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AVANT-PROPOS.

BUT ET USAGE DE CFE LIVRE

Le fondement de I'économie domestique consiste
dans la possibilité d’éviter toute dépense inutile :
c'est a la non-exécution de ce précepte que sont
dues généralement les nombreuses miséres qui affli-
gent I'humanité. Le prix du pain et de toutes les
denrées alimentaires, prix auquel un avenir pro-
chain ne saurait apporter de réduction sérieuse,
nous détermine & offrir aux classes laborieuses de
la société tout ce que, par l'observation et U'expé-
rience, nous avons pu recueillir de procédés faciles
et peu dispendieux, qui mettront un terme a bien
des privations et atiénueront bien des douleurs.

La longue étude que nous avons faite de 'exis-
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6 AVANT-PROPOS.

tence du travailleur nous a convaincu de cette
vérité que c’est au défaut d'ordre et d’économie el i
I'ignorance de moyens simplifics de se procurer
une alimentation convenable, que'ouvrier doit attri-
buer I'insuffisance du salaire & procurer les néees-
sités de la vie. On se trompe chaque jour ou dans
les proportions, ou dans la maniére d’opérer; unc
routine invélérée fait suivre avec apathie les vieux
moyens tels qu'ils ont été hérités des ancétres. De
la les déeeptions, le découragement, les maladies,
la faim, I'indigence.

Ce que nous avancons n’est aucunement exagere,
nous l'avons constaté maintes fois. Tandis quun
ménage vit dans une honnéte aisance parce qu'on
y pratique I'économie et Lordre, le voisin, quia
exactement le méme revenu, ne peut se tirer
d’affaire, s’endetle et augmente tous les jours sa
miserc.

Nous essayerons donc de remédier & I'ignorance
de ces moyens économigues (qui, suivis avee mé-
thode, assurent une existence a la fois moins cou-
teuse et plus convenable. C’est pour aiteindre ce
but que nous avons réuni dans un cadre aussi
restreint que possible tous les renseignements qui
peuvent éire de quelque utilité, tant sous le rapport
d’une alimentation saineet a bon marché, que pour
ce qui constitue le bien-étre de la famille.

Si, au nombre des moyens que nous signalons,
il s’en trouve qui aient été indiqués ailleurs, nous
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AVANT-PROPOS. T

déclarons qu'avant de les reproduire ici, nous en
connaissons 4 l'avance les résultats, soil par natre
propre expérimentation, soit par des essais aux-
quels nous avons assisté. On peut done, en toute
assurance, mettre nos préceptes en pratique.

C'est le prix excessif du grain qui est, en quelque
sorte, la!cause du renchérissement de toutes les
deurées alimentaires, et ccla - - on ne saurait trop
le répéter — parce que 'aveugle routine reste trop
exclusivement attachée a la culture de deux sortes
de denrées principales, hors desquelles il semble
qu'il 'y ait plus d’aliment convenable; ct si ces
deux cultures, les grains et les pommes de terre,
viennent & manquer simultanément — ce qui n’ar-
rive que trop souvent — I'expérience de ces der-
ni¢res anncesa moniré quelle affreuse disette el quel
¢norme déficit en sont la suite inévitable.

Comment se fait-il toujours quau mépris des sages
avertissemeuts des agronomes praticiens, on sobs-
tine & ne pas cultiver plus de pois, de haricots, de
lentilles, produits bien plus riches en substances
nutritives que la pomme de terre? Et le mais, si
sain, si savoureux, si nourrissant, pourquoi ne le
cullive-t-on pas? On eut évité la pénurie alimentaire
dont nous souflrons; car ¢’est a tort que l'on dit
celte culture impossible en Belgique : une expé-
riecnce de vingt anndes nous a démountré le
contraire. L'insuceés de certains  tentatives
na dautre cause que les mauvaises conditions
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8 AVANT-PROPOS.

dans lesquelles clles ont é1é faites. Pouvait-on
espérer acclimatation de plantes dont la semence
n'était pas acelimatée clle-méme, et dont on choi-
sissait malencontreusement les variéiés les moins
en rapport avec la température de notre pays ?

Pourquoi encore, au licu de remplir les jardins
de pommes de terre, qui trés-souvent s’y corrompent
en grande partie, n'y cultive-t-on pas plus de légu-
mes, et surtout les choux, dont on ferait de la chou-
croute? Chaque ménage se créerait parla méme une
grande ressource, et, au moyen de 150 a 200 tétes
de choux cabus, venant bien partout et toujours,
pourrait consommer, chaque année, une couple
d’hectolitres de ce mets salubre et varier sa nour-
riture pendaut la morte-saison, Lt que faut-il de
lerrain pour y cultiver 200 choux? Un carré de 8
4 10 metres.

Nous pourrions multiplier ces exemples et dé-
montrer que la variété des aliments est impérieuse-
ment réclamée a la fois par I'hygiéne et par I'éco-
nomie domestique ; mais ces théories sorlent du
cadre qque nous nous sommes tracé. Nous voulons
simplement donner un guide pratique a tout tra-
vailleur désireux de sortir de la poignante apathie
olt la masse se trouve plongée, et assez intclligent
pour demander & l'ordre et au progrés une exis-
tence plus confortable et plus noble.

Nous croyons pouvoir affirmer, de plus, que la
crise alimentaire actuelle perdrait toule sa gravité,
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AVANT-PROPOS. 9

si, dans chaque commune, on se mettait franche-
ment & I'ecuvre en adoptant un ou plusicurs des
procédés de panification indiqués par nous. Par
suile du mélange des substances, le prix du pain
se trouverait réduit de moitié , et les approvision-
nements du pays sufliraient 4 la consommation gé-
nérale. Pour cela, que faudrait-il encore? Que dans
toute localit¢ ol un boulanger ne prendrait pas
I'initiative d'une boulangerie & prix réduit, il s'en
fit une par les soins de ['autorité, pour qui cette
dépensc serait nulle, puisque l'avance des 200 ou
300 francs nécessaires 4 I'achat des premiers ap-
provisionnements serait couverte par le produit de
la vente du pain.

Il ne reste alors qu'a provoquer l'arrivée du
mais et du riz, et nous n'aurons plus de disette &
redouter.

Ce livre n’a d'autre hut que d’offrir & tout homme
doué de quelque courage et de quelque fermeté, le
moyen de parer 4 toutes les privations, & toutes
les miséres, et de parvenir & une honnéte aisance,
tout en augmentant la somme de jouissances aux-
quelles il a droit.

Nous Tavens divisé en onze parties distinctes,
qui traitent suceessivement des différentes espéces
de pain et de leur fahrication, des soupes et pota-
ges, des pommes de terre et des fécules, des bois-
sons cn genéral, du cidre et des boissons alcooli-

fues 3 nous avons consacré un chapitre spécial au
1.
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10 AVANT-PROPOS.

riz el au mais que nous préconisons particulié-
ment. Les pages suivantes contiendront toutes les
préparations qui n'ont pu étre comprises dans les
chapitres précédents. Et aprés avoir traité les im-
portantes questions des approvisionnements et des
falsifications des denrées alimentaires, nous indi-
querons celles qu’il est convenable de cultiver au
printemps, et nous terminerons par quelques con-
sidérations sur la culture, la fahrication, 'usage
ct les inconvénients du tabac. i

Puisse ce travail étre utile au bonheur de nos
concitoyens, et nous scrons largement récompensé
de notre peine.

Saint-Léger, province de Luxemboury.

I'. Geranpi,

Président du Comice agricole.
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ou

MOYERS DE WIVRE A BON MARCHE.

CHAPITRE PREMIER.

DES DIFFERENTES ESPECES DE PAIN ET LEUR
FABRICATION.

Au nombre des moyens ¢conomiques que nous
avons 4 signaler, nous devous metire en premicre
ligne la fabrication du pain, qui demande une plos
scrupuleuse attention qu'on ne le pense habituelle-
ment; car combien ne voyons-nous pas, tous les
jours, de perte dans les ménages, par suite d'une
panification mal entendue. Ici, c’est un pain telle-
ment pesant, qu'il est plutét nuisible 4 la santé
que nourrissant; la, c'est une perte considérable
dans le produit, par suite d’un mauvais procédé;
une fois, ¢’est un four trop chaud; une autre fois,
il est trop froid, le pain est mal levé. Perte dans la
qualité, perte dans [a quantité, sont de ces circon-
stances qui ne se renouvellent que trop souvent, el
cela, & défaut de soins, & défaut de bons procédés.

Si, d’'un autre ¢6té, on parvenait, dans chaque
ménage de la classe peu aisée, & économiser sur les
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12 ECONOMIE DU MENAGE.

blés, soit un quart ou méme un cinquiéme, il de-
vient ¢vident que la disette ne serait aucunement i
craindre. Eh bien, on peut, sans la moindre diffi-
culté, atteindre ce but en donnant son attention aux
procédés indiqués plus loin. Mais qu'il nous soit
permis , auparavant, dentrer duns quelques consi-
dérations geénérales qu'il est bon d'observer quant
A la panification.

Nous dirons d'abord que dauns les localités ou il
se trouve des boulangers, i} est plus avantageux d'y
prendrele pain quede le fairesoi-niéme; on est alors
assuré d’avoir toujours les mémes qualités et les
mémes quantités; tandis qu'enle faisant & domicile,
on [e manque trés-souvent, ainsi que nous le disons
plus haut, et on a en sus la dépense du combustible,
qui est doublée chez le particulier, ne cuisant que
tous les huit jours, tandis que le houlanger, qui a
I'habitude de ces manipulations, fait mieux et a
meilleur compte.

On pourrait peut-étre suivre avec avanlage
I'exemple de bien des personnes, qui récoltent leur
grain et qui le vendent au boulanger au prix du
jour, pour reeevoir en échange le pain qui leur est
nécessaire. Nous adoptons volontiers ceite mesure
qui offre différentes garanties.

On doit savoir que le prix du kilogramme de pain
de froment est égal & cclui du kilogramme de blé,
augmenté de cing centimes.

Cent kilog. de blé donnent cent kilog. de pain,
tous frais payés, exceplé ceux de manutention, es-
limés & cing centimes par Kilog.

Si I'on pouvgit un jour arviver a abandonner la
fabrication du pain & I'industrie des boulangers, it y
aurait pour toutes les classes, et surtoul pour les
classes agricoles, une économie mminense qui se cal-
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LU PAIN. 13

culerait par millions, et cela indépendamment des
peines dont seraient déchargées les femmes de
ménage, & qui on épargnerait ainsi une quantité
d’accidents et de mallieurs qu'il est aisé de deviner.

On éviterait en outre le pain malsain par suile
de la détérioration des blés ou de la farine, qui
s'altérent, s'échauffent peu a peu, se décomposent,
perdent le gluten et contractent une odeur des plus
désagréables.,

Combien n’en voit-onpas qui conservent un mau-
vais gout, & cause des insecles qui rongent les blés,
et qui souvent serctrouvent parlamouture mélangés
4 la farine? Quelle diminution ne trouve-t-on pas
tous les jours dans le poids des approvisionnements
par suite des ravages occasionnés par les charan-
¢ons, qui savent ronger l'intérieur des grains de blé
au point de ne laisser que P'écorce. Viennent ensuite
les rats, les souris, le ténébrion et I'acare de la fa-
rine.

Ainsi, pour résumer cette question et, en faisant
sol-méme son pain, 1l y a, sans que 'on s’en doute,
perte dans le poids par la dessiceation, perte par
suite du ravage des insectes, perte dans la qualité
du pain, surtout au moment des blés nouveaux,
perte dans le combustible, perte de temps et, en
oulre, perte d’'un grand nombre de cuissons, soit &
cause ou & défaut de levare ou levain et par toutes
sortes de circonstances qui ne sont que trop com-
munes dans les ménuges.

Si, & coté de tous les inconvénients que nous si-
gnalons et qui viennent sans exception atteindre le
consommateur, on persistaitdans Ia malencontreuse
opinion de faire soi-méme son pain, il y aurait lieu
d'ahord de donner tous ses soins & la conservation
des grains, en les remuant trés-souvent a la pelle de
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14 ECONOMIE DU MENAGE.

bois, en les passant au crible, en placant dans les
greniers des planches recouvertes de goudron, afin
d’¢loigner les charancons, des piéges de différentes
sortes contre les rats et les souris; quant i la farine,
il faudrait retourner souvent les sacs en les tenant
isolés les uns des autres, dans une chambre forte-
ment aérée ; en dressant les sacs de temps en temps,
les ouvrant, et aérant I'intérieur en passant dans la
farine, du haut en bas, unbaton qui puisseainsidon-
ner passage a I'air. On aura, en outre, soin de fer-
mer les croisées de la place ol se trouve la farine,
en temps d’humidité.

La farine se conserve mieux (ue le grain, si l'on
suit les indications qui précédent.

Si le grain est trop sec, il convient de le mouiller
modérément avant de 'envoyer au moulin; s'il est
trop humide, il faut absolument le faire ressuyer.

On a généralement la mauvaise habitude de
faire moudre ensemble les différents grains dont on
veut obtenir un mélange de farine. On comprendra
fque ces grains n'étant pas de méme grosseur ou de
méme forme, ils exigent un ¢loignement ou un rap-
prochement des meules.

Il faut donce faire moudre séparément les diffé-
rentes sortes de grains et mélanger ensuite la farine
dans la proportion que I'on veut donner pour la pa-
nification,

Le consommateur est trés-souvent induit en er-
reur en se servant de mesures pour I'estimation du
produit des farines; il ne peut, sous ce rapport,
obtenir des données certaines que par le poids. Cest
également au poids qu’il faut se faire rendre la fa-
rine et le son, soit que le meunicr prenne son sa-
laire cn nature ou en argent,

100 kilog. de blé de bonne qualité donnent ordi-
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DU PAIN. 13

nairement 73 kilog. de belle farine, blanche et mar-
chande; les issues, sons, recoupes et recoupettes
payent largement la mouture, et, comme nous le
disons plus haut, ces 73 kilog. de farine donnent
100 kilog. de beau ct bon pain.

Dans les moulins bien dirigés, qui font la mou-
ture a I'anglaise, voici comment se répartit le pro-
duit de 100 kilog. de blé pesant 75 4 77 kilog. I'hec-
tolitre.

19 farine de 1= qualité, 66 kil.

2¢ qualité, 10 78 kil.
2¢ bhise, 2
Gros son, 6 .
Petit son, 6
Recoupette, 5 22 kil
Remoulage, 3
Déchet, 2
Total. . . . 100

Voici, quant au produit en pain, un tableau don-
nant le résultat de différents essais sur lesquels il
y a lieu de pouvoir compter. On comprendra que
ce produit doit étre proportionné au poids du grain,
car si 'on adopte la mesure pour base, 1l devient
impossible de trouver de I'exactitude dans les diffé-
rents essais tentés jusqua ce jour. C'cst, en effet, &
ce défaut que P'on doit tant de divergence dans les
différentes estimations que l'on rencontre en cer-
tains ouvrages.

Les proportions qui suivent donnent 'échelle
d’aprts laquelle on peut caleuler tous les produits
présumes.

Quand le blepése TOk. Uheet., 100 k. de farine 17¢ qual. donnent 132 k. depain.

L
e e | -
- W - -~ . 3B —

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



16 EGONOMIE DU MENAGE.

Uuand le blé pése T4 k. 'heet., 100 &, de farine 4 re qual. donnent 436 k. de pain.
S 37
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Pour obtenir une bonne panification, il ne faut
jamais se servir de vieux levain.

Si 'on mélange différentes farines avec celle de
froment, il faut toujours faire le levain avec cette
derniére.

On ne saurait trop bien battre la pate a force de
hras; plus elle sera maniée, retournée, travaillée,
plus on aura de pain et mieux il vaudra.

Quand la pate est bien levée dans les pannetons
ou corbeilles, el méme un peu avant I'achévement
complet de cette fermentation , il faut sans retard
le mettre au four; car, ainsi que l'indique le dicton :
« Le pain ne doit jamais attendre aprés le four,
« mais bien le four aprés le pain.» Ondoit connai-
tre par 'usage le degré convenable de chaleur.

On n'ouvrira pas le four pendant la cuisson, dans
la crainte que la température, venant subitement a
changer, le pain ne s'aplatisse.

On évitera de laisser refroidir ]a pate avant de la
metlre au four, afin d'y conserver les yeux ou ca-
vités, produits par la fermentation, dans lesquels
les gaz ont été retenus et qui font lalégéreté dupain.

Il est indispensable que tous les instruments, les
sacs & farine, le pétrin, les pannetlons ou corbeilles
soient tenus dans la plus grande propreté, sans
quoi on risque de voir la pate mal lever et le pain
contracter un mauvais gout.
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DU PAIN. 17

1. — Pain de fromenl.

De tous les pains, celui de froment est le plus
substantiel, le plus blane, le plus léger; cependant,
comme il est aussi le plus cher, on a cherché et
trouveé diflérents moyens de mélanges qui en dimi-
nuent le prix.

C'est ainsi qu'on y ajoute la farine de seigle,
d'orge, davoine, d'¢épeautre, de mais, de pommes
de terre, de riz, et méme de pois, féve et chiendent.

Nous allons successivement indiquer ces ditfé-
rents melanges, qui sont de nalure & procurer une
trés-grande économie dans 'usage du pain.

2. — Pain de méleil,

La farine de seigle se mélange trés-habituelle-
ment, et avee grand sueees, a celle de froment,
dans des proportions plus ou moins élendues. Moi-
tié¢ de chacune, on obticnt un bon pain de ménage,
trés-nourrissant, se tenant plus longtemps frais que
celui de froment. Il demande une cuisson un peu
plus longue et plus lente, environ deux heures. 1
faut avoir soin de bien mélanger la farine en pétris-
sant le pain.

On peut varier les proportions, en ne mettant
qu'un quart ou trois quarts de seigle,

On comprendra quun tel pain donue une dimi-
nution, dans le prix, de 10 & 12 centimes au kilog.

3. — Pain de seigle.

Le pain de seigle, que 'on fabrique paréconomie
au lieu du pain de froment, est moins nourrissant
que ce dernier. Leseigle contient moins de gluten ;sa
farine demande plus de levain pour la panification
que pour le blé. 1l faut, en outre, prendre I'eau
plus chaude cl tenir le pain plus longtemps au four.

2
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18 ECONOMIE DU MENAGE.

La différence de prix du pain de seigle sur celui
de froment peut bien étre de 135 centimes en moins
au kilog.

4. — Pain d'épeaulre,.

C'est & tort que I'on ne cultive pas davantage cette
espece de froment qui fait une farine teés-blanche
et méme, 4 poids ¢gal, donne plus de pain que celle
du froment. Cette farine demande de 'eau plus
chaude , plus de levain et un peu plus de sel. Le
pain en est trés-blanc, savoureux, léger, se gardant
plus longtemps frais. Le produil en pain est d’un
tiers en plus sur le poids de la farine. Des amateurs
préferent ce pain & eelui de froment.

Le pain d’épeautre coule beaucoup moins que
celui de froment.

5. — Pain mélangé de son.

On a préconisé 'emplol du son pétri avee la fa-
rine, pour diminuer e prix du pain; mais, suivant
nous, il n'y a pas lieu d’admelttre ce sysiéme, qui
n'est pas une économie, et qui rend le pain beau-
coup moins savoureux. L’essai que nous en avons
fait ne nous a pas paru concluant.

6. — Pain mélungé d’ean de san.

Il existe un autre moyen d’employer le son pour
la panification, et les différents essais que nous en
avons fails nous permettent de dire que cel usage
devrait étre généralis¢, méme en temps ordinaire.
En effet, 'emploi de I'eau de son rend le pain
trés-sain, trés-nourrissant, en augmente le volume,
el peut s'appliquer aux différents mélanges. Voici
la maniére d'opérer :

On délaye le son dans un chaudron d’eau bouil-
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DU PAIN. 19

lante, en le maintenant sur le feu et en agitant jus-
quéa ce que le son perde son odeur, cest-a-dire
avant qu'il entre en ébullition. On prend, pour cette
opération, la quantité d’eau ndécessaire & la panifi-
cation du moment. On verse le mélange dans un
sac, et on le soumet & une forte pression, aprés en
avoir d’abord tiré I'eau sortie naturellement. L'eau
qui provient de cette décoclion, contenant tout le
gluten renfermé dans le son, et appliquée au pétris-
sage, donne une économie importante. En effet,
d'aprés la manicre ordinaire d'opérer, 50 kilog. de
farine traitée par I'eau pure donnentenviron 66 kil.
de pain, tandis qu'avec 'eau de son, on oblient
de 10 & 13 kilog. en plus.

D’un autre coté, Vintroduction de T'eau de son
“donne lieu 4 une moins grande évaporation dans le
four, ce qui permet de le chauffer un peu moins.
Il nous semble que sa proportion convenable serail
50 litres de son pour 50 kilog. de farine, avec I'eau
suffisante, ainsi que nous avons dit.

Lorsque 'on cuit tous les jours ou tous les deux
jours, il convient, aprés la premiére expression du
son, de lui faire subir un deuxicme lavage dans de
I'eau bouillante et de le soumet(re de nouvean a la
pression comme Ja premiére fols, et cette eau ser-
virait alors avec le plus grand avantage au lavage
du nouveau son pour la cuite suivante.

L’on retire ainsi tout le gluten qui peut se trou-
ver dans le son.

Ce procédé, qui doit diminuer de beaucoup, et
souvent d'un quart, le prix de revient du pain, et
cela en tout temps, mérite la plus sérieuse atten-
tion, et nous en recommandons tout spécialement
I'usage dans tous les ménages qui font leur pain.
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20 ECONOMIE DL MENAGE.

7. — Pain de froment el de ponmames

de lerre.

