre vase; cette por-
tion de gelée, toute anssi boune au gott, a
de Topacité et altérerait, s on ne la mettait
pas i part, la transparence de Ia totalité; on
bien on lave le mare dans eau pour en faive
de I'enu de groseille.

Cette geléea la conleur dn rubis, elic en a
la transparence ;on v retrouve toute la sa-
veur et toute Podeur de Ia groseiile ; elle est
beaucoup plus salutzire pour la convales-
eence et pour Uenfance, parce gque le fruit o
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perdu le moins possible , et qu'il n’asubi l'ac-
tion du feu que le tems suflisant pour en ex-
traire et en combiner les principes. Elle se
conserve pendant plusieurs années ; enfin elle
est plus facile 4 faire, et peut-étre plus éco-
nomigue que par tout autre procédeé.

Du Mare des Confitures.

Le marc des groseilles et des framboises
aprés avoir €€ ou non légerement exprimeé ,
peut s'employer a tous les usages de la gro=-
seille. Mis dansun pot, il se conserve comme
la confiture méme : on en fait de 'ean de
groseille. Si ¢’est dans la saison de ce fruit,
on prend partie égale de ce marc et des gro-
seilles qu'on exprime, on étend le tout dans
une suflisante quantité d’eau, on filtre a la
chansse , et on a une boisson d'un rouge plus
foncé et plus agréable que n'est I'eau de gro-
seille faite avec le fruit seulement exprimé ;
plus colorée, parce que 'ébullition de lagro-
seille avec le sucre enléve toute la partie colo-
rante qu'on n’obtient pas de ce fruit par 'ex-
pression 3 plus agréable, parce que la cuisson
développe tout I'arome. 1l en sera de méme
des glaces que I'on fera avec ce sorbet; elles
seront plus colorées et plus parfumées : on ne
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se fait pas d'idée de la différence pour la cou-
leur et la saveur des glaces faites avec un sor-
bet de fruit cuit.

Nous ne parlerons du sirop de groseilles
que pour condamner cette préparation.

Le suc de la groseille et le sucre font na-
turellement gelée; et pour obtenir ce sirop
dans un état de fluidité, il faut faive subir au
fruilun commencement de fermentation qui,
mi-acide, mi-spiritueuse , en altére la couleur,
la saveur, le goit et le principe acide, ¢'est-
a-dire, que le sirop ne participe plus des
propriétés du fruit , et que les effets médici-
naux ne sont plus les mémes. Ajoutons que
le sirop de groseilles n'est pas une boisson
agréable , ou qu’au moins on n’y trouve rien
de ce qui appartient a ce fruit,

Le véritable sirop de groseilles, c’est notre
gelée ; étendue dans I'eau, son etat gélatineux
se perd en uninstant, & l'aide de la plus lé-
gére agitation ; on en met une ou deux cuil-
lerées dans un bol de faience, on la batavec
la cuiller, et c’est du sivop; mais un sirop
doué de tout ce que l'autre a perdu par un
commencement de fermentation ; il a conser-
vé son acide, sa couleur, son arome, et tout
'agrément du fruit. Le sirop de groseilles et

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 259 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=259

EBIT Sante

254 L’ART DE COMPOSER

notre gelée donnent deux boissons qui ne
peuvent pas se comparer; il sullit de verser
sur notve gelée battue, de U'eau, evelles’y dis-
soiit complétement, propriélé que n’onfpas
les gelées faites par d'autres procédés, et qui
Ont une CoNSISNCe CoOnennense qui s oppose
aleur solution compléte. Nous invitons donc
& ne pas suvcharger les déwils de oflice de
la mauvaise préparation conmue sous le nom
de sivop de groseilles, et i angmenter la pro-
vision de gelée en proportion de la consom-
mation du sirop.

D'aillenrs, notre gelée procure 4 tountes
les ¢poques de Pannde , un sorbet, pour
glace de groseille et framboise, absolument
égal a celles qu’on prépare dans la saison
de ces fruits 5 el certainement un sorbet de
sircop de groseille ferait de bien mauvaises
glaces.

Des Confilures épépinées d Bar.

Quant aux conlitures ¢pépinées de Bar,
qui sont fort bonnes , mais fort cheres , on
pent les faire dgalement bonnes. La pro-
]}1_111501‘1 dun fruit et do suere est la midme:
bn ¢périne ou on achite la groseille épe-
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pinée ; on clarifie , on cuit son sucre 4 la
plume , et on y jette sa groseille ; au bout
de cinq minutes.on retire la poéle du feu,
el on verse dans des pots de verre ,tels que
ceux de Bar,

Les confiseurs mémes de Bar §'y trompe-
raient , parce qu'enfin ce qu'on fait la, on
peut le faire ailleurs : de la groseille, dun
sucre , et du froit sont partout les mémes,
II 'y a de différence que dans le prix
qu'angmentent les petits hocaux de verre,
la boite , l'emballage et le port. D'ailleurs ,
pour se donner airde magnificence de tiver
de Dar méme ces conlitures , on peut les
dresser dans les petits bocaux de ce pays.
Plus d’un maitre d’hitel profitera de lalecon,
et fera payer des conlitures de Bar faites a
Foflice de son maitre,

On fait les conlitures avee la groseille
ronge ou blanche, égrappée ou non égrap-
pee. '

Confiture de Groseilles & jroid.
(Quelques personnes vantent la gelée de

groseilles 4 froid : pour la faire, on prend
poids égal de suc de groseilles et de suere
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pulvérisé ; on agite avee une cuiller jusqu'a
ce que le sucre soit fondu ; on verse dans
des pois, etsous peu de jours le mélange
prend une consistance de gelée. Mais cetie
gelée est infiniment moins agréable que celle
dont nous avons domné la recette,

Elle est constamment opaque , parce que
ni le suc , i le suere n'ont é1é clarifiés, ce
quopére le parenchyme du fruit dans notre
légére ¢bullition ; clle n'a ni couleur, ni
parfum. Si c'est la groseille blanche qu'on
emploie , on sait qu'elle a peu darome.
L’acide de la confiture faite 4 froid est beau-
coup wop marqué ; enfin il arrive souvent
que cette confilure ne se garde poinl,

DES STROPS,

Jusqu'a présent nous n'avons parlé que des
liqueurs spiritucuses ; il est une auwre espice
de composés trés-agreables et méme saiutaives
dans toutes les smisons de Pannée, mais plus
particulitcrement dans les grandes chaleurs
d'été , an moyen desquels on se désaltire
promptement , et pea de frais; ce sont les
sirops. Ces sirops sont en trés-grand nombre:
on peut considérer les uns comme purement
agréables, les autres comme d'excellens re-

maedes ;
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medes ; nous ne parlerons de ces derniers
quiantant qu'ils auront un rapport divect avec
les premiers.

Sirop de Citron.

Exprimez des citrons jusqu’a la concur-
rence de huit onees de sue; ce suc ne sera
point clair, il aura un wil louche; laissez-le
reposer quatre jours a la cave, apres quoi,
passez-le par le papier joseph jusqu’a ce qu'il
soit clair; faites bien attention 4 ce qu'il ne
moisissse pas, car il y est fort sujet; prenes
ensiile quinze onces de suere, cassez-le en
petits morceaux gros comme le pouce, mettez-
le de Ia sorte dans un matras de deux on trois
pintes; versez par-dessusvotre sucre, le sne de
citron hien clarifié au moyen du papier, bou-
chez l'orifice du matras avee un pupier, et
placez-le sur le fen, an bain-marie, on hien
fuites fondre votre sucre dans un vase d’ar-
gent onde fuience & une douce chaleur, Tin'est
pas nécessaire de pousser le feu jusgi’au de-
gré de Veau bouillante , une chalenr plos mo-
dérée suflira pour opérer la dissolution du
sucre: aussitol (ue vOus yous apercevrez que
cette dissolution est complete, laissezéteindre
le fen et vefroidir le matras; quand ilsera pres-

R
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que froid, vous aromatiserez votre sirop avee
une bonne cuillerée d’esprit de citron, Cela
fait, vous verserez votre sirop dans des bou-
teilles. Le sirop de grenade se fait de méme.

Sirop Fiolat.

Pilez , mais trés-légérement dans un mor-
tier de marbre , etavecun pilon de bois, une
livre de fleurs de violettes bien mondées de
leurs queues et de leurs calices; la violette
des jardius est préférable a la violeue des

" champs ou des bois, Ayant légérement pilé
vos fleurs, mettez-les dans une cucurbite
d'étain, ou dans un vase de fuience, versez
par-dessus deux livres d’ean bouillante, hou-
chez exactement le vaisseau dans lequel vous
avez mis vos fleurs infuser; placez-le sur l
cendre chaude, et faites durer 'infusion pen-
dant douze heures, aprés quoi passez infu-
sion au travers d'une servielle, en la pressan
fortement pour en enlever toute la teinture ;
laissez reposer ce produit pendant une demi-
heure, décantez la liqueyr par inclinaison
pour séparer un peu de fécule qui se sern
precipitée au fond ; pesez-la, vous en tron-
verez a peu pris dix -sept onces; pour ces
dix-sept onces , prenez deux livres de sucre ;
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vous le concasserez, vous le mettrez dans vo-
tre vase, vous verserez par - dessus vos dix-
sept onces d'infusion de fleurs de violettes ;
vous boucherez bien , et vous le placerez
au baim-marie, i un feu bien modéré ; il fau-
dra remuer de tems en tems pour aceélérer la
dissolution du sucre. Votre sucre étant dis-
sous, laissez- éteindre le feu er refvoidir le
sirop ; alors vous pourrez le verser dans des
bouteilles. :

Les sirops d’ceillet, de flenr dorange , de
coquelicot se font de méme.

Sirop de Groseilles.

Prenez deux livres de groseilles un pen
avant qu'elles ne soient tout 4 fait miires ,
une livre de belles cerises et autant de fram-
boises , dtez-en lésnoyaux et tout ce qu'il y
a de vert dans ces fruits, exprimez-en le suc
dans une tervine , passez ce suc par un tamis,
et lnissen-le roposer:pendant deux foisvingt-
quatre. heurvesy apres quoi passez=le par la
chausse jusquace quiil soit.parfaitement
claiv Le parfunm de la framboise est assez vo-
latil 3 il pourra bien arriver que votre suc
wen soit.que tris-faiblementimprégné. Pour -

R 2
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remédier & ce défaut, prenez une certaine
quantit¢ de framboises bien mures , c'est-a-
dire , proportionnellement 4 la quantiié de
suc bien clarifié que vous aurez obtenu ; met-
tez infuser ces Iramboises dans voire suc
pendantirois ou gualre jours ; apres guoi ver-
sez le tout sur un tamis de soie ; laisses filirer
tranquillement la liquenr sans presser la fram-
buise, Pour huit onces de ce suc, prenez:
quinze onces de sucre concassé, mettez l'un
et I'antre dans nn mawas, ou dans tout zutre
vase, dabord le sucre, ensuite le suc ; placez
le matras au bain-marie sur un few modéré ;
quand le sucre sera touta fuit' fondu, vous
laisserez éleindre le fen et refroidir le vaisseau,
apres .quol vous verserez le sirop dans des
beuteilles.

Autre maniére de fuaire le méme sirop.

Préparez votre suc de fruit, ‘comme nous
TPavons dit; mais au liewde la dose-de-suere
que nous -avuns-pf&scrile, conlenlez-vous de
meltre une demi-livre de sucre en poudre sur
une chopine de suc; mettez tout simplement
volre sucre. et votre suc dans-une, poéle a
confiture ; voire sucre élant bién fondu, don-

i
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nez quelques bouillons couverts i votre si-
rop, retirez-le du feu, et étant presque re-
froidi, vous le metirez en bouteilles,

Sirop de Finaigre.

Prenez un bocal de verre, cu bien une
cruche de grés; faites infuser dans une pinte
et demie ou deux pintes de bhon vinaigre ,
autant de framboises bien miwes et bien ¢plu-
chées qu'il pourra y entrer, sans que le vinai-
gre surnage; aprés huit jours d'infusion
versez toutalafois et le vinaigre et les fram-
boises sur un tamis de soie, laissez librement
passer la liqueur sans presser le fruit; votre
vinaigre étant bien clair et bien imprégné de
Podeur de la framboise, vous en prendrez
seize Onees, ol pour ces seize onces, Vous
prendrez trente onces de sucre que vous con-
casserez grossitrement ; vous le mettrez dans
un vase de faience, vous verserez volre vi-
naigre aromatisé par-dessus, vous bouche-
rez bien, et vous le placerez au bain-marie ,
2 un feu trés-modére 5 aussitét que le sucre
sera fomdn, laissez dreindre le feu, et votre
sirop étant presque refroidi , vous le mettres
en bouteilles , que vous boucherez hien.
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Sirop de Ferjus.

Prencz du verjus bien vert, écrasez-le dans
une terrine , passez -le d'abord an tamis, et
ensuite par le papier joseph, jusqn’a ce qu'il
soit clair ; faites cuire ensuite six livres de
sucre au perlé ; versez dans la poéle et sur le
sucre cuit au degré que nous venons de dire,
trois livres de suc de verjus ; laissez refroidir
volre sirop ; meltez-le ensuite en bouteilles,

Sirop de Miires.

Prenez deux livres de miires un peu avant
leur parfaite maturité, parce que si vous at-
tendiez qu’elles [nssent parfaitement mires ,
votre sirop serait trop fade, et pour étre bon
il doit étre un peun aigrelet ; réduisez en pou-
dre fine deux livres de sucre , que vous met-
trez dans une poéle i conlinire avee les deux
livres de mires ; donnez-vous bien de garde
d'écraser le fruit, votre sirop resterait trou-
ble; mettez la poéle et ce qu'elle contiendra
sur un feu trés-modére ; la chalear fera bien-
iot crever les mires qui, par ce moyen, ren-
dront toutleur sue parfaitement clair, etee sue
dissoudra le sucre en poudre ; faites prendre
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quelques bouillons an mélange ; vous recon-
naitrez le juste degré de cuisson, en faisant
tomber d’un peun haut, et sur une assiette de
fuience , du sirop que vous aurez pris dans
une cuiller; il n'éclabousse point, et qu'il
fasse comme un petit bourlet autour de I'en-
droit ou il sera tomhé, vous jugerez qu’il est
suflissamment cuit, Retirez pour lors la poéle
du feu, et lorsque le tout sera & pen pres re-
froidi, vous le mettrez en bouteilles.

Sirop de Coings.

Prenez des coings bien miirs, ripez-en la
chair, passez-la par un linge pour en expri-
mer le suc, laissez-le rasseoir au soleil ou
dans un lieu chaud , jusqu’a ce qu’il ait déposé
sa fécule ; passez-le pour lors par la chausse.
Votre suc, étant bien clarifi¢ , vous prendrez
une livre de sucre pour quatre onces de sue
de coings; apres avoeir clarifié votre sucre
selon I'art , vous y verserez votre suc de
coings , vous ferez cuire le tout au perlé,
alors vous retirerez la podle du feu , et le
sirop élant presque {roid vous le mettrez en
bouteilles.
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Sirop de Pommes.

H y a un sirop de pommes fort en nsage
dans Ia pharmacie; ce n'est point celui que
nous allons déerire : nous ne donnerons ici
que le sirop de pommes simple et de pur
agréiment. Prenez six belles pommes de rvei-
nette , pelez-les et conpez-les par petits mor-
ceaux, mettez-les dans un vase de faience avee
trois quarlerons de sucre en poudre, et lrois
cuillerées d'eaus bouchez le vase et placez-lean
bain-maric o vous le lisserez pendant deux
henres, le fen au degré de 'eau bouillonte s
ayer soin de remuer de tems en tems. Apres
denx heures de enisson, laissez é1ieindre le feu
ctrefvotdiv. Quand fe sirop sera presque (void,
vous laromaiiserez en y exprimant du suc de
citron, et en y ajoutant une cuillerée desprit
de citron , ou si vous lsimez mieux, uune
cuillerée desprit de cannelle, on hien de eau
'dl-: ﬂf:r.ll' ll’{ﬂ'il!]gﬂj 11 [,"111‘?]] lﬂl l}ul'rlll]l (l“liF
vous plaira, Vous pourriez bien voir pour
lors une espece de [Eculese précipiter an fond;
laissez reposer le out pendant quelques heu-
res encore , apres quot versez bien douce-
menl votre sivop dans les bouteillss ; il fant
tacher Uopérer avec assez d'adresse ponr qu'il
ne se trouble pas,
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Autre sirop de Pommes.

Voulez=yous faire un autre sivop de pom-
mes agréable, mais gui ne se conserve pas
long - tems; prenez la quantité qu'il vous
plaira de pommes de reinettes , coupez-les
par rouelles assez minces, rangez-les par lits
sur des petites vigles de bois fort étroites
traversant en tous sens la terrine d'un bord i
Pantre ; commencez par faire un lit de rouelles
de ponnmes, ensuite un lic de suere en pou-
dre, et puis un lit de rouclles de pommes, et
encore un lit de suere, jusqu’i ce que vous
n’ayez plus de pommes; portez voire terrine
arrangée de la sorte dans un Lien frais, pen-
dant vingt-quatre heures ; le sucre ne man-
quera pus de se fondre et d'entrainer avee
Ini tout ce qu'il y ade plus savoureux et de
plus aromatique dans la pomme, et vous aures
le lendemain un sivop tres-agréable, qui le
deviendra encore davantage si vous le par-
fumez avee Pespritde citron ou 'eau de flear
dorange.

Sirop .Cn;.’ﬁ.ffu ire.

Le capillaire, et nous n'entendons parler
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ici que du capillaire de Canada, quoique ce-
lui de Montpellier soit tout anssi bon ; le ca-
pillaire est un végéial qui contient un prin-
cipe odorant , léger, et fortagréable. Ce prin-
cipe,extrémement volatil, se dissipe engrande
partie pendant la cuisson dusivop , de manicre
quapres ‘cela 1l ne reste guere que la partie
extractive de la plante, Il fani done , si l'on
deésire conserver 4 ce sirop l'odenr do capil-
laire; il faut, lorsqu’il est suflisamment cuit,
le verser tout bouillant sur du nonvean capil-
laive conpé grossicrement, bien couyrir le
vaisseau, et le laisser ainsi en infusion jus-
qua ce qu’il soit parlaitement refroidi; on le
passe ensuite par une étamine , pour séparer
les fenilles du capillaire;moyenoant cetie dou-
Lle infusion le sivop contracte le gout et
I'odeur du capillaire. Cette observation preé-
supposée, prenez une once de capillaire de
Conada, mettez-la dans une terrine vernissée,
versez par-dessus quatre livres d'ean bouil-
lante , laissez durer infusion pendant douze
heures, sur de la cendre chaude, exprimez
ot counlez cetle infusion ; elle vous donnera
une forte teinture de capiilaive ; faites fondre
dans cette tleinture quatre Jivres de suere,
mettez le tout dans une potle i conliture,, que
vous placerez sur le fen, et que vous clarifie-
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rez an blane d'eenfl, selon art. Continuez la
cuisson ; quand volre sirep Sera cail, versez-
le promplement sur du nouvean capillaire,
que vous aurcz inis dans une terrine , couvres
bien cetle terrine, ot quand vous verrcz que
le sivop se relroidira, vous pourrez l'aroma-
tiser,sic’est votre gotit. Parfaitemem refroidi,
meitez-le en bouteilles que vous bhoucherez
bien.

Sirop de Guimauve.

Prenez six onces de racines de guimanve
récente , lavez-les i plusicurs reprises pour
bien en emporter toule la terre, Otez-en la
premuere écorce en los ratssant légerement,
coupez-les par tranches, faites-les bouilliv
dans trois ou quatre livees d'ean, sept ou hait
minutes senlement, et pas duvantage , parce
que les racines de gnimauve en boniliant plus
long-tems {ormeraient wn mueilage capable
de giter votre sirop; passcs cette décoction
par em tamis pour en sépaver les raciues , fai-
tes-y fondre six livres de sucre, clarificz le
mélange au blane d'ceuf, comme nous Pavons
di; écupez-le avec soin, fites-le enive au petit
perlé ; lors retirez prompiement la podle du
feu , laissez refroidir votre sirop , et mettez-le
en bouteilles.
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Sirop d'écorce de Citron.

Prenez cinq onces de zestes récens de ci-
tron, mettez-les dans un vase convenable.
Versea sur vos cing onces de zestes de citron
deux livres d'eau presque bonillante, bou-
chez le vaisseau exactement, et placez-le sur
la cendre chande pendant donze heures;
apris ce tems , coulez linfusion saus expres-
sion des zestes, ajoutez deux livres de sucre
en poudre grossitre, faites cuire le tout au
bain - marie jusqu'a ce qu’il soit au grand
perlé ; retivez pour lors votre sirop du feu,
et quand il sera & demi-refroidi, vous aug-
menterez son parfin en y versant quelques
gouttes d'esprit de ciiron.

Sirop d'Orgeat.

Prenez neul onces d'amandes ameres et au-
tamt d’amandes douces, jetez-les dans Peaun
bonillante, mais hors du fenj il faut les y
laisser tremper un demi-quart d’heure, ou
du moins jusquth ce que la peau puisse s'en
séparer facilement; épluchez-les pour lovs,
et i mesure jetez-les dans Peau froide ; apres
quoi pilez-les dans un mortier. de marhee
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en y jetant de tems en lems une pelile por-
tion de trois livees d'ean, dont le reste doit
vous servir dans le cours de opération ; ainst
pilez bien vos amandes jusqu’a ce qu’elles
soieut réduites en pile délide, de manidre
que 'on n’apergoive ancun fragment d’a-
mandes ; délayez cette pate avec la plus grande
partie de I'ean dont nous venons de parler ,
réservez-en seulement six onces ou enviren
passez la pite délayée an travers d’une toile
[urie, au moyen de denx personnes qui P'ex-

- primercut fortement; remetles le mare ex-
primé dans le mortier, pilez-le de nouvean
en ajoutant pen o pen le reste de I'ean que
vous aurez réserveée 3 passez de nouveau e
wdélange par le linge, et tirez-en tout ce que
vous pourreg parexpression ymélez vos deuw
produits ensemble, c'est ce que P'on appelle
lait d"amande: .

Meuez ce lait dans un vase de faience on
d'argent, ajoutez cing livres de sucre pilé
srossicrement, et placez le tout au bain-marie
ou sur les cendrés chaudes. Lorsque le sucre
sera dissous enticrement, ce que VOus aceé~
lérerez en remuant de tems en tems , vous le:
retiverez du feu; et lorsque le vaisseau sera
presque refroidi, vous aromatiserez voire si-
rop avec de l'ean de fleur d'orange ou de
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Fesprit de ¢itron; onavee un mélmge de ces
deun subsiwaces daus les proportions de deux
parties de fleur d'orange et d'une partie d’es-
prit de ciwron. Pour les quantités de sirop
ci~dessus, on peul mettre denx onces d'ean
de [leur d'orange, et six gros d'esprit de ci-
won. Celn fait , vous pourrez passer le tout
aun travers d'une Ctamine blanche y et ewlin
vous le metirez en houteilles,

On peul encore préparer ce sivop d'une
aulre maniere. Faites cuire la dose de suere
preserite daus une podle & confiture, etala
forte plumej alors jetez-y votree lait d’amande
{attes-lui pl‘cntl]'l‘. un ou deux ]]_l_rui”(}us Lok
an plus, et retirez-le sur-le-champ du fen ;
étant presque refroidi, vous Paromatiseres
avee de 'ean de fleur d'orange et de Pesprit
de citvon, comme nous Vavons dit. - 5i vous
faites voure sivop d'orgeat selon cette derniere
manicre, prencz bien garde qu'il ne se fasse
une: trop. grande évaporation, volfe sirop
cuirait wop et deviendraiv par-Ia sujer bose
candir ; mais de guelque maniére que vous
vous preniez pour faire cetie espece de sirop,
apris Uavolr mis dans des bouteilles bien hou-
chées ; vous veerez au bout d'un certain tems
fquece sirop se partage en deux parties ; la
partie inferieure devient claive et transpia-
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rente, et la partie supérieure reste blanche
comme du lait, et opaque. N'allez pas vous
imaginer en voyant cela que votre sirop est
gt ; non, c'est ainsi qu'il doit étre [anqu’ii
est bien fait, La partie supérienre n’est point
autre chose que le lait damande mélé de son
parenchyme et tL'uU peu desirop ; et la partie
inléricure n'est, a proprement parler, que
le sucre dissous. Lors donc que vous voudrez
faire wsage de votre sirop , il faudra bien re-
muer volre bouteille de haut en bas, aflin de
méler exactement Ja partie supérieure avec la
partie inféricure; il faudra méme de wems en
tems répéter ce mélange sans avoir dessein de
faire usage de vowe sirop, et cela pour em-
pécher que la partie supérieure, trop long-
tems privée de sucre, ne moisisse,

Les sirops ayant é1é praparés avec toules
les précantions que nous avons indiquées ,
pourrontse conserver plusieurs annces, Quel-
que. tems apres avoir été faits on pourra re-
marquer dans quelques-uns un léger mouve-
ment de fermentation ; il ne faut pas s'en
alarmer : si dailleurs le sivop a été bien pré-
paré ; ce mouvement n'aura point de suile,
dans peu il disparaitra. 1l n'en sera pas de
méme si les sirops ont ¢i¢ préparés avec né-
sligenee 3 la fermentation pourra devemy si
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violente que les sivops se giterunt i ne pous-
voir juiais servir. Cet aceident ficheux peut
avoir plusicurs causes : tels sont surtout des
sucs mal épurds , une cuisson trop faible ou
trop forte, des doses de sucre excessives ou
insuflisantes ; quand quelques - unes de ces
négligences ont culicu, les aliérations ne tar-
dent pas i sannoncer; on voit les sivops se
troubler, devenir mousseux ; ils éeument et
perdent insensiblement toutes lenrs bonnes
qualités, au point de n'éire plus reconnais-
sahles.

Jai indiqué i chaque recette les précau-
tions qu’il fallait prendre ponr éviter ces sor-
tes d’accidens , et auxqgnels jene connals point
de remedes que de travailler de nouvean les
sirops dis que on commence i y remareuer
quekjue défaut esseniicl. I fanden  done
promipiement les faire recuire, ou pour di-
minuer la dose div suere, ou pour Fangmen-
tery ou enfin pour les épurer des fécafes que
Pou y avait laissées dans la premiere prépa-
ralton; teavail ingrat, souvent mnfiuctucux,
surtout s'il S'est formé nne nisissare qui
ait. commninnigue un manvais gofi & loute Ja
masse du sivop, on bien si les sirops ont passé
de la fermentation vineuse i ]:i ferineniation
acéleuse : quand ils sont parveaus i ce der-

nicr
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nier degré daliération , il n’y a plus vien &
faire. 1l n'en est pas de méme d’une petite
pellicule blanche que 'on pourra remarquer
sur la surface des sirops contenus dans des
bouteilles entamées ; ¢'est une espece de pe-
tite moisissure qui ne provient pas de ce que
les sirops ont é1¢ mal faits, mais d'un peu
d’eau qui s’est trouvée dans les bouteilles, et
qui ne saurait tiver 4 conséquence. Un exces
de sucre ou de cuisson peut occasionner des
ravages bien plus considérables ; le sirop ,
dans I'un et Maatra cus, enfre ala vérite P] s
diflicilement en fermentation, mais elle est
16 on tard inévitable ; ctlorsqu’elle vient une
fois & commencer, les progres en sont rapi-
des ct les suites terribles; le sirop acquiert
une force expansive s1 grande, qu'il chasse
les bouchons avee violence, et se répand au
dehors en {orme de mousse, on si les bou-
chous sont assez bien arrétés pour résister &
ce premier effort, dans la suite il rompt les
bouteilles avec éclat. Que I'on juge par ces
ellets de la précantion qu'il fant prendre pour
bizn préparer les sirops.

Mais supposons que P'onn'ait rien a se re-
procher tonchant ce dernier article, et que
les sirops aient é1é préparés avec le plus
grand soin , il ne faut pas compter pouvoir

5
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les conserver pendant un tems un peu consi-
dérable, & moins que 'on ne prenne de nou-
velles précautions ; elles ne sontni en grande
quantité, ni fort difliciles : nous allons indi-
quer celles qui nous ont parn de quelqu’im-
portance.

1l ne faudra mettre vos sirops que dans des
bouteilles d'un trés - petit diametre, parce
qu'étant obligé de les laisser en vidange
moins volre sirop aura de surface , el moins
Tair pourra agir sur lui.

Cuelque tems aprés que les sirops aurcn
ére faits, il fuoudra déboucher toutes vos bou-
teilles , poar enlever avec une plume une pe-
tite peilicule souvent moisie qui se sera for-
mdée entre fe bouchon etla surface du sirop,

11 fandra enfin, autant que les circonstan-
‘ces pourront le permettre, placer vos bou-
teilles de sivop dans un endroil d'une tew
pérature a peun pres égale dans toutes les sui-
sons, ui trop frowde, m trop chapde. An
défaut d’un endroit semblable , pour plus de
stireté, il fuudra placer vos bouteilles 4l
cave,
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DES ODETU RS

Principes gencraux pour la distillation des
substances odorantes.

Notre principal objet doit étre de chercher
cette huile volatile appelée espritrecteur, par-
tout oit nous pourrons la trouver avec abon-
dance : comme elle est d'une extréme vola-
tilité yet quil est impossible de pouvoir 'ob-
tenir seule et sans qu’elle soit unie i quelque
substance plus fixe qu'elle, il faut sappliquer
a reconnaiitre les substances auxquelles elle
s'unit le plus volontiers , afin de les lui pré-
senter et de faciliter son union avec elles.
Or , Pexpérience nous a appris que lesprit
recteur se mélait assez bien avec I'ean natu-
relle ordinaire , beaucoup mieux cependant
avee les esprits ardens , mais supéricurement
bien avec les huiles essentielles. Ces trois cir-
conslances nous offrent trois classes bien dis-
tinctes et bien naturelles sous lesquelles nous
pouvons ranger les odeurs : Eaux odorantes
sfimples , 1™, classe ; caux odorantes spiri-
tuenses, 115, classe ; huiles essentielles aro-
matiques, 111%, classe ; et comme chacune de
ces classes a des résultats qui la caraciérisent ,

Sa
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chague classe exige aussi une manipulation
qui lui est propre, c’est ce que nous allons
indiquer par ordre.

Dans tous les cas on les odeurs ne §'an-
noncent pas comme actuellement unies hune
substance onctucnse inflammable, fort abon-
dante , et qui leur sert de base, il faut leur
présenter un sujet anslogue auquel elles
puissent s'attacher et se fixer au moins pour
un tems assez considérable; ean naturelle
simple parait fort bien remplir cette vue.
Il ne faut cependant pas croire que l'eau en
toute sorte de quanlité , puisse servir a4 ce
dessein; non sans doute , ce serait le moyen
de diviser I'esprit recteur en particules si
petites , qu'il ne produirait plus aucun effet
sensible. 1l convient donc de proportionner
la quantité d'eau 4 la quanuté d’odeur que
le sujet sur lequel on wavaille peut fournir;
or, nous n'avons gucre de regles géncrales
bien certaines sur cet article ; il y a des fleurs
qui renferment assez de parfum pour aro-
matiser une assez grande quantité d'eau,
telles sont la rose et la fleur d’orange ; ce-
pendant si 'on outre-passe de beancoup 1
proportion d’eau requise , le parfum ou , si
I'on veut , Pesprit recteur, I'huile volatle,
irop divisé , ne produit presque plus d'eflet.

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 282 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=282

EBIT Sante

LES LIQUEURS DE TABLE, etc, 297

D'un autre céié, il y a des substances qui
paraissent extrémement odorantes avant "ana-
Iyse ,etdontonn’a jamais pu tirer un soupgon
d’odeur parladisullation ; telles sont les fleurs
de jonquille, de violette , de jasmin , et pres-
que toutes les liliacées. Ces sortes de fleurs
constituent une classe & part ; elles exigent
un procédé particulier. Observons encore
gque l'on peut tirer de deux sortes d'eau
simple de la plupart des substances odo-
rantes ; Pune fort imprégnée d’odeur , mais
toujours en tres-petite quantité , nous la dé-
sisnons sous le nom d'eau essentielle ; autre ,
moins odorante, a la vérité, mais trés-nbon<
dante , que I'on nomme simplement can odo-
rante. Nousallons done communiquer ce que
Texpérience nous a appris touchant les pro-
portions qu’il faut ohserver dans Pextrac-
tion de ces deux especes d'eau odorante
simple. -

Procédé pour la Irc. classe.

Pour distiller l'eau essentielle des plantes,
prenez la quantité qu’il vous plaira de fleurs
ou de plantes aromatiques , emplissez-en la
moitié d'une cucurbite , et pas davantage;
versez par-dessus un peu d'eau de riviere ,
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de maniére que, soit vos fleurs, soit vos
sommités de plantes, on enfin vos fruits ou
vos baies, n'en soient que médiocrement hu-
meciées ; convrez la cucurbite de son cha-
piteau garmi du réfrigérant , placez -le aun
bain-marie , de crainte que vos fleurs ou
plantes brilent au fond de la cucurbite ;
adaptez un matras pour récipient, collez les
jointures, de facon cependant que vous puis-
siez ménager une tres-petite ouverture pour
donner passage a l'air surabondant qui se
développe en grande quantité pendant 'opé-
ration ; maintencz un fen moyen et toujours
¢gal, vous obtiendrez une liquenr trés-odo-
rante , parfaitement claire , c’est notre can
essenliclie. Pour I'aveir pure , donnez-vous
bien de garde de tirer & la quanuie , vous
giteriez tout § il fandra done vous conicnier
de tirer trois gros de liquenr pour chacque
livre ou de flenr oun de plante, ou, ete,

Les eaux odorantes simples n'exigent pas
tanl de précautions, el on en obtient davan-
taze. Remplissez la moitié dune cucurbie
de qunlque substance odorante que ce soir,
fletrs on plantes ; versez par-dessns une forle
décoction on du suc de la plante ou des
flewrs , objets de votre travail, et cela en
quantité sullisante pour que vos {leurs ne
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sattachent pas au fond de alambic; distille
i few nu, mais sagement gradud.

En général les alambics dont on se ser-
vira dans la présente distillation , ne doivent
point étre fort clevés, Foy, la_figure. Je
conseillerais aussi, pour avoir des eaux hicn
imprégnées , davoir toujours vecours aux
rectifications ; ¢'est = & - dire, quapres une
premiére distillation faite comme nous ve-
nons de le dire, il fandra prendre Pean odo-
rante que l'on vient d'obtenir pour premier
résultat, et la verser sur nouvelle quantitd
de fleurs ou plantes , et procéder ensuite i
une nouvelle distillation.

F’ai oublié de dire que si 'on emploie de
Pean dans cette opération , soil pour tirer la
teinture des plantes par une forie décoction ,
soit pour humecter les fleurs , si on ne juge
pas i propos d'en tirer le suc, il fandra tou-
juurs préférer Pean de riviere 4 toute autre
eat,

Les eaux odorantes, quoique bien prépa-
rées de la maniére dont nous venons de le
dire . ne se conservent guire plus de deux
ans ; c'est beaucoup encore , surtout lorsqu’il
n'est pas possible d’en obtenir autrement es-
prit recteur, ou du moins sans qu’il en cotire
beacoup de peine et de dépense. Telle est
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I'ean de rose, si agréable et si utile dans bien
des cas, sams parler de la flewr d’orange beau-
coup plus estimée encore.

Procéddé pour la Fle. elusse.

Les esprits odorvans qui forment la TI7, classe
se préparent tout différemment. L'objet de
notre travatl dans ce procédé est d'unir l'es-

—pri[ recteur & un esprit ardent queleonque,
mais plus particulierement & Vesprit-de-vin;
mais comme il ¥ a une allinité plus marquée
entre lesprit-de-vin et Pesprit recteur , oun
huile volatile , quientre Pesprit recteur et
Peau commune , 'union entre ces deux esprits
est bien plus intime et plus facile quentre
I'esprit recicur scul et l'eau,

Pour marcher avee quelque certitude dans
cette nouvelle route, voict les regles géné-
rales qu’il conviendra d'observer.

On ne se servira jamnais que d'esprit-de-vin
parfaitement rectifié , et selon Ja méthode
que nous avons proposée : ceci est de la plus
grande conséquence. On emploiera toujours
la voie de macération pour préparatif ; elle
durera le tems preserit dans les recettes; on
ne se servira pour cet eflet que de vaisscaux
de verre ou de terre vernissés, et tounjours
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dans un licu convenable, soit & la cave ou &
I'étuve , comme nous aurons soin de le pres-
crire relativement a la nature des snjets qui .
nons occuperont. Les macérations bien faites ,
on procédera a la distillation , toujours au
bain-marie et dans nos alambics ordinaires ,
soit de métal ou de verre. On aura recours
i la recuification dans outes les distillations
du présent procédé. Comme ils'agit ici d'unir
mtimement 'esprit recteur pur avec Pesprit
de vin pur, on ne saurait prendre wop de
pricantion pour écarter de cetle union toule
substance ¢irangere.

Les eaux spiritucuses odorantes nouvelle-
ment faites sont sujetles a sentir une petite
impression de feu qu'il est presqu'impossi-
ble d’éviter, malgré toutes les précauntions
que l'on pourrait prendre, mais il est facile
de leur dter eetle impression qu'elles per-
dent d'elles-mémes en vieillissunt ; il ne s"agit
pour cela que de les plonger dans un mélange
de glace pilée, et de sel, et dans des bou-
teilles d'on diametre moyen,

Les eaux spiritueuses odorantes ont cet
avantage sur les eanx odorantes simples, que
celles~c1 ne peuvent se conserver qu'un ou
deux ans tont au plus, au lien que les antres
seconserveraient cternellement , ou du moins
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pendant fort long-tems, J'ai conseillé ci-
dessus la rectification des eaux spiritueuses
odorantes , et cela pour deux raisons : la
premicre,, pour les dépouiller le plus qu'il
est possible de toute espice de phlegme ; Ia
seconde , pour fuire entrer dans 'esprit-de-
vin, qui en fait la base , toute la quantité
d’esprit recteur dont il est susceptible. 11 ne
faudra cependant pas prétendre I'en charger
plus que de raison, il est un terme an delh
duquel Pesprit-de-vin n’admet plus d'esprit
recteur ; c'est le point de saturation qu’il faut
apprendre & bien connaitre, et on y par-
viendra avec un peu d'usage et d’atiention.

Procédé pour la I11e. classe.

I. Lorsqu'on voudra extraire 'huile essen-
ticlle des plantes, il faudra toujours attendre
que la plante sur ]uquﬁlle on se propose de
travailler, soit parvenue o un élat de matu-
rité parfaite ; trop jeune, elle ne rend pres-
que que du phlegme par la distillation, et
tres-peu d'huile essentielie; il ne faut cepen-
dant point attendre gquelle soit trop vieille
ou enticrement desséchée sur pied ; daus cet
état, Pesprit recteur est dissipé en Igruulie
partie,
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1I. On aura grand soin de faire sécher a la
chaleur douce dun air tempéré les plantes
dont on se proposera de lrer I'huile essen-
ticlle, parce quanmoyen de cetie dessiceation
toute I'humidit¢ qui interceptait les parti-
cules huileuses ctant évaporée, ces mémes
particules ne wrouvant plus d'obstacles &
leur véunion, se rapprochent les unes des
autres, enveloppent plus eflicacement Uesprit
recteur qui tend toujours a s'échapper, et se
minifestent en abondance promptement ct
facilement au moyen de la distillation; voila
pourqguot une livee de plante desséchiée four-
nit autant d’huile essentielle que deux livres
de la méme plante nouvellement eneillie et
encore toute fraiche. Celte préparation ofive
done un avantage bien réel, en ce que on
expédie, dans un tems donné, le double plus
de plante que 'on ne ferait sans cetie prépa-
ration, et cela, parce que les plantes dessé-
chées , formant un moindre volume , voire
alambic en contient bien davanmge ; il ne
fandra cependant pas porter eette dessiceation
trop loin, parce que si vous la poussiez jus-
qu'd une espece de torréfaction, 1l arrivernit
que I'huile essentielle Ia plus subtile et la plus
aromatique, excitée par une chaleur trop
violente, se dissiperait en grande partic, et
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qu'il ne vous resterait plus qu'nne huile-essen-
tielle épaisse, d'une couleur foncée, d'une
odeur pen gracieuse et peul-élre empyren-
matique. Il n'en est pas de méme des fleurs,
elles n'exigent pas de dessiceation ; il suffit

~ de les cueilliv dans un tems sec et serein, ja-
niais pendant Ia pluie,

I11. On fera woujonrs macérer dans de 'can
derivicre lIes substances odorantes dont on se
proposera de tiver T'huile essentielle , mais
vingt - quatre heares seulement et pas plus ;
on metlra trois parties d'eau pour une partie
de substance odorante, on peut, si l'on veut ,
ajouter du sel marin, dans la proportion de
trois poignées pour neuf pintes d'eaun; c'est-
."l-r.lit'e, t]u’ii faudra maetire , pour trois livres
de substance odorante, neufl pintes d'eau et
trois poignées de sel.

IV. On ne remplira jamais son alamb’e
moins des deux bons tiers ; carsi vous laissies
trop d'espace vide, 'huile essentielle aurait
trop de peine a s'élever jusqu’au haut du eha-
piteau ; que si I'on s'avisait, pour surmonter
cet obstacle , d'augmenter la force du feu,
non-seulement on 'expescerail a dissiper une
boune partie de l'esprit recleur , mais encore
on pourrait fort bien occasionner par li la
combustion des plantes, Il ne faudra pas non
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plus rEmpIir tout & fait la cucurbite, de crainte
que les matieres venant a se gonfler, ce qui
arrive presque toujours , elles ne montent
tout & coup jusquan haut du chapiteau, et
ne sortent ensubstance et péle-méle avec I'ean
dans le récipient ; et supposé que vous soyez
assez adroit pour éviter cet inconveénient, en
ménageant beaucoup votre feu , je doute fort
que vous le soyez assez pour empécher que
I'huile essentielle ne soit fort troublée, et
chargée de particules étrangeres. 11 faudra
donc vous en tenir & la régle que nous ve-
nons d’établir, qui consiste 4 ne pas charger
trop votre cucurbile, ni trop peu, mais aux
deux bons tiers, y compris 'eau.

V. Comme les huiles essentielles que 'on
veul extraire ont des propriétés spéciliques
fort différentes les unes des autres, qu'il s’en
trouve de plus ou moins subtiles, de plus ou
moins pénctrantes , quelques - unes fort 1é-
geres,, dantres tres-pesantes, ete., il faut né-
cessairement employer divers procédés pour
opérer avec succes, Les huiles fort pesantes,
comme l'huile de girofle, de cannelle , tou-
tes celles encore qui se figent au moindre
froid, comme celle danis, veulent étre dis-
tillées & grand feu et dans des alambics fort
peu élevés. Les huiles dont les qualités sont
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vives el péacieanies, (ui contienuent un sel
volatil abondant et dere, comme Phuile de
romarin et de marjolaine , doivent éwre dis-
tillées & une chaleur tres-tempérée; si vous
leur appliquez un feu trop vif, vous vous
exposez o leur faire perdre leur odeur fine
et gracicuse ; et de plus, non-senlement elles
pourronl contracter une saveur dcre el une
odeur forte, mais encore une couleur rebu-
tante de jaune foncé, ou méme tout a fait
hrune. On ne saurait se fisurer combien le
seul degré de chaleur mal dirigée est capable
de produire de changement dans la substance
des huiles essenticlles,

V1. Les huiles essentielles n'ayant ni la
méme pesanteurspécilique ,ni la méme con-
sistan¢e , ne doivent point paraitre sous la
méme forme , ni de la méme coulewr ; c’est
i quot il faut bien prendre garde pour ne
pas prendre le change i la suite des résul-
tats de chaque opération , essentiellement
diflérens les uns des autres. De la vient que
Von aurait grand tort de conclure que P'on
a fortmal opéré, parce que difiérentes huiles
essentielles paraitront , 'une sous une forme,
Pautre sous une autre ; 'huile de girvofle, par
exemple , est trés-blanche , Phuile essentielle
de cannelle de mdéme ; si cependant on ley
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laisse dans un flacon qui ne soit pas tout i
fait rempli, insensiblement air en altére la
couleur et leur donne une weinte d’abord
jane et ensuite rousse. L’huile de lavande
est fort limpide , mais elle jaunit en vieil-
lissant. L’hnile de rhue est d'une couleur
brune ; celle de Pabsinthe d’un vert noir ,
celle de fleur de camomille , ainsi que celle
de fleurs de nulle-feuille , ressemblent aun
plus bel azur ; mais cette conleur charmante
ne subsiste pas, elle dégénere en vieillissant,
et se change enfin en une vilaine couleur
jamne foncée. Je suis entré dans ce détml
pour rassurer ceux qui seraient tentés de
rejeter ces huiles essentielles comme mau-
vaises, parce qu'elles ne leur présenteront
pas un oeil flatteur ; il est de leur nature
d’éire telles que nous les avons désignées,
c'est-i-dire , un peu altérées au bout d’un
cerlain tems, ainsi il ne faut pas les désirer
autrement.

VIIL. 11 y a des hwles essenticlles qui ont
un grand inconvénient ; elles se figent comme
du beurre , et s’attachent trés-souvent aux
parois des vaisseaux qui servent i leur distil-
lation. 11 est done de la plus grande consé-
quence , apres l'opération, de rincer ces
mémes vaisseaus avec de 'esprit-de-vin bien

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 293 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=293

BEIT Sante

258 L’ART DE COMPOSER
rectifié , afin d’enlever jusqu'a la moindre
trace de ces huiles essentielles. Si 'on néglige

cette précaution, il arrivera nécessairemen;
qu'en se servant des mémes vaisseaux pour

extraire des huiles essentielles d’une espice
différente , il arrivera ; dis-je, que ces dep.
nieres huiles prendront une impression tris.
sensible de celles qui anront été distillées

auparavant , ct prodmront Par ce mdange

une discordance a laquelle on ne ccrmaum
plus rien.
VIIL 1l ne faut pas s Cattendre 4 tirer j[a
méme quantité d’huile essentielle de toutes
les plantes ou fleurs indifféremment; le Pr{}-
duit de -::haque espice est en raison de ses
propriétés spécifiques. Or il y ades plantes
qui fournissentune quantité étonnante d’huile
essentielle , tandis que d'autres n'en four-
nissent presque pas; nous avons déja fait cette
remarque , nous allons en donner la preuve.
La sabine , par exemple , fournit par la dis-
tillation denx onces et demie d’huile essen-
tielle par livre ; et une livre de noix muscade,
n'en fournit qu'une once; il est vrai que Fou
pent en: retirer par expr.*ess:on une assem
grande quantité de ce qui reste an fond de
la cucurbite , mais cette derniére huile nap-
proche pas, & ];caucuﬁp pris, de Iapremiere,
POIEE
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pour Ia finesse et les antres qualités. Unelivre
‘de fleurs de stoechas desséchées, fournit un
‘peu plus de quatre gros d’huile essentielle 5
la fleur de lavande , beaucoup plus aroma-
tique , plus pénétrante et ]ﬁlu;s subtile en
fournit moins; il en est 4 pen prés deméme
des fenilles de menthe desséchées., Mais le
“calamus aromaticus ,-le serpolet, origan ,
les deux camomilles, et d'autres fleurs ou
plantes, quoique trés-aromatiques , ne four-
missent que trés-peu d’huile essentielle.
Aprés ayoir rapporté les ohservations qui
w'ont paru les plus importantes pour guider
les artistes dans Uextraction des hniles essen-
tielles, mous terminerons cet, article par le
procédé détaillé que cette opération exige.
On met dans un grand alambic de coivre
€lamé environ quarante livres de thym ré=
cemment cueilli et en fleurs , avec une snf-
fisante quantité d’eau, pour que les plantes
olent parfaiternent baignées par l'eau. On
lute le chapiteau i la encurbite, et le ser-
* pentin aubec du chapiteau : on remplit d’ean
le réfrigerant et le serpentin : on ajoute un
grand récipient pour recevoir la liqueur qui
doit distiller , ou pour plus de commodité,
- on se sert d'un récipient de vevre ; long ,
- furoit par le- haut et large par le bas, fait &
' T
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peu pres comme une poire alongée : an ventre
de ce vaissean ona sondé un tube de verre ,
fait en S, par le haut, qui s’éleve jusqu’a
denx ou trois pouces au-dessous de son ori-
fice , et qui produit Veflet d’un siphon;
Foyez la planche de Palambic. Avant de
placer ce vaisseau au bec du serpen-
tin, il faut le remplir d’ean pure ou d'eaun
distillée , jusqu’an - dessus de l'ouverture.
L’ean seule sort par ce tube & mesure qu’elle
distille , tandis que 1'huile reste nageante dans
Ia partie supérieure de ce vaisseau : si ce
vaisseau ne contenait pas d’abord une cer-
taine quantité d’eau, une partie del'huile qui
vient dans le commencement de la distilla-
tion s'introduirait dans le tube , et passerait
avec l'eau distillée, Ce vaissean est trés-com-
mode pour la distillation des huiles essen-
tielles qui nagent sur I'eau, en ce qu’on n'est
pas obligé de changer le récipient continuel-
lement , parce qu'il ne peut jamais se remplir
entierement : U'huile essentielle occupe ton-
jours la partie supérieure , tandis que l'eau
qui distille s’écoule a mesure par le bee du
siphon : on place sous le siphon une ter-
rine ou seau , pour recueillir cette eau:
mais si T'huile essentielle qu'on distille est
pesante , qu'elle aille au fond de P'ean , alors
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il faur se servir d'un récipient ordinaire.
Lovsque toul est ainsi disposé on procede a
In distillation par un fen gradué qu'on aug-
mente jusqua ce que la liquenr soit bouil-
lante : on I'entretient dans cet état jusqu’a
ce que la distillation soit finie 5 ce que I'on
reconnait , lorsque 'eau cesse d'étre Jaiteuse
et qu’il ne passe plus d’huile essentielle.
Les premicres portions de liqueur qui dis-
tillent sont quelquefois blanches, laiteuses,
et quelquefois sans couleur, Cela dépend de
la manitre dont on a adminisueé le feu. Cette
premicre portion est tres-aromatique @ elle
est chargée d’une grande quantté d'esprit
recteur : ¢'est lui qui fait fonction de hqueur
spiriluense, et qui dissout une portion d’huile
essentielle , qui I'unit a I'can et qui lui donne
la couleur laitense. Lorsque cette liquenr
s'¢leve , il se dégage une grande quantité
dair et de vapeurs trés-raréfiées qui feraient
rompre le récipient, si on le lutait trop
exactement, Immédiatement apres cet esprit
recteur, il s'éleve des vapeurs qui se con-
deusent dans le chapitean de Ialambic, et
dans le serpentin , et qui viennent se ras-
semblor dans le récipient. Cette liqueur est
blanche , laiteuse : elle entraine avec elle une
certaine  quantité d’huile essentielle qui se
Tz
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sépare , et vient nager sur I'eaun distillée, On
continue la distllation jusqud ce que cette
huile cesse de passer ; alors on la sépare en
versant toute la liqueur & plusieurs reprises,
daus un entonnoir de verre qu'on bouche
avec un doigt : on laisse couler 'eau dans
une bouteille : lorsque I'huile est rassemblée,
on la met 4 part dans un flacon qu’on bouche
bien: ¢’est ce que 'on nomme huile essen=
tielle de thym. Il reste dans 'alambic la dé-
coction de la plante.

On prépare de la méme maniere toutes
les huiles essentielles des végétanx et de leurs
parties : on les distille a feu nu , méme les
fleurs les plus délicates , quoique quelques
persounes recommandent de disuller les
fleurs au bain-marie. J'ai remarqué que la
chaleur élant moins forte, on tire une moin-
dre quantité d’huile essentielle, et que celle
qu'on obtient est plus fluide : d’ou il arrive
qu'elle se méle en plus grande quantité avee
Pean qui distille.

Lorsqu’on distille les plantes aromatiques,
4 dessein d’obtenir leurs huiles essentielles ,
il convient de tenir toujours tiede Pean du
réfrigérant , parce que , lorsqu’on rafraichit
entitrement et subitement ler chapiteau de
Talambic , le froid se communique jusque
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dans 'intérieur de la cucurbite , la distilla-
tion s'arréte en grande partie , I'huile essen-
ticlle cesse de monter sur-le-champ , et elle
ne commence a distiller que lorsque l'ean
du réfrigerant a acquis un certain degré de
chaleur, 11 n’en est pas de méme du ser-
pentinj la fraicheur de l'eau qu'il contient
ne se communigue jamais jusue dans alam-
bic, On peut, lorsqu'il est nécessaire, le ra-
fraichir subitement : les vapeurs qu’il ren-
ferme ne rétrogradent jamais ; mais lors-
qu'on distille une huile essentielle qui a la
propriéié de se figer par le froid, comme
Ihuile d’anis , par exemple, il est bon de ne
point rafraichir entierement ni 'ean du ser-
pentin, ni 'eau du réfrigérant, et de 'entre~
tenir toujours tiede , sans quoi Ihuile, en se
figeant, boucherait le serpentin, et le ferait
crever avec danger.

Les huiles essentielles , quoique fort dé-
gradées, sans couleur, sans odeur, et presque
sans fluidité, ne sont pas sans remede; on
peut les rétablir dans toute leur pureté, et
méme sans quil en cotte beauncoup. 1l ne
s'agit pour cela que de les verser dans un
alambic sur des plantes on fleurs de la méme
espece , y ajouter une suffisante quantité
d'eau, et les distiller selon le procédé que
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nous avons clabli plus haut, en parlant de
Pextraction des huiles essenticlles.

Lorsque Thuile essentielle n'est pas tout
fait altérée , mais qu’elle commence i perdre
sa couleur et sa ténuité , il sullit pour la ré-
ml}[ir, de la verser dans une 'E:II:"_.LI!i(! cornue
de verre que P'on place an bain de sable snr
un petit fourneau ; on adaple un récipient,
on allume et 'on maintient toujours égale-
ment un fen a4 pen prees pareil a celoi de
I'eaun bouillimie , et on distille jusqu'a ce
que les goutles commencent & parailre un
peu jaunes ; ce qui reste dans la cornue res-
semble beaucoup a la résine,

On congoit sans peine qu'il doit se perdre
beaucoup d’huile essentielle duns ceue recti-
fication ; quelquefois la perte va jusquau
tiers et méme plus,

Pour comserver les huiles essenticlles dans
toute leur pureté , et le plus long-tems qu'il
est possible , il faut en remplir des petits
flacons de cristal exactement bouchés avee
des bouchons de méme maticre, les placer
dans un lien frais, et ne les ouvrir que dans
la nécessité.
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De I'Eai-Rose.

La rose ne figure pas seulement avec éclat
dans nos jard.ns, elle tient encore une place
distingude parmiles plantes médicales ; on en
distingue de plusicurs especes, qui ont cha-
cune leur vertu particuliére : nous ne parle-
rons ict que de celles que I'on emploie com-~
munément pour faire U'ean odorante. Clest
la rose pile et simple, rés-commune dans
nos jardins ; 4 son défaut on peut se servir de
la rose pile double, ou encore micux , de la
rose blanche simple, leurs propriéiés sont les
mémes, i pen de chose pres.

Pour faire 'ean essentielle de rose, il fau-
dra cueillir, deux heures apres le lever du
soleil, et par un tems bicn serein, une assez
grande quantité de roses pour pouvoir en
exprimer quatre livres de suc. Pour plus
grande facilité , pilez vos roses dans un mor-
tier de marbre ; quand elles seront en pite ,
laissez-les reposer cing ou six heures dans
leur suc, mettez-les ensuite a la presse, dans
un linge fort et d'un tissu peu serré, ou, si
vous n'avez point de presse; tordez-les forte-
ment et & denx personnes, dans un linge tel
que nous venous de le spécifier. Ayant ob~
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tenu quatre livres de suc ou deux pintes ,
vous y mettrez en infusion quatre livres de
roses mouvellement cueillies , en y ajoutant
quelques poignées de sel commun ; faites
durer Pinfusion pendant vingt-quatre heures,
versez le toul dans un alambic de verre , 51
vous en avez un d'une capacité assez grande ;
ou la moitié senlement, si vous ne pouvesz
pas faire autrement, ou dans le bain-marie
d'un alambic. Le chapitcan étant adapié
placez I'alambic an bain desable , commencez
la distillation par un feu trés-doux , augmentez
son action par degré, et jusqu'a ce que les
goulles se succedent sans interruption. Prenez
bien garde de ne pas pousser votre feu avee
trop de wviolence, il pourrait bien arriver
que vos roses briilassent au fond de la cueur-
bite, et tout serait perdu. Si vous craignez
cet accident, au lieu du bain de sable, faites
votre distillation au bain-marie; Popération
sera un pea plus longue, mais aussi vous
n'aurez aucun danger & craindre. Quand vous
aurez recucilli environ une once d’eaun essen-
tielle , délutez le récipient, et voyez si ce
qui coule du bec du chapitean est encore
fort adorant, en ce cas continues la distilla-
tion ; miais si cette derniére eau vous paralt
moins spiritueuse et moins odorante que
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celle que vous aurcz d'abord recueillie dans
le récipient, il faudra la recueillir dans un
autre récipicnt , parce que celle seconde eaun
ne sera qu'une eau simple qu’il convient de
séparer de la premicre, qui estseule la véri-
table eau essentielle de rose. Par conséquent,
si vous voulez Favoir excellente ,ne tirez point
it la quantité, mais 4 la qualité. La seconde
eau sera encore fort bonne , peut-étre sentira-
t-elle un peu l'empyreume. Pour lui faire
perdre cette mauvaise odeur, il faudra I'ex-
poser au soleil pendant quelques jours , lége-
rement houchée d'un morceau de papier.