On fait cuire 4 'eau ou a la vapeur 6 kilog. de
pommesde terre ; onles péle, et on les éerase pour
en former une pate que I'on passe par une passoire.

On délaye /s kilog. de levain ordinaire avec
2 1/2 kilog. de farine et 2 litres d’eau dans laquelle
on aura aussi délayé 60 grammes (2 onces) levire
de biére. On laisse fermenter deux heures; on
ajoutera alors successivement B a 6 litres d'eau,
dans laquelle on mélera 40 & 60 grammes de sel
(2 onces). Le tout étant bien délayé, on incorpore
les pommes de terre avec 10 kilog. de farine, et on
forme la pate comme a Pordinaire, en la bien tra-
vaillant. On en fait des pains & la grosseur que l'on
désire. [l faut une demi-heure ou trois quarts d’heure
pour cuire des pains de 2 kilog. Par la proportion
qui précéde, on obtient 22 4 25 kilog. de pain.

8. — Pain de topinambeur.

On fait un trés-bon pain en prenant soit 93 fa-
rine de froment ou 2/3 farine de seigle, suivant que
I'on veut faire du pain de premicre ou de deuxiéme
qualité.

On prépare la farine avee le levain, comme &
I'ordinaire, et au moment de le pétrir, on y intro-
duit 1/5 de topinambours pelés, cuits et éerascs.

9. — Pain de f[roment el de riz.

On ne saurait trop recommander I'usage da riz
dans la panification, et les différents essais que
nous enavons faits sont de nature & pouvoir garantir
un avantage trés-important, aussi bien sous le rap-
port du goiit que de 'économie, lorsque, surtout,
le grain est & un prix ¢levé.
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Nos essais ont été borués, a la vérité, a 'emploi
du riz cuit, mélangé en pétrissant la pate; mais
d’aprés les essais qui ont été faits & la boulangerie
des hospices & Tournai, il a été constaté que la
farine de riz mélangée & celle de froment donne un
excellent pain. Lorsque le riz entre pour un quart
dans le mélange, le pain revient & 36 centimes le
kilog. ; lorsque la proportion est de moilic¢ froment
ct moitié riz, le pain revient 4 53 c.

Ce pain, qui a un trés-bon goit, a en outre une
plus belle apparence que le pain ordinaire dc
ménage.

10. — Pain [ail de froment, seigle, »iz,
Mas.

Des essais de panification ont été faits tout nou-
vellement et ont procuré le meilleur résultat. Un
mélange de farine de froment, de seigle, de mafis
et de riz, de chacun un quart, a donné un pain de
trés-bonne qualité qui ne revient qu'a 30 centimes
le kilog. Peut-on obtenir d'¢conomie plus notable,
et ce moyen n'est-il pas de nature & changer une
année de disette en une année d'abondance?

Que 'on se mette donc partout & I'ceuvre, et si
les houlangers, qui n’y trouveront peul-étre pas
aussl bien leur affaire, ne prennent pas linitiative
d'une telle fabrication, que les particuliers fassent
leur pain, et ils reconnaitront bientot que les res-
sources sont beaucoup plus grandes qu'on ne le
pense.

11. — Pain de riz el d'orge.

En prenant moiti¢ farine de froment, un quart
farine d’orge et un quart farine de riz cuit, on oh-
sient un pain qui ne revient qui 50 centimes le

2.
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kilog., dans les années de grande cherté des
grains.

Le riz doit étre préparé ainsi qu'il suit :

Aprés lavoir lavé, on met einq litres d’eau pour
un demi-kilog. de riz; on fait cuire en bouillie
¢paisse ¢t on méle & la pate en la pétrissant. Le pain
ainsi oblenu estsain, sans gout particulier et réalise
la grande question du bon marché.

12. — Frain de f[roment mélé de seigle
el d’'orge.

6 parties de froment de deuxiéme qualité ;

2 parties de farine d'orge;

1 partie de farine de seigle.

20 kilog. de ce mélange donnent 25 kilog. de
pain.

Si l'on y ajoute deux kilog. de riz préparé ainsi
qu'il est dit plus haut, comme il absorbe beaucoup
d’eau, on aura 30 kilog. de pain de trés-bonne
fualité, revenant & 23 centimes le kilog.

13. — Pain avee farine el féveroles.

3¢ farine de froment et 1/4 par moitié en
farine de féverole el en riz crevé ecomme il a été
dit, donnent un pain trés-nourrissant.

14. — Pain avee orge el »iz.

3 kilog. farine de froment ;

3 kilog. farine d'orge;

2 kilog. de riz préparé comme il est dit, don-
nent un pain qui ne revient gqua 30 centimes le
kilog., quand les grains sont au prix de 18535.

15. — Pain avee belleracves el orge.

5/4 farine de froment;
1/+ larine d'orge a laquelle on ajoute 30 &
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40 p. c. de betteraves cuites & la vapeur et ripées
ensuite ou écrasces.

On mélange parfaitement le tout avec de l'eau
chaude pour faire la pite.

On met un peua plus de levain et on laisse bien
lever avant de mettre au four.

Ce pain revient de 15 &4 20 centimes en dessous
du prix ordinaire.

16. — Pain de fromeni avec mais.

12 kilog. farine de froment ;
4 kilog. farinedemais, donuent 24 kilog. de pain.

17. — Pain de [romenl avee ponunes
de lerre.

8 kilog. farine de froment;
% kilog. pommes de terre cuites ct écrasées ont
donné 16 kilog. de pain.

18. — Pain de fromenl avec ri:.

6 kilog. de farine de froment;

2 kilog. de riz ont donné 16 kilog. de pain.

Toules les combinaisons dans lesquelles le riz
cntre pour une partie donnent un produit beau-
coup plus élevé & cause del'eau qu'il absorbe; mais,
dans ce cas, il faut suivre, pour le cuire, la manicre
que nous indiquons.

19, — Pain de fromenl avec bellerarves
crwues.

La composition qui suit, et dont nous avons pris
Pinitiative en 1847, est le résultat de nos essais en
ce genre.

3 kilog. de betteraves rapées et égoullées;

6 kilog. de farine de froment, ont produit
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13 kilog. de pain, revenant i moins de 285 centi-
mes le kilog.

On pelera les betteraves aprés les avoir lavées
proprement; on les rapera ensuite &4 la ripe
ordinaire de ménage; on les laissera égoutter
dans une passeire, car elles donnent beaucoup
d’eau sucrée bonne pour le bétail. La farine de
froment étant préparée avece le levain comme
pour le pain ordinaire, on y mélange la rapure de
betteraves que I'on pétrit pour en former des pains.

On ne doit raper la betlerave qu'au moment de
s'en servir. I faut un peu moins d’eau et un peu
plus de sel qu'a I'ordinaire.

Ce pain demande une heure de cuisson.

Les betteravesles plus convenables pour la panifi-
cation sont celles de Silésie, dites asuere, etsurtout
la hetterave de Bassano, qui peut servir a 'usage
culinaire.

20. — Pain avec pommes de [erre erues.

M. le pharmacien Roziere a fait connaitre un
moyen trés-économique de faire du pain qui ne
revient qu'a quelques centimesla livre, ct qui con-
siste 4 mélanger la pomme de terre non cuite avec
Ia furine. Voici comme on doit opérer : On péle et
on lave avec le plus grand soin 25 kilog. de pom-
mes de terre; on les rape 4 la ripe ordinaire de
ménage, en faisant tomber la pulpe dans de l'eau
froide. Cette opération termince, on lave Ja pulpe
& plusieurs reprises jusqu'a ce que l'eau en sorte
incolore; mais avant de jeter l'eau, on laisse un
moment reposer, afin de ne pas entrainer la fécule
avec 'eaun. On met le produit sur un linge pour cn
exprimer l'eau, quil faut recueilliv parce qu'elle
contient encore une partie de fécule.
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On met ensuite le tout dans le pétrin avec
/¢ kilog. de levain que I'on aura préalablement
divisé avec une petite quantité d'eau bouillante.

On bat fortement ce mélange et on le laisse fer-
menter pendant six heures dans une température
de 15 24 16 degrés. Cette fermentation a pour effet
de changer la pulpe en une masse spongieuse qui
donne du pain de bonne qualité, lorsqu’il est bien
cuit.

Aussitot que le temps de la fermentation est
passé, on prend 13 kilog. de farine de froment et
160 grammes de sel (5 onces) que I'on ajoute aux
pommes de terre, et I'on fait du tout une pate bien
pétrie et que I'on doit travailler par parties sépa-
rées, devant étre micux travaillées que pour le
froment seul.

On laisse de nouveau fermenter pendant trois
heures, suivant la température, et'on met au four.
Deux heures et demie suffisent pour les pains ordi-
naires. Les quantités indiquées peuvent donner
environ 40 kilog. de pain.

21. — Pain de fécule.

Méme dans les temps d’abondance des grains,
on devrait toujours ajouter une petile partie de
fécule au pain de ménage ; & plus forte raison dans
les années de disette, lorsqu’il s’agit de diminuer
I'usage de la farine de {froment.

La proportion ordinaire, en temps d’abondance
des hlés, est d'un litre de fécule sur huit litres de
farine. Mais lorsqu’il s’agit d'économiser la farine
de blé, on pourra porter la proportion ala moitié
et méme aux trois quarts, avec la précaution d'ajou-
ter du levain récent ou de la levire de hiére, afin de
faire lever la pate avant de la mettre au four.
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22 — Pain de mais.

Bien que l'on puisse faire avee la furine de mais
pure un pain dont bien des peuples se nourrissent,
et qui se fabrique comme les autres pains avee de la
levure, nous ne le conseillons pas pour l'usage ordi-
naire dans les pays ot I'on a le pain dec blé. La
farine de mais manque de gluten; elle demande
donc & étre mélangée de farine de froment ou de
seigle, soit pour un quart, soit pour une moitié,
et alors on oblient un pain parfait pour le goiit
et pour la boune nourriture qu'il donne.

Comme pour le pain ordinaire, on forme le levain
avee la farine de froment ou de seigle qui doit for-
mer le mélange; pn ajoute ensuite et successivement
la farine de mais ; on fait lever et I'on met au four.

On peut ainsi faire difiérents mélanges, soit un
tiers {roment, un tiers seigle et un tiers mais, et
'on aura un pain qui ne reviendra qu'a nioitié prix
de celui de froment.

On pourrait faire un trés-bon mélange avee
moitié mais, un quart farine de seigle et un quart
fécule de pommes de terre, ou encore moiti¢ mais
et moiti¢ seigle.

Un mélange trés-économique et qui nous a par-
faitement péussi, se compose de : un quart farine de
froment, un quart farine de mais, un quart farine
d’orge, un quart farine de pois ou de haricots, ou
de lentilles.

Pour ces différentes sorles de pain, le four ne
doit pas étre trop chaud; le pain doit cuire long-
temps ; la pite ne doit pas étre trop mouillée, mais
hien pétrie.
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CIIAPITRE II.

SOUPES, POTAGES, ETC.

Afin de continuer l'indication des économies qui
peuvent étre introduites dans les familles, nous
allons donner quelques formules de potages et
soupes économiques, dont nous garantissons le
bon effet.

1. — Soupe pour huitl personnes.

On prend : farine 125 grammes (1/4 livre).
beurre 125 » »

On met fondre le heurre, dans lequel on fail
roussir la farine qui doit étre d’'un beau brun pas
trop fonce.

On aura, apart, deux outrois litres d’eau chaude
que I'on versera successivement, et en remuant, sur
la farine grillée. On y ajoute sel, poivre, deux
cuillerées de vinaigre, du pain de froment coupé
en tranches minces, et on fera bouillir. Cetle soupe
trés-saine, trés-mourrissante et trés-agréable, ne
revient que de 34 5 centimes par personne, suivant
les années. Si l'on voulait y ajouter des pommes de
terre cuiles, laissées entiéres ou écrasées, on aurait
un trés-bon potage a I'usage des ouvriers et des
pauvres ménages.
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2. — Soupe aux oignons.

On met cuire dans de l'eau du pain coupé cn
tranches, on ajoute sel, poivre, feuilles de laurier.

On fait frire a part dans une poéle en fer, avec
un morceau debeurre, des oignons découpés; on les
remue bien pourqu’ilsne brilentpas; lorsqu'ils sont
légérement roussis, on sert la soupe et Pon verse
cette sauce par-dessus.

2. — Polage économique arvee viande.

Nous avons, en 1847, fait nous-méme la distri-
bution aux indigents de la commune d'un potage,
tel qu'il est indiqué plus loin.

Aprés avoir éludié la composition des différentes
soupes & la Rumford, nous avons établi une com-
binaison spéciale qui demande, & la vérité, quelques
centimes en plus par portion ; mais cette augmen-
tatton est grandement compensée par la plus-value
des parties nutritives, par une augmentation de
250 grammes A la portion.

1l y a licu en outre de remarquer que I'évapora-
tion de la partic aqueuse, qui se fait par une longue
cuisson, ct que I'on peut évaluer de 13 4 20 p. c.,
fait du potage un consommé assez épais pour que
I'on puisse, en le réchauflant, augmenter la portion
d'un quart de litre au moyen d’eau chaude.

Ce potage demande & étre mangé chaud pour
qu'il procure une bonne digestion et tout leflet
nutritif que Pon a le droit d’en attendre; froid, il se
coagule et devient compacte. Si done on ne pouvait
le manger de suite, il devrait étre réchaunffé comme
il est dit plus haut.

Si ce potage devait étre fait en grand, il faudrait
adopter de ces petites chaudiéres économiques en
fer de fonte, qui contiennent de 40 & GO litres, que
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'on trouve aujourd'hui dans toutes les com-
munes.

On y adapte des buses auxquelles on pourrait
faire traverser une place voisine qui serait, au
hesoin, utilisée pour servir de chauffoir publie, ou
de laboratoire, ou de réfectoire pour les pauvres.

Ces chaudiéres économisent beaucoup de combus-
tible; le bois doit éire see, scié en morceaux de 15
a 20 centimétres et fendu menu.

La hase principale du potage est le riz ou 'orge
mondé qui sert de remplacement.

Le riz doit étre choisi dans les premiéres qualités;
on retrouve bientit la différence du prix sur la
quantité.

L’orge, qui demande une euisson un peu plus
prolongée, est plus nourrissant encore que le riz;il
posséde 'avantage de s’imprégner plus particuli¢-
rement des sucs salivaires, ce qui le dispose favora-
blement au travail de la digestion.

Il faut, pour I'un et autre de ces farineux, une
chaleur modérée et continue, n¢ mettre d’abord
quautant d'eau qu'il en faut pour lescouvrir, et
tenir la chaudiére fermée, car la vapeur qui s'établit
pénétre insensiblement tous les grains et provoque
le renflement.

Il convient d’alterner ces deux bases principales
de potage, afin de varier les gotits.

Les doses peuvent étre les mémes.

On pourrait aussi employer les pois, les lentilles,
les féves, les haricots, tous objets qui doivent
préalablement étre moulus ou concassés.

Le mais donne un produit farineux trés-nourris-
sant qui peut également servir; il doit de méme
étre moulu ou coneassé, aprés I'avoir, au préalable,
fait passer au four aprés la sortie du pain.

3
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On peut généralement employer l'orge et le riz
a la dose de 77 & 80 grammes (2 1/2 onces), et les
autres farineux indiqués plus haut a 92 grammes
(3 onces par portion).

Il convient de laver l'orge et le riz & I'eau ticde
avant de les mettre dans la chaudiére, pour les dé-
gager de la poussiére et des petites pailles qui 8’y
trouvent ordinairement.

Quand on a le choix des pommes de terre, on
doit toujours donmer la préférence aux plus fari-
neuses et aux plus grosses, afin de diminuer la
main-d’euvre. Elles se cuisent soit avee la pelure,
et alors elles doivent étre préalablement lavées, soit
pelées avant la cuisson. On met peu d’eau pour les
cuire; elles s’écrasent alors plus facilement. Il
serait méme préférable de les cuire & la vapeur; ce
qui pourrait se faire au moyen d’un vase percé de
trous &4 adapler soit sur la chaudiére, soit sur un
pot rempli d'eau 4 tenir en ébullition.

Lorsque les pommes de terre sont bien cuites, on
les passe, en les pressant, dans une passoire en bois
ou en fer-blanc.

Les pommes de terre doivent étre bien écrasées,
afin de se lier parfaitement avec les autres parties
du potage.

A onze heures, on fait entrer les pommes de terre
écrasées dans la chaudiére au riz; on y met aussi
alors le bouillon et la viande, aprés Pavoir hachée
trés-menue.

-

Le riz demande une cuisson de 3 2 5 1/2 heures.

L’orge » d1j284 »

l.a viande » 4ab »

On met cuire la viande dans une grande marmite
ou dans une deuxiéme chaudiére, suivant la quan-
tité, el avec I'eau indigquée au tableau ci-aprés,
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S'il y a des os, on aura soin, avant de les mettre
cuire, de donner dessus des coups de hachoir, afin
gue la cuisson puisse en extraire toute la substance.

La viande ne doit jamais cuire 4 grands bouil-
lons, ainsi que I'on en a généralement I'habitude,
mais elle doit étre maintenue dans un état de cuis-
son approchant I'ébullition.

Ou doit aussi avoir soin de I'écumer avant d’y
ajouter les légumes et les assaisonnements quand on
trouve & propos de les y ajouter, ce qui n’est que
mieux.

Cette derni¢re observation sur la cuisson du
beuf est recommandée généralement a toutes les
familles qui mettentle pot-au-feu, et qui ne peuvent
compter sur un bon bouillon sans J'usage de ces
précautions.

Le pain coupé en petites tranches minces se met
également dans la chaudiére vers onze heures.

Tout étant réuni, on fait cuire pendant une honne
demi-heure e¢n remuant beaucoup, afin que le tout
ne fasse plus qu'un mélange parfait.

Le sel se met & différentes reprises, en commen-
cant vers dix heures et remuant chaque fois; on
peut aussi partager la dose de sel indiquée par
moitié, dans la chaudi¢re au riz et moilié dans le
pot a la viande,

Pour lcs jours ot I'on donnerait le bouillon gras
sans viande, on la réserve pour le lendemain, soit
en la hachant avec celle du jour, soit pour donner
un morceau entier dans chaque portiou, et nous
avons eu occasion de remarquer que certains con-
sommateurs ticnnent beaucoup 4 ce morceau de
viande.

Le lait doit remplacer la viande et le bouillon
pour les jours ou I'on ne donne pas de graisse.
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Ainsi que nous ['avons dit, Ja cuisson donnaut
une ¢vaporation de 15 & 20 p. c., s'll arrivait que
leau indiquée au tableau devint insuflisante, il
conviendrait d’avoir de 'ean chaude en réserve &
y ajouter pour avoir le nombre de portions voulues.

Un usage de quelques jours peut & cet égard
fournir toutes les données nécessaires.

A onze heures et demie ou midi, on fait la distri-
hution au moyen d’'une mesure 2 manche de la con-
tenance d’un lilre, et que l'on verse dans le vase
apporté pres de la chaudiére.

Ces détails qui, au premier abord, paraitront
des minuties, sont néanmoins indispensables pour
obtenir tous les résultats que F'on doit se proposer.

Nous ajouterons encore, avant de terminer cet
article, que 'on peut varier le goiit en ajoutant
de temps a autre l'un des légumes suivants, soit
céleris, choux, poireaux, carottes, navets, oignons,
oseille, qui doivent étre cuits en méme temps que
la viande, aprés qu'elle aura ¢1é écumée. Ces légu-
mes seront écrascs cormne les pommes de terre.
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Nota. La portion se compose d'urp litre pesant
un kilog., revenant & 14 centimes, si I'on dimi-
nuait fa portion comme on le fait en certaines loca-
lités, le prix de revient serait diminué d’autant :

Afin de faciliter les opérations pour le travail en
grand, on a réduit en mesures tous les objets qui
se fournissent ordinairement au poids.

La livre de 16 onces fait un demi-kilog.

L’once fait 31 grammes.

Le litre pése un kilog. ou deux livres.

Nous déclarons, en finissant, que de toutes les
compositions dontnous avons fait 'essai, c’est celle
qui réunit le plus d'avantages pour sa bonne com-
position , sa valeur nulritive, son bon got et son
économie,

4, — Polage a la Bumford.
POCUR 10 PORTIONS REVENANT A 16 CENTIMES L'UNE.

{er EXEMPLE
15 livres d’cau (soit  71/2 litres).
3

» » (1 1/2 kil.) pommcs de terre.
1 » » ( 1/2 kil.) orge mondé.
12 » » (250 grammes) pain.
1/2 » » ( 1/2 litre) vinaigre.
14 » » (125 grammes)lard ougraisse.
5 onces » (150 grammes) sel.

AUTRE COMPOSITION AUSSI POUR DIX PORTIONS.

28 EXDMPLE

10 onces (310 grammes) orge.
10 » pois, lentilles, haricots.
3 livees {1 1/2 kil.) pommes de terre.

10 onces (310 grammes) pain grillé.
10 livres (5 litres) eau.

212 onces (77 grammes) sel,

2142 » oignons.

1 once (31 grammes) saindoux ou benrre.
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Bien que ces combinaisons paraissent oflrir une
économie d'une couple de centimes, on remarquera
bientot une grande différence avec le n° 3 ci-dessus,
sous le rapport des substances nutritives.

5. — Potuge pour six personnes.

On met dans une marmite avec trois litres d’cau
250 grammes (if2 livre) riz de premiére qualite,
qu'on laisse lentement détremper et crever, jusqu’a
ce quil soit & peu prés réduit en bouillie.

On prend ensuite un kilog. de pommes de terre
cuites a I'ean; on les péle, on les éerase en les hu-
mectant d’un litre de lait cuit ou d'un litre de bon
houillon de viande; on mélange avec le riz; ony
ajoute 250 grammes (1/2 livre) pain bis coupé en
tranches minces, et enfin 46 grammes (1 1/2 once)
sel. On laisse cuire un moment. Ce potage ainsi
préparé est suffisant pour six personnes et colle
de 8 & 10 centimes la portion.

6. — Polage de la Sociélé de St-YVincent
de Paul.

On anuonce que ces potages ne reviennent qu’a
5 centimes la portion, composée de 1/5 de litre;
mais 1l devient impossible qu’un homme se nour-
risse avee 33 centilitres : il lui faut au moins trols
portions ; de sorte que dans ce cas le prix de revient
équivaut au potage que nous indiquons sous le
n° 4 et qui offre certes beaucoup plas de valear
nutritive que ceux indiqués ci-aprés.

Quoi qu'il en soit, nous en donnons la composi-
lion, afin de laisser tout le choix possible aux per-
sonnes qui seraient chargées de les mettre en pra-
Lticue.
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7. — Polage aux haricols.
{er EXEMPLE :

30 litres haricots.
562 grammes (1/2 livee) lard.
1 Kkilogramme (2 livres) farine.
60 litres d’eau.
Sel, laurier.

Etant cuit, on porte le tout & 73 on 76 litres.

On fait cuire les haricots avec I'cau indiquée.
Une demi-heure avant la distribution, on découpe
le lard en dés; on le fait frire et on le verse dans le
potage.

On introduit la farine, aprés I'avoir délayée, une
heure avant la distribution.

Ce potage doit, suivant le rapport, donner 223
a4 230 portions de 1/3 litre.

Nous répétons que cette portion est insuffisante
pour un repas puisqu'elle ne doit peser, environ
que 1/5 de kilogramme.

Il en est dc méme des trois exemples qui suivent.

8. — Polage aux puois.
9¢ WXEMPLE :

Méme préparation que pour le potage aux hari-
cots.

Pour 223 & 230 portions de 13 litre.

50 litres pois.
562 grammes (18 onces lard).
2 1/4 kilogr. de farine.
Sel, laurier.
60 litres d’cau.
9. — Polage awe »riz.
3¢ EXDMPLE @
11 litres de riz.
7 lires de lait,
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1 litre de mélasse.
Sel.
35 litres d'ean.

[N

Porter le tout, étant cuit,a 53 litres, afin d’oble-
nir 160 portions de 33 centimes (15 litre).

Le lait se mélange au riz peu de temps avant la
distribution.

On introduit Ja mélasse immédiatement avant Ja
distribution; elle donne au riz un léger gout de
caramel fort agréable et elle en releve la saveur.

10. — Polage aux pommes de lerre.

4t EXEMPLE :

33 kilogr. de pommes de terre.

1 1/2 kilogr. de lard.
Assaisonnement.

19 litres d’eau.

Porter le tout & 47 ou 48 litres pour obtenir un
rendement de 160 & 163 portions de 33 centilitres.

Cn n'indique pas la mani¢re de préparer les
pommes de terre; mais il est & présumer qu’elles
doivent étre cuites peldes et écrasées pour composer
le mélange.

Les trois composilions gui suivent ont é1é dis-
tribuées & Bruxelles cn 1845-1846. Nous laissons
les proportions telles qu'elles sont indiquées.

11. — Soupe a la viande de Bruxelles.

fer gxnmene :

6 1/s kilogr. de viande.

6 144 —  de pain,
4,375 —  de riz.

5,125 —  de légumes.

i — de sel, poivre.

Eau pour faire cn tout cent litres.
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12. — Soupe a UVorge.
9¢ EXEMPLE ;

6,25 kilogr. d'orge,

6,25 -——  de pain,
6,25 —  de légumes,
0.9573 —  de beurre.
0,9375 —  de sel.
0,022 —  de poivre.

Eau pour pracurer en lout cent litres.
13, — Soupe aur pois.
3°® EXEMPLE :

20,875 kilog. pois secs.
4,125  — légumes.
1,28 — beurre.
0,9375 — sel.
0,635 litre vinaigre.
Porter le tout a cent litres.

Voici trois exemples de soupes faites aux ateliers
de charité 4 Gand. Nous laissons les prix indiqués.
Ces soupes reviennent de 7 4 8 centimes le litre.

14. — Soupe a la viande.

{er EXEMPLE

19 kilog. de viande, 10 07

i2 — deriz, i 56
1" — de mais, 3 30
14 — de pain, 5 60
25 — decarottes, 1 50
3 — d’oignons, 48

Céleris, etc., 20
414 —  sel, 121
2 ouces de poivre, 10

400 litres d'eau,

30 02
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2¢ EXEMPLE @

16 kilogr. de viande, 8 48
15 — de riz, 9 435
13 — de mais, 3 90
12 — depain, 4 80
25 — de carottes, 1 50
3 —  ’oignons, 48

Céleris, 20
4 1y —  de sel, 121
2 onces de poivre. 10

400 litres d’eau.

30 12

3% EXEMPLE :

13 kilogr. de viande, 7 93
16 — de riz, 10 08
15 -— de mais, 4 50
10 — de pain, 4 00
25 — de carottes, 1 50
3 - d’oignons, 48
Céleris, 20
414 — de sel, 121
2 onces poivre, 10
400 litres d’eau.
30 02
15. — Soupe sans viande.

4° EXEMPLE :

3 90 kilogr. de beurre roussi, 5 83
14 — de riz, 8 82
14 -— de farine de mais, 4 20
17 — de pain, 6 80
35 — de carottes, 94
4 1/a — de sel, 1 21

6 — d'oignons, 96

2 onces de poivre, 10

400 litres d'eau.
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On indique le prix de.revient de ces soupes
a7 1/2 cenlimes le litre; mais il y a lieu de faire ob-
server que dans le prix indiqué on ne tient pas
compte des {rais de manutention, nides frais decuis-
son, ni dubas prix donné aubeurre et autres objets.

On a préconis¢ la préparation des soupes qui se
distribuent 4 Munich et & Stuttgard ; mais, outre la
difficulté de leur confection, & cause des différen-
tes sortes de farine qu'elles demandent, leur prix
actuel trop ¢levé, on remarque ponr 'une un mangue
de graisse a défaut de laquelle la soupe reste sans
gout et perd sa valeur nutritive. Nous n’avons
pas cru devoir en reproduire la formule ici.

15. — Soupe de Chartlres.

La Société alimentaire de Chartres, par suite des
essais qu'elle vienl de réaliser, dit que I'on pourra
livrer une portion de soupe grasse composée de :

1° 40 centilitres de bon bouillon et de 40 gram-
mes de pain taill¢ en soupe pour cinq centimes;

20 Que I'on pourra en outre donner 100 gramm.
(3 onces) de viande crue, réduite par la cuisson,
pour cing centimes;

3° 42 centilitres de pommes de terre aussi pour
cinq centimes,

Il résulte de ces combinaisons que les portions
sépardes paraissent a bon compte ; mais, on Ie com-
prendra, il faut au moins les trois portions pour
le repas d'une personne. Ainsi, voild la portion
nécessaire porlée & 13 centimes, aussi bien que
celle que nous décrivons sous le n° 32, et qui con-
tient absolument les mémes éléments que ceux que
nous venons dindiquer, avee cette différence que
par notre procédé ils sont réunis et donnent en
outre 18 centilitres en plus.
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16. — Bouillon fail en une heure.

Si parfois I'on avait un pressant besoin de houil-
lon, soit pour un malade, soit pour la cuisine, voici
le moyen de le faire :

On aura une livre de viande de beeuf ou de veau
que I'on découpe en petits morceaux ; on la met
dans unc casserole avee earotles, oignons, un peu
de lard et un demi-verre d'eau; on laisse mijoter
ainsi un quart d’hcure sans trop presser le feu,
jusqu'a ce qu'il commience & s'altacher & la casse-
role ; on verse alors par-dessus 3/4 de litre d'eau;
on met un peu de sel, on fait bouillir une demi-
heure ou 3/+ d’heure, on passe & travers un linge,
et on a ainsi un fort bon bouillon,

17. — Soupe aux pommes de lerre.

On fail cuire les pommes de terre avee trés-pen
d’cau ou sans eau, on les pele et on les écrase toules
chaudes. On met ensuite les pommes de terre
écrasées dans une marmite avec une demi-livre de
pain par 13 livres de porames de terre, on mouille
s0it delait, soit de bouillon, soit d’eau dans laquelle
on aura fondu du beurre, soit en faisant un roux
avee de la farine et du beurre, y ajoutant I'eau et
laissant cuire un peu avec les pommes de terre que
I'on mélangera parfaitement. On aura soin d'yajou-
ter du sel.

Ces soupes doivent toujours étre manggées chau-
des et ne reviennent qua 3 centimes la portion;
elles ont un trés-bon gout et sont nourrissantes.

18. — Soupe a la farine d’aveine.

On met un morcean de beurre dans un pot ; lors-
qu’il est fondu, on ajoule quelques cuillerées de
farine d’avoine; on laisse roussir en remuant ; lors-
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quelle est d’'un beau roux, on y verse I'eau suffisante
4 la soupe; on assaisonne, on ajoute des tranches
de pain coupées fines; on laisse cuire un moment,
ct 'on obtient ainsi une soupe des plus saines.

19. — Soupe parisienne.

On fait roussir des oignons dans du beurre; on
ajoute alors du lait mélangé d’eau; on met du sel,
du pain découpé en tranches, et on obtient ainsi une
soupe d'un gout exquis.

20. — Bouillie ¢ la farine d’ aveoine.

On fait cette bouillie au lait qui alors tient lieu
de graissc, ou bien & 'eau; dans 'un et l'autre cas,
on fait cuire le liquide et on y verse successive-
ment la farine d’avoine en remuant ; on ajoute le
sel; on laisse bien cuire.

Pour celle a 'eau, on fait fondre du beurre que
Pon verse sur la bouillie au moment de servir.

21. — Cruau d'avoine.

L’avoine moulue ne pouvant convenablement
servir 4 la panification, elle doit étre employée en
soupes, en bouillies, et procure alors des mets trés-
sains el trés-nourrissants.

Le gruau d’avoine est la base de la nourriture
des habitants des montagnes d'Ecosse. Pourquoi ne
suivrait-on pas cet exemple, en faisant entrer le
gruau d'avoine dans la nourriture habituelle d'une
partie de la population?

Le gruau d’avoine est agréable au gout et salu-
taire, il se préte a toute sorte d'assaisonnements tout
aussi bien quele riz ; on peut le mettre cuire comme
ce dernier, soil a4 I'eau, soit au lait. On en fait aussi
des houillies. (Vair n° 53.)

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



SOUPES ET POTAGES. 43
22 — Usages des salades mnonlées.

Comme l'on ne connait pas assez & la campagne
l'usage que I'on peut faire des salades montées,
que on trouve en abondance dans tous les jardins
a une certaine époque de I'anuée, et que I'on donne
généralement aux pores quand on ne les jette pas
sur le fumier, nous croyons utile d'indiquer ici le
moyen d'en faire un mets trés-délicat, économique,
fort salubre et trop peu connu.

On réunit un certain nombre de tiges de salades
montées, on les ¢pluche avee soin pour les faire
cuire ensuile dans de 'eau avec du sel. Lorsqu’elles
sonl cuites, on les sert avec une sauce quelconque,
soit au beurre frais, soit au bearre bruni, soit au
jus, soit a la sauce blanche, et 'on a ainsi l'un des
meilleurs plats d’entremets que Pon puisse manger
et qui ne cotte que la sauce.

23. — Polirons.

On cultive fort peu le potiron, parce que I'on se
figure généralement que 'on ne peut en rien faire
" pour la nourriture de 'homme et parce que, d’un
autre eoté, on ignore absolument la maniére d'en
tirer parti.

Cependant, dans certains pays, on s'en fait une
tres-bonne ressource, et voici comment :

On coupe le potiron et I'on cn retire les pepins,
les fils et tout intérieur; on enléve aussi Uécorce ;
on coupe alors des tranches assez minces que l'on
arrange dans des pots de gres par couches saupou-
drées de sel de cuisine; on y entreméle aussi des
haies de geniévre et du poivre en grains:

On laisse ainsi reposer quelques semaines, et 'on
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a un mets comparable a la choucroute, que I'on cuit
d'ordinaire avee assaisonnement.

24. — Pour rendre les haricols tendres,

Il arrive souvent que les haricots restent durs &
la cuisson, et dans cel état ils deviennentindigestes.
Pour obvier 4 ce défaut, on doit mettre dans le pot,
lorsque les haricots sont en ébullition, un gros mor-
ceau de charbon tout rouge, ¢'est-a-dire sortant du
feu et enticrement allumé. On Uy laissera aussi
longtemps que cuiront les haricots.

253. — Préparation de la choucroule,

L'usage, aujourd'hui assez général, que l'on fait
de la choucroute est loin cependant d’étre parvenu
au terme que nous voudrions pouvoir lui assigner,
en la voyant employce dans les classes inférieures
de la société; et c’eSt encore a l'imprévoyance de
cette classe, qui a pour habitude de ne faire aucune
provision d’hiver, que nous venons ici recomman-
derl'usage de la chouceroute, mets trés-nourrissant,
aussi sain quagréable, d'une Lnmense ressource
pour la subsistance du peuple, que I'on peut se pro-
curer en grande abondance sans autres frais que
I'achat de deux cents jeunes planfs de cabus pour
30 centjmes. C'cst done une insouciance impardon-
nable de la part de tous les ménages qui vivent a I
campagne, de négliger cetie ressource. Yoici'abrégé
desacomposition, extrait de notre 4 lmanach agri-
cole de 1850 :

La premiére opération consiste 4 retirer des
tétes de choux les plus grandes feuilles, pour ne
conserver que les blanches; on coupe le chou en
deux, on en retire le cweur, et on le découpe par
lames minces au moyen d’'un couteau a plusieurs
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tranchants, que Fon trouve aujourd’hui dans toutes
les communes.

Cetle opération se fait dans un grand cuvier, & coLé
duquel est placé le tonneau qui doit recevoir lachou-
croute. Lorsqu'il y a des choux découpés en suf-
fisauce, on en fait unlit dans le tonneau, on saupou-
dre de sel el on entasse et comprime a I'aide d’un
pilon en bois.

Lorsque la premiere couche est & mi-pilonnée,
on en ajoute une deuxi¢me, que I'on saupoudre de
nouveau en suivant la méme manicre jusqu’a ce que
la tonne soit & peu prés remplie & quelques pouces
des bords. On pose alors le fond mobile en bois que
I'on aura fait préparer a I'avance, et 'on place des-
sus une ou plusicurs fortes pierres qu'on aura la-
vées avec précaution, pour qu'il ne reste pas de
sable autour, ou bien on les entoure de vieux
linges.

La pression doit étre suffisante pour faire sortir
assez de liquide, car il doit y avoir constamment
de 'eau par-dessus pour bien conserver la chou-
croute. En la saupoudrant de scl, il convient d'y
ajouter aussi quelques grains de poivre et des baies
degenévrier, ce qui contribue beaucoup & lui donner
un bon gout. On doit compter deux kilogrammes de
sel par hectolitre de choucroute ; I'hectolitre pésc
environ 100 kilogrammes. Des personnes mettent
moins de sel, qui doit, dit-on, la rendre plus dure;
d’autres n'en mettent pas du tout. Nous ne pouvons
adopter ce prineipe.

La belle et bonne choucroute dépend de son
mode de fabrication, du rejet de toutes les feuilles
vertes; les tétes les plus dures sont les meil-
leures. )

Quelques jours aprés la préparation de la chon-

5.
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croute, la fermentation s’établit et sc manifeste par
une écurme i la surface de I'eau ; un mois aprés, on
peut en manger. Lorsqu’on veut prendre de la chou-
croute, on doit épuiser complétement Teau qni se
trouve dessus, laver proprement les pierres, le fond
mobile, prendre la choucroute également et replacer
le fond et les pierres, eny ajoutant ensuite quelques
pouces d’eau fraiche.

Il convient de renouveler cette cau tous les huit
ou quinze jours, si l'on veut qu'elle se conserve
sans s¢ corrompre.

Cest un grand abus de retirer la choucroute
du tonneau, en I'y pressant avec les mains et
laissant retomber I'eau qu'on en fait sortir. Clest
la seule raison qui fait que bien des personnes se
plaignent qu'clle ne se conserve pas.

En renouvelant Peau tous les huit jours, on peut
étre assuré de sa propreté et de sa conservation. i
est bon aussi d'ajouter un peu de sel dans Veau de
renouvellement.

La graisse de porc est celle qui convient le mieux
pour préparer Ja choucroute, que Fon ne doit pas
laver pour 'avoir honne; précaution inutile, si on a
suivi la marche indiquée ct si onnel'a pas trop salée
en la faisant.

Pour raison de propreté, on peut aussi recouvrir
la choucroute d'un linge en dessous du fond de pres-
sion. Chaque fois que l'on retirera de la choucroute,
ce linge sera pass¢ a I'eau fraiche.

26. — Charloelte campagnasrde.

On coupe par filets trés-minees une livee de
carottes ; onles passeal'eau houillante pour les bhlan-
chir seulement. Lorsqu’elles sont bicn ézouttées, on
les met dans une casserole en les receuvrant d’eau
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bouillante et en y ajoutant un 1/2 kilog. de sucre.

Lorsque I'eau est redulle a moiti¢, ony met les
restes d’un citron, en exprimant le jus sur les ca-
rottes. On dresse alors dans un moule légérement
beurré et on fait préndre sous un four de campagne
ou sous une pelle couverte de feu.

On aura ainsi un entremets pen commun, d'un
goul exquis, malgré le peu de réputation du légume
qui cn fait la base.

27. — Pol-au-few pour rendre le baouf
{endre.

On doit toujours, pour avoir un bon bouilli, don-
ner la préférence a la partie de la cuisse que l'on
nomme vulgairement culotte, ou, 4 son défaut,
celle qui est connue sous le nom de gite d la noix.

Pour rendre ces morceaux bien tendres, le beeuf
fat-il tué du méme jour, il suffit de le battre trés-
fortement avec un baton rond et lisse, ou méme
avec le rouleau a faire la pate.

Le beeuf ainsi battu, en dessus et en dessous, doit
étre ficelé avee soin avant d’éire mis dans la mar-
mite. Ainsi préparé, il se cuit plus promptement,
le bouillon qui en provient est bien plus sueculent,
et la viande est toujours tendre.
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CHAPITRE III.

POMMES DE TERRE ET FECULE.

1. — Pousr rendre les pommes de lerre
farineuses.

Plusteurs moyens sont indiqués :

1° 11 faut les cuire a la vapeur;

20 On mettra trés-peu d'eau pour les cuire, on
les retirera du {eu lorsqu'elles seront & peu prés
cuites, ct on les laissera ressuyer devant le feu ;

3° On ne doil pas mettre cuire les pommes de
terre dans de l'eau froide, mais on les plongera
dans de I'cau bouillante pour les faire cuire.

2. — Pommes de lerre a la barigoule,

On fait cuire les pommes de terre pelées dans nn
peudebouillon oudans de I'eau avec un peu d'huile,
sel, poivre, oignon, bouquet de persil. Lors-
qu’elles seront cuiles, on leur fera prendre couleur
dans une casserole avec de 1'huile. On les mange
ainsi, ou U'on fait une sauce avec huile, vinaigre,
poivre, sel.

3. — Pommes de (erre sur le gril.

On fait cuire les pommes de terre avee la pelure
dans del'eau et du sel; on les péle ensuite, et on les
coupe en long; on les met sur le gril : lorsquielles
sonl croquantes, on les dresse sur un plat, on
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les arrose d’huile fine et on les saupoudre de
sel.

4. — Pommes de terre a Vallemande.

Aprés avoir fait cuire les pommes de terre dans
de 'eau salée, onles péle, on les coupe en tranches,
et on les met frire duns une casscrole avec du
beurre et de petites tranches de pain.
~ On les dresse sur un plat, et on les arrose d’une
bouillie de fécule; on saupoudre de sucre ct on fait
prendre couleur sous un couvercle recouvert de feu.

8. — Pommes de lerre a la polonaise.

On les fait dans de 'eau avee sel, on les péle,
on les coupe par tranchies épaisses, ct on les sert
sous une sauce blanche avee des cornichons coupés
par filets.

6. — Pommes de lerre en place de pain.

On les met cuire a 'eau avee sel; on les retire
aussitdt qu'il est possible de les peler; on vide l'eau
de la marmite et I'on y remet les pommes de terre
pelées sanseau; on couvre bien, ¢t on laisse le temps
néeessaire pour qu'elies achévent de cuire. Lamar-
mitte doit étre en fer.

7. — Pommes de lerre a la parisienne.

On met roussir dans une casserole un morceau
de beurre ou graisse avec de l'oignon découpé par
petits morceaux. Quand il sera de belle couleur,
on met les pommes de terre pelées et un verre d’eau,
poivre, sel, bouquet garni; on laisse cuire & petit feu.
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8. — Ponmmes de (erre auv lard,

On fait frire des petits morceaux de lard. Lors-
qu’ils sont frits, on y met une cuillerée de farine
que I'on fait roussir en remuant.

On ajoute poivre, sel, bouquet garni; on mouille
avec bouillon ou eau; on laisse bouillir ¢cing minu-
tes: on y met alors les pommes de terre crues, éplu-
chées, Javées et coupces par morceaux.

9. — Pommes de lerre f[riles.

Aprés avoir épluché et lavé les pommes de terre,
on les coupe par tranches et on les met dans une
friture de beurre ou de graisse; quand elles sont
bien cassantes, on les retire, on saupoudre de sel
et on les sert chaudes.

10. — Fronunes de ferre en palc.