C’est une attention qu’il faut avoir aprés
chaque distillation de quelque substance odo-
rante que ce puisse étre, et que j'ai oublié de
recommander en établissant les principes gé-
néraux,

Si vous ne vous souciez pas d'avoir l'eau
essentielle de rose, et que I'eau simple vous
suflise , vous suivrez la méthode suivante :

Prenez quatre livres de roses , ajoutez six
livres d’ean ou trois pintes , laissez macérer
le tout pendant vingt-quatre heures, apres
quoi vous le verserez dans un alambic de
métal garni de son rvéfrigérant; distillez, et
tirez tout ce que vous pourrez obtenir d’odo-
rant; des que vous yous aperceyrez que ce
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qui sort de I'alambic sent le phlegme , arrétes
votre distillation , démontez voire alambic ,
jetez comme inutile ce qui reste dans la cu-
curhite, rincez-la bien, emplissez-la aux deux
tiers de roses nouvellement cueillies; versez
par-dessus Peau de votre premiére distilla-
tion, et recommencez-en une seconde, tou-
jours au bain de sable; vous tirerez tout ce
que vous pouwrrez obtenir d'ean odorante; et
vous lmsseres éleindre le feu des que vous
COMMENCErez 4 Vous apercevoir que ce (ui
sort, conunence i sentir Je phlegme., Clest
une odeur fade et insipide que l'usage vous
apprendra bien vite & connaitre,

L’eau rose est d’un trés-grand usage ; onla
recommande comme excellente pour guel-
ques maladies des yeux; on en fait un col-
Iyre, en In mélant avec de 'eaun de plantin.

Eaue essentielle de Fleurs d Orange.

Je ne saurais dire combien la maniere
d'opérer , et Pattemtion, infllucnt sur la déli-
catesse etla bonté de 'ean de fleurs d’orange,
Rien de si aisé que de faire une eau simple
qui sente médiocrement la flenr d'orange;
mais lorsque le phlegme y domine, sa honne
odeur et ses autres propriétés disparaissent,
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1l n’est pas bien diflicile de faire une eaun de
fleurs d'orange tres-odorante , il suflit pour
cela de piler dans un mortier de marbre,
feailles, pétales , élamines, ete.; on délaie
ensuite cette espece de pite dans 'ean com-
mune , on jetie le tout dans un alambic , et
Fon distille au feu nu. E'ean que 'on re-
tirg par ce procédé est fort odorante i la
verité , mais elle a un défaut considérable ;
son odeur a quelque chose daustére, si
jose me servir de cette expression , qui la
rend désagréable, et qui porte méme i la
téte. Il y a d'autres proeédés encore, on les
a méme multipliés presqu’a infini ; chaque
artisie a le sien, et je ne prétends en décrier
aucun, Yoici le mien qui ne plara peut-éire
pas au grand nombre, parce qu’il suppose
de la patience, de Pattention , de l'adresse ,
mais qui dédommage amplement de tous ces
soins par Pexcellence du résultat,

Cucillez , deux heures apres le lever du
soleil , et par un tems serein , quatre livres
de {fleurs d'orange, éplachez-les , péule &4
pétale, jetez les élamines et le pistile comme
inutiles,mettes vos pétales épluchées dans une
eruche de gres, avee une pinte d'eaun , laissez
infuser le tout pendant un jour et une nuit,
pour lors versez linfusion dans wne cucur-
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bite de métal ; lutez bienles jointures, places
l'alambic au bain-marie , adaptez le serpen-
tin, Si VOUS en avez uUm; Vvous vous sou-
viendrez qu'il faut remplir le réfrigérant
d’eau tiede, et le serpentin d’ean trés-froide.
Si vous n'avez pas de serpentin vous pourrez
vous en passer; pour lors vous adapterez le
récipient ou matras immédiatement au bec
du réfrigérant, ayant soin de laisser une
trés - petite ouverture a lendroit ou vous
collerez lorifice de matras , et cela pour
donner issue & I'air qui pourrait se dévelop-
per pendant Popération ; placez votre alam-
bic an bain-marie, et distillez ; le hain-marie
ne prendra pas plus de chaleur qu'il ne
faut, '

Ayant retiré environ deux onces de li-
queur , délutez le récipient ou matras , et
examinez si l'eaun qui disulle est aussi odo-
rante que celle qui se trouve dans le matras;
si vous trouvez que Peau qui distille actuel-
lement est moins forte que celle du matras,
changez de récipient pour conserver pure
cette derniére, qui est la véritable eau ess
sentielle ; mais s1 vous la trouvez également
odorante , vous remettrez le méme matras
et quelque tems apres vous ferez un nouvel
ezsal pour voir 51 Podeur commence a s'al
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faiblir. Quand ce moment sera arrivé , adap-
tez un nouvean matras, et distillez tout ce
qui pourra sortir de I'alambic. Cette seconde
gau ne sera pas , 4 beaucoup prés, aussi
odorante que la premiére , mais enfin clle
ne sera pas sans quelque mérite , vous pourrez
la réserver 4 part pour certains usages. Il
pourra se faire , surtout si vos fleurs sont
bien remplies d’esprit recteur, il pourra se
faire , dis-je, que vous remarquicz comme
une espece de graisse qui nagera a la surface
de eau odorante que vous aurez distillée;
ne yous y trompez pas, cest le néroli, on
I'huile essenticlle de fleurs d’orange, que
vous aurez soin de recueillir de la maniére
que nous Pavons dit dans les principes gé-
néraux , et de mettre 4 part dans un flacon
de cristal cette huile dont nous aurons oc-
casion de parler dans son tems.

Si vous ne voulez distiller qu'une eau de
fleurs d’orange simple , prenez quatre livres
de fleurs d’orange , mettez - les dans umne
eruche de gres, sans les éplucher, ajoutez
neaf pintes d’ean, mettez le tout en macéra-
tion pendant vingt-quatre heures , apres quoi
versez ce qui est dans la cruche de grés dans
une cucurbite de métal un peu ample ; placez
la cucurbite sur un fourneau i feu ouvert,
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adaplez son réfrigérunt, ensuite le serpentin,
s1 vous en avez ; a son défaut, adaptez le ma-
tras, comume nous 'avons dit ci-dessus, et
avec les mémes précautions, et distillez 4 un
feumodéré d'abord , ensuite un peu plus fort,
pas trop cependant ; songez que le fen ouvert
tire & conséquence, el que vous risquez de
braler vos flears en le poussant avee wop de
violence. Vous retiverez six pintes d'ean assez
odorante , mais simple ; st vouns la voulez plus
odorante encore et doable, vous la rectific-
rez en procédant & une seconde distillation ;
c'est-a-dire , que vous démonterez votre alam-
bic; vous jeterez comme inuiile ont ce qui
se trouvera dans la cucuarbite , vons la rin-
cerez promptement, vous y mettrez denx li-
vres de fleurs d’orange nonvellement éplu-
chées , vous verserez par-dessus 'eau de fleurs
d’orange que vous aurez retirée de votre pre-
micre distillation, vous ajouterez deux pintes
d’ean commune , el vous recommencerez unc
secomde distillation 4 fen ouvert, mais tem-
pérée, c'est-i-dire, qu'une goutle ne tarde
pas a suivre Pautre, sans fuire le filet. Je ne
saurais prescrivean juste la quantité d’ean que
vous pourrez retiver, cela dépendra de la qua-
lité de vos fleurs, mais vous pouvez aller
hardiment jusqu’y cing ou six pintes, alors
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vous examinerez Si ce qui coule par le bee du
réfrigérant ou chapiteau est encore bien odo-
rant; en ce cas, il faudra continuwer la disul-
lation 3 mais si vous sentez une odeur de
phlegme bien marquée, il faudra cesser. Cette
derniereeau de fleurs d'orange bien rectifiee,
est ce qu’on appelle fleur d'orange double.

Comme il pourrait se faire que votre ean de
fleurs d’orange , tant lasimple que ladouble ,
et méme l'ean essentielle sentissent I'empy-
rearne , il faudra les exposer au soleil pen-
dant quelques jours, houchées simplement
de papier.,

De quelque manitre qu'on distille la fleur
d’orange , comme clle n'est point spiritueuse ,
elle ne se conserve guére plus de deux ans ;
au hout de ce tems, elle s'altére sensiblement.

On doit avoir remarqué dans plusieurs
endroits de cet ouvrage , que 'eau de fleurs
d'orange est d'un usage trés-étendu daas nos
compositions ; elle n’est point appréciable
seulement par son odeur aromatique; ses
vertus médicales lui donnent un mérite tout
particulier. On Pemploie avee succes pour
dissiper les vapeurs, et dans toutes les affec-
tions nerveuscs.
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Ligux de foule espece.

Les différentes méthodes que nouns venons
de proposer 4 l'occasion de la rose et de la
flenr d’orange, pourront servir de modéle
pour la distillation de toutes sortes de fleurs ,
excepté les liliacées , dont l'esprit recteur est
si volatil, qu'il est impossible de le fixer par
aucune espice de distillation.

Mais si vous avez dessein de travailler sur
les plantes odorantes , telles que le thym,
Physope , la marjolaine, I'absinthe, vous
procéderez de la maniere suivante:

Emplissez les deux tiers d'une grande cru-
che de gres, avec les sommités de la plante
dont vous vous proposez d'extraive U'odeunr ;
faites bouillir, dans une assez grande quantite
d’ean commune , d'autres hranches ou som-
mités de la méme plante ; aprés quelques
bouillons , wversez la décoction dans votre
cruche , de maniére que les plantes y rem-
pent & P'aise, mais sans exces. Cette propor-
tion doit vous servir de regle pour la quantite
d’eau commune gue nous avons spécifiée en
parlant de la décoction ; faites durer 'infusion
deux jours, tout au plus; aprés ce tems, dis-
tillez au feu nu ; ne tirez pas jusqu’a siccité,

¥ous
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vous nisqueries de faire briler la plante an
fond de la cucurbite ; ne retirez done qu’en-
viron lamoiti¢ de I'eau que vous aurez ajou-
tée i vos plantes. ;

Si vous voulez que votre premier produit
soit plus aromatique , il faudra, apres la pre-
miere distillation , démonter I'alambic, jeter
comme inutile ce qui restera dans la cucuar-
bite, la remplir, jusqua moitié, de nou-
velles branches ou sommités de la plante sur
laquelle vous travaillez, verser par - dessus
Peau aromatique de votve premiere distilla-
lion, eten commencer une seconde ; vous
obtiendrez,, au moyen de celle-ci, une eau
tres-odorante ; et sila plante , objet de votre
travail , contient une certaine quantité d’huile
essentielle, elle ne manquera pas de surnager
dans le récipient; et si vous en étes curieux,
vous pourrez la séparer selon I'art, et Ia con-
server 4 part dans un flacon bien bouché.

On peut par le méme moyen distiller des
eaux de toutes les herbes odorantes, parti-
culitrement de celles gqui servent a la cui-
sine, ce qui peut devenir d'une grande res-
source pour Phiver ou ces plantes devien-
nent fort rares. Pour obtenir ces eaux capa~
bles de suppléer an persil, au cerfeunil, i la
pimprenelle , etc. , emplissez les deux tiers

v
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d'une cruche avec du persil , par exemple ; il
en est de méme des autres plantes potagéres ;
faites bouillir, dans une quantité convenable
d'ean commune, beaucoup d’autre persil ,
pour en retirer une forte teinture ; coulez la
décoction et versez-la sur le persil que vous
aurez jeté dans la eruche ; faites durer I'infu-
sion pendant vingl - quatre heures ou deux
jours, tout au plus; distillez au feu nu, avec
I'attention de ne pas le pousser trop fort pour
ne pas brider 'herbe contenune dans la cucur-
bite. Aprés nne premiere distillation, coho-
bez , ayant soin de remetire a chaque fois de
nouvelles herbes avec votre ean nouvellement
distillée ; apres trois ou quatre cohobations ,
yous aurez une eau plus odorante et plus
propre aux assaisonnemens que les herbes
mémes,

Pour dissiper le goit d’'empyreame que vos
eaux odorantes pourront avoir contracte , il
faudra les exposer quelques jours au soleil
dans des bouteilles bouchées d'um simple

papier.

Esprit ardent de Roses.

On peut compter deux sortes d'eaux spi-
ritueuses odorantes. Celles qui sont inflam-

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 312 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=312

EBIT Sante

LES LIQUEURS DE TABLE,elc, 507

mables par elles-mémes, sans mélange d'an-
cune autre substance, et celles qui ne le sont
que par I'addition d'un esprit ardent quel-’
conque, mais d'une espéce différente. Nous
commencerons par donner un exemple des
premicres , mais nous nous étendrons un
peu davantage en parlant des secondes.
Pour tirer I'esprit ardent des roses , pre-
nez vingt livres de cette fleur; il faur choisir
celles dont nous avons déja parlé , et que
I'on nomme la rose pile,simple ; écrasez-la,
saus I'éplacher, dans un mortier de marbre,
vous en formerez comme une pite, étendez
cette pite , couche par conche , avec du sel
marin, dans une wes-grande cruche de grés,
ou dans deux , si une n'est pas suffisante,
c'est-d-dire que vous saupoudrerez chaque
couche de pite de roses, d'un demi-doigt de
sel commun ou environ; pressez vos cou-
ches les unes sur les autres , le plus qulil
sera possible , bouchez bien votre cruche
avec un bouchon de liége trempé dans la
cire jaune fondue, recouvrez ce bouchon
avec d’autre cire encore , portez votre cruche
4 la cave, et oubliez-la pendantsix semaines
ou deux mois ; apres ce tems , débouchez la
cruche 5 si elle exhale une odeur forte et
vineuse , la fermentation sera 4 son point;
Va2
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si yous n'y trouvez pas cette odeur, jetez
dans votre cruche un peu de levure de bitre,
et si vous n'en avez pas, prenez du levain
ordinaire, qui sert 4 faire le pain ; je vous
conseillerais méme , pour plus grande streté,
de mettre ou la levure ou le levain parmi
VOS TOS¢S , au moment que vous les pilez,
vous seriez plus sir, par ce moyen, d'exciter
la fermentwation , sans laquelle vous n'oh-
tiendrez jamais un atome d'esprit ardent.
Mais quand vous serez parvenu i exciter
une fermentation bien vive, vous pourrez
compler sur le succts de votre opération.
Prenez pour lors huit ou dix livres de votre
pite de rose fermentée, mettez-la dans une
cucurbite ordinaire , adaptez le réfrigé-
rant , ete., et distillez au bain-marie et i un
feu assez vif. Prencz garde i la liqueur qui
sortira; vous conlinuerez un feu toujours
égal , tant qu’elle vous paraitra sensiblement
spiritueuse ; mais sitot qu'elle commencera
a ne plus annoncer d'esprit, cessez la disul-
lation. Vous distillerez de méme le reste de
votre pite, si vous n'avez pas employé le
touta la premiére distillation , mélant chaque
fois tous les produits ensemble. Quand vous
aurez achevé de distiller tout ce que vous
avez de pite de rose fermentée , vous ver-
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serez tous vos produits dans un alambic de
verre ; vous placerez cet alambic au hain de
sable, on au bain-marie , et vous distillerez
a petit feu ; lesprit ardent sortia d'abord
pur et trés-exalté, Prenez garde au moment
que le phlegme commencera 4 monter, afin
de conserver votre esprit ardent dans toute
sa force.

On peut faire , selon ce procédé, toutes
sortes d'esprits ardens; mais je ne le con-
seille pas , I'ouvrage est trop pénible, et je
ne vois pas gque ces sortes d'eaux spiri-
tucuses aient des avantages bien marqués
sur les eaux spiritueuses dont nous allons
parler.

.Eau. de Lavande.

11 y a deux espéces de lavande, la lavande
mile et la lavande femelle ; elles ont toutes
deux les mémes propriéiés et les mémes
vertus, mais on se sert plus communément
de la seconde espece , parce qu'elle est plus
aromatique , et que son parfum est plus
agréable. On en borde les plates-bandes des
jardins, particulierement des potagers , ce
qui produit un tres-bon effet par Podeur
douce et agréable que cette bordure répund
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dans l'air. Dailleurs cette flenr offre 'utile
aussi bien que Iagréable, par les propriéiés
médicales qui la distinguent. Nous en par-
lerons avec un peu plus d'étendue lorsque
nous donnerons la maniére d'extraire son
huile essentielle ; nous nous contenterons de
parler ici de son esprit aromatique,

Rien n'est 51 aisé que de faire une eau spi-
ritueuse de lavande telle qu'on la vend chez
le commun des parfumeurs, On infuse un
peu de fleurs de lavande dans I'eau~de-vie ,
on la distille , et tout est dit; mais pour la
faire excellente, il faut un peu plus de soins
et de dépenses.

Emplissez une crache de gres d’une gran-
deur proportionnée a la quantité d’esprit de
lavande que vous voulez faire ; emplisses
cette cruche jusquanx deux tiers , de fleurs
de lavande grossierement épluchées , pourvu
qu’il ne reste ni feuilles ni tiges, cela suffit;
versez sur celle fleur de I'esprit-de-vin par-
faitement rectifié ; vous laisserez le lout en
infusion pendant huit jours , moins méme
si vous éles pressé, apres quoi vous distille-
rez au bain-marie & gouttes tres-précipitces,
Vous retirerez presquantant d'esprit de la-
vande , que vous aurez employé d’esprit-
de-vin, St vous trouver que volre produit
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ne sent pas assez la lavande , vous pourrez
le rectifier par une seconde distillation que
vous conduirez exactement comme la pre-
mitre , c¢'est-i-dire , que vous verserez volre
esprit de lavande que vous ne trouvez pas
assez aromalique sur upe quantité rason-
nable de nouvelle lavande; apres quelques
jours d'infusion , vous verserez le tout dans
un alambic, vous le placerez au bain-marie,
et vous distillerez jusqu’a siccité et a gouttes
précipitées. Apres cette seconde distillation
vous pourrez vous flatter d'avoir une eau
de lavande parfaitement odorante et trés-
spiritucuse.

On pourra distiller de méme V'esprit d'ab-
sinthe , de sauge, de myrte, de thym, de
hasilic , de camomille , de roses , de fleurs
d'orange , etc,

Eau de Cologne.

Esprit-de-vin rectifié, vingt-six livres; es-
prit de romarin, sept livres; ean de mélisse
composée , quatre livres etdemie ; essence de
bergamote , six onces ; néroli, trois gros; es-
sence de.cédrat, demi-once ; essence de ci-
won, six gros; essence de romarin, deux
E‘."[Iﬁ.
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Onmet toutes ces substances dans une grosse
bouteille, ou dans un flacon avec un bouchon
de cristal; on agite le mélange, et 'eau est
faite.

51 l'on veut que cette ean soit plus délicate,,
il faut la rectifier an bain-marie , a petit feu,
pour tirer toute la liqueur a denx pintes
pres.

Eau pour les dents.

Cannelle, deux onces; girofle, six gros;
cresson d’ean, six onces; écorce récente de
citron , une once et demie ; roses rouges,
une ouce ; cochléaria, demi-livre ; esprit-de-
vin rectifié, trois livres,

On concasse ce qui esta CONCasser ; on coupe
grossierement le cresson et le cochleéaria ; on
fait macérer le tout dans I'esprit-de-vin pen-
dant vingt-quatre heures, dans un vaisseau
clos ; on distille ensuite au bain-marie jusqun’i
siccilé; aprés quoi on rectifie cette liqueur
au bain-marie,

Cette ean fortifie les gencives; on s'en sert
pour se laver Ia bouche : on Pemploie seule
ou mélée avec de I'ean. '
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Eau dela Reine d Hongrie.

Onappelle de ce nom Pesprit-de-vin im-
prégné de I'esprit recteur du romarin.

Tout le monde connait le romarin ; dans
les régions méridionales de 1'Lurope, les
bois en sont remplis ; 1l est un pen plus rare
dans les pays septentrionanx, On a été per-
suadé pendant fort long-tems que la fleur
de cet arbrisseau avait infiniment plus de
vertu que le reste de la plante ; on est
maintenant détrompe sur cet article. Lex=
périence a fait connaitre que les sommités
de la plante, ainsi que les feuilles, four-
nissaient autant et plus d’esprit recteur que
la fleur méme.

Emplissez une cucurhite de fleurs, de
feuilles et de sommités de romarin jusqu’aux
deux ters 4 peu preés, et plutét moins que
plus; versez par-dessus de Pesprit- de- vin
rectifié de maniére qu’il surpasse le romarin
d’environ un hon doigt; couvrez la cucur-
bite de son chapitean , placez T'alambic au
bain - marie , et distillez fort lentement ; si
votre esprit-de-vin est el qu'd doit étre,
c'est-d-dire , parfaitement rectifi¢, vous reti-
rerez 4 peu pres la méme quantité desprit
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aromatique , que vous rectificrez , si vous
le jngez & propos , de la maniére que nous
avons dit dans l'article précédent en parlant
del'eau de lavande, c'est & peu pres le méme
procéde.

L’eau de la reine d"Hongrie étail autrefois
tres - célebre, On la donne intérienrement
depuis un scrupule jusqu’i une drachme dans
du vin ou dans quelque eau analogue 4 1'in-
disposition que 'on ressent. On peut aussi
dans cerlains cas en respirer quelques goutles
par le nez, et en mettre des compresses sur
les tempes et surles sutures duo crine. Onse
sert du méme appareil dans le cas de rhuma-
tisme , de contusions , de fluxions , de méme
quautour des yeux pour fortifier la vue, et
dans les oreilles , pour le soulagement des
maux auxduelles elles sont sujettes.

Esprit de Cédrats.

Nous avons déja parlé de Pextraction de
esprit de cédrats dans le cours de cet ou-
vrage ; mais comme il ne s’agissait pour lors
qued’une préparation relative au gott,nous
n'avons pas cru devoir donner alors le pro-
cédé relatif & Fodorat ; ces deux procédés
sont a peu prés les mémes pour le fond; ce-
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pendant comme celui qui concerne "odorat
a pour objetune quantité beaucoup plus con-
sidérable d'esprit recteur, il suppose quel-
ques changemens dans la manipulation et
dans les doses , et c’est I'instroction que nous
nous proposons de donner dans cet article ,
que 'on pourra appliquer aux préparations
de tous les esprits ou eanx odorantes simples,
dont nous donnerons la liste & la fin de ce
méme article,

Prenez douze beaux cédrats , enlevez-en
les zesies avec un coutean, ¢’est-i-dire , toute
la partie jaune de I'écorce jusqu'au blanc
jetez ces zestes, i mesure que vous les enlevez,
dans deux pintes d'esprit-de - vin parfaite-
ment rectifié, laissez-les en macération pen-
dant huit jours dans un licu tempéré et dans
un vaisseau de verre ou de gres parfaitement
clos ; au bout de ce tems, versez votre infu-
sion dans une cucurbite , adaptez le véfrigé-
rant , et distillez au bain-marie jusqu’a sic-
cité, apres quoi redistillez esprit de cédrats
que vous venez d'obtenir & un feu trés-doux
jusqua ce que vous ayez retiré les cing
sixicmes de votre premier produil; relirez
alors le matras , vous y trouverez un esprit
decédrats que vous exposerez quelques jours
au soleil dans le matras méme bouché lége-
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rement dun papier, pour lu fure perdre
le peu d’empyreume qu’il pourrait avoir con=
wracté 3 apres cela vous le mettrez dans des
flacons qui ferment bien, an moyen de leurs
bouchons de cristal,

Vous pourrez distiller de méme Uesprit de
citron , d'écorce d’orange et tous les fruiis
aromatiques de ln méme espece , en obser-
vant qu'il faudra augmenter la dose des zestes
proportionnellement au parfum qu'ils exha-
lIent; ainsi, au licu des zestes de douze -
drats senlement pour deux pintes desprit-
de-vin, il faudra prendre les zestes de trente
citrons pour la méme quantté d'esprit-de-
vin ; en général, plas on mettra de substance
aromatique en infusion dans I'esprit-de-vin,
et plus Fesprit que 'on recucillera apres la
distillation sera odorant.

Vous observerez le méme procédé pour
obtenir I'esprit de cannelle , de girofle, de
muscade, de coriandre , de carvi, de fenouil,
d’anis , ete. , ayant soin de les concasser dans
un mortier de marbre avant que de les mettre
en infusion dans lesprit-de-vin, que vous
continucrez an moins pendant huit jours ;
vous les distillerez ensuite au bain - marie,
et vous les reciifierez dans un alambic de
verre el au hain de sable,
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Eou de Meélisse composée.

L’ean de mélisse , vulgairement appelée
gau des carmes , soutient depnis long-tems
sa célébrité par les effets salutaives qu'elle
produit 5 quand elle est faite avec soin, elle
est non - seulement odorante, mais encore
tres-médicale. Comme elle est fort compli-
quée dans sa composition, il ne faut point
ftre surpris 5t l'on en irouve de si diffiérentes
P'une de I'autre. Beancoup de gens n'éant
pas propriétaires du véritable secret, ne font
que des & peu pres; dantres, qui ont peut-
élre eu ce secret, y ont fait des changemens
arbitraires j les uns pour épargner laddépense,
les autres pour exclure certains ingrédiens
tres-salutaires en eux-mémes , mais qui en
altéraient un peu Podeur du cdié de Pagré-
ment, J'ai méme lu dans des ouvrages fort
estimés des recettes de fantaisic, substituées
sans scrupule 4 la véritable,

Prencz demi-livre de cannelle | six onces
de cardamomum avec leurs gousses , six
ouces d’anis vert, quatre onces de clous de
girofle , huit onces de coriandre ; concassez
ces aromates dans un mortier de marbre , et
jetez-les dans une cruche de gris; ajoutez
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Vécoree de huit citrous, un liron de baies
de genitvre écrasées, douze poignées de
mélisse , lorsqu'elle est dans toute sa foree,
six poignées de sommités de romarin, autant
de sauge , antant d’hysope , antant d'angé-
lique, dont vous prendrez simplemeut les
cites et non les feuilles , ni la graine, nila
racine ; marjolaine et thym, de chacun six
poignées , de l'absinthe une demi-poignée;
hachez tomtes ces plantes , mettez-les dans
la cruche de grés, versez sur vos drogues
seize pintes d'ean-de-vie , et faites duorer I'in.
fusion huit jours ; versez pour lors le tout
dans un alambic de mérml , et distillez an
bain-marie , vous en retiverez d'abord dix
pintes , que vous rejeterez dans la cucur-
bite, continuant toujours votre fen an méme
degré 3 pen aprés vous le diminuerez de
facon que l'ean aromatique netombe plus
dans le récipient qua gouttes précipitées ;
vous continuerez votre distillation de la sorte
jusqu'a ce que vous ayez retiré sept pintes;
changez pour lors de récipient , vous pourres
encore retirer une pinte ou denx d'nne ean
foiblement spirituense , mais qui ne sera pas
sans quelque vertu. Il fandra rectifier les
sept pintes que vous avez d'abord retirées;
pour cet effet vous les verserez dans une
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cucurbite d'érain ; vous placerez la cucurbite
au bain-marie , vous y adapterez le chapi-
teau et le récipient, et vous distillerez a un
feu trés - doux; aprés avoir reiiré les ecing
sixiemes des sept pintes, vous laisserez étein-
dre le feu , vous exposerez votre produit au
soleil pour lui faire perdre le gotit d'empy-
reume , ou bien vous plongercz pendant six
ou sept heures le matras dans de la glace
pilée , parmi laquelle vous mélerez un tiers
de sel marin, apres quoi vous verserez votre
eau de mélisse dans des flacons conve-
nables.

Si vous voulez faire une eau de mélisse
d'une odenr plus gracieuse que la précé-
dente, mais moins salutaire peut-tire , prenez
quatre onces de zestes de citrons ; muscade,
denx onces ; coriandre , huit onces ; girofle,
deux onces ; cannelle ,denx onces ; racine
stche d’angélique, une once ; concassez et
pilez bien toutes ces drogues ; mélisse citron-
née, en fleurs et récente, une livre; coupez-
la par petits brins menus , et mettez loutes
ces drogues en macération pendant cing ou
six jours dans huit livres d'esprit-de-vin
ires-rectific ; aprés ce tems, versez votre in-
fusion dans un alambic de métal , et distillez
au hain-marie jusqu’a siccité ; vous retirerez
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huit livres d’esprit aromatique , qu'il faudra
rectifier an bain-marie dans un alambic de
verre ; vous ne retirerez, i cclie seconde
distillation , que sept livres d'ean de mé-
hisse , que vous plongerez dans un mélange
de glace pilée, et de sel marin pendant sept
ou huitheures, apres guoi vous mettrez votre
ean de mélisse dans des flacons qui aient leur
bouchon de cristal.