On prend de la farine que 'on délaye avec de
l'eau, une cuillerée d’eau-de-vie, une cuillerée
d’huile, du sel; on bat le tout comme si'on battait
une omelette, on laisse reposer une demi-heure, et
au moment de s’en servir, on 'y méle la moiti¢ d'un
blanc d’ceuf battu en neige.

Cette pate étant ainsi préparée, on coupe par
tranches des pommes de terre crues, bien éplu-
chées et lavées; on les trempe dans la pate et on les
fait {rire jusqu’a parfaite cuisson.

11. — Pomumnes de lerre en salade.

Cuites & l'eau et pelées ensuite, on les déeoupe
par tranches dans un saladier; on les assaisonne
avee huile, vinaigre, poivre, sel, quelques tranches
d’oignon restées enticres pour donner le goat. On 'y
met aussi quelques cuillerées d’can pour tempé-
rer la force du vinaigre et pour les mieux humecter.
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12. — Boulelles aux pommes de (erre.

Lorsqu’elles sont cuites et pelées, on les écrase
et on les méle avee du hachis de viande, beurre,
sel, poivre, persil, ciboules, échalotes hachées, un
ou deux ceufs. Lorsque le tout est bien mélé, on en
fait des houlettes, que I'on entoure de blanc d’ceuf;
on les fait frire et on sert avec une sauce. On peut
aussi les tourner dans de la mie de pain avant de
les faire frire.

13. — Pommes de ferre a la sobe
de chamibre,

Voiei la maniére la plus économique de manger
les pommes de terre : on les fait cuire avee la pe-
lure et on les sert ainsi. Chacun péle les siennes et
les mange en lrempant dans le sel.

14— Pommes de (erre dans les cendres.

On les met cuire sous des cendres chaudes re-
couverles de braises ; Jorsqu'elles sont cuites et un
peu roussies, on les retire; on les essuie propre-
ment pour les servir ainsi. Chacun épluche les sien-
nes, les ouvre et y introduit un petit morceau de
beurre qui fond bientdt : on trempe dans le sel. 11
y a beaucoup d’amateurs de ce mode de prépa-
ration.

15. — Frommes de lerre a Uétouffée.

On fait roussir des oignons découpés dans du
beurre ou de la graisse, lorsque le roux est & point,
on y met les pommes de terre, avec poivre, sel,
laurier, un verre d’cau; on remue le tout et on laisse
cuire le pot trés-fermé.

Les pommes de terre s'accommodent de toutes
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les sauces, se servent avee toutes les viandes, mais
principalement avec le mouton.

C'est préparées a la graisse de mouton quelles
sont les meilleures.

16. — Fécule de ponunes de ferre.

Les personnes qui habitent la campagne ne sa-
vent pas assez les nombreuses ressources qu'elles
peuvent retirer de la fécule de pommes de
terre.

Nous n’entendons pas dire par la que I'on doive
réduire en fécule toutes les pommes de terre, nous
connaissons trop I'importance de ce tubercule qui
sert si bien & la nourriture de 'homme ; mais nous
avons a renouveler ici une recommandation que
déjanous avons mainte fois rendue publique, et qui
consiste & retirer la fécule des pommes de terre at-
teintes de la maladie.

On ne comprendra jamais I'immense perte qui
a ét¢ occasionnée par l'ignorance populaire, lors-
que, de toules parts, on a vu jeter lc long des che-
mins, dans les ruisseaux, les riviéres, sur les fu-
micrs, des masses de pommes de terre attcintes de
la maladie, et cela parce que Pon ignorait générale-
ment le parti que 'on peul en retiver nonobstant
leur état de détérioration.

Nous pouvons le dire en tonte assurance pour
I'avoir éprouvé tous les ans, et encore en 18335, on
peut retirer des pommes de terre, méme fortement
atteintes de la maladie, une fécule aussi saine que
celle provenant des bonnes; et on le sait, cette
fécule peut devenir d'une grande ressource, surtoult
dans les années de disette : clle sert 4 la panifica-
tion, aux patisseries, a la confection des gaufres,
giteaux, potlages, houillies.
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1l est trés-facile pour chaque ménage de faire sa
provision, et voici comment :

On utilisera la ripe qui se trouve aujourdhui
dans toutes les maisons : en la tenant de la main
gauche, on 'appuie du bas dans Ie vase on baquet
¢t on ripe de l'autre main. Pour plus de fermeté,
cette rape peut aussi étre attachée & un petit cadre
en bois, et on peut, en outre, la fixer avee des clous
ou autrement sur le baquet.

On lavera parfaitement les plus grosses pommes
de terre, et cela a plusieurs eaux, en les remuant
fortement avec un balai. Lorsque 'on n’agit que
pour son ménage, il est préférable de peler trés-
légérement les tubercules; ce qui facilite beaucoup
le lavage de la fécule.

On remplirva le baquet qui doit contenir la rapure
aux trois quarts d'eau.

Ces préliminaires terminés, on procédera au
rapage.

On aura alors un tamis en erin, assez fin pour
ue pas laisser passer les parties filandreuses.

On le place sur un deuxiéme baquet sur lequel
on aura pos¢ deux bétons pour soutenir le tamis,
afin que Pon puisse loi imprimer un mouvement
pendant que Pon y verse successivement toute la
rapure qui se trouve dans le premier baquet,

On versera de I'eau claire sur les matiéres qui se
trouvent dans le tamis, et en remuant, afin d’entrai-
ner toute la fécule i travers le tamis.

On peut en place de @amis se servir de linge;
mais en n'aura jamais ainsi une fécule entierement
purc.

On décantera 'eau qui se trouve sur la fécnle ot
on en metira de la nouvelle, en remuant bien, cha-
que fois, avec un batan, cumieux, avee la main, afin

Bl
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de Ia bien diviser el faire ainsi remonter a la sur-
face del'eau toutesles parcelles étrangéresala fécule;
on décante de nouveau et on recommence & laver
jusqua ce qu’elle soit bien propre.

Aprés avoir décanté pour la derniere fois, aprés
un petit temps de repos, on (rouvera une masse
dure de fécule que I'on placera sur des linges a l'air
pour la faire sécher.

Il convient de la diviser et de la retourner de
temps en temps, afin de hater I'évaporation de 'eaun.
On peut aussi Ja sécher au four aprés le pain.

On garde la fécule dans des sacs ou boites en
lieu sec.

17. — Gaufres de ponunes de lerre.

Le peuple des campagnes se nourrit beaucoup de
gaufres. Dans les temps de cherté, bien des ména-
ges font des gaufres avec la ripure de pommes de
terre, sans séparer la fécule des parties filandreu-
ses; ils ajoutent un peu de lait, ou souvent rien que
de 'eau, et en forment une pite grossiére que 'on
roussit dans le fer & gaufres.

On pourrait avee la féeule faire de trés-honnes
gaufres qui ne reviendraient pas & un centime la
piéce. Ceux quile peuvent y ajoutent du lait, un
ou deux ceufs, sans jamais oublier le sel, nide grais-
ser le fer avec un morceau de lard.

18. — Polages el bouillics a la fécule.

Les mets les plus nowrissants et qui se font le
mieux avec de la fécule, sont les potages et les bouil-
lies au gras.

On délaye, dans une ou deux lasses de bouillon
froid, une forte cuillerée de fécule par deux per-
sonnes, ef plus, si le patage doit étre plus grand.
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Lorsque la fécule est délayée, on la verse daus le
bouillon en ébullition, en remuant, afin de la bien
mélanger ; on laisse ensuite cuire le bouillon. Si
le potage est trop ¢pais, on ajoute du bouillon.

19. — PFPolage au lail.

Pour la soupe ou potage au lait, on agit absolu-
menti de méme, en observunt toujours de délayer la
la fécule dans du lait froid avant de la mettre dans
le Jait bouillant.

20. — &Gelée de fécule.

30 grammes de fécule (une bonne cuillerée),
1/2 litre d’eau. On délaye la fécule dans le quart de
I'cau froide, on fait bouillir les trois autres quarts.
Lorsque cette eau est en éhullition, on y verse la fé-
cule délayée en remuant; on laisse prendre quel-
ques bouillons; on ajoute deux onces (60 grammes)
de sucre candi, et, si I'on veut, un peu d'eau de
fleurs d’oranges.

Cettegelée, quiest trés-nourrissante, est en méme
temps légere, d’une facile digestion ; elle peut rem-
placer Je salep, le sagou, le tapioka qui coute fort
cher.

On peut de méme préparer cet aliment au bouil-
lon gras et au lait.

21. — Fratisseries saines a la fécule,

On sait que toutes les patisseries en général, et
méme les plus fines, sont rendues plus agréables,
plus salutaires, plus délicates et plus ¢conomiques
par laddition de la {écule.

On I'emploie pour la confection des biscuits de
Savoie, pour les giteaux, les tartes, pour tous les
mels 4 sauce ou 'on emploie ordinairement de la
farine de froment.
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La fécule peut, dans les années de disette des
grains, non-sculement produire une trés-grande
¢conomie, mais encore servir & une forte partie de
'alimentation du peuple, si on ala précaution de
faire ses provisions les années ou les pommes de
terre sont abondantes.

CHAPITRE 1V.
MAIS ET RIZ.

Onne saurait trop recommander I'usage du mats,
¢t par conséquent sa culture encore beaucoup trop
arriérée.

Nous avons souvent entendu dire que 'on ne se
mettait pas & cultiver le mais parce que l'on crai-
gnail qu'il njarrivat pas en maturité, et que, d'ail-
leurs; I'on ignorait les moyens d’en tirer parti.

Quant a la maturité, nous pouvons déclarer que
depuis 20 ans que nous en cultivons toujours, il est
arrivé 4 maturité dans la partic que jhabite du
Luxembourg, surtout si I'on ne fait usage pour les
semis que de variétés précoces déjd acclimatées;
elles ne demandent que 3 & 4 mois pour atteindre
leur degré de maturité.

Quant 4 l'usage, nous donnons un certain nom-
bre de recettes trés-faciles & exécuter et dont nous
avons l'expérience; nous sommes convaincu (ue
si les ouvriers voulaient se donner la peine des
essais, ils feraient hientét un grand usage de la
farine de mals.
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1. — Cruau de Mnais.

On fait avec le mais unc espéce de gruau trés-
délicat, qui peut remplacer le pain ou le riz; il
nourrit méme plus que ce dernier, passe pour plus
sain et plus humeetant.

11 engraisse les valéludinaires ct se digére sans
difliculté. Comme dans les ménages on n'a pas de
manivelle 4 confectionner les gruaux, on doit se
borner a concasser le grain dans un mortier au
moyen d’un pilon, de manicre & le réduire en petits
moreeaux de la grosseur du riz ; on le vanné alors,
et I'on en retire la fécule qui peut se trouver mé-
langée avee le gruau.

Dans cet état, on peut le cuire soit seul, soit avec
d’autres aliments. Il convient particuliérement avec
le lait, comme unebouillie approprice aux estomacs
délicats.

Lorsqu'on veut le faire cuire, on le met avec de
I'eau dans une marmite, de maniére que la plus
grande portion de celte eau se trouve absorbée par
le gruau qui se gonfle, ct le reste s’évapore. Alors le
gruau reste presque sec: on peuty ajouler tel assai-
sonnenient qu'on trouve & propos.

2. — La polenilee.

On fait chauffer de I'cau jusqu'a U'ébullition ; on
y met du sel; on prend ensuite une poignée de fa-
rine de mais qu'on laisse insensiblement tombher
dans l'eau en la dispersant par le mouvement des
doigts, pendant que de I'autre main on remue le
mélange avec une cuiller en bois, afin d'empécher
les grumcaux de se former.

On conlinue ainsi & mettre de la farine jusqu’a
ce quelle prenne assez de consistance pour étre

.
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coupée avec un fil ou un couteau. Dix & douze mi-
nutes suffisent ordinairement pour préparer ce met
économigue,

On verse ensuite [a polenta dans un plateau ou
vase ayant une forme arrondie, que I'on aura en-
touré de beurre ou humecté d’ean pour en aider la
séparation.

On peut en relever la saveur par divers assaison-
nements, tels que du beurre roussi, ou seulement
fondu, du miel, 'eau de fleurs d'oranger, 'écorce
de citron, etc.

Mais, le plus communément, on la mange dans
son élat de simplicité, chaude ou refroidie, grillée
ou avee du lait. On peut aussi la couper par tran-
ches que I'on passe a la poéle, et on les reconvre de
sucre en poudre. Ce met est trés-léger, préférable
4 tout autre du méme genre. Il peut remplacer le
pain.

3. — Les gaudes.

Ce mels differe du précédent en ce qu'il a moins
de cousislauce, ce qui permet de le manger i la cuil-
ler, el qu'on le fait ordinairement avee de la farine
de mais dont le grain a ¢été passé au four, ce qui
rend cette farine plus délicate. On la fait, au reste,
de la méme maniére, soit & I'eau, soit au lait, et elle
donne ainsi un mets fort sain, substautiel et peu
couteux, la dépense élant environ de cingq centimes
par personne pour la farine et autant pour le lait ou
le beurre.

Les gaudes soutiennent parfaitement les plus
forts travailleurs; il est, en outre, reconnu qu'au-
cune nourriture n'est plus salataire.

Dans le midi de la France, ce mets forme Ia hase
de la nourriture.
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4., — DBowuillies.

Pourla confection des bouillies an mais, on pro-
céde comme pour les autres farineux, en donnant
une heure de cuisson & feu modéré.

5. — FLa miliagse.

On met dans un pot exposé & un feu modéré de
la farine de mais pour la faire légérement torréfier
et dessécher, en la remuantavec une cuiller de bois.

On y verse ensuite de I'eau bouillante jusqu’'a ce
que la farine soit bien délayée; on fait bouillir en
remuant sans discontinuer, et sur la fin de la cuis-
son, on y met du sel et on y ajoute du beurre
quand cette bouillie est faite & 'eau, ou du suere
quand elle est préparée au lait.

Dés qu'elle a acquis une consistance & moiti¢
liquide, on la retire du feu et elle est alors bonne &
manger.

6. — Flamusse de Bourgogne.

Pour faire cette patisserie, trés-eslimée en Bour-
gogne, on fait cuire de la farine de mais dans du
lait; on pétrit ensuite avec beurre, ceufs, sel, en
ajoutant, si on le veut, un peu d’eaun de fleurs d’o-
ranger.

On laisse lever pendant 3/4 d’heure, et I'on fait
cuire au four en donnant la forme que 'on veut. On
peut & volonté ajouter 1/+ farine de froment.

7. — Glaufres de mais,

On fait de trés-bounes gaufres en débattant, avee
du lait et des ccufs, moiti¢ farine de froment et
moitié farine de mais. On opére, du reste, conmme
pour le proeédé ordinaire.
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8. — Croqguelle de mais.

Cemets, d'unprixun peu plus élevé que lesaulres,
se fait de Ia maniére suivante :

1/a livre (123 grammes) suere pilé;

2 onces (62 grammes) farine de mais;

2 onces (62 grammes) farine de froment ;

i/4 livee (123 grammes) beurre frais ;

Un peu d'écorce de citron ou de fleur d’oranger.

On manie le tout jusqu’a consistance de pite gue
I'on roulera trés-mince. On la coupera ensuite par
morceaux avec un verre a vin ou a bierre. On peut
aussi lui donner toute autre forme. On mettra ces
morceaux sur une tourticre, en faisant cuire a petit
feu dessus ct dessous, et évitant de les laisser hrii-
ler. On servira avec sucre en poudre, ou confiture,
ou de toute aulre maniére.

9. — Mdais arrvangé en guise de pelils
Ppois,

A I'époque ont le mais est encore tendre, ¢’est-i-
dire lorsque, en pressant le grain avec l'ongle, on en
fait sortir du lait, ¢’est alors le moment de s’en ser-
vir pour le¢ mets indiqué :

On écosse les grains, et on les fait cuire & la va-
peur de I'eau houillante avec un peu de sel ; on as-
saisonne ensuite du beurre {rais, et 'on a un mets
fort délicat.

Des amateurs ne les écossent pas el font euire les
¢pis avee leur enveloppe : les grains conservent
ainsi beaucoup plus de saveur.

10. — Le »iz.

1 est importani de savair que, de tous les ali
ments, le riz est Ie plus sain et [e plus économique.
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Il sert & la panification, dans laquelle on peut le
faire entrer dans la proportion d'une & deux livres
par dix livres de farine.

11 a non-seulement pour eflfel de rendre le pain
plus Dlanc, mais il lui donne, en outre, plus de sa-
veur. Pour que le riz produise tous ses bons effets,
il faut le faire cuire pendant deux heures au moins.

Une livre de riz en cuisant absorbe quatre livres
(2 litres) d’eau. En se développant, 11 augmente
ses propriétés nutritives d'unc maniére ¢tonnante.

Lorsque le riz cuit est destiné & la panification,
on ne doit le faire entrer dans la farine qu'au mao-
ment du pétrissage et au degré de chaleur néces-
saire 4 I'eau de la panification avee laquelle on le
délaye.

On emploie aussi le riz, on ne peut plus avanta-
geusement, en potages, en bouillies. Cest surtoul
dans le temps de cherté du pain qu'il peut devenir
d’une grande ressource pour les pauvres, et si J'on
n'en faisait que quelques repas par semaine, on
verrait singuliérement diminuer I'usage du pain.

Un ménage composé de huit personnes peut faire
un repas copicux avec une livre de riz préparg,
soit au lait, soit & Pean, avec du beorre ou de la
graisse, et surlout si I'on y ajoute des légumes,
tels que carottes, navets, oiguons, ete.

Lorsque le froment vient a quatre franes le dou-
ble décalitre, il y a déja une grande économie &
faire usage du riz; & plus forte raison quand le fro-
ment atteint un prix plus clevé.

Nous ne saurions assez répéter le grand avan-
tage qu’il y aurait pour toutes les classesale la so-
ciété a faire souvent usage du riz, tant sous le rap-
port de 'éeonomie que sous celui d'une nourriture
de premier ordre.
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C'est surtout & 1a classe peu aisée de la société,
4 tous les ouvriers et artisans que nous adressons
nos recommandations les plus empressées.

Qu'ils veuillent tous nous écouter, et ils auront
un jour a nous remercier de nos avis.

Ces préliminaires nous auterisent 4 renouveler
ici les différents usages a retirer du riz.

11. — Riz a la crdéole.

On lavera une livre (1/2 kilog), de riz, et on le
mettra cuire sur un feu clair avee assez d'eau froide
pour que I'cau dépasse le riz d’environ dix centi-
métres. On le laissera bouillir sans remuer jusqu’a
ce quiil ait absorbé entiérement 'eau, et que l'on
s'apercoive qu'il s'y forme des trous.

On versera alors le riz sur un plat que l'on tien-
dra prés du feu, afin de laisser achever I'évapora-
tion de humidité.

Dans certains pays, on mange le riz dans ecl élat
en guise de pain avec toutes sorles de mets.

Les amateurs qui désirent augmenter le gout de
ce mets, y ajoutent un peu de sel et quelques
gonttes de citron.

I.es Américains déjeunent avec ce plat, et jetlent
dessus soit une tasse de café au lait, soit du lait,
soit du chocolat, soit de la poudre de sucre.

C’est, dans tous les cas, une excellente nourri-
ture.

12. — Riz a la viande.

Veut-on avoir un manger trés-économique et des
plus nourrissants, on se procure un jarret de veau
que l'on achéte pour quelques sous chez le bou-
cher; on le découpe par morceaux et on le met
cuire avec du riz et de 'eau; on assaisonne de secl,
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carottes, navets, laurier. On peut se passer de tout
aulre manger pour un repas, tellement on est ras-
sasié avec le riz & la viande; il est entendu que si
I'on ajoute quelques morceaux de viande et un peu
de graisse, le potage n’en est que meilleur.

13. — Chaleaqux de »iz.

On fera crever dans du lait 4/2 livre de riz
apres avoir bienlavé. Pour bien faire crever le riz,
il ne faut mettre que le lait suflisant pour le couvrir;
on en ajoute 4 mesure des boissons : on ajoutera
aussi un morceau de beurre quand le riz sera bien
crevé. On le versera alors dans un vase pour refroi-
dir. Incorporez avec ce riz huit jaunes d'ceufs ainsi
que le sucre nécessaire. On hattra quatre blancs
d'ecufs avec un peu d’ean de fleurs d'oranger et on
mélangera avec le riz en mélant le tout. On beurrera
une casserole et on la remplira aux trois quarts avec
le riz. On la posera sur un trés-petit feu ; on mettra
uncouvercle avec des charbons allumés par-dessus.
Lorsque le gateau sera bien péndtré par la chaleur,
on renversera la casserole sur un plat. Le gateau
doit se détacher si Ja casserole a été bien beurrée.

14. — Pouding au »riz.

En ajoutant au gateau qui précéde un peu de
Leurre el des raisins de Corinthe, on aura une es-
péce de pouding & 'anglaise.

15. — Ri: au bheurre.

On fera fondre un morceau de beurre dans l'eau
aprés I'avoir manié de {écule de pomme de terre.
On ajoutera sel, poivre, muscade rapée. On se
servira de cefte eau pour faire erever le riz.

Lorsqu'il est bien crevé et au moment de servir,
on ajoutera un hon morceau de heurre. ’
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16. — RBeigncels de riz.

On fera crever du riz dans du lait avec du sucre,
un peu d'eau de fleurs d’oranger, ou une pincée de
caunelle en poudre ; on ajoutera un peu de beurre.
Lorsque lc riz sera crevé, on ajoutera une liaison
dejaunes d'ceufs et onfera refroidir. On en formera
alors des boules grosses comme des noix; on les
trempera dans de 'ccuf battu, el ensuite dans de la
mie de pain, et on fera frire. Pour servir, on les sau-
poudrera de sucre.