L’ean de mélisse est fort estimée : on la
dit souveraine dans les vapeurs, dans les co-
liques, etc. , enfin, cette eau s’est acquise une
réputation ¢gale el méme supérieure i celle
de la reine d'Hongrie ; elle est préférée dans
une infinité de circonstainces. On en donne
par cuillerée ou pure ou mélée dans un
verre d’eau , suivant I'étar de la personne
affligce.

FEau Fulneéraire.

L’eau vulnéraive a en le sort de Teau de
mélisse ; C’est-ii-dire qu'on y a ajouté ou re-
tranché selon le caprice on les vues parti-
culieres de chaque artste; les uas font in-
fuser leurs plantes dans I'ean , les auwres dans
du vin blanc , quelques-uns dans I'eau-
de-vie.

Prence

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 326 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=326

EBIT Sante

LES LIQUEURS DE TABLE, etc. Jar

Prenez des feuilles récentes de sauge , d’an-
gilique,, d’absinthe ,de sariette, de fenouil, de
mentastrum, d’hysope, de mélisse, de basilic,
de rhue, de thym,de marjolaine, de romarin,
d’origan , de calament, de serpolet, de fleurs
de lavande , quatre onces de chacun de ces
plantes. On coupe grossiérement toutes ces
plantes : on les met infuser pendant dix a
douze heures dans Pesprit-de-vin : on pro=
cide ensuite 4 la distillation au bain-marie
pour tirer toute la liqueur spiritueuse, On
Ia conserve dans une bouteille qui bouche
bien. C'est ce que l'on nomme eau vulné-
raive spiritucuse et eau d’arquebusade.

Silonemploie de I'ean en place d'esprit-
de-vin, on obtieut Peau vulnéraire 4 l'eaun,
qui est blanche, laiteuse , sur laquelle sur-
nage un pen d’buile essentielle qu'on sépare ;
on la nomme essence vulnéraire,

Enfin , si I'on emploie du vin blanc ou
iln vin rouge , en place d'ean oun d'esprit-
de-vin , or: obtient P'eau vulnéraire au vin,
qui est plus agréable que celle que l'on pré-
pare avec de.l'eaun.
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Ean Fulndraire rouge, par infusion.

Sil'on fait infuser seulement, et sans dis-
tiller dans de I'eau-de-vie, toutes les plantes
quicntrent dans l'ean vulnéraive spiritucuse ,
cela forme I'eau vulnéraire rouge par infu-
sion, Elle a les mémes vertus que la précé-
dente; elle s'emploie de la méme maniere.

Comme'eau vulnéraire distillée estextraor-
dinairement spiritueuse, il faudra bien se
donner de garde de l'appliquer toute pure
sur les plaies. Ilfaudra donc la tempérer par
une quantité proportionnée d'ean commune;
on prendra la méme précantion lorsqu’on
I'emploiera. pour I'usage intéricur.

Eau de Miel odorante.

Pour distiller 'ean de miel odoranie,
prenez trois livees. d'esprit-de-vin rectifié,
huit onces:de nitel blanc jantant de coriandre
concassée:; trois gros.de vanille , une once
de zestes de citrons récens y six.gros de gi-
rofle , quatre gros de muscade, autant de
stirax calamile , autant de benjoin, cing
onces d'esprit de rose ,autant d’esprit de fleur
d'orange. Vous ferez ces sortes d’esprits
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selon le procédé que nous avons indigué
pour faire lesprit de lavande, Ayant con-
cass¢ toutes les drogues qui sont suscepti-
bles de cette préparation, vous metirez le
tout infuser dans I'esprit-de-vin, l'esprit de
rose et l'esprit d'orange ;apris trois ou quatre
jours de macération, vous versercz le mé-
lange dans une cucurbite de métal , vous
distillerez au bain - marie , vous rectifiercz
cette premiere distillation , et vous en rei-
rerez @4 peu prés une quantité égale a celle
d'esprit que vous aurez employé.

Eau de Bouguet , etc. .

Une once d’eau de micl odorante, denx
onces d’eau sans-pareille , dont nous donne-
roms larecette immédiatement aprés celle-ci ;
eau de jasmin, quatre gros et demi; ean de
girofle, une demi-once, antant d’eau de vio-
lete 5 de souchet long , deux gros, autant
d'eau de:davande; dix gouites; diesprit. de
néroli (c'est de: Uesprit deddmid’oringe ) 5
mdélez toutes ces liqueurs ensemble dans un
flacon qui ferme bien avee un bouchon de
cristal ,etolle ‘sera faite; ellen’exige , ni dis~
tillation , ni reétification , et elle: est char-
mante pour I'odeur. Nousallons donner tout

X 3
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de suite, et par ordre , la facon de faire les
auires eaux ClLli entrent dans cette ﬂl:ﬂl'lpﬂ"
sition.

Eau Sans-Pareille.

Prenez six livres d’esprit-de-vin rectifié ,
deux gros et demi d’huile essentielle de ber-
gamote , une demi-once d’huile essentielle
de citron, deux gros d’huile essentielle de
cédrats, eau de lareine d’Hongrie. huit onces;
mélez bien toutes ces liqueurs ensemble dans
une cucurbite de verre , placez-la au bain
de sable, adaptez un chapiteau et un réci-
pient,et distillez & un fen trés-doux. Vousre-
tirerez i peu présla méme quantité d'esprit-
de-vin et d’eau de la reine d’Hongrie que
VOus y en aurez mis,

Eau de Jasmin.

Cette ean est encore nécessaire pour com-
poser.l'ean de bouquet, Pour la faire, vous
prendrez une livre d’huile de jasmin , dont
vous trouverez la composition ci-apres ;
vous verserez ceite livre d'huile de jasmin
sur une demi-livre d’esprit-de-vin, vous se-
couerez le mélange dans une fiole bien
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bouchée , et de toutes vos forees ; apres cette
opération le mélange deviendra trouble et
comme laitenx ; exposez ce mélange a la
gelée , soit naturelle , soit artificielle,, I'huile
se figera, et I'esprit-de-vin se séparera apres
s'étre emparé de tout I'esprit recteur du jas-
min; vous le verserez dans un flacon qui
ferme bien avec un bouchon de cristal.

Eau de Girgfle.

Prenez une once de clous de girofle , con-
cassez-les grossierement , faites-les macérer
pendant trois ou quatre jours dans unedemi-
livre d'esprit-de-vin rectifié ; versez I'infu-
sion dans une ¢ucurbite de verre, adaptez le
chapiteau etle récipient, et distillez au bain-
marie jusqu'a siccité., Rectifiez cette pre-
miere distillation selom lart , ¢’est-b-dire,
suivant le procédé dont nous avons taut de
fois parlé, et conservez votre eau pour I'nsage
dans un flacon bhien bouche.

Eau de Fiolette.
Cette ean porte le nom de violette,, quoi-

que cette fleur n'y entre pour rien. A sa
place prenez quatre onces de racine d'iris de
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Florence , apres I'avoir concassée , meltez-
Ia en infusion dans deux livres d’esprit-de-
vin trés-rectificé , faites durer I'infusion pen-
dant quinze jours, filtrez-la ensuite par le
papier gris, et conservez cette teinture dans
un flacon bien houché, On ne parle point
ici de distillation ; ’est que V'esprit recteur
de la racine d'iris est si subtil qu'il s'éva-
porerait enticrement si on l'exposait au feu.

Eau de Souchet.

Prenez quatre onces de souchet long , fai-
tes-les macérer dans deux livres d'esprit-de-
vin rectifié; distillez et rectifics comme nous
I'avons dit en parlant du genievre.

Eaw de Calamus Aromaticus.

C'est le méme procédé et les mémes doses
que les précédentes,

Toutes les préparations dont nous avons
parlé dans cetariicle ont rapport a 'ean de
bouquet ; que I'on juge par-la combien cette
eau aromatique doit étre odorante, puisque
Peau sans -pareille I'est déja beancoup. Je
serais presque tenté , aprés cela, de négliger
toutes les autres préparations, Je I'aurais fait
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si je w'avais réfléchi que ceite ean de bhou-
quet revenant & un prix assez considérable ,
peu de personnes seront asses sensuelles peur
s’en procurer,

Eau odorante Germanijue.

Je donne la maniére de faire cetle ean
parce qu'elle est tres-agréable par son parfum,
et quelle passe pour étre tris-salutaive par
ses propriétés médicales,

Vous commencerez par faire macérer pen-
dant huit jours, et dans deux pintes de bon
vinaigre,, deux poignées de fleurs de lavande,
autant de roses de Provins, autant de roses
sauvages ou ¢églantines , antant de fleurs de
surcau ; pendant le tems de Vinfusion, qui
sera de huit jours, préparez 4 part une cau
odorante simple selon la recette suivante :
Mettez dans une cucurbite de verre I'écorce
de trois citrons, deux poignées de marjo-
lnine, deux poignées de muguct , deux poi-
gnées de fleur de lavande ; vous verserez sur
tout cela une chopine , c’est-a - dive , une
livre d'eau rose double, et enviren deux
livres d'eau de riviere ;adaptez le chapiteaua
la eucurbite , placez-Ja au bain de sable ; adap-
tez pareillement un matras au bee du chapi-
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tean, collez bien les jointures , et laissez les
choses dans cette disposition pendant deux
jours ; aprés ce tems , mettez le feu an four-
neau, et distillez i zouttes précipitées. Quand
vous aurez retiré une pinte de ligquenr,
cessez , et réservez cette eau pour l'usage
suivant:

Prenez du serpolet , de la marjolaine , du
basilic , du thym, de chacun une poignée ;
de la fleur de lavande, de la rose de Pro-
vins , du spic-nard, de I'origan, de chacun
trois fortes pincées, de la racine d'iris de
Florence, une demi-once , antant de can-
nelle ; clous de givofle, macis , storax , cala-
mite, benjoin , de chacun trois gros ; du lada-
num deux gros; de 'aspalathe , demi-once ;
de I'aloés zoccotorin, demi-gros.Mettez toutes
ces drogues mondées, hachées , pilées, con-
cassées , suivant lear nature , dans ane cruche
de gris, versez par-dessus volre premiere
infusion de vinaigre, ainsi que leau odo-
raute simple que vous avez distillée 5 ajoutez
une pinte de bon vin muscat , remuez bien
le tout, et laissez-le en macération pendant
quinze jours, apres quoi versez votre infu-
sion dans une cucurbite de méial ; une cu-
curbite de verre vaudrait mieux , mais il
serait peut- étre difficile d'en trouver une
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asscx grande ; adaptez le chapiteau, placez
Ialambic au bain de sable , ajoutez un ma-
tras un peun grand , lutez bien les jointures , et
commencez la distillation par un feu d'abord
tres=modéré ; augmentez-le par degré jusqu'a
ce que les goulles se succedent assez rapi-
dement ; les premiéres gouttes pourront bien
n'éire qu'un pur phlegme , faites-y attention;;
en ce cas il fandra les séparer comme in-
tiles ; mais aussitét que les gouttes exhale-
ront une odeur vive et agréable, lutez bien
le matras avee le chapiteau , et continuez la
distillation jusqu'a I'occurrence d'une pinte
el demie ou environ ; séparez cette eau de
ce qui sorlira ensuite, qui pourra n'étre
pas mauvais , vous en ferez l'usage qu'il vous
plaira.

Rectifiez voire ean odorante dans un alam-
bic de verre selon l'art, vous en relirerez
nue pim.e et qunlque chose de plus ., que
vous conseverez dans des flacons de erystal.

Eau géndrale.
Mettez en macération dans quinze livres
desprit-de-vin wes-vectifié les semences de

coviandre , de carvi, de sescli, de cumin ,
danis, de fenouil , d'aneth bien concassées,
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et de chacune une once et demie, ensuite les
feuilles de marjolaine , de mélisse, de basilic,
d’origan, de pounliot, de pouliot de monta-
gne , de romarin, de serpolet, de thym,
d’hysope, de sauge , de sariette , de marum,
de scordium , de marrube, de menthe de
jardin, d’absinthe grande, d’absinthe petite,

¢ tanesie, de matricaire , de dictame de
erete, d'abrotanum, de cerfenil , de cochléa-
via, de beccabunga, de cresson d’eau; coupez
wces plantes bien menues, 4 la dose de cha-
cune une once ; racines de galenga minor,
zedoaire , meum , spic-nard , angélique , car-
line , contrayerva, viperine , impératoire
aunce, iris de Florence , ealamns aromaticus,
gingembre, benoite, raifort sauvage , fenouil
de charque une once...; de plus, prenez des
flenrs de romarin, de lavande , de steechas
arabique, de sureau, d'orange , de giroflée
jaune , de camomille romaine, de safran,
de chaque espece trois gros ; baies de laurier,
haies de genicvre , poivree rond, poivre long,
de chagque une once et demie ; poivre 3
quene , macis, muscade , givofle , cardamome,
écorce de citron , écorce d'orange , de
chaque espece trois onces, ayanl soin de
concasser ce qui pourra I'étre ; bois d'alois
de cédre , de sassafras, de santal-citrin (e
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Rhodes , deux onees ; il fandra réduire tous
ceshois en copeaux ; cascarile, qualre onces;
gomme caragne , gomme tacamahaca, myrrhe,
benjoin, storax colamite, de chacune une
demi-once réduite en poudre ; du castor, deux
gros; de opium , une once.

On commencera par metire en macéralion
dans Pesprit-de-vin tout ce que 'on pourra
se procurer facilement , comme les épices,
les gommes, les résines, etc., enfin touies
les drogues que l'on trouve en toul tems ; &
mesure que les plantes approcheront de leur
état de maturité, on les cueillera et on les
mettra parcillement en macération dans cette
méme cruche de gres ot 'on aura précé-
demment mis les drogues, racines, bois, etc.
Quand on anra exaclemenl amassé Lout ce
qui est contenu dans la recette , que la ma-
cération continuée un tems considérable sera
au point de pouvoir étre distillée , vous ver-
sercz toute votre infusion dans un alambic
de métal suffisamment grand , vous adapterez
le réfrigérant, ete., et vous disiillerez an
hain-marie ; ayant retiré tout ce que vous
pourrez de plus spiritueux , vous rectilierez
ce prodnit comme nous Pavons enseigné
dans les distillations précidentes.
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D Vi fna::grg,

Nous avons observé que les odeurs se dis-
siperaient bien vite si on ne les fixait pas
en les enveloppant avec des sujels moins
volatils que lesprit recteur qui en est le
principe ; nous avons rapporté les procédés
propres a fixer les odeurs dans I'eau com-
mune ; nous avons pareillement indiqué les
moyens de fixer les odeurs dans les esprits
ardens , quoique ceux-ci soient d'une nature
trés-fugace. 11 est un autre moyen encore
de fixer les odeurs, trits-agréable , wes-utile
et fort étendu, ct dont il ne sera pas hors
de propos de rapporter les divers procédés;
c’est de fixer les odeurs par le vinmgre , cest-
i-dire , par un acide végétal que 'on obtient
apres le second degré de fermentation § celu
qui snceede immédiatement a la fermentation
vineuse.

Quoiqu’en général le vinaigre ne soit pas
fort rare, il n'estcependant pas fort aisé d'en
trouver d'excellent; il arrive méme souvent
que l'on est exposé a acheter du vinaigre
bon en apparence , mais trés-dangerenx par
rapport aux drogues qui sont entrées dans sa
composition. On ne sera donc pas fiché de
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trouver ici un procédé pour faire un vinaigre
bien naturel, bien bon, peint trop cher.

Prenez deux muids vides et défoncés d'un
cité seulement , placez-les a4 cité l'un de
Pautre ; vous poserez et assurerez bien, a la
distance d'un pied au dessus du {ond , des
harres de bois d'un pouce d'épaisseur en lous
sens , qui formeront comme une espice de
claie; vous poserez sur cette claie un lit de
branches de vigne verte, et par-dessus ce
premier lit un autre pareil , mais de rafles de
raisin ; ces deux couches ou lits seront d'une
tgale épaisseur, et s'¢leveront jusqu'an bord
supéricur de chaque tonneau ou muid ; dans
I'un et I'autre vous verserez le vin dont vous
projetez de faire du vinaigre , de maniere
cependant que 'un des tonneaux soit tout &
fait plein, et Pantre & moitié senlement, J'a
oublié de dire qu’il fallait ménager un ro-
binet an bas de chague tonneau pour faciliter
le soutirage de la liguenr de 1"un a Iautre ,
comme nous allons U'expliquer. Les tonneaux
¢tant disposcs comme nous avons dit, on
les laissera sans y toucher pendant trois jours;
au bout de ce tems on pourra remarquer
dans le tonneau a demi-plein un mouvement
wes-sensible de fermentation ; dans pen elle
augmenterait considérablement, mais vingt-
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quatre heures apris les trois premiers jours
onarrétera cette fermentation en remplissant
le tonnean i demi-vide de vin avee la liqueur
contenue dans le tonnean plein, qui par ce
moyen deviendra & son tour a demi-vide de
vin, su moyen de ce changement ; au bout
de vingi-quatre heares la fermentation s'an-
noncera dans ce tonnean comme elle s°éLail
annoneée dans Pautre 51l faudra done pareil-
lement larréter en soutirant la liqueur du
tonneau plein dans celui qui ne l'est qui
demi. On continuera celle manceuvre toutes
les vingl-quatre heures , jusqu'a ce que la
fermentation cesse tout 4 fait dans I'un et
Yautre tonneau ; ce qui arrive communément
en quinze jours de tems.

Comme cette opération ne peut bien se
faire que dans les tems de vendange, cetw
régle n'est pas sans exceplion , parce que L
tempéralure «de- cette saison varie beaucoup,
Dans les années o la chaleur est considé-
rahle 3 c’est-h—dire, (".gade au Vﬁlg‘t-—ﬂlﬂquin“!mc
degré du thermomiire de M, de Reéaumur,
Yopération se fait en bien moins de tems,
et cela, parce qu’il ne faut que douze heures
d'intervalle entre chaque soutirage.

1l faut bien se douner de’ garde de jeter
comme inutiles le sarment ct les rafles qui
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ont servi i une premiére opération , si on a
dessein d'en faire une seconde ; comme elles
sont abondamment imprégnées d'acide vegé-
tal, elles sont plus propres que jomais &
servir de levain pour faire de nouvean vi-
naigre ; il suflira de les laver pour les net-
toyer d'un dépét visqueux dont elles se
seront churgées pendant le cours de Popé-
ration; élant bien nettes, on les conservera
précieusement pour en faire usage en tems et
lien. 11 en est de méme des tonneaux , et
pour les mémes raisons; ils peuvent servir
plusieurs années de suite ; 1ls deviennent
méme de meilleurs en meilleurs par I'usage.

On congoit aisément qu'il est és-possible
de faire deux sortes de vinaigre par la mé-
thode que nous venons d'enseigner , du vi-
naigre blane et du vinaigre rouge; mais il
faudra prendre garde de ne pas confondre
les especes de raising et de vins qui convien-
nent 4 chaque espice de vinaigre. Pour faire
du vinaigre blane il faut choisir des raisins
blancs bien mirs , et se servir de vin blanc;
il en est de méme du vinaigre rouge; il fau-
dra prendre duvin rouge et des raisins noirs,
Que l'on ne s'imagine pas que toutes sortes
de vins soient bons pour faire du vinaigre.
Non , tout vin gité qui aurait une mauvaise
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odeur ne saurait servir; mais un vin défec-
tueux , trouble, gras,, qui n’aura ancun mau-
vais gont d’aillenrs, et qui sera bien spivi-
tueux, sera trés-propre & faire de bon vinai-
gre ; au liew qu'un vin tres-faible n'en fera
jamais que de mauvais.

St vous éles curienx d'avoir un vinaigre
trés - fort et triés-concentré , ce qui est fort
avantageux et méme absolument nécessaire
dans quelques-unes des opérations dont nous
allons parler, il faudra vous y prendre de Ia
maniere suivante : Vous mettrez le vinaigre
que vous avez dessein de conceniver dans une
grande terrine , ‘vous 'exposerez i 'air pen-
dant une nuit ol il gelera bien fort ; le len-
demain vous trouverez volre vinaigre en par-
tie gelé et en partie fluide ; vous verserez la
partie fluide & part , c'est la plus spiritueuse
la partie condensée ne sera que de I'ean insi-
pide et sans aucun principe. Vous réitérercs
ce procédé pendant quelques nuits, et jus-
qu'a ce que volre vinaigre soit au degré de
concentralion que vous désirez ; on peut
porter ce degré fort loin,

Distillation dui Vinaigre.

Puisqu’il est démontré par Panalyse que

le
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Ie vinaigre contient une grande quantité de
matiere extractive et saline qui lui dovne des
propriéiés accidentelles, il est souvent a pro-
pos de le séparer de ces maliéres grossieres ;
il faut pour cet effet avoir recours a la disul-
lation , mais a une distillation un pen diffé-
rente de celle que nous avons pratiquée jus-
qu'a présent,

Il ne faudra jumais se servir de vaisseaux
de métal dans cette opération ; particuliére-
ment de vaisseaux de cuivre , parce que
l'acide du vinaigre ne manquerait pas de les
corroder , de se charger de particules métal-
liques , et de devenir par-li trés-dangereux, 11
faudra donc ne se servir que de cucurbite
de verre ou de grés, mais tonjours de cha-
piteau de verre. On peut encore employer a
cette opération des cornues de verre, Etant
muni d'un alambic convenable , vous pren-
drez du vinaigre concentré selon la méthode
que nous avons proposée dans l'article pré-
cédent, ou, si vous n'en avez point de cette
spece , vous pourrez en concentrer sur-le-
champ de la maniere suivante :

Versez dix pites de vinalgre dans une
grande terrine vernissée , placez cette terrine
sur un feu assez modéré pour le faire éva-
porer lentement ; quand il sera diminué de

Y
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denx pintes sans avoir bouilli , vous le re-
tirerez du feu , et vous le laisserez un peu
refroidir. J'ai averti qu'il ne fallait pas pous-
ser le feu trop vivement, parce que le but
de cette opération est de faire évaporer une
portion surabondanmte de phlegme; or, si
vous employez un degré de chalear un pen
fort, vous pourriez bien faire évaporer la
partie acide du vinaigre , et ¢’est ce qu'il faut
éviter. Votre vinaigre éuant sullisamment
concentré , vous le verserez dans la cucur-
bite que vous ne remplirez quaux deux
tiers; vous la placerez au hain de sable,vous
adapterez le chapiteau et le récipient, et vous
distillerez 4 un feu assez modéré pour éviter
Pempyreume anquel le vinaigre disullé est
fort sujet. Quand cet empyrenme n'est point
excessif,le vinaigre en perd lodeur en vieil-
lissant, on pent méme la lui faire perdre sur-
le-champ ; en le plongeant dans un hain de
glace pilée, 4 laquelle on méle le tiers de
sel ou environ. Ayont retire les cinqsixii-mc.s
du vinaigre gque vous aviez mis dans la cu-
curbite , vous laisseres éteindre le fen; ce
qui restera au fond de la cacurbite sera d une
acidité et d’une force étonnantes, mais ce
résidu me peat vous servird rien,

Le vinaigre distillé est & la vérité acide,,
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mais cet acide est {ort balancé par la quan-
tité de particules aqueuses qu'il contient éga-
lement; il est d'ailleurs privé de la matére
saline, extractive , ete. , et voila pourquoi il
parait avoir moins de force que le vinaigre
non distillé ; qui n'a été dépouillé daucun
deses principes. On peut cependant parvenir
4 donner autant de force an vinaigre disiillé
qu'a celui qui ne I'a pomt €1é ; et voict
comme on sy prend. On verse son vi-
naigre distllé dans une grande terrine, on
I'expose & l'air , et pendant touter la wnuit
d'une forte gelée ; le matin on trouve son vi-
naigre en partie fluide et en partie glacé ; on
recueille la partie fluide qui a considéra=
blement angmenté de force; la partie glacée
n'en est pas tout i fait privée, mais elie est
si faible qu'elle n'est pas comparable &
l'autre,

Laux odorantes acetenses , en prenantpour
exemple l'eau de lavande acéteuse.

Aun moyen de notre vinaigre distillé , en-
suite concentré , on pourra se procurer
toutes les mémes especes d'eanx odorantes
que celles que 'on prépare 4 Pesprit-de-vin;
il est bien vrai que ces eaux odorantes que

X2
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je nomme acéteuses ne seront pas , i bean=
coup pris, anssi agréables que celles qui
auront été préparées a Uesprit-de-vin, mal-
gre tons les parfums qu'on pourra lui op-
poser; & cela pres, elles seront tres-odo-
rantes et beaucoup moins cheres que les
antres. Nous prendrons pour exemple de
cette préparation 'eaun de lavande acéleuse.,

Mettez dans une cucurbite de gres ou de
verre , la quantité qu’il vous plaira de fleurs
de lavande mondées, versez par-dessus assez
de vinaigre distillé pour que les fleurs nagent
en liberté, et qu'il y aitau-dessous trois bons
doigts de wvinaigre ; placez la cucarbite au
bain-marie , adaptez le chapiteaun, et distillez
a un few assez vif. Ayant retiré les trois
quarts du vinaigre que vous aurez employé,
vous démonterez volre alambic ; et si volre
ean de lavande n'est point assez aromatique ,
vous pourrez la rectifier, et en y ajoutant
de nouvelles fleurs de luvande , vous angmen-
terez de beaucoup son odeur. Je conseille-
rais, apres la rectification , de placer les bou-
teilles dans lescquelles vous comptes conserver
votre eau odorante, et cela pendant huit on
neuf heures, dans un mélange de glace et
de sel pilé.

Les eaux odorantes acétenses de ciwon,
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de girofle, de fleurs d'orange , en un mot,
toutes les eaux dont nous avons parlé ci-
devant , se préparent de méme,

Finaigre radical, Esprit de Veénus , ou
Acide acétigue.

Je ne puis me dispenser de parler ici de
I'esprit de Vénus; c’est une préparation de
vinaigre supérieure a toutes les autres , non-
seulement parce que la liquenr qui en ré-
sulte tient un rang distingué dans la sphire
de I'odorat , mais encore parce qu'elle peut
éwre utile dans une foule de circonstances.
Cette préparation suppose des soins, de la
dépense, de la pratique , de U'intelligence
duns Partiste ; or , il en est fort pen qui veu-
lent se donner la peine de P'entreprendre ou
d'en risquer les frais, On ne me saura donc
pas mauvais gré si je donne ici toutes les
circonstances du procédé an moyen duquel
Jat toujours eu la satisfaction de réussir.,

19, Prenez deux livres de vert-de-gris,
(ue Yous romprez en pelils morceaux gros
comme une aveline , vous les jeterez dans
deux matras de trois pintes chacun, autant
dans I'nvn que dans I'autre , vous verserez par-
dessus du vinaigre distillé jusqu'a ce qu'it
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surnage le vert-de-gris , de quatre travers de
doigt ; vous placerez vos matras dans un bain
de sable i un feu tres-doux de quelques char-
bons seulement ;vous les y laisserez pendant
deux jours et denx nuits , ayant soin de les
remuer de tems en tems, ill]l'l:‘s quoi vous
les retirerez du fen, el vous les laisserez en
repos pendant un jour. Les matiéres les plus
pesanles ne manqueront pas de se précipiter
au fond du matras ; pour lors il vous sera
facile de déeanter la liquenr colorée qui sur-
nagera; ¢'est ce qu'on appelle la temture de
Vénus. Vous versedez de nouveau vinaigre
sur le sédiment qui seraresi¢ dans vos ma-
tras , vous le placerez au bain de sable,
comme vous avez déja fait, vous décanteres
la teinture de Vénus apres denx jours d'in-
fusion, et vous réitérerez ces manipulations
jusqu'a ce qu'il ne reste au fond du matras
qu'une matiére sur laquellele vinaigre n’agira
plus. '

2%, Filwez votre teinture de Vénus par le
papier gris, avec la précaution de garmir
Fentonnoir d'un linge pli¢ en quatre en forme
de chausse , pour crpécher que le papier ne
créve. Vous retirersz cing a six pintes de
teintnre de Vénus pariuitement belle et bien
limpide,
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5°. Versez cetle teinture dans un ou deux
alambics de verre relativement a leur capa-
cité 3 distillez an bain de sable jusqu’a ce que
vous en ayez retiré les deux tiers. Ce vi-
naigre sera bien blarc et bien conceniré, et
pourra vous servir i tel usage qu'il vous
plaira. Laissez alors éteindre le feu; altendes
pour relirer vos vaisseaux qu’'ils soient bien
refroidis, de crainte que la fraicheur de Pair
ue les fasse casser.