CHAPITRE V.
BOISSONS ECONOMIQUES.

Il ne suffit pas de manger pour vivre, il faul
encore boire. I est vrai de dire que 'on peut trés-
bien se porler et boire de I'eau, et ¢’est L mon avis;
cependant, combien de personnes qui ne supportent
pas I'caun sont foreées de se donner des boissons
d'un prix ¢levé, —comme le vin, la biére, l'eau-de-
vie, et combien d’aulres qui vont au cabaret, reste-
raient daus le ménage si, pour sc distraire, se
délasser, se récréer en sociélé, elles pouvaient
disposer d’une boisson 4 bon marché! Eh bien,
c'est ce que nous leur offrons par les preseriptions
qui suivent et que chacun peut faire dans son
ménage. Ligez done et mettez-vous & l'aenvre.
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1. — Biere faile avec la cosse des pois.

Aprés avoiréplucheé les pois pendant I'été, aulien
de jeter les cosses, ainsi quon le fait & peu prés
partout, on les met dans un chaudron sur le feu,
et on y verse assez d’cau pour les eouvrir de deux
centimétres environ.

Lorsque ce mélange est resté trois heures sur le
few, on le passe a travers un linge ou un tamis, ct
on y ajoute, soit du houblon, soit de la sauge, qui
est encore préférable pour cctle boisson : on laisse
fermenter comme Je mout de biére. Si, avant que
la liqueur se fut refroidie, c'est-d-dire lorsque 'on
vient de la passer, on y faisait cuire une seconde
quantité de cosses dc pois, on obtiendrait une
boisson qui ne serait pas inférieure & de la biére
anglaise, et qui ne coute pas deux centimes le
litre.

2. — Roisson lrés-saine, propre
@ remplacer le vin.

On prend une cuillerée de miel que I'on mélange
avee une cuillerée d’eau-de-vie; on verse peu 4 peu
par-dessus, en bien mélangeant, un litre deau
ordinaire. On obtient ainsi une boisson trés-saine,
propre & soutenir les forees en sopposant i la
suppression dc la transpiration, convenable méme
dans les fidvres bilicuses de I'été, et pour étancher
la soif la plus violente.

3. — mBiére de ménage a 6 centimes
le lifre.

On prend quatre livres (2 kilog.) orge ou avoine
que l'on fait séeher dans un four, aprés que le
pain en a éLé retiré, ou dans une poéle & frire, en

remuant sur le feu jusqu'a ee que toute I'bumidité
6
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soit évaporée, sans que le grain soit réti ou hrdle.

On concassera ce grain avec soin, sans le mettre
en farine, et on versera dessus huit litres d'eau
chaude (80 degrés centigrades); on remuera, puis
on laissera reposertrois heures; on décantera I'eau
el on versera sur les grains sept autres litres d’eau
plus chaude que la premiére (90 degrés centigrades);
on laissera encore reposer deux heures, ¢t on décan-
tera comme la premiére fois; enfin on versera de
nouveau sept litres d'eau froide, on agitera de méme
etondécantcraaprésunedemi-heure de maeération.
On réunira alors ces trois brassins. On prendra
3 kilog. de mélasse que I'on délayera dans 13 litres
d’eau ticde; on mélera cette solution aux liquides
obtenus précédemment, et on y ajoutera 123 gram-
mes (4/2 livre) de houblon de bonne qualité, avec
la précaution de remuer le liquide aussi longtemps
que le houhlon surnagera.

Deux heures aprés, lorsque ce liquide ne sera
plus que tiede, on y délayera un verre a boire de
leviire de biére et on mélangera de nouveau. On
laissera fermenter le tout dans un endroit & la tem-
pérature de 18 degrés centigrades, & I'abri d'un
refroidissement extérieur; aprés quoi, on trans-
vasera dans un tonneau qui sera rempli jusqu'a la
bonde, mais quon laissera ouvert pendant trois
jours; puis on fermera la bonde.

Quinze jours aprés, on pcut boire cette biére qui
est d’un gout exquis et d’'une force comparable aux
meilleures.

La précaution importante de cette fabricalion
est de ne pas employer d'eau bouillante, pour les
mouillages de I'orge, carelle parait devoir s'opposer
a I'extraction du principe sueré du grain.

On comprendra que 'on peut augmenter les doses
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ou les diminuer dans la méme proportion; ce qui
s'applique & toutes les formules de ce recueil.

4.—Boisson fermenlée trés-écontmigque.

Presque tous les ménages possédent & la cam-
pagne quelques arbres 3 fruit; dans la saison, on
fait sécher au fourles poires et pommes tombées, et
nettoyées, soit entiéres, soit par fragments.

Ou prend alors 3 kilog. de ces pommes séchées;
poires, 1 kilog. ; houblon, 2 hectogrammes.

On verse dessus 20 litres d’ean, dont la moitié
sera jetée bouillante, et I'autre moiti¢ quand celle-ci
sera refroidie.

On mel le mélange dans un lieu ot la tempé-
rature est entre 18 et 20 degrés de chaleur.

La fermentation s’établit bientot. Quand elle est
terminée et que la ligueur est calme, on la soutire
et on la met en bouteilles.

Quelques jours aprés, celle hoisson mousse, et sa
saveur st trés-agréable.

Cette hoisson salubre et économique peut Lrés-
bien remplacer la biére.

5. — Aulre boisson propre a rremplacer
la biére.

On fait germer de 1'orge en la mouillant et I'éten-
dant en lieu frais; on la fait ensuite sécher pour
former ce que l'on appelle dréche pour la biére.
On en met 23 litres dans un tooneau de la conte-
nance de 240 litres environ. Quatre jours apres,
on y ajoute neuf litres de graines de genitvre, ou
bienun kilog. de coriandre On laisse fermenter un
mois, en prenant garde que le tonneau ne soit
pas entierement plein.

Cette boisson revient a trois cenlimes le lilre, et
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dmoins encore, si 'on remet de I'eau nouvelle dans
le tonneau avant que la boisson soit entiérement
tpuisée.
6. — Cidre de DBerg-op-Zoom  cing
cenlimes.

On réunira 1° : 10 litres d'eau; 2° 1 1/s livre
(375 grammes) de cassonade; 3° un verre ordi-
naire de vinaigre blanc; 4° 1 1/2 gros (6 grammes)
fleurs de surcau; 5° un gros (3 grammes) corian-
dre; G° un peu de fleurs de violettes.

On laissera infuser tous ces ingrédients a froid,
pendant trois jours, en remuant trois ou quatre {ois
par jour.

On mettra alors en bouteilles que on ficellera.

On les couchera pendant quatre jours, si ¢’est &
la cave, et deux jours et demi si I'endroitest un peu
chaud.

Celte boisson trés-gazeuse ressemble beaucoup
au cidre par le gout; clle est trés-digestive et ne
revient qu'a cinq centimes la bouteille.

7. — RBiére a gquatre cenlimes le lilre.

Pour 120 litres d'eau on prend 3 kilog. de
mélasse, 250 grammes de houblon et 250 grammes
(1/2 livre) de leviire.

On fait bouillir Ja m¢lasse et le houblon pendant
une heure; on laisse ensuite refroidir, et on passe
au tamis; on ajoute alors la levire. La fermenta-
tion s’établit quelques jours aprés, et alors on peut
la boire.

8. — Aulre recelle.

Comme certaines personnes n'aiment pas le gout
de la mélasse, on peuat la remplacer comme suit,
en opérant de la méme manicre.
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Cassonade, 2 1/2 kil.
Houblon, 500 gram. § pour 120 litres d’eau.
Levarede biére, 200 »

On peut en outre y ajouter 60 grammes de baies
de genicvre.

9. — Biere de chiendent.

On ne connait pas assez les différents avanlages
que I'on peut retirer du chiendent, et au licu de le
considérer comme une plante parasite et perni-
cleuse en agriculture et d’en faire une destruction
continuelle, ne scrait-il pas des plus avantageux,
tout en en débarrassant 'agriculture, d’en tirer I'un
ou l'autre des profits que I'on en peut obtenir?

C'est ainsi que de nombrcuses expériences onl
fait reconnaitre que le chicndent peut trés-bien en-
trer dans la paniflication; que l'on peut aussi en
retirer de I'eau-de-vie, sans compter tout son mérite
thérapeutique.

Aujourd’hui, nous allons donner le moyen d’en
faire de la biére de ménage.

On prend huil kilog. de chiendent bien lavé, on
le hache menu, on le met dans une cuvelle, et on
I'arrose successivement d'eau ticde, de manicére a
ce qu’ll soit toujours humide sans étre recouvert
d'eau. Aussitot que I'on s’apercoit de petites tiges
blanches et d’environ un centimétre de long, on le
met dans un tonneau avee deux kilog. de baies de
genitvre concassées; on 'y ajoute 190 grammes de
jeviire de biére et quatre kilog. de cassonade.

On verse dessus seize litres d'eau trés-chaude,
mais non bouillante, et Ton agite le tout avec un
haton. Le lendemain on ajoute encore scize litres
d'ean chaude et 'on agite de nouveau; le troisiéme
jour, on ajoute 18litresd'eauchaude, en remuant le

6.
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tout; puis onbouche le tonneau en laissant un trou
de fausset dans lequel on introduit quelques fétus
de paille.

On laisse ainsi reposer ciuq ou six jours; on
soutire alors dans une autre futaille bien propre,
et deux jours aprés, on peut boire cette hiére qui
est agréable et saine, et qui peut procurer aux po-
pulations des campagnes une boisson & bon marché,
précicuse dans les années olt Je vin et la bicére sont
A des prix élevés, et onlaisse ainsi & la consom-
malion alimentaire une quantité considérable de
céréales qui sont tous les jours employées a la fabri-
cation ordinaire des biéres.

10. — Roisson de mais.

Voici une boisson qui ne revient pas & un cen-
time le litre, carelle ne colite que la peine dela faire.

Voici comment : On prendra : 1° dix kilog. de
feuilles de vigne avec les jeunestiges ; 2 vingt kilog.
de tiges de mais encore vertes. Onhroie ces deux
substances avec un pilon ou de toute autre maniére.
On place le tout dans un tonneau, on jette dessus
deux hectolitres d'cau chaude et on remue forte-
ment.

Ce mclange fermente et produit une liqueur vi-
neuse.

Les feuilles de vigue eontiennent du ferment, les
tiges de mais du sucre ; ces principes, étendus d'eau
et aidés par la chaleur, fournissent 4 cette boisson
de "aleool par la fermentation.

On peut & volonté colorer ce vin, comme en aug-
menter Parome et la saveur.

On voit par ce qui précéde combien ccs mets
sont utiles el économiques, et combien on a
tort de se priver d'unc alimentation aussi précieuse,
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car ricn n'est exagéré dans les prescriptions qui
précédent. Nous ne pouvons done micux faire que
d’engager de nouvecau toutes les familles a se pro-
curer du mais ou, mieux encore, a le cultiver.

11. — Aulre boisson économique.

On prend un kilog. de figues que 'on counpe en
trois ou quatre morceaux, plus 1/ kilog. (250 gram-
mes) orge. On met ces objets dans un baril de
12 litres quon remplit d'eau.

Trois ou quatre jours aprés, on peut en boire.

Si I'on met en bouteilles, cette boisson devient
mousseuse. S'il faisait froid, on ferait un peu
chauffer I'eau, afin d’exciter la fermentation.

Cette boisson ne se conserve bonne que pendant
un ou deux mois. Elle revient & moins de cing
centimes le litre,

12. — Aulre.

On aura une cruche contenant dix litres d'eau
dans laquelle on mélera une livre de sucre le plus
commun, méme de la cassonade. Ou y jettera en
oulre une poignée de fleurs de houblon, ecing & six
feuilles d'oranger, ct un demi-verre de vinaigre
ordinaire. On bouchera la cruche avee une toile et
on laissera macérer pendant deux ou trois jours,
avec la preécaution de remuer avec une baguelle
deux fois par jour.

Celte boisson, mise enboulteilles, petille comme du
champagne, mais il faut que celles—ci soient hien
ficelées.

13. — FVin de groscillies.

On c¢crase avec les mains les grappes de gro-
seilles, et on les exprime dans un linge que l'on
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tord, ou bicn sous une presse, afin dextraire tout
le jus.

On mélangera alors 4 kilog. (4 litres) d’eau avec
autant de jus, ot y ajoutera un litre esprit-de-vin,
ou deux litres bonne eau-de-vie et un demi-kilog.
cassonade blanche,

On mélange le tout dans une cruche bouchée
avec soin, en agitant de temps en temps, jusqu’a ce
que la cassonade soit entierement dissoute, ce qui
demande ordinairement une huitaine de jours. Aprés
ce temps, on filtre le liquide au papier gris non
collé, et on met en bouteilles hicn houchées.

Ce vin, qui revient de 30 & 40 centimes la bou-
teille, ressemble parfaitement & celui de Constance,
et devient une boisson trés-agréable.

14. — RBoisson de f[ruils secs.

On prendra :

B livres (2 1/2 kilog.) pommes séches,

5 — — poires.
2 — (1 kilog) mélasse.
3 — (11/2liure) eau-de-vie.
100 litres eau de fontaine.

On laisse simplement fermenter le tout pendaut
huit jours, et I'on met alors en bouteilles.

Si I'on veut bien réussir cette boisson, il convient
de faire tiédir I'eau, ou bien d’y meltre une partic
d’eau bouillante.

Cette boisson, d’abord un peusuerée, acquiert au
bout de huit jours de bouteille du piquant, et de-
vient fort agréahle; ¢'est l'une des meilleures et des
plus économiques que I'on puisse obtenir, car ellc
ne revient qua 2 cenlimes la bouteille.

15. — Maniére de faire le coco.

Toules les personnes qui ont été & Paris ont
remarqué ces rouleurs en tablier blane, portant sur
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le dos une colonne ou deux, avec des robinets qui
fournissent & tous les altérés (etil y en a beaucoup)
une boisson connue sous le nom de coco, dont votci
la fabrication raflinée.

On comprendra que dans les moments de grande
foule, la boisson dont il s’agit ne se compose pas
toujours ainsi que wous allons le dire, et la cu-
riosité nous a méme fait remarquer que le plus
souvent ces rouleurs embrigadés ne donnent pour
deux centimes qu'un verre de décoction de réglisse,
méme trés-faible, mais eela passe également. Tant
pis pour ceux qui ont soif.

On prend : 1° 100 grammes (3 1/2 onces) créme
de tartre en poudre; 2° racines de réglisse, 8 onces.

On met dans un chaudron Ia créme de tlartre et
la réglisse ecoupée en morceaux ou broyée avee un
marteau. On ajoute 4 litres d'eau,

On laisse reposcr deux heures ou plus.

On tire le liquide au clair, on le met dans un
baril que I'on remplit d'cau; on verse alors sur
vingtlitres de cetle infusion un litre esprit-de-vin &
33 degrés (5/6) ou deux litres cau-de-vie, a4 18 ou
19 degrés.

On méle, et on laisse en repos quelque temps.

On obtient sinsi une boisson saine, agréable
qui surpasse en vinosilé le cidre, la bicre et méme
quelques vins.

16. — Thé daubépine.

Ou peut faire avec les feuilles de I'aubépine ou
¢pine blanche un thé trés-recommandable, ayant
toutes les propriétés du thé veft, en y ajoutant soit
du sucre, du laif, de la créme, suivant le gout du
consommalteur.

On récolte les fenilles depuis le mois d'avril jus-
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qu'au mois de septembre; on les passe a l'eau
chaude, puis on les soumet 4 ['action de la vapeur,
jusqua ce que, de vertes qu’elles sont, elles aient
pris une teinte olivatre; alors on les fait sécher, et
on les met en sac.

On fait ce thé par infusion, absolument comme
les autres thés.

On comprendra bientot la grande économic que
les ménages peuvent retirer de 'usage de ce thé, en
place de celuide Chine, dont la bonne qualit¢ coute
si cher.

17. — Thé de fcuilles de fraigicars.

On fait un fort bon thé avec les feuilles de frai-
sicrs des bois, cueillies aprés que les fruits sont
murs. On les séche au soleil, ou on les torréfie lége-
rement sur les plaques du fourneau. On prend ce
thé au lait comme celui de Chine, anquel il res-
semble pour le gout et pour les vertus.

8. — Thé d'avoine.

On prend un dessus de tasse d’avoine que 'on
met dans une cruche, on verse par-dessus cing
tasses d’can, on fait bouillir jusqu'a réduction de
quatre, et I'on obtient un thé salutaire ayant le
gotut de vanille.

19. — Thé aurxr coquilles d’amandes.

On prend une poignée de coquilles d’amandes
que l'on concasse et que t'on fait bouillir dans un
litre d’eau pendant une honne demi-heure, on filtre
ensuite & travers un linge fin.

Cette boisson se distingue par un gout de vanille
trés-agréable.
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0. — Thé de flevrs de illenl,

On prend des fleurs de tilleul, dont chaque mé-
nagedevrait toujours avoir provision, onen met dans
une théiére, avee deux ou trois feuilles d'oranger
et quelques feuilles de mélisse, et on a ainsi un thé
calinant, agréable, antinerveux, et qui peul con
venir dans une foule de circonslances.

o

2N.—Café économigue el convenable aux
personnes qui ont UVeslomac faible et
le systéme nerveux irritable.

On aura une livre de café de bonne qualité que
I'onfera griller 4 l'ordinaire; quand il aura pris cha-
leuron yajoutera deuxlivres (1 kilog.) orge de belle
qualit¢, bien propre; on remuera sans cesser, et
lorsque le tout sera grillé au point convenable,
c'est-d-dire d’un brun pas trop foneé, on le mettra
dans un vase neuf bien vernissé, en le couvrant
d'abord d’un papier et, par-dessus, d’un linge ou
couvercle qui empéche I'évaporation aromatique.

Quand il sera refroidi, on le mettra en poudre,
et on e placera de nouveau dans le méme vase, que
'on conservera bicn bouché et dans un lieu sec.

Cemélange, qui acquicrt par sa concentration le
goit et le parfum d'un café de qualité ordinaire, lui
est infiniment préférable, quant & I'économie, et
surtout quant A la santé.

Les perzonnes d’une poitrine délicate se trouvent
bien de son usage ; il nourritet fortific, sans présen-
ter aucun inconvénient pour les personnes qui en
prennent habituellement.

22. — Cufé de giands.

De toutes les économies que 'on doit chercher
a introduire dans les ménages, 'uine des plus essen-
tielles est celle sur le café.
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Nevoit-on pasen effet une quantité de familles qui
ne se nourrissent pour la plus grande partie que de
pain et de café, et trés-souvent dec café sans lait
qui sert de sauce 4 des pommes de terre roussies ?
On voit méme des familles de peu de ressources en
prendre deux fois par jour; que disons-nous, on
en voit qui en prennent quatre fois par jour. On
croit se rassasier par 13, et on se trompe; car le
café aiguisc plutdt Pappétit qu’il ne I'apaise, est
un stimulanl qui favorise la digestion, et si l'on y
trouve du nourrissant, c'esl le lait qu'on y ajoute
parfois.

Ainsi le café, tel faible qu'on le fasse, doit élre
considéré comme une grande dépense dans les mé-
nages peu aisés, ¢l nous venons ict apporter une
grande réduction, en indiquant pour le remplacer le
café de glonds. La seule chose que nous puissions
tolérer a cet égard, c’est un mélange par moitié¢ des
deux sortes pour les personnes qui croiraient ne
pouvoir se contenter du calé de glands seul. L'on
peut compter sur un café tout aussi bon pour le
gout, plus nourrissant, en raison de 'amidon et
de la gomme que contiennent les glands, et 1'on
arrivera 4 une ¢conomie de moitié, surtout dans
les pays ou les chénes abondent, ef ou il ne colite
que la peine de ramasser les glands.

Voiel la manicre de préparer ce café, daprés
nos propres essais : On fera sécher les glands au
four, afin de les bien conserver exempls d’ humidite.
On les fera griller sur le feu comme on fait pour le
café ordinaire ; on enlévera les enveloppes, on le
moudra, ou bien on le concassera assez fin, pour
faire ensuite le café comme & lordinaire, et le
prendre avee du lait.

Pour le faire par moitiés on prendra autant de
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café de glands que de café ordinaire, on mélangera
la poudre ¢t on versera l'eau par-dessus.

1l ne faut pas avoir la prétention de faire ce café
trop fort, sans quoi il pourrail peut-étre prendre
une certaine amertume gul déplairait. On peut
aussi y ajouter un peu de chicorée, comme on fait

-pour le café ordinaire. Nous insistons fortement
sur 'usage quotidien de ce café.

C’est avee la farine du gland que Yon fait le fa-
meux recahoul des Arubes, aliment si agréable.
Ainsi pourquoi ne I'emploierait-on pas au lieu de
café et méme pour le faire entrer dans bien des
mets?

22. — Vin de mai (mayirank des
Allemands).

Cette hoisson agréable, bienfaisante, est du gott
de tout le monde; elle se fait principalement dans
le mois de mai, lorsque les feuilles qui servent a sa
composition sont encorc tendres et réunissent les
vertus odoriférantes qui les caractérisent.

On prend pour faire cctte boisson :

1° Aspérule odoranie, vulgairement épatique
des bois, petit muguet, reine des bois, tiges,
feuilles et fleurs.

2° Paquerelle ou petite marguerite, feuilles et
fleurs.

3° Mille-feuille, herbeau charpentier, les feuilles.

4o Les feuilles du groseillier noir.

5° Les feuilles du fraisier des bois.

6 Les feuilles du framhoisier des jardins.

Tous ces articles réunis doivent former une
bonne poignée, & raison d'un tiers pour l'aspérule
odorante, et les denx autres tiers pour les autres
plantes ; ce qui doit donner environ de quatre &

ECONOMIE DU NENAGE. 7
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huit feuilles de chaque sorte, dont deux plantes de
paqueretle.

Le tout étant fraichement cueilli, on verse dessus
s0it du vin du Rhin, ou de la Moselle, ou de Bour-
gogne blanc; on y ajoute quelquesmorceaux d’écorce
d’orange ¢t du sucre hlane, suivant le gout.

On laisse infuser deux heures, en conservant le
vase couvert.

24. — Cassis auw vin.

Une autre boisson dont la eomposition est plus
simple et également du golit de tout le monde,
consiste dans une infusion & froid de feuilles de
groseillier noir ou cassis : une bonue poignce re-
couverle d'unc ou deux bouteilles de vin blane ou
rounge, ou de sucre blane.

Cette boisson tres-saine est aussi fort estimée ;
I'infusion peut étre d'une ou deux heures. Onla
fait de méme en mai et juin, lorsque les feuilles
sonl encore tendres et bien parfumdes.

23. — Café d’écorces de haricols.

Lorsque 'on veul faire de la farine avec les ha-
ricots, ou méme pour les manger bouillis, des per-
sonnes retirent I'écorce, qu’il faut se garder de
jeter , car lon peul en faire un trés - hon
café.

Pour ohienir ces ¢eorces, mettez ‘les harieofs
dans de l'eau ticde pour s’y ramollir; détachez
les peaux, f{aites-les séeher au four, aprés la sortie
du pain, ou de toute autre manicre ; grillez I'écoree
légbrement comme on fait du café; broyez-la, soit
au morticr, soil au moulin & calé ordinaire; faites
alors infuser la poudre en jetant de I'eau chaude
par-dessus, et vous anrez un breuvage trés-bien aro -
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malisé qui peut parfaitement remplacer le café pour
le déjeuner, en y ajoutant du lait.

27. — Café de muais.

On fait griller modérément des grains de mais,
ot les moud comme & l'ordinaire, on les péle. On
fait de la méme maniére que pour le café ordinaire,
en versant sur la poudre de 'eau non bouillante
mais prés de bouillir.

Ce café posscde une odeur agréable et donne une
boisson un peu moins foncée que le caf¢, mais trés-
saine.

28. — Ligqueur de ménage dile cachouw.

Cette liqueur est on ne peut meillcure pour I'es-
tomac. Nous la recommandons tout spéeialcment.

On fait infuser dans trois bouteilles de boune
eau-de-vie de France ou de grain, pendant 15 4 17
jours, en remuant lous les jours, les ingrédients qui
suivent :

Un gros de cachau;

Une once amandes améres ;

Un gros graine d’angélique;

Un gros graines de coriandre ;

Trois gros écorces de citron ;

Trois gros écorces dorange;

Une livre sucre blanc.

Aprés I'infusion terminde, on passe & travers un
papier gris, ou bien, pour éconamiser le temps, on
lransvase lég(‘,l’emem et sans remuer, afin que les
ingrédients restent au fond de la bouteille.

On peut remettre unce seconde fois de l'eau-de-vie
sur les mares, et on aura encore une liqueur trés-
recommandable. On peut mettre moins de sucre.
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CHAPITRE VI.
CIDRE ET POiRE.

Tout le monde sait que le cidre est une bhoisson
fermentée, préparée avee le suc ou jus de pommes.
‘e sont les Maures qui, selon les uus, firent con-
naitre dans la Navarre lart d'extraire le cidre des
pommes; d'autres prétendent que ee procédé a été
importé de 'Espagne en France dés le vie siccle.

Quoi qu'il en soit, le cidre est aujourd’hui re-
connu comme une hoisson trés-salutaire, saine et
rafraichissante, et il serait fortement & désirer que
les habitants de la campague l'adoptassent plus gé-
néralement, car on peut, & juste titre, la considérer
comme la plus varice ct la plus généreuse de toutes
les boissons ; el (andis que, lors des années d'abon-
dance, on voil de toutes parts donner les pommes au
bétail, ne serait-il pas bien plus avantageux d'en
retirer du cidre qui économiserait les autres bois-
sons, réduirait le nombre des orgies de cabaret,
en empéchant les excés abrutissants de I'eau-de-vie,
sans compler que bien des cultivateurs pourraient
en retirer un bon revenu, souvent le seul d’un bon
nombre de particuliers de la Normandie?

Les objections que nous espérons combattre en
donnant ce traité populaire sur la fabrication du e¢i-
dre, objections qui sont, parait-il, la cause princi-
pale d'un défaut de culture des pommiers a cidre,
sont : l'ignorance des variétés indispensables pour
obtenir un bon cidre, ¢t, cn second lieu, un moyen
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simple, facile, a la portée de lous, pour parvenir a
une bonne fabrication.

1. — Différentes soriles de ponumes.

Le premier point est d’autant plus important &
ohserver que cetle ignorance est la cause princi-
pale et peut-étre unique qui empéche la réus-
site de cette fabrication; ct en effet, on ignore gé-
néralement qu'il faut plusicurs sortes de pommes
combinées pour obtenir des cidres de qualité et de
garde, qu’il n’est pas indifférent d’admettre telle ou
telle autre variété; ce que 'on comprendra mieux
lorsque I'on saura que les pommiers a cidre se di-
visent en trois classes ou variétés, précoces, moyen-
nes et tardives, et que chacune de ces classes se
subdivise en fruits doux, amers et acides.

Or, c’est a la bonne combinaison d’une partie de
ces diverses variélés que nous devons demander les
cidres de qualité, les cidres de garde. On compren-
dra, apres cela, que si un cultivateur ne posséde
quune espéee, il peut n’obtenir qu'un cidre sans
aucun mérite; de la un découragement complet qui
fait, tous les jours encore, arracher des pommiers
acidre. C'estdonc en présence d'une telle ighorance
quil importe de donner au public quelques ensei-
gnements dont il puisse comprendre 'utilité, afin
d’en profiter avec succes.

Nous donnerons plus loin le tablean des princi-
pales qualités des fruits a cidre.

Plus grande est la densité des pommes & cidre,
mieux elles conviennent pour ceite fabrication.
Pour apprécier cette qualite, il suffit de les plonger
dans une ean saturée de sel ;moins elles surnagent,
meilleures elles sont.

Nous avons dit que pour obtenir de bons cidres,

7.
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on ne doit pas se borner i une seule variélé ou cs-
péee, et quelles doivent étre combinées de maniére
d emprunter a I'une son acidité ou son amertume, 4
autre son principe sucré, en réunissant surtout
les espéces qui murissent en méme temps.

2. — Pommes acides.

Les pommes acides fournissent un jus clair,
abondant, trés-léger, peu dense, d'une saveur apre,
peu agréable et toujours sujet 4 se noireir; on doit
dans le mélange les faire entrer en assez faible pro-
portion.

3. — Pommes douces.

Les pommes douces fournissent un suc clair,
sucrd, fortagréablelorsqu’il est nouveau, maismoins
abondant si on n'y ajoute un peu d’eau, car le
suere étant P'élément principal de la fermentation
vineuse ou alcoolique, il s'ensuit que plus clles en
conticnnent, plus elles sont douces, plus le cidre
qu’elles fournissent doit étre généreux, perd faci-
lement sa saveur alcoolique pour en prendre une
amére; passe trés-facilement alafermentationacide,
et perd alors tout son mérite. De la la nécessité d'y
mélanger des pommes améres.

4. — Pommes ameres.

Les pommes améres fournissent un sue irés-
dense qui se colore facilement par 'action de Vair
et se conserve longtemps ; il fermente longuement
et produit un sue généreux.

3. — Ponunes précoces.

Les pommes précoces ou de premiére saison
miurissent en septembre; elles fournissent un cidre
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clair assez agréuble, mais peu riche en couleur ct
en principes alcooliques; il se conserve difficilement
¢t & peine une annde.

Les pommes de deuxiéme saison mirissent en
octobre et tiennent le milicu pour le mérite entre les
qualités précoces et les tardives.

6. — Pommes fardicves.

Les pommes tardives ou de troisibme saison
murissent en novembre. Quand on en posseéde de
honnes espéces, elles fournissent un cidre généreux,
quise conserve longlempset qui doit étre considéré
de premiére qualité. Mais une circonstance qui ne
permet pas de cultiver exelusivement ces variétés,
c’est qu'elles fleurissent & peu prés toutes en méme
temps; de sorte qu'il pourrait arriver que si le
temps n'est pas favorable & la fleuraison, onse Lrou-
verait complétement privé de fruits cetle annde-la,
tandis qu'en partageant les plantations entre les
différentes séries, on se (rouve moins exposé a cet
accident, attendu que chacune d’elles donne ses
fleurs 4 des époques différentes.

9. — Ponunes (ombées.

Les pommes tombées fournissent toujours un
cidre de mauvaisc qualité et qui se eonserve mal,
attendu que leur chute prématurée étant due i 'at-
teinte des insectes ou au défaut de séve, la réaction
des principes est lrop fuible et la [ermentation alcoo-
lique nulle.

8. — Condilions de rdéussile.

De ce qui préeéde, il résulte quil y aurait avau-
tage a ne fabriquer les cidres quavee des pomnics
tardives et ameres ; maisil y aurait alors & observer
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qu’il ne deviendrait buvable qu'aprés 10 & 12 mois,
tandis qu'avec des fruits de premiére saison, le
cidre devient buvable au bout de quatre & cing
mois, el celui de deuxiéme saison au bout de 6 4 8
mois; et quant & la qualité, il y a lieu de reconnaj-
tre que le cidre fait avec des pommes douces, aei-
des et améres en méme temps, est plus recherché,
plus estimé pour la consommation habituelle que
celui provenant exclusivement de pommes ameéres,
qui peut étre plutot considéré comme boisson de
luxe. Ainsi, un bon mélange pourrait étre composeé
de moitié de pommes douees, un quart de pommes
améres et de pommes acides ; on pourrait méme
diminuer encore la proportion de ces derni¢res qui
ont principalement pour cffet de clarificr le cidre.

D’aprés ces simples explicalions, chacun pourra
voir si, ayant déja des pommes & cidre en sa pos-
session, il se trouve dans les conditions déduites
plus haut afin d'obtenir des cidres généreux et de
garde, on bien, s’il veut faire des plantations nou-~
velles, il saura quelles sont les variétés qu'il doit
préférer, car, nous le répétons encore, les décep-
tions et la défaveur qui pésent sur cette culture
si intéressante des pommicrs et poiriers 4 cidre,
résultent exclusivementd'un défant de connaissance
sur tout ce qui précéde,

Une autre circonstance non moins importante
vientégalement empécher tous les ans la propagation
de lindustrie sur la fabrication des cidres; elle
consiste duns le défaut d’un procédé simple, écono-
mique, a la portée de tous, pour les opérations du
pressurage.

C'est donc pour obvier & ces embarras que nous
allons indiquer la maniére la plus simple, la moins
dispendieuse de fabriruer cette hoisson,>sans avoir
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recours i desinstruments et machines dont'acquisi-
tioneffraye, ajustetitre, les habitants dela campagne.

Il y alieu, au surplus, d’observer en passant que
si l'usage des cidres devenait plus général, il s’éta-
blirait bientét dans chaque commuue une ou plu-
sieurs presses (jui seraient successivernent au service
de chaque particulier au moyen d’'une faible rétri-
bution.

9. — Epoegues de la récolle el de la
fabricaltion,

Pourobtenir un bon cidre, il convient de ne le faire
qu'avec des pommes mures, ce que l'on reconnait &
la couleur jaunitre du fruit, & son odeur agréahle
et & la couleur noire des pepins.

On doit, en outre, et autant que possible, ne faire
le cidre que dans le mois de décembre, aprés que
I'on aura laissé murir les pommes, placces pour
cette fin, pendant quelques semaines, en petits tas,
soit au grenier, ou dans une chambre chaude, ou
dans tout autre lieu, & I'abri de la pluie et de la
gelée. Celte opération préliminaire a pour effet de
favoriser la réaction entre les principes et & aban-
donner la quantité d’'ean surabondante.

Si cependant I'on devait employer des pommes
de moindre qualité, qui deviendraient facilement
farineuses, ou qui dessécheraient, il faudrait bien
alors procéder au pressurage avant le mois indigue.

Une précaution qu'il est bon dobserver consiste
4 faire tous les jours, avant la récolte des pom-
mes, une tournée sous les arbres, afin d’enlever
tous les fruits pourris, verreux ou défectueux qui
seraient tombés, pour que, la récolte arrivant, les
bons fruits ne soient en aucune maniére mélangés
avec ceux tombés prématurément.
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La récolte doil toujours se faire par un lemps sec
et, autant que possible, pendant le soleil. 11 devient
inutile, ainsi qu’on le fait pour les pommes & con-
server, de les cueillir une & une; un homme monté
sur I'arbre secoue chayue branche avee force, et au
moyen de mannes ou panniers on les transporte au
licu désigné. On aura toujours soin de réunir les
espéces (qui murissent en méme temps.

On prendra en outre le temps d'essuyer les
fruits salis, d’écarter tous les {ruils gilés ou pourris,
ou piqués des vers, car tous ceux-ci, malgré le pré-
jugé contraire, ant pour mauvais effet de ne pro-
duire que trés-peu de jus, d'empécher le cidre de
s’éclaircir et de lui communiquer un golt de pourri,
qui peut en dter loute la qualilé sans quaucun
procédé puisse le faire disparaitre. Nous devons
done fortement insister sur ce point que nous con-
sidérons comme étanl de grande importance.

Tous les baes, euveaux et oulils, qui doivent ser-
vir & la préparation du cidre, seront toujours tenus
daws la plus grande propreté; précaution indis-
pensable si I'on veut éviter que le cidre ne tourne
a Faigre.

On se gardera bien, ainsi que 'on en a partoul
I'habitude, d'ajouter de l'eau au premier pressu-
rage, le jus devant élre conservé pur pour la pre-
miére qualité; leau s'ajoute seulement lorsqu’il
s’agit de repasser les mares pour faire une qualité
sccondaire.

Ces observations préliminaires établies, nous
allons indiquer lIa maniére de procéder, dant on ne
saurail trop rccommander l'usage simple et peu
couteux.
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10. — Ferasemenl des ponunes.

On peut écraser les pommes de diflérentes ma-
niéres. Dans les grands établissements, il existe des
machines spéciales. On trouve en Normandie le tour
i piler. On les écrase aussi entre deux cylindres
tournés & la main et surmontés d'une trémie, instru-
ments qui reviennent 4 des prix élevés. Dans les
localités ou il exisle des moulins & huile, on peut
utiliser la meule verticale pour écraser les pommes,
toutefois, avee fa précaution de bien nettoyer les
auges, les meules et tous les uslensiles, afin d’enlever
tout gotit huileux, ce qui est parfois fort difficile.

1l fandrait done de préférence avoir de ces meules
qui ne serviraient pas i d’autre usage, et alors les
frais ne seraient encore une fois pas suflisam-
ment compensés. D'un aulre coté, & quor sert de
gagner quelques minutes sur une opération qui ne
se renouvelle qu'une fois chaque année, et que l'on
peut faire dans la morte-saison? Cette économie de
temps devient assez insignifiante pour ne pas y
attacher trop d’importance.

Nousnous bornerons done & indiquer ici le moyen
que nous employous, qui se trouve A la portée de
tous les ménages, el qui doit méme étre considéré
comme le meilleur, afin d'éviter la réduction des
pommes en une sorte de houillie qui s'exprime diffi-
cilement, ce qui arrive ordinairement avec certaines
machines. Notre proeédé consiste 4 placer suceessi-
vement les pommes dans une auge ou cuveau & fond
solide, dans lesquels on écraze les pommes pour les
réduire en pate grossitre au moyen d’un pilon ou
dame en bois, que I'on peul rendre assez pesant
afin de hater la besogne. (Voyez fig. 1.)

Certains ménages se conlentent de concasser gros-
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sierementles fruits, de les déposer dans un tonneau
ot ils fermentent avec 'eau qu'on verse dessus, en

r0lenl®t
EXPLICATION DE LA FIGURE,
— a3
A Bois rond ou earré massif.
B Boulon en bois traversant la dame, A
afin de I'empoigner des deux \{:
mains ; il doit étre rond et bien 5
poli. On léve le pilon des deux *
muins et on le laisse retomber
sur les pommes.
75 Cndr
Fig. 1.

quantité égale & celle des fruits. On renouvelle I'eau
jusqu'a ce que le cidre n’ait plus aucun gout.

On comprendra que ce procédé n'est aucunement
4 recommander, et qu'il est tout au plus admissible,
adéfaut de pressoir ou pour une trés-faible quantité.

Nous recommandons 'usage exelusif de tous in-
struments en bois, atlendu que tous les métaux,
fer, cuivre, etc., peuvent occasionner l'altération
des cidres; ¢t souvent on ne sait a quoi attribuer
une mauvaise réussite qui n'a d'autre cause que la
présence d’un métal quelconque, dont on ne soup-
connait pas I'effet malfaisant.

Pour ne rien ometire d’essentiel en ee qui concerne
la fabrication des cidres, il y a lieu d’annoter ici
f{ue, s’il arrivait que le pressurage se fit dans un
lieu fermé, il en résulterait parfois des émanations
délétéres quipourraientarriver au point d'asphyxier
les hommes; les caves, au moment de la fermenta-
tion des cidres, pourraient également offrir Je méme
danger. Il est donc indispensable de donner de 'air
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a tous les emplacements ot une fermentation quel-
conque de fruits peut avoir lieu.

11. — Pressurage des ponunes,

Comime pour l'écrasement, il existe diflérentes
sorles de méeaniques trés-avantageuscs pour presser
les fruils alin d’en retirer toul le jus possible, et
quelque fortes qu'elles puissent étre, on parvient en
général assez difficilement a extraire toutle jus. Mais

- ces presses, souvent fort compliquées, sont d’un
prix élevé et hors de la portée des petits cultiva-
teurs. .

On pourrait, a la vérité, uliliser les presses &
huile dansles Iocalités ou i) existe de telles usines +—
ce sontordinairement des presses a vis ; mais comme
elles sont assez rares, qu'il en résulterait des frais
de transport trés-embarrassants, nous avons cher-
chié le moyen datleindre le méme but & beaucoup
moins de frais et de maniere que chaque culti-
vateur, chaque particulier, récoltant des pemmes,
puisse établir ces presses peut-ire un peu moins
fortes, mais exécutables partout.

12. — Fxplicalions s UVinsirument
a presser.

On aura une caisse bien solide en madriers de
11/24 2 pouces d’épaisseur; elle pourra éire d'un
mélre carré. Les quatre eotés, hauts de 40 & 50 cen-
timétres, seront assemblés et parfaitement joints,
afin que lg jus ne puisse passer par les inlerstices
qui pourront, pour plus de solidité, étre extérieure-
ment garnis déquerres en fer on en forte tole.

On adoptera ['un ou l'autre des moyens suivants
nour le foud de la eaisse :

1o On pourra percer le fond d’'un bon nombre
8
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de trous pour donner passage au jus; dans ce cas,
on place la caisse sur une auge solide ou cuveau
reposant bien & plat sur la terre et destiné & rece-
voir le jus & mesure de son écoulement.

2° Si, au lieu de trous, on pratiquait des rai-
nures un peu profondes et un peu en pente vers
un c6té de la caisse qui aurail un trou a pouvoir y
adapter une petite buse en bois, on pourrait en des-
sous placer un vase (uelconque pour recevoir le
jus.

La caisse ainsi préparéc est garnie intérieurc-
meut de brins de paille avant de recevoir les pommes
pilées. On aura aussi une plaque ou tablier en hois
de 4 45 centimétres d'épaisseur, de la forme inté-
rieure de la caisse, mais qui ne doit pas trop serrer
contre les parois, afin de pouvoir la retirer facile-
ment et de ne pas entraver la pression. On  place
ce tablier sur les pommes concassées, lorsqu’elles
sont mises dans la caisse par lits séparés, chaque
fois, d'un peu de paille de seigle longue.

On aura ensuite un tasseau ou morceaude bois
quelconque, entiérement plat en dessous, a placer
sur le tablier, mais assez élevé pour dépasser les
hords de la caisse lorsque la pression aura fait
abaisser lcs mati¢res et pour pouvoir ainsi conti-
nuer a offrir une résistance i la force du levier.

Le levier est un bois solide, de la longueur de 3
4 & métres, dont on pose I'un des bouts sous une
retenue  ou résistanee quelconque  bien solide,
ou que 'on fait entrer dans un trou pratiqué dans
un montant ou madricr en bois. On le fait alors ar-
river sur le tasseau qui aura sur le haut un petit
aplatissement, afin d'empécher le levier de glisser.
On appuic alors fortement sur 'autre extrémité du
levier, et on serre ainsi le tablier qui presse sur les
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pommes en imprimant une foree considérable sup
le centre; on relache, et on reprend de temps a

L

K

SO0

Fig. 2.
EXPLICATION DE LA FIGURE.

A Caisse en bois haute de 50 cen-
timéires; un metre en carve.

B Cuveaun 3 placer soos la caisse
lorque le fond est percé de
trons.

C Vase om enveau & placer sous
lu buse de la caisse lorsque
le fond est fait cn rainures.

D Tasscau en bois & placer sur
le tablier lursqi’il est sur
les pommes.

E Levier de 3 4 4 métres de long
dont on placele bout Eksous
uneretenue queleonguemais
solide, ou dans un tron pra-
tiqué dans une poutre.

F Retenue sous laquelle on pose
le levier.

G Anneau solidement fixé dans
un bois protondément chussé
en lerre.

I Corde passée dans le bout du
levicr et dans I'anneau qui
se trouve en dessous.