4. Les vaisseanx ¢tant au point de refroi-
disseiment convenahle, dtez le chapitean, ct
versez dans une terrine vernissée ce qui se
trouvera dans la cucurbite ; portez Ia terrine
ivla cave , oubliez-la pendant trois jours,
apres lesquels vous décanterez ce qui surna-
gera, et vous irouverez au fond et aux parois
de la terrine de trés-beaux cristaux sembla-
bles 4 I'émérande ; amassez-les proprement,
faites-les sécher & une chaleur extrémement
douce, er réservez-les pour I'usage que nous
dirons, Remettez ce qui vous restera de tein-
wre de Vénus dans la terrine, foites-la éva-
porer d'un bon tiers sur le feu, enlevez une
espece d'écume qui se formera pendant
Pevaporation, et jetez - la comme inutile.
{uand vous verrez paraitre wne petite pel-
tcule sur la surfuce , assez sexablable & de
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petites écailles, retires votre terrine, portez-
fa ala cave, comme vous avez fmit la pre-
miere fois, et opérez toujours de méme jus-
qu’ice que toute votre teinture soit convertie
_en cristaux 3 quand je dis toute, il faut
en excepler une espece d'ean -mére qui
parait vers la fin d'une consistance sirapeuse
tres-Gpaisse, et qui ne se cristallise jamais ;
vous en formerez des houlettes que vous
joindrez & vos cristaux , parce que cette es-
pece deau - mere est extraordinairement
acide,

50, Prencz ensuite tous vos cristany ; met-
tez-les dans une cornue de verre assez grande
pour que le tiers en demeure vide , placez-
I an bain de sable; commencez par un feu
fort doux pendant une heure , poussez-le en-
suite trés-yivement; quand vons verrez pa-
raitre la premiere goutte aun bhec de la cor-
anue , examinez si elle est fuible ou péné-
trante ; 5i ce n'est que du phlegme , laissez-le
s*écouler jusqu'a ce que les goutles qui sor-
liront aient acquis une certaine force ; alors
adaptez et lutez bien un demi-hallon 4 ia cor-
nue, continuez la distillation jusqu’a ce qu:
vous n'aperceviez plus rien sortir ; laisses
¢teindre le feu, délutez le hallon, vous y trou-
verez environ huit ences d’esprit de Vinus.
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Attendez jusqu'an lendemain pour retirer la
cornue, dans laquelle vous trouverez environ
une demi-livre de poudre de couleur brune
tiant sur le rouge; ce m'est point autre
chose que du cuivre quia perdu son brillant
métallique. Si vous éles curienx de le rame-
ner sous sa forme primitive,, vous le pourrez
aisément en vous servant d'un flux réductif.
Mais ceci est étranger an hut que nous nous
sommes proposé. Itevenons donc 4 notre
esprit de Vénus que vous verserez du ballon
dans un flacon de cristal qui bouche bien.
Cette hiqueur est peut-étre la plus pénétrante
que je connaisse ; il suflit d’dter le bouchon
du {lacon on elie se trouve pour remplir de
son odeur tout un appartement ; ct si I'on
savise de porter le flacon ouvert proche du
nez ; il pénetre au cerveau avec beancoup
de vivacii¢. Un peut encore préparer ce vi-
naigre radical, ou esprit de Vénus, par un
procédé plus simple.

A cet effet on pulvérise des cristaux de
verdet (acétate de cuivre ), on introduit la
poudre dans une cornue de grés, qui com-
muniquea un récipient tubulé par unealonge;
on adapte an récipient un tube recourhé qui
plonge daus I'eau.

On échaufle peu 4 peu la cornue , en ang-
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mentant le feu par degrés. L'acéiate de cuivre
se décompose, 'acide acélique passe daus le
récipient; il y a deux produits distincts quil
faut séparer ; le premier est moins fort que
le deuxieme , c’est de I'eau chargée d’acide
acéteux ; celul qui vient aprés, a une odeur
extrémement forte, et se trouve coloré par
de l'oxide de cuivre; on distille de nouveau
dans une cornne de verre, alin davoir acide
irés-blanc., Cette liqueur est le meilleur re-
mede que 'on puisse employer dans les cas
d’¢vanouissement , d'apoplexie , de léthargie ,
ete. Clest pour la faire servir plus commo-
dément & cet usage qu'on la déguise sous Ia
forme d’un sel que 'on nomme mal a propos
sel volatil de vinaigre., Voici comme on le
prépare :

Choisissez de trés-pelits cristaux de tartre
vitriolé desquels vous séparerez tout ce qui
sera en poudre , metez-les dans un flacon,
et imbibez-les avec une suflisante quantité
d'esprit de Vénus recufié.

Des Ethers.
On peut faire avec lesprit de Vénus un

trés-hon éther, que 'on nomme éther acé-
tigue. YVoiei la maniere d'opérer :
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On prend une cornue tubulée , dans la-
quelle on introduit environ une livee d’acé-
tale de cuivre ( cristaux de verdet ) réduit
en poudre ; on pose la cornue sur un bain
de sable, et 'on y adapte une alonge et un
ballon tuhulé ; de Ia tubulure part un tube
qui plonge dans un flacon qui contient un
pen d'nlcool. Llappareil ainsi monté, on fait
un melange de parties égales d'alcool et d'acide
acctique, Quand le mélange est enticrement
froid, on le verse peu a peun dans In cornue ,
i I'aide d'un tube recourbé, terminé par un
petit entonnoir. L'on  échaunffe cosuile la
cornue avec précaution jusqu'a I'ébullition ,
que I'on soutient au méme degrd jusqu'a ce
que le mélange soit presqu’a siceité, Le pro-
duit du récipient est un éther qui est un peu
acide , et qu'on obtient entierement pur en
le rectifiant plusicurs fois sur de la potasse.

Lther sulfurigue.

L’éther sulfurique, autrefois vitriolique ,
estla plus ancienne de toutes ces préparations, -
etd'une plus grande utilité, Pour le préparer,
on met dans une cornue une certaine quan-
tité d'alcool, sur laguelle on verse peu i peu
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poids égal d’acide sulfurique concentré ; ou
remue et on agite le melange pour que la
cornue ne casse pointl par la chaleur qui en
résulte ; on place la cornue sur un bain de
sable chauflé ; on y adapte une allonge et
un ballon, ou deux grands ballons plongeant
dans des terrines pleines d’ean froide ; il
faut en putre , pendant 'opération , avoir at-
tention de rafraichir le premier ballon avee
des linges monillés. Lorsque Tappareil est
monté et luté , on porte le mélange a I'ébul-
lition ; lorsque la tempéraiure est élevie a
somxante-dix-huit degrés , la liqueur entre
en éhullition , il se produit un fluide qui se
condense par le froid enune liqueur blanche,
Iégére et odorante , qui, a cause de ses pro=-
priétés , a recu le nom d'éther. En condui-
sant artistement opération , il ne se déve-
loppe aucun gaz permanent , jusqu'a ce que
la moitié environ de alcool soit convertie
cn cther,

Si des que Facide sullureux se manifeste,
on change de récipient, on observe qu'il ne
se forme plus d'éther mais de I'huile douce,
du vin, de I'ean, de l'acide acéteux , et point
d’acide carbonique.

On rectifie cet éther sur de la magnésie ,
Yon sépare la premicre moitié de ce pro-
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duit, on obtient I'éther le plus svave et le
plus rectifié.

L’éther est souverain dans les affections
du genre nerveux, il est par conséquent anti-
spasmodique , calmant, 1l est bon dans les
indigestions , dans les coliques , particulié-
rement celles de 'estomaec. On peut admi-
nistrer dans le spasme,dans les faiblesses, etc. ,
la dose en est depuis quinze goulles jusqu'a
soixante sur un morceau de sucre.

Des Huiles essentielles.

On met dans un grand alambic de cuivre
étamé environ quarante livres de lavande ,
thym, etc., récemment cueillis et en fleurs ,
avec une suflisante quantité d’eaun pour que les
plantes soient parfaitement baignées par I'eau.
Onluate le chapitean i lacucurbite, etle serpen-
tin au bec du chapiteau : on remplit d’ecan
le réfrigérant et le serpentin : on ajuste un
grand récipient pour recevoir la liqueur qui
doit distiller, ou pour plus de commodité on
se sertd’un récipient de verre long, étroit par
le haut et large par le bas, fait & peu pris
comme une poire alongée : au ventre de ce
vaisseau on a soudé une tube de verre fait
en S par le haut, qui s'éleve jusqu'a deux
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ou lrois pouces an-dessous de son orifice, et
qui produit Feffet d'un siphon. Voyez la
planche de Talambic. Avant de placer ce
vaissean au bec du serpentin, il faut le rem-
plir d’ean pure on d’ean distiliée de la méme
plante jusqu’au-dessus de P'ouverture, L'ean
seule sort par ce tube & mesure qu'elle distille,
tandis que I'huile reste nageante dans la partie
supérieure de ce vaisseau. Sice vaisseau necon-
tenail pas d abord une certaine quantité d’eau,
une partie de 'huile qui vient dans le com-
mencement de la distillation , s'introduirait
dans le tube et passerait avec I'ean distillée, Ce
vaisseau est tris-commode pour la distillation
des huiles essentielles qui nagent sur l'ean
en ce quon n'est pas obligé de changer le
récipient conunuellement parce qu'il ne peut
jamais se remplir entierement : Phuile essen-
tielle occupe tonjours la partie supérieure ,
tandis que I'ezu qui distille s’écoule & mesure
par le bec du siphon : on place sous le si-
phon une terrine ou seau pour reencilliv
I'eau odorante; mais st Ihuile essentielle qu'on
distille est pesante,, quelle ailie au fond de
Veau, alors il faut se servir d'un récipient
ordinaire. Lorsque toul est ainsi disposé , on
procede 4 la disullation par un fen graduoé
qu'on augmente jusqui ce que la liqueursoit
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bouillante. On Pentretient dans cet érat jus-
qu'a ce que Ja distillation soit finie, cc que
I'on reconnait lorsque I'ean cesse d'éire lai-
teuse et gqu’il ne passe plus d’huile essen-
ticlle.

Les premieres portions de liqueur qui dis-
tillent sont quelquefois blanches , laiteuses et
guelquefois sans couleur, Cela dépend de la
maniére dont on a administré le feu. Ceute
premiére portion est ires-aromatique , elle
est chargée d'une grande quantité d'esprit
recteur. C'est lni qui fait fonction de liqueur
spiritucuse et qui dissout une portion d'huile
essenticlle qui I'anit i I'eaun et qui lui donne
la couleur laiteuse. Lorsque cette liquenr s'é-
leve, il se dégage une prodigieuse quantité
d’air et de vapeurs tres-raréfiées qui feraient
rompre le récipient si on le lutait wop exae-
tement, Immédiatement apres cet esprit rec-
teur, il s'éleve des vapeurs qui se condensent
dans le chapiteau de Ialambic et dans le ser-
peating et qui viennent se rassembler dans
le récipient. Cette liqueur est blanche, lai-
teuse, clle entraine avec elle une certuine
quantii¢ d'hnile essentielle qui se sépare et
vient nager sur leau distillée. On continue
la distillation jusqu'ic ce que cette huile cesse
de passer ; alors on la sépare en versant toute
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la liqueur a plusieurs reprises dans un enton-
noir de verre qu'on houche avec un doigt;
on laisse couler l'ean dans une bhouteille ;
lorsque 'hmile est rassemblée, on la met &
part dans un flacon qu’on bouche bicn.

On prépare de la méme maniere toutes les
huiles essenticlles des végétaux et de leurs
parties : on les distille 4 feu nu , méme les
fleurs les plus délicates, telles que celles
de romarin, de marjolaine, de menthe , de
camomille, de fleurs d'orange , elc.

Lorsqu’on distille les plantes aromatiques
a dessein d’obtenir leurs huiles essentielles,
il convient de tenir toujours ticde I'ean du
réfrigérant, parce que, lorsqu’on rafraichit
enticrement et subitement le chapitean de
Palambic, le froid se communique jusque
dans l'intérieur de la cucurbite, la distillation
sarréte en grande partie, huile essentielle
cesse de monter sur-le-champ, et elle ne
commence a distiller que lorsque I'ean du
réfrigérant a aequis un certain degre de cha-
leur. Il n’en est pas de méme du serpentin ;
la fraicheur de I'ean qu’il contient ne se com-
munique jamais jusque dans "alambic: on peut
lorsqu’il est nécessaire , le rafraichir subite-
ment. Les vapeurs qu’ils renferment ne rétro-
gradent jamais ; mais lorsqu’il distlle une

huile
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huile essentielle qui a la propriéié de se figer
par le froid comme huile d’anis, par exem-
ple, il est bon de ne point rafraichir enticre-
ment ni Pean do serpenting, ni Peau du réfri-
gérant, ct de Pentretenir toujours tiede , sans
guoi I'hnile en se figeant boucherait le serpen-
un et le ferait crever avee danger.

La quantité d’huile essentielle que les vé-
gétanx fournissent n'est jamais la méme tou=
tes les années , quoiqu’on les prenne dans le
méme ¢lat de maturité : ces dilférences vien-
nent de plus on moins de sécheresse des an-
nées. :
Les plautes, dans les anndes oft les pluies
ont é1é peu abondantes fournissent beaucoup
plus d’huile essentielle, et celle qu'elles ren-
dent est un peu plus colorée.

Les huiles essentielles varient encore par
leur consistauce ; les nnes sont épaisses comme
du beurre , telles que celle de roses, celle
de persil, celle des racines d’énula-campana ,
etc. Les autres sont fluides et conservent cette .
fluidité tant qu’elles n’éprouvent point d'alté-
ration ; d'antres, quoiqu’également fluides ,
sont susceplibles de se figer, on plutot de se
cristalliser en totalité par un froid de huit
degrés au-dessus de la congellation : ce sont
toutes les huiles essentielles que fournissent

L
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les semences des plantes ombelliferes, comme
I'anis , le fenouil, 'aneth , le cumin, ete.
L'odeur des huiles essentielles s'anéantit
méme entierement au bout de quelques an-
nées : en vieillissant, les unes s'épaisissent en
totalité et d'autres en partie seulement, Ces
derniéres laissent déposer au fond des bou-
teilles une matiere résinense de la consistance
et d'une odenr fort approchante de la 1éré-
bhenthine, tandis que I'huile essentielle qui
surpage parait n'avoir rien perdu de sa flui-
dité. Cette résine se dissont dans Phuile es-
sentielle lorsqu’on vient & Pagiter, et elle ne
s'en séparve plus ; mais elle accélére considé-
rablement leur défectuosité, Les huiles es-
senticlles des semences des plantes ombelli-
feres parvenues a ce degré d'altération ne sont
~ plus susceptibles de se cristalliser par un
froid-léger comme anparavant.
Les huiles essentielles légeres des plantes
de ce pays-ci comme celle de thym, de ro-
- marin, de sauge, d’estragon, ete., éprouvent
les changemens dont nous venons de parler
infiniment plus promptement que les huiles
pesantes de cannelle, de girofle, de sassafras,
ete, 3 onsapercoit du commencement de 'al-
tération de ces huiles par la couleur jaune
guelles font prendre aux bouchons de liége
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que bouchent les bouteilles qui les contien-
nent.

Les huiles essentielles devenues rances, et
qui ont perdu entierement leur odeur, ne
peuvent plus la recouvrer par la rectifica-
tion ordinaire, parce qu’elles sont alors pri-
vées de tout leur esprit rectenr. Cependant
il y ades moyens de leur rendre toutes leurs
propriétés ; ¢'est ainsi qu'on procéde a leur
rectification.

On met dans un grand alambic Thuile es-
sentielle qu’on veut rectifier, avec beaucoup
de la méme plante récente, et une suflisante
quantité d'ean : on procede i la distillation ;
I'huile essentielle gitée par vétusié se recti-
fie , elle sc sature d'une nouvelle quantité
d'esprit recteur, et elle §éleve avec T'huile
essentielle que fournit la plante verte.

Lorsque les huiles essentielles ne sont pas
dans un cétat de défectuosité, tel que celui
(ue nous venons de supposer , et qu'on veut
les rectifier seulement pour les rendre plus
tenues oa pour les débarrasser de leur coun-
leur , on met cette huile dans une cornue de
verre ; on la place dans le bain de sable d'un
fourneau , on adapte un récipient au bec de
la cornue el on procede a la distillation par
une chaleur modérée et a pen prés semblable

Za
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a celle de I'ean bouillante, T'huile essentielle
qui passe est limpide et presque sans couleur.
On cesse la distllation lorsqu'on sapercoit
quelle commence ase colorer, et que celle
qui reste dans la cornue est devenue épaisse
comme de la térébenthine, On serre I'huile
rectifice dans un flacon de cristal qui boun-
che bien.

Huiles essentielles de graines , baies , se-
mences, elc. , en prenant pour exemple
Phuile essentielle de geniévre,

Les huiles essentielles de graines se dis-
tillent comme celles des plantes , & quelques
différences pres; la distillation des graines
de genitvre nous servira d’exemple. Prenes
huit livres de baies de gemievre ; les plus
nouvelles et les plus onctuenses sont toujours
les meilleures ; mettez-les infuser dans douze
pintes d'eau de riviere et dans un lieu chaud ,
versez 'infusion dans la cucurbite , commen-
cez , continuez, et finissez enflin vorre dis-
tillation comme la précédente , vous tireresz
environ trois onces d’huile essentielle de coun-
leur jaune et d'une odeur trés-forte. Le ri-
sidu que vous trouverez au fond de la cu-
curbite , passé dans un linge ou dans un ta-
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mis de soie, et cuit en consistance de sirop
sur un fen fort doux, devient un rob d'une
consistance assez épaisse , d'une couleur jaune
foncée , et d'un goit balsamique un pen amer.
C'est un exeellent reméde pour fortifier. 11
se dissout facilement dans du vin d’Espagne
ou tout autre vin; on en prend une cuillerée
apres le repas ou avant de se coucher.

Les huiles essentielles de coriandre’, d’an-
gélique , de daucus , de carvi, d’ammi ,
d’anis, de fenouil, ete. , se distillent de méme ;
il sullit de les mettre en poudre grossiere, et
de les faire infuser trois ou quatre jours dans
une quantité sullisante d’can de riviere.

Iuiles essentielles d'Epices , en prenant
pour exemple le girofle,

Pulvérisez deunx livres de clous de girofle :
c'est l'espece d’épice que mous choisissons
pour exemple dans cet article , parce qu'elle
fonrnitune trés-grande quantité d’huile essen-
tielle ; faites-les infuser dans six pintes d’ean,
pendant cing ou six jours dans un endroit
aussi chaud au moins qu'une éinve ; ce tems
¢eoulé , vous verserez cette infusion dans

~une cucurbite , et vous distillerez selon Part,
Des les premiers instans vous aperceyrez au
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fond du récipient et au-dessous de ean nne
huile trés - blanche , transparente , et sans
angune couleur, mais en vieillissant elle de-
vient jaunitre et méme nssez foncée ; comme
cette espéce d’huile essentelle est fort pe-
sante , on concoit aisément quil faut un
degré de feu plus vif pour I'élever jusqu’an
haut du chapitean que pour produire e
mdéme eflet sur les huiles essentielles plus 1é-
geres; par la méme raison il ne faut pas
mettre dans la cucurbite une trop grande
quantité de matiere , de crainte que l'action
du feu venanta éire distribuée inégalement,
il ne reste une grande parue de Phuile es-
sentielle an fond de la cocurbite zainsi on fera
fort bien de ne se servir pour la distillation
des huiles essentielles dont il sagit ici, que
d’alambics de verre , placés au bain de sable.
Il ne faut pas espérer pouvoir urer loute
I'buile essentielle de givofle dans la premitre
distillation , il s’en faut bien ; In plus grande
partie reste au fond de la cucurbite. Que
faudra-1-il donc faire pour ne la point per-
dre ? 11 {faudra verser toute l'ean qui sera
sortie , et qui se trouvera dans le récipent ;
il faudra , dis-je , verser ceite cau tres-im-
prégnée déji d’huile essenticlle sur le scdi-
ment de la cucurbite , en ajoutant un peu
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de nounvelle ean, et on recomumencera une
seconde distillation , aprés laquelle on sépa-
rera 'huile essentielle comme la premicre
fois, et on recommencera encore une 1roi-
sieme distillation , toujours sur le méme sé-
diment et avee la méme ean ; apris celle-ci
il n'y aura plus rien & espérer. Ceite der-
niere huile que 'on obtient a la troisieme
fois , est beaucoup plus pesante que celie
que I'on obtient & la premiere disullation.
Si vous avez bien opéré, les deux livres de
clous de girofle doivent produire cing onces
d’huile essentielle , c’est-a-dire, que vous en
retiverez d'abord troigronces par la premiere
distillation , une once et demie par la se-
conde, et enfin une demi-once par la troi-
siime.

Vous pourrez distiller de méme huile
essentelle de muscade que I'on retire aussi
par expression , et U'huile essentielle de can-
nelle ; mais pour celle -ci n'en espérez pas
beancoup. On en tire si pen, que Pon a
soupconné les Hollandais d’en extraire 'huile
essentielle, du moins en partic, avant que
de la mettre en vente.
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Des Huiles essenticlles firdes des écorces de
certains jriits, en prenant pour exemple
celle de citron.

Dans ce pays-ci, on prépare cette huile en
disullant les écorces récentes des citrons aveec
de l'ean, comme nous l'avons dit pour les
anlres véglélaux ; mais en Provence et en Por-
tugal , ol les citrons sont trés-communs, on
en tire I'huile essentielle de deux maniéres
c’est-a-dire, par distillation et sans distilla-
tion.

Pour tirer cette huile sans distillation, on
se sert d'une machine remplie de petits clous,
a peu prés semblable 4 celles qui servent a
cavder la laine : on rape sur cette machine les
écorces jaunes des citrons, jusqu’a ce qu'elles
soient usées enlitrement : une grande partie
de T'huile essentielle coule naturellement, elle
se rassemble dans une rigole qu’on a prati-
quée a ce dessein , et on la recoit dans une
houteille. Lorsqu'on a ainsi rapé une certaine
gquantité de citrons, on ramasse 1'écorce di-
risée qui ressemble a une palpe ; on Pexpri-
me entre deux glaces pour faire sortir huile
essenticlle qu'elle contient ; on la laisse écluir-
cir, et ensuite on la décante,
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On prépare de la méme manicre huile es-

sentielle des écorces de cédrat, de berga-
mote, d'orange et de limette.

Les huiles essentielles qu'on a préparées
par cette méthode sont un penmoins fnides;
mais elles ont une odeur plus agréable que
celles qui ont éid distillées , parce qu’elles
wont rien perdu de lear esprit recteur.
Comme elles retiennent une petite quantité de
mucilage, elles se conservent moins long-
tems gue celles qui en ont ¢ie privées par Ia
distillation.

Pour obtenir cette huile par distillation ,
prenez cinquante beaux citrons bien frass, et
surtout qui naient point é¢t¢ beaucoup ma-
nics , enlevez~en les zestes, metlez-les dans
une cucurbite, versez par-dessus assez d'ean
de riviere pour qu'ils y nagent en grande li-
berié ; quand vous metriez les deux tiers
d’eau de plus, 1l n'y aarait pas grand mal;
placez la cucurbite au bain de sable, adaptes
le chapiteau, le réfrigérant et le serpentin ,
lutez le récipient au bec du chapitean, et
distillez a wn fen dabord modéré, ensuile
plus violent, pas trop cependant, parce que
Thuile essentielle de citron étant fort légere ,
elle monte avec assez de facilité, Diés que vous
observerez que votre eau ne sort plus de l'a-
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Inmbie sous une forme laiteuse, mais qu’ﬁ]lé
en sort bien claire, bien limpide, laissez
éteindre votre fen, délutez le récipient, sé-
parez votre huile essenticlle au moyen de
I'entonnoir , exposez - la pendant quelques
heures au soleil, dans un flacon bouché hien
légtrement d'un morcean de papier, apres
quoi vous Ja conserverez, comme il est d'u-
sage, dans un ou plusieurs flacous ui ferment
bien au moyen de lenrs bouchons de cristal.

On se sert de la méme méthode pour ob-
tenir les huiles essentielles de tous les fruits
dont Pécorce est odorante.

Des Huiles essentielles falsifides , et des
moyens de reconnaitre ces falsifications.

Presque toutes celles qui sont chéres, et
quinous sontenvoyées par les étrangers ,sont
mélangées ; les unes avec des huiles essen-
iielles de moindre valeur, lesautres avec des
huiles essentielles d’autres substances, etaux-
quelles on a fait perdre Jeur odeur en les ex-
posant a air, ou en les faisant vieillir; d’au-
tres avec des huiles grasses, comme sont
celles d'olive, d’amandes douces, elc.; et
d’aatres enfin avec de l'esprit-de-vin.

Celles qui sont sujettes a étre mélées avec
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des huiles grasses , sont celles de cannelle, de
girofle, de macis , de muscades , de sassafras ,
de bois de Rhodés, etc.; ces huiles nous
viennent parla Hollande ; elles cotitent moins
que celles quon prépare soi-méme, c’est
ce qui est cause que peu d'arlistes se donnent
la peine de les préparer, parce qu’ils n'en
trouveraient que peu ou point de débit
Voici le moyen de reconnaitre ces frandes.
1% On imbibe un morceau de papier blane
d'une de ces huiles, et on le fait chauffer 1¢-
gerement ; Phuile essentielle élant volatile, se
dissipe en entier , et laisse le papier pénciré
par 'huile grasse, qui ne peut se dissiper de
la méme maniere, Lorsque I'huile essentelle
est pure, le papier reste parfaitement see ,
blane , et ne parait nullement avoir éie
mouillé par de I'huile; en un mot, on peut
éerive dessus comme auparavant,

2", En distillant an bain - marie ces huiles
falsifi¢es, la portion d’huile essentielle passe
dans la distiliation, et I'huile grasse reste an
fond du vaissean, parce qu'elle ne pent s'éle-
ver a la chaleur de I'eau bouillante.

Presque toutes les huiles essenticlles ,
comme celles de thym , de romarin, de sauge,
de lavande , de marjolane , de polium, celles
d'anis, de fenouil, de cumin, de carvi, ete.
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sont sujettes i étre mélées avec de 'essence de
térébhenthine tres - rectifice. 11 y en a qui
metient méme cetle dernivre huile essentielle
dans Palambic avec les plantes , afinque, dis-
tillant en méme tems que les huiles essentiel-
les, elle se rectifie en se mélant avec elles.
Cette frande est difficile a reconnaitre lorsque
Pessence de téréhenthine est rectiflice : cepen-
dant il est possible de s’en apercevoir en im-
bibant un linge de ces huiles essentielles fal-
sifiées; on les laisse a oir pendant quelques
heures ; Podeur aromatique des huiles essen-
tielles des plantes étant plus volatile, se dis-
sipe la premiere; le linge reste imprégné de
Todeur de Tessence de térébenthine. 1afli-
nité de Pessence de térébenthine avec ces
huiles est si grande, qu'il est absolament im-
possible de les séparer I'une de I'autre ; on ne
peut tout an plus que reconnaltre la fraude.
Les huiles essentielles de citron, de cédrat,
de hergamote , d'orange , de limette, ete.
sont encore sujettes a éire falsilices avec de
I'esprit-de-vin, en place d’essence de téré-
bLenthine, Cete falsification altére infiniment
moins les huiles essentielles ; on la reconnait
en les mélant avec de leau; le mélange de-
vient blane et laiteux sur Ie champ Vesprit-
de-vins'unital'eau, etlhile essentielle vient
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nager 4 la surface. On la peut séparer par le
moyen d'un entonnoir, et la rectifier; on
pent encore verser dans un tube de verre un
poids donné de Phuile essentielle gqu’on sonp-
conne ¢lre allongée par de esprit-de-vin :
on ajoute de Peou , on agite le mélange , on

1

le laisse s'écluirciv, on dicante T'huile, on

la PE!HL‘.: ce dont elle se trouve diminude s B5L
la quantité d'esprit-de-vin qu'elle contenait
qui s'est mélé a Pean.

A Pégard de celles qui sont altérdes par le
mélange d'une huile essentielle de peu de
valeur, dont on a laissé perdre lodenr, il
n'est pas possible d'en reconnaiwre la falsifi-
cation, si ce n'est par lenr odeur qui est
toujours plus faible que celles des huiles es-
sentielles non alicrées.

Huiles essentielles de bois aromatiques ,en
prenani pour exemple le bois de sassafras.

Prenez sixlivres de rapures de bois de sas-
sufras 3 faites - les infuscr Peudant fuatre
jonrs 4 I'étuve , et dans donze piﬁms d’ean
de riviere ; versez cetle infusion dans une
erande cucurbite de cuivre , adaptez le ré-
{rigérant, le serpentin et le récipient , et dis-
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tillez i un feu gradud ; vous tirerez une once
six gros d’huile, et qui se précipite an fond
de leau, ;

Le résidn qui se trouve dans la cucurbite
apreés la distillation, étant passé par un linge
ct réduit sur le feu en consistnce d'élec-
tuaire , forme un extrait excellent, d'un godt
un peu amer, el astringent,

La méthode que nous venons de proposer
peut servir anssi pour 'extraction des huiles
essentielles de santal citrin, de bois d'aloés,
de gayac , de rose , en un mot, de tous lcs
bois aromatiques.

Huiles essentielles de_fleurs odorantes , en
prenant pour exemple la rose.