1 Tordoir en bois.

K Corde passéc dans le bout du
tordoir pour servir a le
mainlenir,

L Mur ou poutre destinés & don-
ner la résistance aa levier.

autre. Comme la pression ne peut étre trop forte, si
la foree de deux hommes ne suffisait pas pour re-
lirer tout le jus, on pourrait employer un autre
moyen consistant & passer unc forte corde ou chaine
en fer dans le bout du Ievier, et dans un anncau
en fer ou objet quelconque fortement retenu dans
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le sol, et ise servir d’un tordear en bois, que I'on
tourne entre les deux parties de la corde, ainsi
qu'on le fait pour percher une voiture de foin. On
place & chaque bout du tordeir un anncau ou corde
t[ui sert a le retenir en 'acerochant au levier, afin
de maintenir la pression aun degreé que 'on désire.

On verra par ce procédé si simple, si peu cou-
teux, qu'il n'existe pas un cultivateur qui ne puisse
Fadopter, et qu'il ne peut plus y avoir de ruison
pour reculer devant les embarras d'un établisse-
ment & faive le cidre. (Vayez fig. 2.)

Ainsi que nous 'avons dit plus haut, il suffit de
mettre de la paille dans le fond de la caisse avant
d’y placer les pommes écrasées, ainsi qu'entre les
lits de pommes; on pose ensuite le tablier, puis
le tasseau par-dessus, et on appuie sur le boul du
Jevier.

Lorsque T'on a obtenu tous le jus, on retire les
mares (ue V'on place dans un cuveau pour servir i
un nouveau brassin en y ajoutant de l'eau, aiusi
qu'il est dit plus bas. Toute l'opération termince,
les mares peuvent encore servira nourrir les pores.

13. — Différentes gualilés de cidre.

Si on désire opérer avee plus de soin, on peut
obtenir trois qualités de cidre.

La premiére se compose du jus qui s’écoule na-
turelletuent, sans pression aucune, et par le simple
poids de la plaque ou tablier posé sur les pommes.
La deuxiéme qualité se retive par la pression des
matiéres au moyen du levier, el enfin la troisiéme
qualité se fait en retirant les mares de la presse pour
les remetire dans un cuveau et les mclanger avec
une certaine quantit¢ d'eauw hien claire, soil de
source ou de puils. On ne met sous la presse qua-
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prés undépot dodeux jours, en mélangeant souvent,
au moyen d'une pelle en bois ou hiaton. Une pro-
portion convenable est 20 & 25 litres d’eau pour
environ cent kilos de fruit.

Peut-étre, aprés ce pressurage, conviendratt-il
de mouiller encore une fois avec autant d’eau pour
mélanger les deux produits; mals ce moyen n'est
guere admissible que pour les années de disclte, et
ne meérite pas la facon les années d’abondance. On
se bornera dono, dans ce cas, & un seul lavage, dont
on pourrait au besoin augmenter un peu l'eau.

La troisitme qualité dont il vient d’étre question
peut encore fournir un bon cidre ordinaire, dit petit
cidre, qui doit étre consommé dans I'annde. Cette
qualité convient parfaitcment pour les ouvriers, les
personnes travaillant dans les champs & lardeur
du soleil, et cempte ordinairement pour tenir licu
de tous les frais de fabrication.

Si I'on ne tenait pas & aveir un cidre de premicr
choix, on pourrait mélanger le jus coulé naturelle-
ment avec celui pressé, c'est-a-dire que P'on réunirait
les deux premiéres qualités.

Que lon agisse de I'une ou de lautre maniére,
on doit placer le jus dans un cuveau ol on le laisse
un ou denx jours, ce qui augmente sa qualité et lui
donne la couleur. La cuve doit étre ouverte, afin de
brévenir 'ésaporation. -

14. — FMise en (Onncau.r.

Lorsque 'opération du pressurage est terminde ,
on transvase le produit dans des tonneaux que Von
aura eu la précaution de trés-bien nelloyer, cn
veillant & ce qu'ils n'atent pas la moindre odeur de
fut, ce & quol on ne fait pas toujours assez atlen-
tion; on mettra sur Uentonnoir un tamis de erin

R.
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pour retenir les purties de mare qui auraient pu
s'échapper.

Les tonnecaux étant en cave, on remplace la bonde
par un linge propre et mouillé que l'on pose sur
lorifice.

15. — Prépuaration des lonneaux.

Des personnes trouvent & propos de braler dans
charue tonneau, immédiatement avant d'y metlre le
cidre, une méche soufrée gue I'on aura couverte de
graines de coriandre en poudre; ce que 'on répé-
tera chaque fois que 'on soutire. Nous admettons
volontiers cetle mesure.

Quelques jours aprés la mise en cave, il s'établit
une premicre fermentation qui rejette au dehors une
certaine quantité¢ de pulpe; si cette déjection est
considérable et d'une couleur brunitre, il y alieu
de compter sur une bonne qualité.

Afin de faciliter la sortie des matiéres ¢trangéres,
il est bon de remplir les tonucaux de temps en
temps; pour celle fin, on aura en réserve une petite
partie de cidre on jus. La fermentation terminée,
si le cidre mis dans un verre parait clair et petille,
on pourra hondonner les tonneaux en faisant toute-
fois a4 c¢6t¢ un trou de vrille par lequel on passe
quelques brins de paille. On Dbouche plus tard ce
trouaumoyen d'un fausset, lorsque la fermentation,
fquialicu daus le tonneau, est terminée. Des auteurs
indiquent pour clarifier le cidre : lorsqu'il est fort,
un mélange de sable et de craie; sl est faible, il
faut, comme on l'a dit, avoir recours a Iaddition
d’nn prineipe sucré.

On aura soin de toujours tenir les tonneaux hien
remplis, pour éviter que I'air atmosphérique n'ai-
erisse le cidre.
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16. — Soulirage.

Il devient nécessaire de soutirer le cidre dans
d’autres tonneaux aprés que la premiére fermenta-
lion est entiérement terminée; on procéde ensuite,
au printemps suivant, dun deuxiéme soutirage, avec
la précaution de ne jamais ajouter les dépéts qui se
trouvent au fond des tonneaux. Aprés cc deuxiéme
soutirage, le cidre est propre & la consommation.

Si on ne fait pas ce deuxiéme soutirage, le cidre
reste sur sa lie et se recouvre ordinairement d une
eroite A sa surface ; dans cet état, il n’est pas trans-
portable, et il doit étre tiré en détail sur la lie sans
remuer aucunement le tonneau ; le cidre est ainsi
plus fort. Plus les futailles sont grandes, mieux se
fait ct se conserve le cidre.

17. — Amélioration des cidres.

Il existe différents moyens d’améliorer les cidres,
qui peuvent se pratiquer avant la fermentation. Nous
ne donnons ici ces moyens que comme renscigne-
ments, car lorsque les cidres sont bicn faits, ils
n‘ont besoin d'aucun corps étranger.

Ces moyens consistent : 1° & ajouter du sucre ou
du sirop pour activer la fermentation, lorsque le jus
des pommes est trop fade ou trop acide pour pro-
duire un bon e¢idre, ou bien 2° & ajouter deux oun
trois litres de bonne cau-de-vie par hectolilve de jus,
aussi avant la fermentation, ce qui le rend plus
durable, ¢t 3¢ 4 ajouter 4 I'époque du soulirage
de la lie de bon vin.

18. — Coulecwur a donnes aux cidres.

Bien qu’il soit préférable de laisser les cidres |
dans leur coulcur naturelle, des amateurs aiment
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parfois un certain changement, et pour que rien
de pernicicux ne soit employé, nous indiquons ce
qui suit :

En mettant le cidre dans une futaille fraiche, qui
aurait ('omenu du Lion vin rouge, on obtient une
coulenr rosdc

On peut de meéme le eolorer avec des mirtilles
séchees, ou avee des cerises noires, ou des fleurs
séchées de coquelicot; mais, conune nous I'avons
dit, il est pré¢férable de fui laisser sa eouleur natu-
relle; sculement, si on veut la rendre un peu plos
jaunatre, au lieu d’employer, pour cette [in, des
porames pourries, ainsi qu'on le pratigue encore
trop sowvent, on peut donner cette eouleur au
moyen de caramel.

19.

Maladies des cidres, (cur con-
servafion.

Une précaution importante 4 ne jamais négliger
pour la conservation des cidres, est de faire en sorte
que les tonneaux entamés ne realent pas trop long-
temps en vidange, car lorsqu'une grande surface de
liquide se trouve en contact avec l'air, l¢ cidre perd
peu & peu ses qualités sapides ; il noiveit el acquicrt
une certaineacidité qui peat méme devenir nuisible
a la sanlé et pourrait, dans cet état, eauser des coli-
ques. Apres celle Lransformation, it peul y suceéder
une fermentation putride, ct, dansce dernier état, il
n'est plus propre qu'a étre réduit en eau-de-vic par
la distillation.

Une autre maladie qui arrive également quel-
quefois aux cidres, est le graissage, que I'on peul
guérir au moyen d’un litre d’alcool par 200 litres
de cidre, oun par une addition de suere, ou par
quelques litres de poires coneassées,
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Si le ménage n'avait pas une consomnmalion suf-
fisante pour vider de grands tonneaux en quelgues
mois, il faudrait préférablement se servir de fu-
tailles plus petites, et dans tous les cas, on doit
avoir grand soin de tenir les piéces non enlamées
toujours pleines jusqu'a la bonde.

Le cidre mis en cruchons se conserve trés-hien
el n’a jamais I'inconvénicnt du cidre tiré & la longue
dans une {ulaille.

Le cidre se conserve d'aulant mieux qu’il a été
soutiré plus souvent, car il perd ses qualités en
restant sur la lie.

On doit, aussi avoir soin de le placer dans des
caves dont la température soit toujours au-dessus
de zéro; sans cette précaution, il se congdlerail el
serail perdu pour la eonsomniation.

20. — Mérvitle duw cidre.

Lorsque le cidre a été hien préparé et bien con-
serve, il forme, nous Pavons dit, une boisson trés-
saine, moins nourrissunte que la bitre, mais plus
rafraichissante. On a remarqué que les maladies
des voies urinaires étaient tres-rares dans le pays
ou il est d'un usage général. Les personnes qui font
un usage habituel des bonnes espéces sont vives,
enjouces, vermeilles et lestes. On lui atiribue en
outre Ja verfu du guérir du scorbut, de lempérer
I'ardeur du sang et de prévenir la ficvre. 1l convient
a tous les estamacs, surtout aux hommes sanguins.
D'un autre €6té, onne doit pas trop abuser de cetle
boisson, car, prise en irop forte quantité, elle peuat
non-seulement occasionner I'ivresse, mais pourrait
en méme temps influer sur les organes de la diges-
tion et sur les nerfs.

Les cidres de pommes améres nourrissent heau-
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coup, peut-étre trop, mais ils conviennent parfai-
tement aux ouvriers qui ont A exécuter des travaux
pénibles : ces sortes de cidres leur donnent beau-
coup de force et de courage pour le travail.

Le cidre de pommes mélangées de douces et d’a-
méres est plus agréable, plus léger, plus propre
aux hommes de cabinet et généralement a toutes les
personnes délicates ou qui font peu d’exereice.

Le petit cidre, qui estla troisiéme qualité, est bon
pour guérir la mélancolie, les hypocondries, les ob-
stractions du foie; il tient le ventre libre el provoque
le sommeil avee plus d’eflicacité que le vin.

1l faut éviter de hoire le cidre non encore fer-
menté, car alors il peutoccasionner des coliques el
méme des diarrhées.

Les cidres dans lesquels il entre beaucoup de
pommes acides sont faibles, ne nourrissent pas,
se conservent peu, el sont sans qualité et sans
spirilueux; conservés longlemps, ils deviennent
aigres.

Les cidres de six mois sont toujours les plus
agréables et les plus sains.

Les cidres amers sont & peu prés les sculs qui
restent potables pendant deux ou trois ans.

21. — Produil du cidre.

Mille kilogrammes de pommes peuvent donner
environ cing & six cents litres de jus premier et
deuxiéme choix réunis, suivant la qualité des
pomines employées. Celte quantité de jus peul se
réduire par le soutivage & 350 ou 500 litres.

On peul en outre, sur la méme quantité, obtenir
300 & 400 litres de troisiéme qualité.

Quoique, cn géndéral, on mélange tous les fruits
doux et amers, sans distinction, parce que I'on
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peut retirer un bon cidre de toutes pommes douces
otl de toutes pommes améres, ainsi que des pommes
reinetles, les années de grande abondance, il serait
cependant préférable, ainsi que nous I'avons déja
dit, et surtout dans les grandes exploilations, de
faire une dislinction des différentes variétés de
pommes. C'est ainsi que deux tiers de pommes
douces et un tiers de pommes améres donneraient
des cidres plus légers, agréables, plutot potables;
tandis qu'en employant deux tiers de pommes
améres et un tiers de pommes douces, on obtien-
drait un eidre plus fort, de plus longue garde, ainsi
qu'il a déja éte dit.
22, — Quelques usages du cidre.

Le cidre fait la base d'un assez grand nombre de
vinsde dessert factices ou fabriqués. A cet elfet, on
prépare le jus sans eau et on choisit les pommes
des meilleures qualités,

23. — Cidre mousseunx.

Pour obtenir du cidre mousseux, il suffit de
mettre une bonne qualité en bouteilles aussitot sa
sorlie du pressoir, de maniére & rendre la fermen-
tation lente et presque insensible.

24. — Fruwils confils.

Tous les fruils queon conlit au moul ou au vin
doux, peuvent I'étre également au cidre, en obser-
vant les méines précautions; sculement, on aura
soin de remuer el de laisser réduire au iers par
I'ébullition.

25. — Vinaigre de cidre.

Bien que le vinaigre de cidre soit généralement

moins estimé que celni de vin, il peut cependant le
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remplacer en biendes circonstances, et surtout & fa
campagne pour les forls ménages.

Pour bien réussir le vinaigre de cidre, il s’agit
de placer les lonneaux ou cuviers dans un lieu dont
la température soit assez ¢levée, ¢'est-a-dire de 20
a 25 degrés.

Lorsque les pommes sont pressées, on en met le
jus dans les tonneaux, en neles remplissant qu’aux
deux tiers seulement, afin de laisser un accés
facile.

Pour hater lacétification, on doit y ajouter aa-
tant que possible de la mére vinaigre que I'on
trouve formée dans les cruches ou dans les ton-
neaux qui contiennent duvinaigre. Dientotlaliqueur
sc trouble, on y remarque des filaments glutineux;
lacide carbonique se dégage, le mouvement cesse
ensuite; les filaments se précipitent; le jus s"éclaireit,
et alors on le soutire.

Plus le cidre contient d'alcool, plus fort est le
vinaigre.

24. — Fau-de-vie de cidre.

Pour eblenir de T'alcool lorsqu’on fabrique le
cidre, on doil extraire le suc des pomunes sans ad-
dition d’eau.

Pour activer la fermentation et la rendre plus
compléte, on doit élever la température des celliers,
en ‘ajoulaut une matiére sucrée quelcouque; on
doit aussi saturer au moyen de Ja craie, Pacide
malique, qui forme obstacle au développement de
I'alcool. Le produit en eau-de-vie varie suivant le
plus oumoins de valeur des cidres, suivant la bonne
" ou mauvaise qualité des maliéres premiéres; la
manipulation plus ou moinssoignée, la température
del'endroit & fermentationet'annihilationde l'acide
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alcoolique qui joue un rdle remarquable dans la
fermentation, et qui se renouvelle jusque dans les
produits distillés qui en sont diminués de qualité.

27. — I'ro;luil.

Les pommes douces sont les préférables pour
donner plus d'aleool; le terme moyen du produit
peut-étre estimé ainsi qu'il suit :

500 litres de cidre ou poiré produisent de 80
a 100 litres de petites eaux, lesquelles, repassées a
la distillation, peuvent donner 23 a4 28 litres d’eau-
de-vie; de sorle que T'on peut compter que le cidre
rend du 9¢ au 10°, tandis que d’autrcs apprécia-
tions ne donnent pour produit que 6 &4 8 pour cent.

28. — Distillation.

La fermentation du cidre et du poiré n’est pas
aussi active que celle des vins; et comme elle est
beaucoup plus lente, il est rare qu'on puisse les
sonmettre & la distillation dans la premiére année
de leur fabrication.

Généralement, les poires fournissent plus d’eau-
de-vie qque les pommes.

Quant a Popération de la distillation en elle-
méme, ellese fait absolument comme celle du vin et
marc de raisins,

On emploie dans cerlaines localilés un procédé
particulier pour Pextraction de l'eau-de-vie des
pommes; voici comment :

On choisit les pommes les plus douces, et lors-
qu'elles sont & leur point de maturité, on les écrase
avec un pilon de bois, ainsi qu il a été dita lartiels;
des cidres, excepté qu'on les éerase de nﬁ‘mem’n

en faire une espéce de marmelade. Letius et 4o,
9
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marc sont jetés ensemble dans une cuve avec une
assez grande quantité d’eau licde. La cuvedoit étre
plus ou moins couverte, selon la saison, et si I'on
opére pendant Phiver, il est nécessaire d’envelopper
le tout de quelques couvertures de laine.

La fermentation vineuse s’établit bientot et arrive
A son terme trois ou quatre jours aprés qu'elle a
commence.

On met alors le tout dans un alambic et l'on dis-
tille comme pour les mares de raisin.

29. — Mare de cidre.

On ne doit pas, ainsi qu'on le faisait autrefois,
rejeter les mares des cidres et poirés, qui peuvent
s'utiliser de deux maniéres :

1° Aprés avoir fait préparer un lerrain, on y ré-
pand aussi ¢également que possible les marcs, on
les herse fortement. On obtient ainsi un nombre
infini de jeunes sujets qui sc vendent chez les pé-
piniéristes pour la propagation par la grefle des
pommicrs de toutes qualités.

2° On fait unc bonne nourriture hivernale pour
les bestinux en faisant sécher le marc aussitot
aprés que le cidre est fait; on le conserveainsi dans
des fosses d’ott on le relire & mesure des besoins.
Un séjour trop prolongé a l'air provequerait son
acétification, et, au liew alors d’étre nourrissant
il deviendrait débilitant.

30. — Choix a faire des pommicrs «
cidre.

Nous indiquerons ici quelques considérations
abrégées sur les vari¢tés de pommiers auxquelles
on doit donner la préférence, soit pour le produit
ou pour la qualité des eidres.
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Il existe une grande quantité de variétés de pom-
miers 4 cidre; nos recherclies & cet égard nous ont
donné I'occasion de constater I'existence de 347 va-
riétés, accompagnées de 219 synonymes, el nous
croyons encore étre resté au-dessous de la réalité;
mais comme dans tout il ya un moyen terme, etque
I'on a le droit de choisir ses sujets lorsqu’il s’agit
d’'une plantation nouvelle, nous donnons ci-aprés un
tableau des espéces et variétés auxquelles il 'y a licu
d'accorder la préférence; nous en indiquons pour
les trois saisons de maturité et pour chacune de ces
saisons, nous en désignons & fruils doux, amers
et acides.

Le cultivateur qui désire admetire cc moycn de
revenu dans son exploitation, ne peut se borner a
une espéce ni & ceux d'une méme époque de matu-
rilé; sans quoi il risque, pour certaines années, de
ne pas avoir de produits, ainsi que nous I'avons dit
plus hauat; et bien que nous ayons dit aussi que les
fruits murs en novembre donnent les meilleurs ci-
dres, il faut cependant en avoir pour les trois épo-
ques de maturité, par la raison que si le temps
n'était pas favorable a la floraison, en ne possédant
fue pour une époque, on risquerait de ne faire au-
cune récolte ; tandis qu'en possédant des arbres
pour les trois saisons, on est presque toujours as-
suré d'une récolte moyeune. Il en est de méme pour
les fruits doux, amers et acides, dont I'on pourrait
avoir besoin, soit pour des mélanges avee de vieux
cidres, soit pour laisser au cultivateur la lalitude
de pouvoir brasser au moment le plus convenable;
considérations qui demandent que pour une bonne
exploitation on puisse disposer de quelques pom-
miers de chaque époque de maturité et de chaque
gout indiqué sur le tableau.
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21. - - Des planiciions.

Ou doitattacher une grande importance au choix
des arbres A cidre, non-seulement a cause des rai-
sons déduites plus haut, mais encore pour obtenir
des sujels sains, fertiles el vigoureux ; et s'il existe
tant de déceptions, si I'on doit si souvent recom-
mencer les plantations, c¢'est presque toujours par
suite d’'un défaut de précaution, soit daus le choix
des sujets, soit dans le choix des grefles, ou par
suite de lu maniére vicieuse avee laquelle la plan-
tation aura ¢Lé faite.

Il y a d’abord & observer que sila pépiniére d'olt
sortent les arbres est de fertilité moyeune, il y
aura avantage de ne les transplanter que lorsque la
téte de la grefle sera dgée de 2 4 3 ans. Mais si le
sol de la pépini¢re est humide, compacte, il sera
préférable de planter des sujets non greffés pour
les greffer aprés la reprise.

Nous pensons qu'entre les arbres greffés en pied
et les arbres greffés en 1éte, on doit donner la pré-
férence a ces derniers, et I'on doit sacrifier les
helles tiges qui se forment souvent aux dépens de
la greffe, pour obtenir de belles tétes qui donnent
beaucoup de fruits.”

Les arbres que I'on met en place doivent étre
assez forts pour résisler aux venls, quoiqu’il soit
indispensable de les attacher pendantles premiéres
années & de forls tuteurs, bien garnis de paille &
I'endroit de la ligature, afin d’éviter toute espéce
de contusion.