Lesartistes quise sont occupes de analyse
exacte des fleurs odorantes ontdi étre éton-
nés , de les trouver presque toujours doude
d'une quantité prodigieuse d'esprit recteur ,
ct presque totalement privées d'huile essen-
tielle. On peut méme ¢tablir comme un fait
certain , que la violeue, la jonquille , la ta-
bhérense , toutes les liliacées, ne fournissent
point du tout d’huile essentielle. Un autre
objet d’é¢tonnement encore , c’estque Ia petite
quantité d’hnile essentielle que certaines {leurs
rendent, est 51 odorante, qu’elle "emporte sur
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tout ce que nous counaissons de plus aroma-
tigue en ce genre. On peut juger de la ve-
rité de cette observation par I'huile essen-
ticlle de fleurs d’orange, et encore mieux par
I'huile essentielle de rose, que nous avons
choisie pour exemple.

Prenez douze livres de feuilles de roses,
piez-les dans un mortier de marbre avec
une sullisante quantité de sel marin, trois
poignées ou environ par livre seront plus que
sullisantes ; delayez cette espece de pite dans
douze pintes d’eau de riviére ; et aprés avoir
laissé le tout en macération pendant vingt-
quatre heures , versez-le dans une cucurbite
de métal, adaptez le réfrigérant, le serpen-
tin et le récipient, distillez au bain de sable
a un fen tres-modéré; vous obtiendrez d’a-
bord une eau extrémement odorante, elle ne
tardera pas 4 devenir laiteuse, et vous verrez
pendant le cours de I'opération comme une
graisse figce , nageant a la surface de I'eau qui
se trouvera dans le récipient ; cette espéce de
graisse figée n'est point auntre chose que
I'huile essentielle de rose; si vous pouvez en
obtenir environ un demi-gros , comptez que
vous avez bien opéré; mais aussi ce demi-
gros serait capable d’aromatiser un muid de
liqueur. Donnez-vous bien de garde de jeter
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P'eau comme inutile, ¢’est la meilleure eau de
rose que vous puissiez jamais faire ; une once
de cette ean versée sur une livre d’eau com-
mune , la transformera sur-le-champ en cau
rose beancoup plus odorante que celie que Fon
vend communément. '

L’huile essentielle de fleurs d’orange , ap-
pelée néroli, exige le méme procédé, mais
la fleur d’orange fournit un pen plus d'huile
essentielle ; elle est légére , et parait toujours
i la surface de l'ean sous une forme liguide
et jamais figée.

Des Huiles odoranies grasses.

Nous avons souvent ohservé que les fleurs
qui abondaient le plus en esprit rectenr, man-
quaient d'huile essenticlle, et par conséquent

-que cet espril recteur n'ayant ancune base
pour se fixer s'évaporait en pure perte, sans
qu'il soit possible de le recueillir par aucune
espece de distillation.

Les artistes , apres bien des tentatives inu-
tiles, ont enfin renoncé a ce procédé pour
s’en tenir 4 'infusion simple , encore ne faut-
il pas croire que toutes les espices de fleurs
ou de plantes odorantes déposent lenr esprit
recteur dans 'espece de menstrue qu'on leur

presente
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présenie; il y en a plusieurs qui ne laissent
apres l'infusion qu'une odeur herbacée, et
rien de plus, Nous allons douner quelques
excples d’huailes aromatiques que 'on ob-
tient par la voie d'infusion,

Pilez grossicrement dans un mortier de
marbre, et avec un pilon de bois, une livre
de fleurs de violeite , versez par-dessus qua-
tre livees de bonne huile d'olive, exposez ce
mélange au soleil pendant quinze jours, ou,
si vous voulez terminer plus promptement
lopération, mettez votre infusion au bain-
marie pendant gquatre jours ; apres cet es—
pace de tems, coulez votre infusion par un
tamis de crin, en exprimant le mare le plus
qu'il vous sera possible. Cela fait, prenez une
livre de violeues fraiches , pilez-les comme la
premicre fois dans un mortier de marbre ,
metiez-les infuser dans votre huile déja im-
prégnée de teinture de violette , metiez le
tout en maccration a la chaleur douce d'un
bain-marie ; je dis la chalenr douce, car il
fuut bien se donner de garde de donner un
fea trop vif ; il suflit ici que le vaissean soit
simplement chaud. Apres trois jours d'infu-
sion , s1 'on venait a apercevair 4 la suor-
face de I'huile quelque indice d’humidité, on
donnera un degré de fen un peun plus vif

Aa
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pour la faire disparaitre ; aprés quoi on ver-
sera I'huile bien imprégnée de teinture de
violette ainsi que le mare, sur un mmis de
crin , on exprimera fortement le mare, et on
versera toule la liqueur dans une bouteille
quon laissera en repos pendant quelques
jours. Elle ne mangquera pas de déposer une
espece de sédiment ; pour lors on transvasera
dans une autre bouteille ce que on aura
obtenu de clair-fin, et on mélera cette der-
niere huile avee celle qui anra passé dabord
bien claire par le tamis avant 'expression du
marc; voila ce que P'on appelle I'huile de
violette.

En suivant le méme procédé on prépare
une huile de rose l}'.'llc fort odorante  (que
I'on débite sous le nom d’huile essentielle
de rose, aprés l'avoir colorée avec l'orca-
netle , ce qui se pratique ainsi : On  fail
chaufler médiocrement dans une bassine,
une livre d'huile aromatique que I'on a des-
sein de colorer , on jette dans cette guantité
d’huile une demi-once d'écorce de racine
d’orcamnette ; sur-le-champ 'huile se colove,
et d'un instant & I'autre la couleur devient
plus foncée ; quand elle est an point ol on
la désire , on retire la bassine dn feu , on
passe l'huile & travers un linge, on la laisse
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déposer pendant quelques jours , ensuite on
Ia verse par inclinaison dans la bouteille on
on veut la conserver, :

L’huile de tubéreuse, de jasmin, de jon-
quille se prépare comme Phuile de violette ,
avee quelque différence qu'il est bon de faire
remarquer ici. Apres avoir grossicrement
cerast dans un mortier de marbre une livre
de fleurs, soit de jasmin, de tubéreuse ou
de jonquille, on met ces fleurs écrasées dans
un bocal de verre , et I'on verse par-dessus
quatre livres d’huile d’olive ; on expose ce
meélange au soleil pendant quinze jours,
apres quoi on passe Uinfusion par un tamis
de erin, avec trés-florie expression ; on laisse
déposer la liqueur, et puis on la verse de
nouvean dans le bocal ; on y remet une
livre de nouvelles fleurs écrasées comme la
premiere fois, on expose encore le bocal
an soleil ; apris quinze jours d'infusion on
répitte encore ce que I'on a déji fait , c’est-
a-dirve, que U'on passe Finlusion par le tamis,
on éxprime fortement le mare, on laisse dé-
poser le tout, on sépare le sédiment, et 'on
recoimmence ces infusions, E:}.ljll'l”.’ﬁéit}hs , cla-
vifications, jusqu'h quinzé fois, employant
i chaque fois une livee de nouvelles fleurs ;
3 la'derniére en prend un grand soin de

Aan
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bien épurer I'huile ,ce quiest fort facile ;i ne
s'agit pour cela que de lui donner le tems
de faire son dépdt, ce qui ne mangue jamais
d'arriver au bout de quelques jours.

Les fleurs et les plantes odorantes qui ne
perdent point leur odeur par le desséchement,
parfument et colorent I'huile d'olive plus
facilement que les fleurs dont nous avons
parlé jusqu'a présent , parce quelles con-
tiennent beaucoup d’huile essentielle et de
résines colorantes. Voicile procédé qu'il fau-
dra suivre dans la préparation de cette sorte
d’huile aromatique ; nous prendrons pour
exemple la marjolaine.

Prenez huit onces de marjolaine bien des-
séchée ( cette circonstance est nécessaire
pour parer a plusieurs inconvémens qui ne
manquent par d'arviver pendant le cours de
Pinfusion. ) Mettez vowe plante desséchée
dans une cruche de gris, versez par-dessus
quatre livres d’huile d’olive, que vous aurez
soin de faire uédir auparavant, bouchez la
cruche avec un bon twmpon de licge garm
de linge, que vous recouvrirez d'un parche-
min mouillé , bien assuré par une ficelle ;
exposez votre cruche au soleil pendant six
semaines , ou bien mettez-la au bain-marie
pendant quatre jours a une chaleur hien
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douce ; tout étant refroidi, passez votre huile
au travers du linge, exprimez le marc a la
presse , laissez déposer 'huile, séparez-la du
sediment par inclinaison, et conservez votre
huile dans une bouteille bien bouchée. On
prépare selon cette méthode heaucoup d'au-
tres huiles, comme les huiles de mélilor, du
surean, dabsinthe , de menthe, d’aneth, de
myrrhe, de camomille; toutes ces fleurs ou
plantes colorent 'huile d'olive d'une teinte
verte ou verditre tres-jolie.

On peut conclure de tout ce que nous
avons dit jusqu'a présent, qu'il est trés-pé-
nible et méme trés-dispendicux d'extraive les
huiles essentielles ; mais comme la plupart de
celles qui se trouvent dans le commerce sont
sophistiquées, on ne ferait pas mal de les
faire soi-méme ; c'est le senl moyen de s'as~
surer de leur bonté, et c’est aussi de cette
bonté bien constatée que dépend celle de
loutes nos opérations.
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A U Art de composer les Liqueurs de
table , et autres obsets d’économie

domestigue ,

EN FOBRME DE DICTIONNAILRE,

A.

ABRICOTTER, arbre fruitier trop connu
pour qu’il soit nécessaire d’en donner ici
la description, et nous en agirons de méme
dans tous les cas semblables. Quoique le
fruit de_ cet arbre me soit que médiocre-
ment odorant , nous le rangeons cepen-
dant parmi les substances sromatiques
parce qu’il peut servir a faire de tres-
bonnes compositions. La méme raison nous
déterminera encove & placer dans ce petit
Dictionnaire quelques autres plantes , ra-
cines , banme , bitumes , sucs, fleurs,
fruils , quoiqu’ils ne soient que peu odo~

Tiuns.
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ABSINTHE. Nous en avons amplement
parlé dans son article.

ACHE. Il y a wois scries d'aches, propre-
ment dii, dont le céleri est une variéid,
¥ oyez sonarticle. Laseconde espice est ap=
pelée ache de montagne ,anirement /eves-
che. Foyez aumot levéche. Enlin, latroi-
sizme espece est Iache d'eau, autrement
appelée berle. Ceute plante vient naturcile-
ment dans les lienx humides, le long des
ruisseaux et des fontaines. 1l y en a de
deux sortes , la grande etla petite; on se
sert indistinciement de 'une pour l'autre,

ACORUS |, racine -.u-nmuliquc. Clest celle
d'une plante dont les feunilles sont assez
semblables i celles de liris. Cetle racine
se trouve presque toujoursi fleur de terre s
elle est de lagrosseur du petit doigt, pleine
de petits filamens, légere , noncuse, de
couleur blanche tirant sur le rouge , d'un
golil pigquant , et asscz amére; elle croit
originairement dans la Lithuanie et dans Ia
Tartarie, Comme elle est fortsujettea dire
vermoulue , il faut y prendre garde, et
la choisir nouvelle , bicn nourrie, et L'uwne
couleur vive.

ALOLS, suc aromatique d’une plante qui
porie le méme nom : ce suc est de ivois
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sortes. 19, L'aloes de Zoccotora ou Soc-
cotrin,ile de la Mer- Rouge, ou cette plante
croit en abondance ; c’est aussi de la que
nous vient le meilleur de tous les aloes; il
esL roux, gras, pur, luisant, fort amer,
friable, facile & dissoudre, ¢t tris-aroma-
nque. 29 L'oloés hépatique ,ainsi nommé
parce qu'il ressemble au foie. Celui-ei
n'est ni aussi pur ni anssi aromatique gne
le précédent; on peut cependant em-
ployer a4 son défaut. 5. L'aloes caballin ,
qui ne sert que pour les chevaux; c’est
aussi de la qu’il tire son nom. LJaloes ,
dit-on , esl tres-conlraire aux personnes
sujeltes aux vapeurs, mais il fait du bien
a celles qui sont sujettes aux humeurs
visqueuses, phlegmatiques et pituiteuscs,
AMANDE. Tous les fruits & noyaux ont
une amande ; ce n'est point de celle-Ih
que nous voulons parler. L’amande, pro-
prement dite , est de denx espéces ;
I'amande douce, qui n'a presque point
d’odeur , par conséquent inutle 4 nos
artistes , et 'amande amére qui sert de
base & la liqueur que nous avons nommeée
macaron , et dont on peut se servir pour
essayer de nouvelles combinaisons. Tl faut
les choisir grosses , fraiches , et bien fuire
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attention qu’clles ne sentent le rance , dé-
fant 1névitable de toutes celies qui ne sont
pas nouvelles, 11 faut encore prendre gardo
de ne pas confondre 'amande amere avec
le noyau de péche auquel elle ressemble
assez ; celui-ci est plus plat, plas petit, plus
ridé , et un pen purgaull

AMBRE, Onen distingue de deux especes,
I'ambre gris et 'umbre jaune; ce dernier
n'a presque point d'odeur ,anssi lemploic-
t=on ravement, L'ambre gris est célebre
par son parfum.

On distingue trois sortes d'ambre gris
le meilleur et le plus rare vient de l'ile de
Ceylan ; il est d'un gris marbré, quelque-
fois de rouge , quelquefois de jaune ; son
odeur est fort pénétrante.

Le second nous vient de Zechra, sur
les cites de I'Arabie heureuse ; on en
wouve , Mais assez rarement , sur {]ncln
ques cotes de France ; celui-ci est de cou-
leur cendrée , un peu pile , tacheré de
noir. On voudrait bien le fuire passer pour
le meilleur ; il est bon , mais il s'en faut
bien qu'il soit aussi aromatique que celui

_de Ceylan.

On appelle la troisieme espece ambre

renarde ;5 il est noir, et ¢’est e moins bon
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de tous. En général 'ambre gris, pour étre
de bonne qualité, doit étre cendré ou blan-
chiitre , léger , pur ; piqué avec la pointe
d'une aiguille un peu chaude , il doit ren-
dre une liquear onctense , tres-odorante,
tres - suave. L'amibre noir ou totalement
blanc , doit étre rejeté, aussi bien que
celui que I'on contrefait avee le musc et le
bois d'alots ; vous reconnaitrez cette sophis-
tication en péirissanti’ambre prétendu entre
vos doigts; s'il s'amollit comme de la cire,
il est faux,

Pour réduire ambre gris en essence ,
il faut prendre deux gros d’ambre et vingt-
quatre grains de musc et les réduire en
poudre, les metire dans un matras, verser
sur ce mcélinge quaire onces desprit-de-
vin tres-rectifié, bien boucher le vaissean
etle laisser en digestion pendant huitjours ;
au bout de ce tems , il faut verser par in-
clinaison dans nn flacon de eristal ; ce qu'il
y anra de plus limpide , ce sern l'essence
que vous désirez. Elle se eongtle fort ai-
sément , mais aunssi elle redevient quide
avee une égale facilité. Il suflit pour cela
de I'exposer 4 la plus petite chaleur,

L'anibre gris est d'usage dans la méde-
cine ; il a les verius générales de toutes
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les autres substances tres-odorantes 4 cause
du PPﬁHﬂPRLT@FﬂHénué, tres-volatil qui
leur est commun. L'ammbre gris entre dans
plusieurs compositions cordiales, sudori-
fiques. La dose est depuis un demi-
jusqu’a douze.

grain

AMMI. Nous avons déja parlé de cette plante,
avec un pen trop de précision. Sa tige esl
haute, elle pousse plusicurs rameaux en
forme de parasols, qui se terminent par
de petites fleurs blanches , qui font place
4 une semence presque ronde , un pen
longiie , assez menue, et qui ressemble
asscz 4 des grains de sable, C'est unique-
ment cette semence qu’il faut employer ,
parce qu'elle est fort avomatique. Le meil-
leur ammi nous vient du Levant, surtout
de Iile de Crite ou Candie ; son odeur
tient de celle de I'origan ou du thym.

AMOMUM. On donne ce nom a deux choses
qu’il faut bien distinguer, et qui sont fort
différentes 'une de l'autre, puisque c'est
un fruit et une plante.

L’amomum en grappe est un fruit qui
croit dans les Indes; c’est une grappe qui
porte deux pouces de long onenviron; elle
est composée de grains fort pressés les uns
contre les autres, attachés le long d’une
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espice de nerf gui se prolonge jusqu’ ex-
trémte. Chaque gram représente une gousse
triangulaive dont les angles sont arrondis,
et terminds vers le sommet par un bouton.
Cette gousse est parlagée en trois celiules
remplies de semences, pressées les unes
contre les autres , d'un rouge bien foncé
et trés-aromatique, Pour les avoir bonnes,
ces semences, il faut les choisir hautes en
couleur, pesantes , d'une odeur pénétrante ;
celles qui sont noires , ridées, légeres, ne
valent rien.

L'amomum est apéritif , cordial,
L'amomum, plante , est appelé Sizon.
Foyez son article ci-apris,

ANETH. Plante carminative qui vient dans
les champs et dans les prés sans la moindre
calture. Quand on la cultive dans les jar-
dins elle est beaucoup meilleure ; ses feuilles
ressemblent i celles du fenouil , dont elle
a d'aillenrs toutes les propriéiés,

ANGELIQUE. Foyez l'art.

ANIS., Foyez lart,

ASPHALATH. Bois aromatique que fournit
un petit arbre épinenx, Ce bois est fort
massil, pesant, oléaginenx , de couleur
pourpre et tacheté, 4 cela pres , fort sem-
blable au bois d'alo¢s. On distingue jus-
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qu'd quatre sories de bois d'asphalath, Le
prenier a 'écoree couleur de cendre et fe
ceewr do bois pourpre. Le second est cou-
leur de buis. Le wroisieme est ]]]nm‘} aveo
une petite teinte citronée. Enfin, le qua-
tritme est rougeditre , c’est le Kgnum rho-
dinm , antrement dit bods de rase. La pre-
mitre espece d'asphalath est fort rare; je
crois quelle nous vient du Levant por
Marseille : lesautresespices sont plus com-
munes,

AULNEE ou Exvra-Campaxa. Cette plante,
dont la racine estaromatique , a ces feutlles
sernblubles o celles du bouillon-blane méle,
un peu plus longues cependant et un pen
plus rudes. Dioscorides dit qu'il y a des
endroits ont elle ne jette point de tige. Sa
vacine est blanchitre , tirant sur le roux,
fort odorante, surtout quand elle est d’une
certaine grosscur. Elle croit dans les mon-
tagnes ; ellese plait dans les lienx sees et 4
Tombre, On encille sa racine en e, et
Iayant coupée en morceanx , on la fait
séchers le veste de la plante ne peat nouns
seryir & riem.
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BA DIANE. Foyez son art.

BASILIQUE , pette plante qui embaume
par la délicatesse de son parfum. 1l y en
a de plusieurs especes; et quoique toutes
aromatiques, il y en a de beaucoup pri-
férables aux autres. Je conseillerais & nos
artistes de s'en tenir 4 la petite espice ,
qui sent le citron tout 4 la fois et le clon
de girofle; on en tire, par la méthode que
nous avens enseignée, une huile essen-
tielle adinirable ; toute la plante est cépha-
li-jue.

BAUMIL Résine aromatique. Nous n'en-
tendons parler ici que du banme naturel ;
les préparations galéniques auxquelles on
donne ce nom n'¢lant point de notre res-
sort : 1l y a quatre sortes de baumes tris-
ctlebres,

1% Le baume de Judé, de la Mecque,
baume blanc, vrai baume ; c'est le baume
par excellence , aussi est-il extrémement
rare. L'arbrissean qui fournit cette résine
précicuse s'élove jnsqu quatie ou eing
picds tout an plus; ses feuilles ressemblen
a celles de la rhue , mais tirant plus sur
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le blanc ; elles tombent tous les ans aun
mois de décembre, et reviennent vers le
milien du printems ; ses fleurs sont sem-
blables i celles du petit jasmin , apres les-
quelles vient une petite graine aromatique
dont nous parleronsci-aprés, c’est le carpo-
balsamum. Le grand seigneur est si jaloux
de 'la production de cet arbrisseau, quiil
s'en est réservé a lui seul la possession et
la culture. 11 y a méme des janissaires
nommeés pour la garde des jardins ou on
le cultive, et ce n'est que par leur moyen
qu'on peut avoir de ce baume , encore
cela est-il assez diflicile, Tout est réservé
pour sa hauntesse, qui en fait des présens
aux téles couronneées et aux ambassa-
deurs,

2%, Baume du Pérou. Il coule d'un ar-
bre assez semblable au myrte; il y en a
de trois sortes. Le plus commun est d'un
rouge foncé noiritre et d'une odeur tres-
agréable ; on 'appelle Baume de lotion ,
parce quiil se tire par la décoction des
branches de Parbrisseau dans I'eau com-
mune sur laquelle (aprés 'ébullition d'une
certaine durée ) nage une graisse noiritre ,
ou liqueur huileuse qui se sépare aisément :

c’est le baume noir en guestion.
La

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 390 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=390

EBIT Sante

B A 585

La deuxieme espece est appelde baume
sec , dur ou en cogque. Il distille des bran-
chestaillées de I'arbrissean ; on le recueille
dans des cocos que Pon a vidés aupara-
vant; on les suspend ensuite an soleil, au
moyen de quoi le suc résineux ayant éva-
poré tout ce qu'il contenait d’aquenx ; il
reste dur et sec, Ce baume est moins rouge
que le précédent , mais il en a toutes les
propriéws et I'odeunr.

La troisicme espéce est plus rare, sa
couleur est blanche , et onappelle bawme
blanc, 11 coule de I'incision que 'on fait
a l'écorce du tronc et des plus grosses
branches ; il est liquide, fort odorant et
approche par sa couleur etses vertus du
véritable baume de Judée.

Fo. Baume de Tolu ou de Carthagéne,
dans I'Amérique méridionale. 11 coule
d’'une espece de pin dont les feuilles res-
semblent 4 celles du caroubbier. Ce baume
tire sur le rouge un peu doré, en consis-
tance de sirop, glnant et adhérent, d'une
saveur douce et agréable , d’'une odeur fort
approchante de celle du citron; cest le
plus supportable de tous les baumes pour
T'usage intéricur.

440 Baume de Copahu. Son odeur est

BD
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forte , mais peu agréable. Yoila une rai-
son plus que suflisante pour ne pas nous
y arréter.

Il y aencore une autre espece de haume-
résine , que l'on pourrait appeler bawme
de Canada, 11 croit dans cette partie de
I'Amérique septentrionale, ot est situce la
colonie francaise qui porte ce nom. L'o-
deur de l'espice de baume qui nous oc-
cupe n'est pas désagréable, j'y trouve
quelque chose qui approche un peun de
T'odeur du banme de Tolu. Un artiste in-
telligent pourrait en tirer parti. Tous les
banmes en général ont de grandes vertus ;
il faut lire sur cela ce quen ont derit les
bons auteurs : ils sont en assez grand
nombre,

BAUME, plante aromatique. Foyez Men-
the.

BDELLIUM, gomme-résine. 11 y en a de
denx sortes, le bdellinm quivient del Ara-
bie, et le bdellium qui vient des Indes.
Celui-ci, dere, plein d'ordure, noiritre ,
formé en gros pains , ne peat étre d'ancun
usage pour nous , étant d'une odeur trop
désagréable. Le premier, qu'on nous ap-
porie du Levant en belles lames pures,
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claires , odorantes , peut produire de tres-
bons effets dans quelques combinaisons,

BENJOIN, gomme-résine 3 il en est pen
d’aussi aromatique. On nous Papporte de
T'ile de Sumatra et de Siam, dans les In-
des ovientales , o elle découle d’un arbre
prodigieusement haut,

11 y a trois espices de benjoin. 1°, Ben=
join amygdaloides , parce qu’il resssemble
4 des amandes rompues ; c’est une larme
rougeitre , pure , claire,, d'une odeur tres-
agréable ; quand on la brile elle rend une
fumée aromatique qui sent le bois d'aloés;
cette espece de benjoin passe constamment
pour étre la meilleure.

20, Benjoin de boninas, ¢’est le nom que
lui donnent les habitans de Sumatra. 11
est de coulenr noire et trés - odoriférant
cependant il n'approche pas de Ia Lomé
du précédent; on le recueille sure les jeu-
nes arbres qui distillent le henjoin.

o, Le benjoin de la troisitme espece
est noir comme celui dont novs venous
de parler, mais 1l s’en fout bien quil soit
aussi aromatique; c’est lé moindre de tous:
on le vend chez les droguistes, en masse
grenue. '

Bb 2
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BETOINE , plante fort commune et odo-
rante, Elle se trouve presque partout i la
campagne ; on Pemploie fréquemment &
cause de ses vertus; elle est diurétuque , cé-
phalique et vulnéraire.

BEZOARD, pierre ou plutét caleul aroma-
tique qui se trouve dans Testomac dun
animal originaire de la Perse et des Indes
orientales, Cet animal , disent les voya-
geurs, ressemble en partie au cerf et en
partie au bhouc , son poil est roux, et il
est appelé bezoard par les Indiens.

Le bézoard est de différentes couleurs,
relativement an tempérament de I'animal
qui le produit; il s’en trouve de ternes,
de piles , de tannés, etc. Pour étre d'une
bonté non-équivoque , il doit éwre de cou-
leur moire ou verditre, formé par des
couches délices et sans nombre, polies,
faciles 4 enlever ; aprés quoi, vers le
centre de la pierre, on doit trouver de la
paille ou du sable, ou enfin quelques corps
étrangers, qui servent comme de base, de
noyau et de premier principe a la for-
mation de cette espece de caleul. Pour
reconnaitre si le bézoard n’est point falsi-
fié , il faut le frotter avec de lean de
chaux; 5’1l jaunit, c’est un signe qu'il est

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 394 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=394

EBIT Sante

BI BO 589

vrai et non contrefait. Pour denxieme
¢preuve , 1l fant frotter une feunille de pa-
pier avee de la craie ou du blanc de cé-
ruse , ensuite on passe le bézoard sur cette
feuille ; 8"l laisse des taches verditres il est
bou, sans quoi il est falsifié,

Il y a un autre bézoard qu’on appelle
occidental, parce qu'il vient de I'Améri-
que ; mais il n’est pas, & beancoup pres,
aussi bon que le précédent , quoique pro-
duit comme l'autre, et méme par un ani-
mal tout & fait semblable, A peine le bé-
zoard occidental est-il odorant.

BIGARADE. Orange amére , fort commune
et fort aromatique ; ses- fleurs et ses zestes
sont employés utilement. Foyez I'art.

BOIS ODORANS. 1l y en a de bien des
sortes ; nous ne parlerons ici que de ceux
qui peuvent nous servir, a I'exception de
quelques-uns que I'on trouvera a leurs ar-
ticles particuliers.

Bors 0’ Avoks, L'arbre qui distille le suc
aromatique de l'aloes , et dont nous avons
parlé ci-dessus, jvient dans plusieurs en-
droits des Indes orientales ; son bois est
fort odorant, mais il faut savoir le choi-
siv. Celui qui se trouve immédiatement
sous I'écorce, a quelque odeur, i la vé-
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rité , mais il est plus propre & Ja menui-
serie ou 4 la tableterie qu'a servir de par-
fum ;aussi les Indiens 'emploient-ils i faire
des armes , parce qu'il est fort dur et fort
serré; le coeur de 'arbre est proprement
le bois d’aloés dont nous voulons parler
ici; il est brun, résineux, il brile comme
une chandelle, et sa résine exhale une
odeur tres-agréable.

Bois pe Baumg. Ils’en trouve quelque-
fois de fort odorant, c'est le ailo-balsa-
mum des droguistes , ’est-a-dire , les bran-
ches de 'arbre qui distille le baume dont
nous avons parlé plus haut.

BOIS DE CANNELLE. Foyez sassafras.

Il y a encore d'autres bois aromatigques,
comme le bois de laurier, de romarin , de
Sainte-Lucie, de rosier, ete,, dont il serait
possible de tirer quelque parti ; mais tous
ces bois qui croissent naturellement dans
nos jarding , sont rop connus pour qu'il
soit nécessaire de nous y arréter plus long-
tems.

BOUILLON-BLANC. Plante commune et
sauvage, Elle est de plusicurs espéces; il
n'y a que celle qui porte une tige haute ,
une fleur jaune et d'une odeur fort douce
et fort agréable qui puisse servir, encore
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la tige, les feuilles et la racine ne sentant.
rien , nepeuvent par conséquent ¢tre utile

G

C;’\{] AO,fruit composé de soixante & quatre-
vingts amandes , singulitrement arran-
gées, Son odeur n'est pas bien remarqua-
ble , mais par sa saveur grasse et onctueuse
il fait Ia hase du chocolat. Plusieurs sortes
d'arbres porte le cacao , le cacahuaqua
hailt , le xuchicahuaqua huilt et le daca-
cahuaqua huilt , ils viennent tous dans
'Amirique , surtout an Mexique. La
différence des arbres fait quil y a diffé-
rentes especes de cacao , entr'autres le
gros et le petit caraque, ainsi nommé de
la province de Nicaragua, ou ils croissent
tous denx. 11 vient aussi du cacao dans
I'ile Saint-Domingue : quand il est gros, il
est passablement bon ; mais quand il est
petit, il ne vaut rien du tour,

CACHOU, sucs préparés en forme de pite
dure, siéche, noiritre, que 'on nous ap-
porte du Japon, Les Europtens ne sont
pas trop daccord sur les ingrédiens qui
entrent dans la composition de cetle pite ;
les uns veulent que ce soit les sues com-
binés d'un fruit nommé areca et de I'c-
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corce d'un arbre épineux , appelé catechu
par les Japonais; les autres sontiennent que
c’est un extrait de la réglisse des Indes,
du calamus aromaticus et de P'areca. Quand
on miche le cachou, on sent dabord une
saveur amére et méme austere, qui change
etdevient enfin tres-douce et trés-agréable.
On nous apporte aussi des Indes ocei-
dentales un autre cachoun qu'on est obligé
de préparer en Europe, en y mélant des
aromates el du sucre, que 'on forme en
dragées. Préparé de Ja sorte, on le dit bon
pour les indigestions, pour les faiblesses
d’estomace , et pour corriger la manvaise
haleine. Les personnes sujettes aux rap-
ports aigres, aux erndités, aux vents, peu-
vent s'en servir avec confiance ; on en
prend quatre , six, et jusqu’a douze grams.
CALAMENT, plante aromatique. Ses feuilles
sont rondes, un peu pointues , d'un vert
pile , quelquefois tachetées de blanc. Ses
fleurs sont petites , presque semblables a
celles du romarin, et sortent de divers
endroits de la tige ; cette tige jette quantité
de rejettons en commencant depuis la ra-
cine. Le calament se trouve assez ordi-
nairement dans les bois taillis et le long
des avenues un peudécounvertes, Celui qui
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vient sur les montagnes du Languedoc et
des antres provinces méridionales de la
France est sans contredit le meilleur de
tous ; 1l est dune saveur pénéirante ,
d'une odeur. forte et aromatique ; toute la
plante, & l'exception de la racine, peut
servir , mais surtout les fleurs et les feunilles
qu'il faut faive sécher pour s’en servir an
hesoin. Cette plante est céphalique,

CAFE. Nous en avons parlé trés - ample-
ment.

CALAMUS AROMATICUS,. canne ou ro-
seau aromatique. On nous Papporte des
Indes, et il se vend & Marseille , dans
des petites boites failes expres, Comme
il est fort rare, cher lpe'p_' conséquent , les
droguistes lui substitnent un roseau qu’ils
ont le secret de rendre aromatigque , mais
auquel ils ne peuvent point donner les
propriétés de la véritalle canne odorante ;
voila pourquoi, de crainte d'éire trompé,
on se sert plus volontiers de I'acorus dont
nous avons parlé dans son lieu. Cette ra-
cine a toutes les vertus et Podeur du veé-
ritable calamus aromaticus,

CAMOMILLE , plante médiocrement odo-
rante. 1 y en ade plusicurs espices , mais
il 'y en a quune seule qui puisse nous
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servir , c'est celle qui croit dans les blés |
dont la fleur est jaune en dedans et les
feuilles ou pétales toutes blanches , et dis-
posées en rayons.

CANNELLE. Foyez son article parti-
culier,

CANNELLE BLANCHE, écorce aroma-
tique , produite parun arbre fort commun
dans les iles de Saint- Domingue et de
Madagascar. Cette écorce est plus épaisse
fue la cannelle ordinaive, d'un blanc sale
et cendré; elle a 'odeur de la musecade ,
§a saveur est tres-icre ot tres-pigquante ; on
Iemploie avec succeés dans les maladies
scorbutiques.

CAPILLAIRE. W est de différentes espéces
fort connues et pen rares ; celui dd Canada
passe pour le meilleur et le plus adorant
de tous ; celui de Mountpellier le vaut bien;
je me suis méme servi du capillaire qui
avait été cueilli sur les montagnes de
Vosges, et que ja lrouvé tres-honj je
suis persuadé qu’il s’en trouve encore ail-
leurs d’ansst bon.

CARDAMOMUM, MALAGUETTE ou GRAINE
pe PArADIs. Clest une graine odorante,
d'une saveur piquante comme le poivre.
Cette grmne se trouve dans des gousses en
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forme de figue. 11 y a troissortes de carda-
momum , le grand, le moyen et le petit ;
celui-ci est préférable aux denx antres en
gofit, en odeur et en vertu. Le carda-
momum de toute espéce croit dans les
Indes orientales , a Calecut, & Malabar et
a Java,

CARPO - BALSAMUBM. Clest le fruit de
Parbre que distille le baume de Ia Mecque.
Ce fruit est touti fait semblable 4 celoi dun
thérebinthe , tant en grosseur qu'en figure
et en couleur;il est attaché & I'arhre par
un petit calice recouvert d'une membrane
rougeitre , qui renferme plusieurs autres
tuniques plus épaisses, sous laquelle est
contenue la semence pleine d'un suc jaune
et mielleux , dontle gout est un peu amer ;
sonodeur est fort agréable , elle approche
beaucoup de celle du yrai bawme.

CARVI. Foyez larucle.

CARIOPHILLATA. Racine aromatique
d'une plante qui vient dans les bois hu-
mides. 11 faut larracher vers la fin dn
maois de mars; pour lors cette racine est
d'une odeur fort agréable , elle sentle clon
de girofle, ce qui lui a fuit donner le nom
qu'elle porte; on la nomme aussi benoite;
elle est {ébrifuge.
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CASSIA LIGNEA. Foyez larticle.

CEDRATS. Poyez l'article.

CELERI. Foyez larticle.

CLERISES. 11 y a des cerises de mille sortes.
Ce fruit n’a pas un parfum bien sensible ,
mais il est employé avee le plus grand suc-
cés par les artistes intelligens. Foyez les
différens endroits ouil en est parlé dans le
corps de cet puvrage.

CHAMCEDRIS, A GermavDrEE. Petite
plante dont les fleurs sont médiocrement
aromatiques. Elle croit en divers licux, dans
Ies bois, dans les plaines, et sur les mon-
tagnes. Celle qui croit sur les hauteurs est
préférable i celle qui vient dans les bas ;
ses tiges sont fort petites , ses feuilles assez
longues , et échanerces comme celles du
chéne'; ¢’est pour cela qu'on I'appelle aussi
chenette ou quercula.

CHEVRE-FEUILLE. Arbrissean trés-coms-
mun dans les bois ; on le cultive aussi dans
les jardins; on en fait des berceaux et des
allées, on en orneles parterres; sa fleur est
tris-odorante.

CITRON. Foyez l'article.

CIVETTE. Espice de chatsauvage fort com-
mun au royanme d’Isigny , en Guinée, On
en tire un parfum tres-agréable , mais fore,
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que I'on nomme Civette , du nom de l'ani-
mal quile produit. La poche ou réceptacle
de ce parfum est située au - dessous de
Panus; sa capacité peul contenir un petit
ccuf de poule, Cette poche est composée
de deux tuniques entre lesquelles sont pla-
cées plusieurs glandes, qui contiennent Ja
liqueur odorante. 11 faut la choisir grasse,
épaisse , noiritre, d’odeur suave, et assez
semblable 4 celle du musc.

COING. Foyez larticle des liqueurs.

CORIANDRE. Plante fort connue, et dont
la graine est tres-odorante.

COSTUS, racine aromatique, llen eroitdans
toutes les parties du monde , 4 'exception
de I'Europe. On en tire de la Chine, des
Indes, de Syrie, ete., ce qui fait quelle
ne se ressemble pas toujours; elle varie en
raison dusol et du climat qui la produit,

Cetle racine est assez épaisse, bien nour-
rie , de la grosseur d'un pouce ou environ,
d’une couleur blanche, tirant un peu sur
celle du buis, Les marchands droguisies
vendent sous le nom de costus une écorce
d’arbredont I'odeurapproche fortdu costus
véritable ; cette écorce est grise , rabo-
teuse, pleine de fissures en dehors , un peu
plus épaisses que la cannelle , 2 qui elle
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ressemble assez pour la forme ; cest le
COSIUS COrticosus, '

CUBEBES. Espece de poivre plus doux et
plus aromatique que le poivre ordinaire,
auquel ilressembleassez par sa graine ronde
et parsa coulcurnoire ; c’est, dit Schreeder,
le fruitd unarbre qui ressemble fortau pom-
mier , mais dont les feuilles ont plus de rap-
port i celles du poirier, un pen plus étroi-
les, cependant : ce fruit vient en {orme de
grappe.

CUMIN. Foyez article Liqueur.

D

DAUCUS. Carotte souvage Lres- commune
dans les prés. Celle qui nous vient de Pile
de Candie, et qu'on nomme par cetle raison
dancus creticus , est infininent meilleure
quelandtre el plus odorante ; sa tige s'éleve
ordinairement 4 la hanteur de deuy pieds,
sa fleur en parasol est blanche , su graine
d'un vert clair , mais forte , velue, d'une
honpe odeur quand on I'a fraiche : elle est
carminative.

DICTAME. Foyez Fraxinelle.

DICTAME DE CRETE. Ceue plante porte
le méme nom que la précédente; elle est
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cependant bien différente  quoiqu’origi-
naire d'une ile du Levant comme son nom
I'indique ; elle est devenue depuis quelque
tems fort commune en France. Clest une
espece d'origanos ; il ne faut se servir que
de sa fleur et de sa feuille: la tige et la ra-
cine n'ayant point d'odeur, elles ne peuvent
étre d’'aucun usage pour nous.

E

EGLANT]EH, RosiEr savvAacE ou RosE
pE cHiEN, Cet arbrisseau-fleur est exiré-
mement commun dans tous les pays; sa
fleur exhale une odeur délicate , mais pas
bien forte, Cette fleur est purgative comme
le sont toutes les roses, mais elle passe,
outre cela, pour étre un peu plus asirin-
gente.

ENCENS. Résine aromatique qui déconle
d'un arbre célebre en Arabie, et que 'on
ne connait en Europe que de nom. On
fait une incision au tronc de Parbre | par
ce moyen , 'encens conle abondammentet
tombe en forme de larmes. Le premier
qui parait passe pour étre le plus précieux,
on l'appelle encens mile ou oliban , celui
qui decoule ensuite porte le nom d'en-
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cens femelle ; il n'est pas aussi estimé que
le précédent.

L’encens méle est blanc tirant sur le
jaune , rond, semblable & des gouttes ,
et gras en dedans. L'encens femelle est
une gomme plus résineuse, plos molle ,
plus jaune, et qui s'enflamme plus aisé-
ment. L'encens de I'une et de Vautre es-
pece est un vulnéraire détersif.

ESTRAGON. Plante potagére fort odo-
rante , trés-commune et tres-connue ; elle
ne sert ordinairement que dans les assai-
sonnemens de cuisine , mais on en pour-
rait tiver parti pour d'autres compositions.

F

FENDUIL. Tout le monde sait combien
Ia graine de cette plante est odorante, on
ne connait pas moins ses vertus ; c’esl une
des quatre semences chaudes majeures,

FRAISE. Ce fruit est d'un grand secours
dans la composition des ratafias a fruits
rouges ; mais si la fraise étaitun peun plus
commune, et qu’il fut possible d’en avoir
en quantité suflisante pour pouvoir la tra-
vailler en grand, on en ferait d’excellente

liqueur,
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liguenr, surtout en la teavaillant suivant le
procédé des marasquins,

FRAMBOISE. Son parfum est admirable
ainsi que celui de la [raise ; elle sert 4 la
composition des ratalias domestiques.

FRAXINELLE. Plante résineuse et fort aro-
matique. Sa tige jette plusieurs bran-
ches ; sa [euille est semblable 4 celle du
fréne d'olt son nom dérive; sa fleur est
blanche tirant un peu sur le rouge. La troms-
piration de cette plante est surprenante,
on peut s'en convaincre par Pexpérience
suivante : Prenez, dans un tems sec et se-
rein , une bougie allumée , approchez-la
aune petite distance de la plante, aussi-tot
elle prendra feu et jetera une flamme haute
et brillante, Quand on fait cette expérience
pendant la nuit, elle parait avec plus d'a-
vinlage.

G
G;'!LL!‘LNGA, racine aromatique. Elle est
de deux sortes, le grand et le petit ga-
langa s le petit est le meillenr; on nous
Iapporte de la Chine. C’est une racine
menue, noueuse , rongeiire en dedans et
en dehors,

Ce
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GANS NOTRE - DAME ou AxcoouiE,
plante odorante. Ses feuilles sont de
moyenne grandeur; elles tiennent entre
celles de la violette et du bouillon-blane,
auxquelles elles ressemblent encore micux
par lenr villosité, Sa tige est anguleuse ,
de la hauteur de deux pieds, de laquelle
partent plusieurs rameaux; sa fleur est
rouge, tirant sur le blane, elle est odo-
rante ; ses racines ressemblent i celles de
Telléhore noir; son odeur approche de celle
de la cannelle; elle se plait dans les licux
humides et marécageunx.

GENIEVRE. Foyez l'art.

GINGEMERE, épice. C'estune racine qu’on
nous apporte des Indes et du nouvean
monde. 11 faut la choisir blanche , grosse ,
nouvelle , et prendre garde qu’elle ne soit
vermoulue ; elle est pignante comme le
poivre , mais moins caustique,

GIROTLE, épice. Foyez lart.

GINOFLIER , jaune ou violet, Cette plante
si connue dans les jardins dont elle fait
un desornemens dans Ia saison, et estisaa-
ble par labonne odeur desa fleur, on peat
tirer un trés-bon parti de son parfum.
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}l YSOPE. Plante aromatique commune
dans les jardins. On en tire une huile es-
sentielle fort odorante, Toute la plante est
céphalique.

JA,ST\T[N. Arbrissean rampant, dont la fleur
est aussi connue que son odeur suave , et
fort aromatique., C'est une des productions
du regne végétal que I'on peut employer
avec plus de sncces, mais il faut pour cela
un peu d'expérience, et surtout connaitre
la propriété particulicre de lesprit rec-
teur dans ce genre de fleur, qui est si vo-
latil, qu’on ne peut Fobtenir par lavoie or-
dinaire de la distillation , il faut nécessai-
rement avoir recours 4 d’aulres moyens.,
Foyez ce que nous avons dit dans plasieurs
endroits de cet onvrage.

IMPERATOIRE ou Bewjoin Frawgars,
espece dangélique. Elle pousse une tige
haute de trois quelquefois quatre pieds ,
ses feuilles ressemblent & celles du panais
sauvage , sa graine est odorante , mais I'o-

Ccec =z
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deur de sa racine est snpéricure, aussi ne
faut-il employer que celle-k.

IR1IS, On en distingue de deux espéces ; ivis
du pays, autrement appelé glayeunl, ol
Piris de Florence. Cette derniére est sans
comparaison meilleure que l'autre 5 on
n'emploie que sa racine , encore suppose-
t-elle do choix. Pour éve comme il faut,
elle doit dwwe compacte, difficile & rom-
pre, plutdt petite que grosse , mais surtout
fort odorante.

L

L:’LD;‘L:"&UM, suc gommeunx, Le véritable
a le parfum exquis, 1 vient du celebre
mont Ida, dans I'ile de Candie. Ce sont les
caloiers, moines grees, qui emploient des
soins et des peines infinies pour le ramas-
ser on il se trouve, c'est-i-dive, sur les
feuilles d’un arbre eppelé eistis-ledon. On
la conserve de trois facoms, on et
en forme de gitcaux la partie la plus
dure et la plus compacte ; on réserve dans
fioles la partie liquide; enlin, la partic
moyenne, qui esl en consistance de sirop
fort épais , est conservée dans les feuilles
de I'arbre. Le ladanum en pain, pour étre

L'art de composer facilement et a peu de frais, les liqueurs de table, les ... - page 410 sur 457


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_014754&p=410

EBIT Sante

LA L1 405
censé bon , doit ére noiratre, résineux,
d'une odeunr suave quand on le brale, fria-
ble et facile i amolliv sous les doigts, Il est
astringent,

LAQUE. Gomme qui disiille de certains ar-
bres grands comme des noyers; ils sont
fort communs 4 Bengale et dans quelques
autres lieux des Indes orientales, Son
odeur est tres - avomatique quand on Ia
brile ; il suflit méme pour cela de la piler
ou de la dissondre dans un peu d’esprit-de-
vin, & qui elle communique anssitot tout
son parfum.

LAURIER, Arbrearomatique dans toutes ses
partics ; le bois, la feuille , les baies , tout
est odorant, On pent exprimerdes baies de
laurier une huile excellente pour les ma-
ladies des nerfs ; la paralysie , les convul-
sions , la colique, les faiblesses d'estomac.

LENTISQUE. Feyez Mastic,

LEVECHE. Aciae de montagne. Elle porte
sa tige haute, tendre connelée, ses feuilles
sonl larges tirant sur le ronge : elle est toute
chargée de graine longue, forte, noiritre
¢t aromatique ; sa racine est gréle, blan-
che, odorante; elle embaume la respira-
Llon apres avolr élé mangde.

LIMON. Foyez Citron.
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LIQUIDAMBAR. Huile ou résine d'une

odeur tres-aromatique ; elle distille d'on
fort bel arbre, appelé par les Indiens oco-
col. La résine dont nous parlons est de deux
sortes; la liquide, improprement appelée
huile, et la séche qui est une vraie résine.
La premicre coule naturellement de Par-
bre, etc’est lameillenre. L'autre se tive par
expression ; aprés quoi on la fait sécher.
1l s'en faut de beaucoup que celle-ci égale
la premiére : on ne s'en sert communé-
ment gque pour parfumer.

LOTIER. Cest le faux baume du Pérou,
nommé ainsi parce que Ihaile d’olive dans
laquelle on afait infuser les feuilles de cette
plante devient tres-bonne pour les plaies.

LYS. Plante anodine. Elle s’¢leve facilement
dans les jardins ; sa fleur est blanche et
odorante,

M

Mﬁ(‘-[ﬂﬁ(_}ﬁ. Foyez Smyrmun.

MACIS. Nous en avons parlé amplement,

MARRUBE. Plante médiocrement aroma-
tique ; ¢’est du blane dont nouns entendons
parler, le noir n'est presque point ecn
usage. Le marrube blane croit 4 la houteur
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d'un, pied, il pousse plusicurs tiges d’une
mdéme racine commencant i flenr de terre;
ses fenilles sont presque rondes, rudes,
verditres, et couvertes d'un duvet blane;
ses fleurs sont petites, blanches, placées
d’espace en espace, mais plus serrées vers
les sommités. Les fleurs et les feuilles du
marrube sont d'un grand usage en phar-
macie.

MALABATHRUM ou Forivm Inpum. Clest
la feuille d'une plante qui croit dans les
Indes , comme son nom exprime assez.
Cette feuille tient tout 4 la fois du citron-
nier et de celle du laurier royal , un peu
moins verte que celle de ce dernier ar-
buste , ayant trois cdtés en long, Le mala-
hathrum est médiocrement odorant; il sent
un penle clou de girofle. 11 passe pour éuwe
dinrétique et stomacal.

MARUDM. Petite plante ligneuse et trés-aro-
matique ; ses feuilles sont d'un vert pale,
pointues , ressemblant assez au fer d'une
pique ; elles sont placées en opposition les
unes vie-i-vis des autres. On préfere le
marum a la marjolaine , et on a raison;
il donne beaucoup plus d’huile essentielle
par la distillation que celui-ci.

MARJOLAINE. Plante tres-aromatique ,
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ligneuse ; et quoique fort petite, elle ne
ressemble pas mal & un arbre parfaitement
bien taillé ;elle a son trone, ses hranches,
ses vameaux 3 sa fenille ressemble ussez a
celle de I'origan. Il y a deux espices de
marjolaine, la grande et la petite ; on pré-
fere celle-ci & la grande, parce qu’elle a
plus d’odeur et de verin,

MASTIC, Résine aromatique qui découle du
lentisque , arbre tris-commun en Egypte
et dans l'ile de Chio. On trouve des len-
usgues en I'rance , surtout du célé de
Toulon: maisil donne ravement dn mastic,
ou s'il en donne, ¢’esten tres-petite quan-
ute; Podeunr de cette résine est fort agréa-
ble ; pour Favoir bonne il faut la choisir
en petits grains , d'un blane citronné , pure
et bien transparente.

MELISSE. Plante aromatique, d'une odeur
pénétrante , forte , et qui a beaucoup de
rapport a Podeur du citron,

MEUM. Racine aromatique d'une plante

‘ombellifere , assez semblable & 1aneth ;
de la vient qu'on Vappelle ancium tortuo-
sum. Le haut des racines est entouré de
longs filamens en forme de barbe ; ces ra-
cines sont longues et pénétrent assez avant
dans la terre. Elles sont divisées pour l'or-
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dinaire en trois ou quatre branches ; elles
sont brunes en dehors et blanches en de-
dans , d’one saveur dcre et piquante , mais
d'une odeur pénéirante et aromatique.
Cette plante est fort commune dans les
Alpes ol les paysans s’en servemt avec
succes pour tempérer les ardeurs de la
lieyre,

MYRRHE. Gomme-résine odorante , qui dé-
coule d'un grand arbre trés-commun en
Arabie et en Ethiopie , mais surtout dans
le pays des T."f:rgfmfiws,pnlﬂp]c? d’A frique
i qqui nous sommes redevables de la meil-
leure myrrhe. La liguide est préférable a
Ia stche , mais aussi elle est extrémement
rare. La seche plus commune pour ébre
bonne doit éwre verditre, tirant sur le
rouge , grasse , odoranle , lransparente ;
celle qui est fort pesante et couleur de
Ppoix, e vaut ren.

MYRTE. Peut arbrisseau dont les [cailles,
les flears , les bales et les hois sont aroma-
tiques , mais surtout la fleur ; elle est
blanche, et quand on peut en avoir une
certaine quantité, on en tire par la distil-
lation une ean admirable. Le myrie est de
deux especes ; le grand est assez commun
dans les provinces méridionales de Ia
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‘France ; ailleurs il est plus rare. On cultive
le petit par préférence , sans doute , a

v cause de la forme agréable dont il est
susceptible.

O

OHGANETTE. Esptce de buglosse qui
eroit en Provence et en Languedoc. L'in-
térieur de la racine de cetie plante est li-
gneux et n'est bon & rien ; il n'y a que
I'écorce extérieure, fort résineuse , qui a
la propriété de colorver les huiles en beau
vouge. Pour y parvenir , on fait chaunfler
les huiles que I'on a dessein de colorer
dons une bassine; il ne faut les chaunfler
que médiocrement ; sur chaque livre on
emploie environ une demi-once de I'écorce
extérienre de racine d’orcanette. Sur le
champ l'huile se charge d'une tres-belle
teinture ronge. On peut teindre également
avec Porcanette toules sortes de liquenrs,
et voila pourquoi nous I'avons placée ici,
quoiqu’elle ne soit pas du genre des subs-
tances aromatiques,

ORANGE. Nous en avons souvent parlé, T1

" me reste encore denx mots 4 dire au sujet
de Ja fleur de cet arbre. L'usage est que
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dans I'emploi qu’on en fait, on ne prend
que la feuille ou pétale , et qu'on rejette
les étamines , le pédicule et le pistille. Jui
observé qu'a la vérité les éamines et le
pédicule n'étaient point d'un parfum bien
délicat ; mais en méme tems j'ai observé
que le pistil, et surtout le stygmate , ¢’esi-
a-dire , le petit bouton qui est an haut
d'une petite lige , el qui ne représente pas
mal une ¢pingle, est peut-éire ce qu'il y
o de plus aromatique dans la fleur. Cette
espece d'épingle est communément chargée
d'une espece de résine qui s'attache anx
doigts quand on la touche. Ce n'est point
antre chose que de Phuile essentielle | toute
pure , tres-aromaltigue et dune odeur ad-
mirable. Je conseilie donce de joindre tou-
jours cette partie 4 la fenille de la {fleur
apris avoir rejeté les élamines et le reste.

ORVALE. Plante odorante fort commune.
Sa feuille et surtout sa flenr infusée dans
le vin ou la biére, leur donne un gott
muscat fort agreéable; mais alors il faut
nser sohrement de la hquenr, parce aw’elle
porte plus promptement a la téte. En em-
ployant Ja fleur de cette plante avec dis-
crétion, elle peut produire un tres - hon
eflet duns de certaines compositions,
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PIOREE Bapter. d-citron;:vais: dom
le parfum v'est pas fort considérable, Ce
fruit est extrémement gros; il peul trou-
ver sa place dans des combinaisons nou-
velles que Ton projetera précisément,
parce que son parfum n’est pas fort vif.

POIRES, POMMES, PLCHES, PRUNES,
cle,,ele, Tous ces fruils sont fort connus,
et comme il y en a de plusicurs espices
différentes, il faut toujours préférer ceiles
qui ont le plus de parfum. Foyez ce que
nous avons dit au sujet de plusicurs de
ces fruits,

POIVRE. Epice peu ou point aromatique;
mais a cause de sa saveur trés-piquante,
on pourrait le faire entrer dans quelques
compositions qui se irouveraient éire irop
fades, 11 y a plusieurs sortes de poivre
qui toutes ont a peu pres les mémes pro-
priétes,

POIVRE pe ©A Jamaioue, Petite graine
tres-odorante, qui sent tout a la fois, 4 ce
que 'on s'imagine , lamuscade , la cannelle
et le givofle : on dit que les Anglais en
font un grand usage. I n'y a pas un siecle
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quelle est connue en France. Clest mal
A propos qu'on Pappelle graine de givofle ;
¢'est platd la graine duo bois d’inde appelé
amomi par les Hollandais.

PU ou Puv. Grande valérienne, Plante dont
la racine est {fort odorante. On la cullive
aisément dans tous les jardins, Ses feuilles
sont découpdes comme celle de la sca-
bieuse; mais elles sont plus douces et plus
lisse. Sa tige st rougedtre , creuse, tendre;
elle s'éleve jusquia la hautear de deux
pieds. Ses fleurs tiennent du blane et du
rouge ; les racines qui seules peuvent nous
servir, sont blanches, de la grosseur d'un
bon doigt , et se terminent en plusicurs
filamens. Comme Podeur de cette racine
est un peusinguliere, qu'elle déplait méme
i bien des gens, il faut savoir la combiner
avee d’autres odeurs pour faire valoir son
meriie.

R

RiisiVEs. Suc visqueux et odovant qui dé-
coule de certains arbres. Il y a un tres-
grand nombre d'especes de résine ; nous
ue parlerons ici que de celles qui sontaro-
mmiqucs.
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1%, Résine animée. Elle ressemble , au
remier coup-d'eeil, 4 'smbre jaune. On
1 ’ I
en trouve de denx sortes dans les houti-
ques , celle qui vient d'Orient et qui est
{fort rave, et celle qui vient de I’ Amérique,
beaucoup plus commune.

29, Résine élemi, 11 y a encore bien
du choix dans cette espéce de résine,
Celle que I'on vend communément chez
les droguistes, et qui ressemble & la poix
de Bourgegne, n'est qu'une espece de ga-
lipot de nulle valeur. La vraie résine
éleminous est apporiée d'Ethiopie en gros
morceaux longs, enveloppés de feunilles;
elle est blanche, tirant un peu sur le vert,
plutét molle que dure , dune odeur agréa-
ble. Au défaut de la résine éiemi ¢ui
nous vient d'Ethiopie, on peut faire usage
de celle qui nous est apporice de la nou-
velle Espagne;elle est aumoins aussi bonne,
et elles se ressemblent beancoup.

5%. Le copal. Résine dure, jaune , et
dont I'odeur approche de celle de I'en-
CEens. I

for Mésine tacamacha. Elle est odo-
rante , rougedtre , entremélée de veines
blanches, Elle découle dun arbre qui res-
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semble assez au peuplier ; il croft dans les
Indes occidentales et & Madagascar.

ROSE. Foyez Eau de rose.

ROUCOU. Plante avge laguelle on fait une
piite qui sent fortement la violette ou I'iris
de Florence ; on nous Papporte de lile de
Cayenne ou on la prépare le nmieux. On
écrase la graine rouge qui se trouve dans
le fruit de la plante ; on jette cette graine
écrasée dans de I'ean chande, que I'on re-
mue jusqu'a ce qu'clle se soit chargée de
toute la teinture qu’elle peut prendre ; on
la lnisse reposer jusqu'a ce quelle ait fait
son dépdt; on verse 'ean par inclinaison,
et on prend ce dépdt pour en former des
petits pains qui servent aux teintures, Ces
pains sont assez semblables 4 ceux que
P'on prépare en Europe avec la graine du
tournesol, Le rouncou pourrait fort bien
servir pour teindre certaines liqueurs en
rouge,

S

Sﬁ_F‘RﬁN. Plante bulbeuse , qui porte an
commencement de 'antomne une (leur
canleur gris de lin, dont les étamines sont
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couleur de flamme. Le hon safran doit
éwe pliant, diflicile & broyer, quelque-
fois entremélé de filets blancs; celui qui
est ronge brun et d'une odeur médiocre,
ne vaut rien.

SANTAL, bois odoran'. L'arbre qui le four-
nit croit dans les Indes; il est de la gran-
deur de nos noyers, ses feuilles sout extré-
mement veries, et ressemblent i celles du
lensusque. 1 y a trois sortes de hois de
santal , et leur difference se remarque &
leur couleur particulicre. 11 y en a de
blanc, de rouge et de citrin ; ce dernier
est sans contredit le meillenr, parce que
son odeur est sensiblement plus douce el
plus agréable que celle des deux autres;
le bois de santal est cordial et rafrai-
chissant.

SARRIETTE. Petite plante fort aromatique
et qui ne resscmble pas mal au thym. On
en disungue de denx sortes, la sarriette do-
mestique et Ja sauvage, toutes deux odo-
rantes et toutes deux fort bonnes , parce
qu'elles sont tres-communes.

SASSATRAS, bois odorant produit par un
fort grand arbre , dont les fenilles ressem-
blent & celles du figuier ; il est commun
dans la Floride, assez rare cn Europe, par

conséquent
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conséquent cher; ¢’est pour eela que T'on
a contume de le contrefaire. Le vrai sassa-
fras deit dire solide, jaune; son écorce
couleur de cendre et res-déliée; son odeur
approche assez de celle du fenouil, ainsi
que sa saveur qui doit étre dere et aro-
matique.

SAUGE. Plante aromatiqne s on en distingue
de plusicurs sortes , fort communcs ot
fort conmues, ainsi que leurs propriciés
qui sont & pea pres les mémes, Je con-
seillerpis vependant de préldver tonjours
ia petite espéce a la grande. T.es Chinois
estiment beaucoup la sauge; ils donnent
six & sept fois plus de thé dans Féchange
qu’ils en fowt avee les Hollandais,

SCHENANTE. Jonc aromatique, ou pluidi
c'est une espece de chiendent gui vient en
aboudance dans }'Arabie aux envivens du
Mount-Liban. Autrefois il éait egcez rore
en ]iuropa, et alors onn'en e:]:;_clu:.- ail que
la tige. Mais depuis qu'il est devenu trés-
commun , on n'en n'emploie que la fleur,
11 faur la choisir nouveli® en forme d%épi
comme la lavande, de couleur rousse, de
saveur piquante , et surtout d'une odeur
douce et trés-aromatinue. :

SERPOLET  Plante aromatique fort connue.

Dd
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Le serpolet que Pon culiive dans les jor-
dins est l'llus gr;lm:'l ’ 1‘:ius r}l_h_i-runl.:. l'llll'.i
sueculent que le sauvage qui eroit enabon -
tdance presque partout.

MIRNIUM , ou DMacerow , aulrement
cros PERSIL pE MacEpomNg. Plante ‘dont
toules les parties sont odorenics ; elle est
Tort ressemblante & lache , anssi lewrs
propriétes ne sont-clles pus wop différen-
tes 3 elles sont toutes deny carminalives,

SPICA-NARDT, ou Nanp-inpigue. Plante
aromatique qui eroit dans les Indes, Sa
racine est petite, menue, fort odorunte,
partagée en plusieurs brins qui ont la fi-
gure d'épi; ¢est Ja senle parue de toute lu
plante que 'on ecmrploie. Le véritable spic-
nard doit aveir des épis longs, de cou-
leur jaundtre, tirant sur le pourpre; les
poils de I'épi doivent étre larges et odo-
rans , la saveur un pen amere. Comme le
spic - nard est extrémement rare , on lui
substitue le nard - celtique , petite plante
qui croit en plusicurs endroits des Alpes,
du Tyrol ct de la Carinthie; elle ne res-
semble pomnt do tout auw nard-mndique
pour la forme, mais le parfum de sa ra-
cine a beaucoup de rapport avee celui des
Indes.
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STCECHAS, Plae dom les ilenrs en épis
sont lort lll‘L.ll'l'lELli!]'Eil’_‘,55 clic n'est l‘l{j]ul TALE ,
]-Hti'lf[: ll“.i_'.]![: '\r]-l_!jll Sans l:lljt"j'fj sur I[_’,:,:l
collines arvides de la France méridionale.
iille croit aussi, sans beaucoup de peine,
dans tous les jardins. On peut en urer une
huile essentielle qui ne le cede en rien &
celle de luvande , et qui peut servir gux
mdémes usages.

STYRAX, on STorax, Substance qui dis-
tille d'un arbre qui porte le méne nom. 11
¥ a trois sortes de storax : le calamite , le
rouge el le liquide ; ces deux derniers sont
assez pen odorans, et je ne conseille a per-
sonne d'en faire usage ; il w'en est pas de
méme da storax calamite , ainsi nommé,
parce qu'on apportait antrefois dans des
cannes ow roseaux, Pour Pavoir bon, U
faut le choisir en larmes blanches en de-
dans, et un peu rousses en debors ; d'une
odeur agréable et pénétrante, :

SUREAU. Arbre fort connu : ses fleurs sont
adorantes; le fruit pourrait servir aux tein-
tures , en flixant sa couleur qui est sujette
i changer en u'E{:iHissa?:t.

Dd 2
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Ty petite plante ligneuse : tige, fouil-
les, fleurs, branches, Lout est aromatique.
On en ure dexcellente huile essenticile .
d'un usage trés-recommandable,

THYMIAMA. Ecorce d'arbre qu'on nous
apporte des grandes Indes. On dit que
c’est le thus judeeorum.

TUBEREUSE. (i anrait abondamment de
cette fleur, pourrait se flatter d’éire en état
de faire des compositions exquises tant en
liqueur qu'en eau de sentenr ; mais comme
cette fleur ne vient bien que sur couche,
qu'elle est assez difficile & élever, on en
trouve rarement en assez grande quantite
pour essais convenables; son espril rec-
teur est si subtil, que je douie que I'on
puisse le recueillir autrement qu’an moyen
des huiles grasses.

v

V}LNILLE. Clest la gousse d'une plante
assez semblable & nos haricots. Elle eroit
dans le Perou; les naturels du pays la
nomme Zlvochilie , et la gousse mdca-
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xochilfe. On wouve 4 Paris une autre sorte
de vanille plus longue que celle du Pérou,
muis elle w'est ni si odorante ni sibonne ,
anssi est=elle hien moins chire; elle nous
est apportée des iles de I'Amérique,

VIOLETTE. L'odeur de cetie fleur plait
universellement; cest dommage qu'il soit
si difliciie de pouvoir en tiver parti, au
moins pour les liqueurs a boire, Elle a cela
de commun avec la fleur de jasmin et quel-
ques aulres encore tres-odorantes , mais
dont I'esprit recteur est si fugace qu'on ne
saurait Ie fixer antrement quau moyen
des huiles grasses.

X

X YLO-ALOES. #oyez Bois odorans.
SV LO-BALSAMUM, 7hid.

‘1?'

YE BLE. Plante qui ressemble extrémement
an sureau , excepté quielle est beancoup
plus petite. Leurs feuilles , fleurs, fruits,
propriéiés , vertus , sont 4 peu pres les
ménmes,
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ZEDDMRE. Racine qu'on nous apporie
de lile de Ceylan ; elle a quelque rapport
avec le gingembre , el peut servir dans
les mémes cas ; elle est longue , pleine
d'un sue dere, volatl et huileux. On en
trouve une autre presque ronde , appelée
zerimbeth, Je serais fort wenté de croire
que c'est le hautde la méme racine coupée
transversalement.

il v a beaucoup de plantes , de racines,
de gommes, de fleurs dont nous n'avons
point parlé dans ce Dictionnaive , par Ia
raison qu'elles n'ont point une odeur aro-
maiique bien décidée, quoigu’absolument
pavlant, elles soient assez odorantes pour
Taire un ben cfiet dans de certaines com-
positions : telles sont , par exemple , les
feuilles de noyer , de pécher , et surtoul
de cervisier. (Jui croirait que la feailic de
ce dernier arbre dat produire Peffet ad-
mirable que I'on distingue dans e maras-
quin?

Comme ce Dicionnaire est prineipale-
ment destiné a 'usage des personnes que
nous supposans n'étre pas fort versées duns
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I'histoire naturelle, et pent-éire duns quel-
ques anlees Sciences, nous avons eoartd
tons les termes trop recherchés, toutes les
expressions scicntiliques , pour nous en
tenir aux lermes vulgaives , moins exacts i
Ii! "'l-‘l"lll’l F) lllil:ﬁ lli[ls [Tlt(tli]’gi]}lcs pr}lll' ]{,"
commun des fecieurs.

Pour faire un bon usage des plantes ,
racines , hois, écorces , gommes, €ic,, aro-
ntiques dont nouns venons de parler dans
oo (::H.ui(}gun, il serait & soubaiter quec
chaque artiste pit s'en former une petite
collection, 11 siostruirait plus par la scule
inspeciion de ces drogues et de ces sim-
ples que par les deseriptions les mieux
faites , toujours insuffisantes dans la pra-
tique, et de li vient que j'ai passé asscx
légirement sur chaque article de ce Die-
tionpaire,

Je n'ai point en dessein d'approfondir
la matiere , je n'ai voulu que Yeffleurer ,
ct tout an plus qu'indiquer , par une no-
tice suceincle, les substanees qud pouvaient
faire partie de Pobjet qui nous occupe.
C'est en wavaillant avec intelligence et
avee un esprit observatenr que Partisie
apprendrad connaitre leur nature aisi que
I'accord qui pourra régner entr’eux , pour
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s¢ometive en clat par oo maoyen de enter

(11,'.‘\'. L_;L)Ell[]i{l.'l.;ﬁt!'[]?i I!!H_)'Ll\'l._!”l_".ti el savanles,

it o'y o que Vexpérience , ot encore Pex-
plvience souvent repélée qui puisse donner

ce tulent.

e R TR e
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ou

EXPLICATIONS des mots et des termes
qui e sont point d'un usage fondier.

J_’i FFINITE. On entend par cemot une des
premicres lois de la nature, en vertu de
Iaqpuelle les corps tendent & s'univ les uns
aux autres , plus ou n-oins facilement,

ALEXITERE. Ce mot se dit des remedes
propres 4 tre employds duns les maladies
contagienses,

ALKALL Foyez Sel.

VLKOOL, Motarabe, comme le précédendt,
qui signifie réduction en particules insen-
sil:les.

ALKOOLISE, se ditde Vesprit-de-vin rendu
s1 subtil par plusieurs distillations qu'il ne
saurait U'étre davantage.

\NALISE, Examen détillé d'unechose que
P'on ne connaissait pas ; cet examen se fait
en constderant la chose dont il est quﬂsL{ﬁu
partie par pariie , pour en connaitre la
natare avee plus de précision.
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ANALOGIE. Rapport, convenance enire
deux ou plusicnrs choses,

ANASTOMOSE, Ouvertnre de deux vais-
seanx, dont elle rend la eommunication
réciproque.

ANODIN, Terme de médecine qu’on ap-
plique aux remedes propres a calmer les
douleurs aiznes.

APPAREIL, se dit d'un arrangement de
vaisseaux adaptés les uns aux aulres , et
placés convenablement pour produive quel-
qu'etfer chimique.

APERITIF , se dit des rembdes propres &
lever les obstructions , en expulsaut les
matieres qui les occasionnent, par les voies
excrélolires,

ASSOUPISSANT. On appelle de ce nomles
remedes propres a provoguer le sommeil
Foyez Narcotique.

ASTRINGENT. On entend par ce mot les
remedes convenables pour arréler le sang
et les évacnallons excessives; cest ce qu'ils
fout en resserrant le calibre des vais
Seanx,

ATONIE, Privation du monvement tonigue.
Foyez Tonigue.

ATRABILAIRE , se dit d'un tempérament
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oir la mélancolie ou une bile épaissé do-
mine i l'exets,

BAIN, Corps intermédiaire que l'on em-
pioie pour tempérer la trop grande action
du fen. Foyez dans le corps de Pouviage -
les diflérentes sortes de baius que 'on peut
employer,

BAIE , du mot latin Bacca, terme de bota-
nique pour signifier un fruit charno,
ferme, ct qui renferme des noyaux ou
pepins.

BECHIQUE, se dit des remides propres
a appaiser la toux , en porcurant I'évacua-
tion des maticres , épaisses et \fisqneusn\:‘s.

BULBEUX. Terme de botanique dont on se
sert pour désigner une racine commungé-
ment ronde ou oblongue , composce de
plusicurs peanx rangées les unes sur les
autres comme on Je voit dans 'oignon.

CARMINATIRF. On appelle ainsiles remi:des
propres i dissoundre les matitres visqueuses
dams lesquelles les particules d'air se lrou-
vent embarrassées,

CAUSTIQUE, se dit de tout ce qui est cor-
rosif, et produita peu pris les mémes effets
gque le feu.

CEPHALIQUE. Remédes propres aux ma-
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ladies du eervean. Ce terme sapplique
aussi i tout ce qui a guelque rapport avee
la téte.

COHOBLER, Terme de chimie qui signifie
qu'il fant recommencer la disiillation, en
reversant la liquenr déja distilice dans la
cucurbite , saus lu vider, pour en extraire
tout ce qu'il y a de plus spiritnenx.

CONCENTRATION. On appelle ainsi 'opé-
ration par laquelle on rapproche les par-
ties intégrantes d'un mixte, en enlevant ot
en expulsant les substances interposées ,
qui leur sont absolument étrangeres ; Pes-
prit-de-vin , le vinmgre , Ies acides salfu-
rique et nitrique, dépouillés delenr flegme
surahondant, sont dans un élat de concen-
tration,

CORDIAL , se dit des substances qui ont
In vertn de vétabliv le ton d'un conr ma-
lade , et de le fortifier dins sa fiblesse.

CREPITATION. Terme de physique pour
signilier le bruit gque forme un air ren-
fermeé et comprime , Jorsqu'il se débande
et qu'il s’échappe avee violence.

CRETACE, Substance qui contient de la
craie, ou quia quelque rapport avec cette
sorte de terre.

CRISTALLISATION., QOpération par la-
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quelle les parties intégrantes d'un corps ,
séparées les unes des antres par Pinterpo-
sition d’un luide , sont détermindes 4 se
rejoindre et & former des masses solides
d'une ﬂgm‘l: 1'1"':;91};;3!‘(‘! ol constante,
DECANTER. Cest tirer une liqueur claire
qui s'est séparée et qui nage au-dessus d'on
dépde on mare 3 ceite opération se fuit en
penchantle vase, et versant doucement la
liqueur la plus claire dans un anire vase.
DEPHLEGMER. Stparer chimiquement lg
phlegme d'avec les antres principes.
DIGESTION. Opération chimique qui con-
siste & exposer une substance quelcongue ,
un corps,nn mixte dnne chaleur modérée
dans des vaisseanx convenzbles et pendant
un certain tems, pour fuciliter leur décom-
position. La macération est une espice de
digestion ; elle en difftre cependant ©n
ce qu'elle n'exige pas la chaleur du fen,
DIURETIQUE, Rembdes qui provoquent
Pévacuation de urine.
EFFERVESCENCE. Mouvement intesiin
excité par Paction de deux corps de ma-
ture contraire lorsqu'il se dissolvent réci-
progquement. On aconfondu pendant long-
tems I'eflervescence avee la fermentation:
aujourd’hut le nom de fermentation est
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restreinl an mouvement quisexcile natu-
vellement dans les matiéres végélales et
animales , et dont 1l résulie de nouvelles
combinaisons entre leurs principes, Foyez
Fermentation.

EMETIQUE. On appelle de ce nom tout ce
qui pent provoquer le vomissement.

EMPYREUME, Goat de feu fort désa-
gréable.

ETAMINE. On appelle ainsi les petits fila-
mens placés an milien du calice des fleurs,
et qui ont leur sommet chargé d'une pous-
sicre tres-fine. "Clest la partie mile de la
plante.

FECES et FECULE, sédiment qui se forme
lorsqu'on amalise les plantes ; c'est une
espitce de mare qui se trouve au fond du
Valsseat.

FERMENTATION. Nous en avons parlé
suffisamment dans le corps mémede I'ou-
vrage que 'on peul consulier. Nous n'en
disons ici deux mots que pour avertr
qu’il ne faut pas confondre la fermenta-
tion avee Peflervescence 5 celle-ci n'a lieu
qu'entre les mixtes du régne minéral,
ct l'autre entre les mixtes des deux autres
regnes.

FILTRE. Tissu serré qui retient ce qu'il y
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a de plus ¢pais dans un liquide , et Jaisse
¢chapper ce quiil y a de plus fluide. Au
moyen de quoi, toul ce qui pusse par le
filre devient pour Tlordinaire tris-hm-
pide.

FULMINATION. Bruit violent qui éclate
avec force, quelquefois avee flanme ou
fumée , occasionné par I'éruption d'un air
on d'un feu trés-comprimé,

GALENIQUE, Préparations de pharmacie
dans lesquelles on se contente de méler
des drogues simples, sans s‘embarrasser
d’examiner leur nature pour en reconnailre
plus généralement les propriéiés.

GELATINEUSE. ( Substance ) Matiére sin-
guliere qui contient les premiers rudimens
de I'organisation ; ¢'est elle qui constitue
presqu’en entier le corps des animaux;
c’est elle qui les nourrit, qui les répare et
qui les reproduit.

LABIEE, Mot usité en botanique pour dé-
siguer le cavactere d'une classe particuliére
de plante dont la fleur a le calice en forme
de levres,

LILIACEE, Autre caractere de fleurs qui

~ont le ealice figuré comme le lys.

INTERMEDE. Substance moyenne que 'on
¢hoisit pour séparer un corps intimement
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“uni 4 un autre. Cette opération réussit par
une suite de la loi daflinité. La substance
que I'on choisit pour intermide, satnche
immanquablement i Pune des denx subs-
tances réunies que Pon veut séparer, et
oblige 'antre & s'en separer.

MACERATION. Foyez Digestion.

MINTE. Terme que nous avons souvent
employé pour désigner un composé quel-
conque. Ce terme parait emprunié de

I'école de Stahl , ont l'on se sert du mot
mixt‘[’ﬂ]] POI]I' d[”.s;g'ﬂﬂr ]’ll]I]UTl ll{'.ﬂ PI'G_
miers principes dans les composés les plus
simples.

MUCILAGE. On eutend par-la une subs-
ance blanche iransparente qui wa point
ou wrés-pen de saveur et d'odeur, dont
la consistance est épaisse , filante , tenace
et collante lorsqu’ elle est wnie & une cer-
laine rIu:mtiLr': d'ean surabondante <11.li s€
dissou[ euti_f:rcu:eul. P'ﬁl' l‘euu s cl.ne (]tmu::
aucun indice, ni d'acide , ni d'alkali libre,
NARCOTIQUIL. On appelle ainsi toutes les
substances capables de ralentir le mou-
vement des espriis animaux ; par cetle rai-
son tous les narcoiiques sont assoupissans,
NEPHRETIQUE. Maladie causée par quel-
que pierre ou gravier qui se trouve dans
les
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les reins. La colique dite néphrétique en
¢sl la suite, On donne aunssi ce nom aux
mdédicamens propres & calmer cette dou-
leur.

PISTIL. Partic de la fleur placée au centre
du calice, et pour Pordinaire entource de
ses ¢lamines.

RECTIFICATION, se dit d'une liqueur i
lagquelle on enlitve un flegme surabondant ;
Pesprit-de-vin , les éihers, les hailes , sont
sujets ala reculication.

SEIJIEIENT, se dit des Ipm'lifulus les plus
pesantes d'unesubstance réduites en poudre
ou autrement, et que l'on trouve préci-
pitées au fond du vase apres quelque tems
de repos.

STOMACHIQUE, Qualification que I'on
donne aux médicamens jugés propres i
soulager 1'estomac.

STIGMATE, Terme de botanique ; c’est le
petit bouton on extrémité  supérieure
du pisil placé au centre du calice des
fleurs,

STYPTIQUE, se dit des drogues et des
remedes qui ont la vertu de resserrer.
Foyez aswringent.

Ee
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SUDORIFIQUE. Mddicamens propres a

exciter une abondante transpiration.

TEINTURE. Ce nom se donne en chimie
et en pharmacie a loutes les liqueursspiri-
tocuses qui se sont chargées de quelque
couleur par la digestion de différentes
substances ; ce sont, i proprement parler ,
des infusions dans des esprits ardens.

TONIQUE. Mouvement qu’il ne faut pas
confondre avec le mouvement élastique ,
niavec le mouvement musculairve des fibres.
On entend done par ce mouvement toni-
que, la propriété que les fibres ont de se
raccourcir, indépendamment de la disten-
sion , ¢’est-i-dire , sans avoir é1é distendus ;
cette propriéié se trouve également dans
les parties qui ne sput pas musculaires.
Ce mouvement devient trés-sensible dans
les affections de I'dme nn peu vives, dans
la colere, par exemple, ol 'action 1onique
augmente visiblement; au contraire elle
diminue sensiblement dans les affections
soporeuses.

TORREFIER. Opération chimique par
laquelle on desseche fortement une graine,
une racine , un {ruil, etc. jusqua ee que
la substance devienne friable.
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TRITURATION. C'est I'action par laquelle

on broie , et on réduit en particules wes-
petites des substances molles, dures , com~
pactes, en un mot , de quelque substance
qu'elles puissent étre.

VISQUEUX. Corps dont les particules sont
tellement adhérentes les unes aux autres),
qu’on ne peut les séparer que tres-difficile-
ment, parce qu'clles laissent toujours aprés
ellesun tris-long fil. La glu, par exemple ,
est un corps tres-visqueux.
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Procédé pour la préparation du Raisiné, p. 65
Sirop de raisiné. 76
Sivop de Carottes. 81
D Chocolat., 85
Sa préparation, g6
DES LIQUEURS. 00
D Café. 101
Du Thé. 106
De Ia Cannelle. 110
Du Ciwon et de la Citronnelle. 115
Du Cédrat. 117
De la Fleur d'Orange. 118
Du Cassis, 120
De I’Anis, Badiane , etc, 122
Du Geniévre. 1206
Du Céleri. 120
De I'Angélique. 151
De I'Absinthe. 155
Du Macaroni. 156
De la Singuliere, 158
De I'Huile de Vénus et des Eaux de
Barbades, 1o
Elixir de Garus. 143
Des Ratafias, 144
Observations préliminairessur ces sortes
de liqueurs, 145
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DES MATIERES. 439

Des Vins par imitation. Pag. 155
Vins de Péches. 154 et 238
—d"Abricots. 156 et 230
— De Cerises, id. et 255
— De Framhbaoises. 1579
— De groseilles. 158
— d’'Oranges et de citrons. id.
RaTaria pE FRUITS ROUGES. 15g et 250
— De Cerises. 258
— d'Eillets. 101
— De Cassis. 165
— De Noix vertes (Brou de noix). 164 et 166
— De Coings. id.
— d’Angélique. 163
— d"Anis, 170
— De Semences chaudes , appelé yulgai-
rement Eau des sept graines. 17t
— Dit Eau de Noyaux. 174
— De Genievre. . 170
— De Fleur d'Orange. id.
—De la Menagtre. 241
— Senbac. 181
— Die Cédrats. 184
— De Grenoble sans feu, 185
— De Grenoble ou de Teisser. id.
— De Grenades. 186
— De Péches. 187

— De Groseilles. 185
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Ratafia de Framboises, Pag. 188
— Rossolis. id.
— De Roses, 189
— d"Anis, Huile d’Anis. id.
— Parlait Amour, 1o
— Culrasseau, id.
— Vespelro, L1t
— PersicoL id,
Liqueur suave. 192
Lh{m-:ur au bouquet. 193
Anisette de Bordeaux. ; id.
Liqueurs aux quatre fleurs. 104
Des Liqueurs appelées Crémes ethuiles,  #d.
— Créme de myre. i,

— De fleur d'orange , au lait et aun vin
de Champagne. 105
— De Vaniile ou Cordial.

197
o ;1’5I\!;sia1li|:u. 198
— De Moka. id,
— De Cacao. H)
— De Laurier, id.
— Des Barbades. 2043
— De Kirchwaser, i,
— e Menthe, 201
— Des cing fruits. i,
Eou Divine, 209

— Cédrar, 203 ¢l 204

=~ Des gquatre Graines,
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DES MATIERES. 441

Fan d'(Eillets. Pag. 205
— De Celeri. 206
— Archiépiscopale, id.
— "Argent. 207
— 'O, id.
— De The. 2083
— De Noyaux de Phalshourg, id.
— De Malte. 209
— De la Cote. id.
LEau-de-vie d’Andaye. 210

Des frnits & 'Ean-de-vie, de la Clarifica-
tion du Sucre et des diflérens degrés

de cuisson., id.
Peéches a Vean-de-vie. 216
Ahbvicots & l'eau-de-vie. 218
Poires de Rousselet 4 ean-de-vie. 290
Poires de beurré d’Angleterre & I'eau-

de-vie. 2322
Mirabelles 2 'ean-de-vie. 225
Reine-claude a eau-de-vie, 224
Cerises O Peau-de-vie. aah
Orange i 'ean-de-vie. ' aafy
Noix blanches & I'ean-de-vie. 2279
Cornichons conlfits an vinaigre. 228
Haricots verts conlits au vinaigre, a2g

Des moyens detirver le parti le plus éco-
nomique de plusieurs Fruits, et prin-
cipalement de la Cerise. id.
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Des Cerises sieches. Pag. 230
Des Confitores de Cerises., 2531
Marmelade de Cerises sucrée, 252
Marmelade de Cerises sans sucre, id.
De la Compote des Cerises d’hiver. 233
Du Vin de Cerises. 235
Pu Vin de Péches et d’Abricots. 258
Du Ratafia de la Mcnagere. 241
Des Pruneaux. 242

DIVERSES PREPARATIONS
DE LA GROSEILLE. 242

Groseilles poudrées ou glacces, 244
Compote cuite de Groseilles, 248
Compotes cuites de Groseilles , de
Fraises el Framboises, 240
De la Gelée de Groseilles. id.
Du Mare des Conlitures. aba
Sirop de Groseilles fait avec la Gelée. 253
Des Confitures épépinées h Bar, 254
Confitures de Groseilles a froid. 255
DES STROPS. 25
Sirop de Citron. abe
Sirop Violat. 258
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DES MATIERES. 243

Sirop de Groseilles, Pag. 259 et 253
Sirop de Vinaigre. 261
— De Verjus. 262
— Sivop de Mires. ' id.
= De Coings. 263
— De Pommes. 264
— De Capillaire. ab5
— De Guimauve. =iy
— d'Fcorce de Citron. 2638
— d’Orgeat. id.

PRINCIPES GENERAUX POUR LA
DISTILLATION DES SUBSTANCES

ODORANTLS. 275
De I'Ean-Rose. 205
Eau de Fleurs d'Orange. 298
Eaux de toute espece. S04
Tsprit ardent de Roses. 506
Eun dL-‘. L;n-‘:lndc. 509
Eau de Cologne. 511
Eau pour les Dents. Suz
Tan de la Reine d'Hongrie. 515
Esprit de Cédrats. 514
Eau de Mélisse composée. 517
Fau Vuluéraire, ' 520
Eau Vulnéraire rouge , par infusion. 522
Fau de Miel odorante. ' id.
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Eau de Bougquet. Pag. 523
— Sans-Pareille, 524
— De Jasmin. id.
— D¢ Girofle, 525
— De Violette. id.
— De Souchel 5af
— De Calamus Aromaticus, id.
— Qdorante Germanique, 559
— Générale. S12q
Da Vinaigre. 332
Distillation du Vinaigre. 5356
Eaux odorantes acéteuses , en prenant
pour exemple 'eau de Lavande acé-
lense. 33q
Vinaigre radical, Acide acélque. 341
Des Ethers. 346
Ether sulfurique. 547
— Acétique. id.
Des Huiles essentielles. 349

Huiles cssentielles de graines, baies , se-
mences, elc, , en preuant pour exems-
ple ihnile essentielle de genibvre, 356

Hailes essentielles d'Cpices, en prenant
pour exemple le girofle.

Des Huiles essentielles tirées des écorces
de certains fruits, en prenant powr
exernple celle de citron. 360
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DES MATIERES, 445
Des Huiles essentielles fulsifices , et des
moyens de reconnaitre ces [ulsilica-

tions. 362
Huiles essentielles de bois aromatiques ,

en prenant pour exemple le bois de

sassafras. 365
Huiles essentielles de fleurs odorantes,

en prenant pour exemple la rose. 566
Des Huiles odorantes grasses, 568
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