On peut admeltre pour grosseur moyenne 10 3
13 centimétres & 1 métre de hauteur du sol pour
les arbres 4 greffer, et de 16 & 23 centimetres
pour ceux greflés.

Afin d'éviter un grand nombre d’inconvénients
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qui résulteraient d’arbres trop bas, les sujets &
planter doivent toujours avoir de 2 métres 20 & 2
métres 30 d'¢lévation, & partir du sol jusqu’aux pre-
miéres branches.

Les plantations ne doivent jamais étre trop rap-
prochées, pour que les arbres ne puissent se nuire
ni s'ombrager, et pour que, d'un autre coté, on
puisse obtenir en dessous toutes sortes d'aulres
produtts. I convient donc qu'il y ait toujours au
moins 3 métres entre les tétes de chaque arbre;
ce qui pourrait donner 6 métres d'un arbre a
Pautre au minimum. On peut les planter en bor-
dure le long des chemins ou des champs, avec une
distance de 10 & 12 métres; on peut aussien former
des quinconces, soit dans les paturages, soit dans
les vergers, en observant que les sols fertiles peu-
venl ne pas exiger une si grande distance que les
sols maigres. Iin faisantdes plantalions, il necoitle
pas plus de bien aligner les arlires; on aura donc
toujours soiu de les planter au cordeau.

32. — MHode de plantalien.

Le mode de plantation n’est pas indifférent; gé-
néralement, il est mal suivi.

Que l'on fasse des trous ronds ou carrés, ils se-
ront toujours aussi larges dans le fond qu’a Vorifice,
les trous ne pouvant jamais étre trop larges, attendu
qu’ils fournissent ainsi plus de terre meuble et re-
muée, permettent plus tacilement aceés atinosphé-
rique sur les racines qui sont plus horizontales que
verticales.

Les trous seront done toujours plus larges que
profonds et pourront avoir de 1 & 2 mélres,
suivant le degré de fertilité ou d'ameublissement
des terres, -

q
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Quant & Ia profoudeur, elie doit aussi varier sui-
vant la pature du sol. Cest aiusi que les terres sé-
ches demandent une profondeur de 70 & 80 centi-
métres, que les sols humides ne demandent que
35 4 40 centimétres ; le tout eu égard au développe-
ment des raeines.

Une rontine qu’il serail temps de supprimer el
qui consiste & ne faire les trous qu’an moment de
la plantation, est souvent la cause inconnue dune
mauvaise végélation.

Les trous dowenlloujours élre préparés plusieurs
mois avant la plantation, afin que la couche infé-
ricure revenant i la surface recoive une influence
atmosphérique lavorable, s'ameublisse, pour pro-
duire un effet tres-salutaire aux racines. Ainsi, pour
les plantations d'automne auxquelles on doit don-
aer la préférence, on preparera les trous pendant
I'été, et pour les plantations du printemps, on les
fera en automne.

33. — Précavtion pour les planialions.

Une précaution qui n’est pas & repousser en fai-
sant les trous, consiste & placer séparément, aux
environs des trous, les différentes couches qui en
sout retirées, c’est-a-dire le premier coup de béche,
le deuxiéme et le troisiéme, chacun a part. Le trou
termind, on remue le fond avee la béche, afin d'en
ameublir la terre aussi profondément que possible.

Lors de la plantation, on élend dans le fond du
trou une partie de la terre qui avait éé retirée la
premiére; on y place I'arbre, ct on jetle par-dessus
les racines le restant de la couche supérieure. On
recouvre cette partie de gazons décomposés ou de
vase et mares des fossés; sinon on place la eouche
de terre qui se trouvait la deuxiéme en formant le
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trou, ¢t s'il ne se trouve pas suffisammnent comblé,
on achéve avec la terre du fond du trou.

En fuisant ces différentes opérations de remplis-
sage, la personne qui tient arbre lui fait subir un
petit mouvement vertical, afin de favoriser I'entrée
des terres tout autour des racines; on serre Jégd-
rement avec le pied les terres jetées sur les racines,
alin de bien faire tenir I'arbre en terre.

Lorsque la plantation est terminée, on y place
les tuteurs.

Une recommandation qui est dgalement bonne &
suivre, c’estde placer antant que possible les arbres
qui doiventmirir la méme époque dans les mémes
alignements; ce qui mcénagera le temps et la main-
d’aeuvre lors des récoltes.

Lorsique les localités o1 sont plantés les arbres &
cidre doivent étre fréquentées par le bétail, il est
indispensable de les prémunir eontre le frottement
par des montants en bois formant triangle et rete-
nus sur deux points par de petites planches clouées
ou par tout autre moyen.

34. — Taille des arbres a cidre.

On aura soin de former les téles des arbres d
cidre par une taille bien entendue, ce qui doit avoir
lieu dés leur premier développement.

La premiére opération aprés l'année qui suit
celle de la plamlation consiste & raccourcir chacun
des rameaux principanx au-dessus du deuxiéme
boulon de ces branches, ce qui donnera pour I'année
suivantc un nombre de branches double. Si T'on
. s'apercevait que des bourgeons dussent devenir trop
vigoureux au détriment d’autres branches, il fau-
drait les supprimer de maniére que tloules les
branches puissent conserver & peu prés le méme
¢quilibre de végetation. .
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C'est surtoul pendant les six & huit premiéres
années qu’il importe de soigner la bonne forme des
1étes.

On n’oubliera jamais de couper tous les bour-
geons qui peuvent croitre sur les tiges, ainsi qu'au
pied des arbres, et cela aussitot qu'ils commencent
& parailre.

Lorsque les arbres 4 cidre arvivent & un certain
age, diftérentes espeéces sont disposées a donner des
branches qui pendent vers la terre; ce qui devient
un grave inconvénient sous bien des rapports, dont
fe moindre est de nuire aux récoltes. Ces branches
et ramifications doivent done étre soignensenent
coupées au point o elles commencent a s'incliner
vers le sol.

Ce retranchement produira bientot de nouvelles
pousses productives qui prendront des formes ver-
ticales.

Le meilleur moment pour opérer les différentes
tailles est celui du repos de la végétation, c'est-a-
dire d'octobre a février, en évitant cependant de le
faire pendant les fortes gelées.

3. — MHaladies des arbres.

Les arbres a4 cidre sont, comme tant d'autres,
sujets a certaines maladies dont les principales pro-
viennent de blessures occasionnées par les tuteurs
ou par toute autre cause.

Le chancre est aussi une maladie qui attaque
souvent les pommiers, et dont les symptames s'in-
diquent par des taches brunes qui finissent par se
déchirer en laissant paraitre unec espéce de renfle-
ment spongieux ; ces laches, en grandissant, finis-
sent par allaquer foute la braunche, qui doit néces-
sairement en mourir,
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Cette maladie, qui est assez difficile & guérir,
peut cependant étre combattue avec succés de la
maniére suivante : Au moyen d’une serpetle bien
(ranchante, on met au vif toute ’écorceetle bois ma-
lades; on lavera ensuite la plaie avee un peu d'acide
sulfurique, et on la recouvrira avec du mastic
compos¢ d’huile de térébenthine, cendre et fiente de
vache; on peut méme se coutenter de ces deux der-
niers articles.

36. — Puceron des pomnniers.

Le puceron lanigére exerce aussi de grands rava-
ges aux arbres a cidre. Cetinsecle piquel'épiderme,
se nourrit de la séve et occasionne ensuite des exos-
toses qui grossissent chaque année en entravantla
circulation de la séve.

Le moyen la plus simple cst de frotter les bran-
ches atlaquées avec une brosse trempée dans I'huile
ordinaire; la fumée de tabac les fait aussi périr.
Un reméde tout nouveau consiste 2 arroser les
branches atteintes des pucerous avec une dissolu-
tion d'aloes duns de I'eau.

On doit toujours avoir soin de débarrasser les
arbres des mousses, lichens et autres plantes para-
siles qni leur font un trés-grand tort. Un trés-hon
usage est debadigeonner les arbres avec un lait de
chaux qui fait périr les mousses et les insectes.

Tel est I'abrégé des considérations principales &
observer pour former des pommeraics donton puisse
lirer une bonne ressource pour les habitants de la
campagne.

On comprendra que pour meltre cet opuscule a
la porice dje toutes les intelligences et de toules les
bourses, nous avons du nous horner a cet enseigne-
ment tout pratique, rendu aussi abrégé que possible.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



110 ECONOMIE DU MENAGE.
27, — Tablean des principawux pom-
miers a cidre.
NOMS EPOQUE| GouT
les NOMS SYNONYMES. | dela | e
PLUS CONNUS. sitvmTi. |FRUITS.
{re Catégorie, maturité
en septembre.
Yermeille. Robert de Rennes. Gros | Sepl. Doux.
rouge de Graitel.
Greffe de Monsicur. — &
Doux voiret. — -
Couel. D¢ mon Dieu. Doucet — _
de ceear.
St.-Laurent. — —
Renouvelet. — —
Fosse vuarrin. Faux varin. — Amer
Renouvelet haze. {iirare. - _
Blaue molet. Petit galop. Ferrand. — —_
Bonnerace.
Petit Jaunet. Guibray. — —
Mailloe. Demandre. — _
Gros amer halif. — _
Girard. Papillon, gros roquet — _
blanc.
Bonne cnte. Haubois. Orpolin jaune. — Acide
Filasse,
Camoise. Colombier. — —
Fleur de mai, - —_
e Catégorie, maturiteé
en octubre.
Bequet. Qciobre. | Doux
Avoine. Grosse queuc. — —
Gallut, Finelte. — _
Chevalier. - —
Petit court. — —
Bunue sorte. Saint-Philibert, Grande - .
sorte. De Pont.
Varaville. - _
Cunoué. Queue nouée, Ennoué. — Amer
Frequin, gros. Amer Nousse. Noron, — —
Moussetle.
Menuct. —— —
Ozne. Orange. Belie ozane.
Bertonet. Charge malgré, grosse — —
blanche.
Doux amer. — —
Belle rouge. — ~
Fruit trouvd. — —_
Feuillard. — Acide.

Bonuet carre.
Gris aigre.
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} Nows EPOQUE| €0UT
les NOMS SYNONYMES. de In des
PLUS CONNUS. matveité. | FRUITS.
Pctit soulange. Novemb.| Doux.
Corneille. — -
Je Calégorie, maturité
- en novembre.
Tard fleuri. - —
Gros doux tardif. Langevin — monte au
coque. —
Camiére. — —
De cendres. —
Doux Martin. St.-Martin.Rouge mealot —
Duret. — —
Fossette. — —
Germaine. St.-Germain, —
deanhure. -- —
Barbarie. Barbari, grandes feuil- —
les, merdoux. -
Marin Anfray. Marin honfroy. Marie —
haufray.Dargueil ha- —
melet Dameret,ome- *
lette. — —
Bouteille.
Adam.
Sanvage. Notre-Dame Sauvage, — —
Rebois. — —_
Petit court. —
Pcau de vache. — —
Bon rapport. — Amer.
Saux. | — —
Bee d’Ane. Bedune. Beed'angle. Be- —
dan.Amuret St-Hilaire © —
Gros télard. — -
Haute bonté. -- —
Pétas. — -
Prépetil. —
Glane d’ognon, Yerte belle, — Acide.
Surette. — —
Germaine. — —
Quenin, — —

Voici quelques noms d’autres variéiés également
recommandables pour les bons cidres :
Ambrette. — Fielle Belle.— Blanc.— Longhois.

— Gros Adam blane. — Rouget. — Blane molet.
— Ecarlate. — Bedon. — Pelit Maunoir. — Haute
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blanche. — Avoine. — Doux Evéque. — Saint-
George. — Alouette rousse et blanche. — Blagny.

Le cidre fait avec la pomme dite ['écarlate du
Colentin est rouge, se garde bien; il est doux, pi-
quant, agréable.

La pommedite Notre-Damesauvage fait un cidre
excellent et d’une belle couleur.

L’ameret et le muscadet donnent une liqueur
agréable au gout, de la couleur du vieux vin muscal.

Le cidre de la pomme Fréquin ou Fréchin esi
agréable, léger, d’'un usage salutaire.

On estime beaucoup le cidre fait avec la pomme
Marin Onfroy, qui est vif et spirilueux.

Celui de pomme de Raousse est trés-propre pour
faire les sireps.

Le Renouvelet donne un cidre un peu pale, fort
agréable, mais de peu de durée; il est transparent
el léger.

38. — PPoiré ou cidre de poires.

Le poiré est le suc que on retire des poires et
qui s'oblient absolument de la méme maniére que
pour les cidres.

On doit cependant avoir la précaution de ne pas
les mettre en tas comme Tes pommes. D’un autre
colé, il est indispensable de presser les poires bien-
tot aprés la récolte; sans quoi clles blettiraient et
deviendraient impropres a cet usage.

Les poires a cidre donnent plus de jus que les
pommes; le poiré est plus convenable pour en faire
de P'eau-de-vie el son rendement est plus fort. La
qualité du poiré estd’autant meilleure que 'on fait
entrer dans sa composition des poires acerbes et
des poires sucrées. Le poiré est d'une couleur plus
paleet moins amhrée que le cidre; elle est limpide ;
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sa pesanleur spéeifique est plus considérable sur-
tout avant la fermentation.

Le poiré de certaines contrées est égal et sur-
passe méme en qualité quelques vins blancs. Mais
sa conservalion est moins facile que celle du cidre,
passant plus promptement a Iaigre.

Le poiré est plus capiteux que le cidre ; on pense
méme qu'il peut attaquer les nerfs: il est, dans tous
les cas, plus exeitant que le cidre; il ne convient
pas aux personnes d'un tempérament nerveux.

Lorsque le poiré est consommé a I'élat doux, il
est rafraichissant et laxatif; fermenté, il est diuré-
tique el peut trés-promptement enivrer. On doit se
garder de conserver cette boisson dans des vases
de métal, de plomb, de cuivre, de zinc.

329, — Poiré mousseur,

On peut rendre le poiré mousseux 4 un tel point
quil simule le champagne mousseux, et, dans cet
état, il arrive souvent aux dégustaleurs les plus
exercés de s'y méprendre.

Rien d'autre n'est & faire pour parvenir i ce
degre, que de mettre le poiré en bouteilles avant sa
fermentation, de les boucher soigneusement et de
les ficeler.

40. — Fau-de-vie de poiré.

On obtient I'cau-de-vie de poiré absolument par
les mémes principes que pour I'eau-de-vie de cidre.
Il y a cette différence entre les deux produits, que
le poiré donne plus et peat procurer un dixiéme
ou un douziéme de son volume en eau-de-vie de 21
4 22 degrés. Ainsi, pour 900 litres de matiére, on
obtiendrait de 30 a 36 lilres d'eau-de-vie.

ECONOXIE DU MENAGE. 10
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41. — Vinwigre de poiré.

Le vinaigre de poiré cst beaucoup meilleur que
cclui decidre elapproche heaucoup de celui de vin;
ce qui provient de ce que le jus est plus sucré, qu’il
fournit plus d’alcool et par conséquent d’acide acé-
tique. Le procédé est le méme que pour la fabrica-
tion du vinaigre de vin.

L’emplacement doil avoir une température de 18
3 22 degrés Réaumur. Un degré en dessous n’opé-
reraitqu'imparfaitement I'acidification; un degré au-
dessus de 22 volatiliserait 'alcool et ne produirait
qu'un vinaigre imparfait.

Pour parvenir a cette acidification, il suffit de
fairerencontrer 'hydrogéne, lecarbone etl’oxygéne
dans des proportions convenables; il faut done le
contact de 'air ou plutét l'oxygéne pour espérer
I'acidification parfaite.

Il y a plusicurs procédés connus pour la fabri-
cationdu vinaigre de vin, qui peuvent étre de méme
utilisés pour les vinaigres de cidre et de poiré;
voici le plus simple que nous connaissions :

On placedans un sellier les tonpeaux vides, que
I'on nomme méres de lit, dont le lrou de la bonde
sera recouvert d'une ardoise.

Un trou de deux pouces de diamétre, ouvert & la
partie supérieure de I'undes fonds du tonneau,sert
a le mettre continuellement en contact avee Iair.

Les tonneaux étant bien imbibés de vinaigre,
opération que I'on aura soignée avant de les mettre
en place, on verse dans chacun environ un litre de
cidre bouillant qu'on y laisse ainsi pendant huit &
dix jours. Au bout de ce temps, on verse dans cha-
que tonneau meére dix litres de cidre, et I'on re-
commence celte opération tous les huit jours,
jusqu’a ce que les tonneaux soient pleins.
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Quinze jours apres le remplissage total, on peut
commencer la venle du vinaigre.

4%, — PPoiriers a cidre,

Pour la cullure des poiriers & cidre, on peut
suivre tout ce qui a été dit au chapitre des pom-
miers @ quant au choix des espéces les plus recom-
mandables, il varie selon les pays; toulefols, ceux
auxquels on doit donner la préférence sout :

Le Tahon rouge,
Le Vinot,

Le Maillot,

Le Trochet,

Le Raguenet, fournissanl un poiré
Le Rouge Vigny, rougeatre trés-alcouo-
Le Lantricotin, lique.

Le Mier,
Le Bedou,
Le Rochoniere,

Le Roux, dont le mout est sucré et agréable,
mais dont le poiré est faible et plat.

Le Carizi blanc et rouge,
Le Roberl,
Le Gros Menil,

Le Debranche, .
Le Chemin donoent un poiré d'ex
. s

\
L'Epice, cellente gnalité.
Le Defer,

Le Gros vert,

Le Sabot, /
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CHAPITRE VIL
DU VINAIGRE,

Le vinaigre étant un objet important de consom-
malion, nous avons eru nécessaire d'ajouter ici la
maniéredefaire différents vinaigres simples et com-
posés, soit pour le commerce, soit pour l'usage de
chaque ménage.

En régle générale, unc liqueur vineuse passe & la
fermentation acide lorsqu'on l'expose 4 une tem-
pérature de 18 & 25 degrés Réaumur; quand elle
contient un principe muqueux, ou que Fon y ajoute
des levains fermentescibles, et enfin quand elle est
exposée au contact de ['air.

Les vins, les cidres, les poirds les plus foris
sont toujours ceux qui donnent les meilleurs vi-
naigres.

On peut également en faire avee la biére, le lait,
le petit-lait.

Les vins qui ont é1é soufrés ne conviennent pas
pour faire du vinaigre,

Les vins blanes sont préféraliles aux vins rou-
ges ; dans tous les cas, il importe de ne prendre
que des vins trés-clairs. On peut éclaircir celui qui
ne le serait pas avee des copeaux de hétre, que 'on
met dansun tonneau, et par-dessus lesquels on verse
le vin a éclaircir pour co faire du vinaigre.

1. — Vinaigre de vin du cidre.

On a, dauns le temps, décrit une maniére de fa-
briquer le vinaigre, qui n'est pas sans intérét.
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Voici comme on doit opérer :

On élublit deux tonneanx duns lesquels, el &
quelque distance de leur fond, on établit une claie
d'osier sur laquelle on étend des branches de vigne
el des rafles.

Ou remplit enti¢rement 'un des lonneaux du vin
ou du cidre dont on veut faire du vinaigre. On n¢
remplit 'autre qu'a moiti¢. La fermentation com-
meuce dans ce dernier. Quand elle est bien établie,
on remplit ce tonneau avec le vin que l'on tirera
du premier; par ce moyen, la fermentation se ra-
lentit dans le tonneau que 'on vient de remplir et
commence dans celuiquel’ona 4 moitié vidé. Quand
elle est parvenue au degré voulu, on remplit de
nouveau ce dernier tonneau avec la liqueur de celui
qut a fermenté le premier ; de sorte que la fermen-
lation, qui suit la raison inverse des masses, recom-
mence dans celui-ci et se ralentit dans 'autre. On
continue ainsi la méme opération, en vidant et
remplissant les deux tonneaux, jusfqu’a ce que le
vinaigre soit enticrement formé, ce qui exige or-
dinairement 15 4 20 jours.

2. — Vinaigre de séve d’arbres.

On peut lirer du vinaigre de la séve du chéne el
du poirier sauvage par le procédé suivant :

Au printemps, lorsque la séve monte, on fait, du
coté du midi, & un meétre de hauleur, une incision
longitudinale d’environ un décimétre, avec un in-
strument tranchant. On ouvre un peu les l&vres
dela plaiecet on fixe au bas, légérementinclinée, une
poiute de fer, le long de laquelle la séve s'écoule et
vient tomber dans un vase placé en dessous pour la
recevoir.

O guérit ensuite cetle plaie, aprés avoir 4Le la

0.
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pointe de fer, en appliquant un peu de terre forte.

On peut exlraire ainsi d'un arbre ordinaire cingy
4 six litres de séve sans le fatiguer.

On passe la liqueur dans un linge fin, ct on la
met dans un vase de grés ou de verre, ou bicen en-
core dans un pelit baril qu'on laisse demi-plein,
afin que P'air développe la fermentation.

On soutire au bout de deux mois.

Cevinaigre, qui s"améliore en vicillissant, se con-
serve plusicurs annces sans saltérer.

3. — Vinaigre de cidre el d’caar.

On fait un assez bon vinaigre de la maniére sui-
vanle :

On met dans une cruche que l'on ne houche
pas, trois quarts d’eau, un quart de cidre fort, et du
pain deménage, soit de méteil ou de seigle ; dans la
proportion d'un hectogramme par litre de liquide.

Ce mélange, que P'on place dans un lieu plutot
chaud que froid, fermente pendant dix jours, on
le décante ensuite, on le passe & travers un linge ct
on le conserve dans des bouteilles bien bouchces.

4. — Vinaigre &'Orldéans.

De tous les vinaigtes, celui que 'on fabrique &
Orléans passe pour le meilleur; voici comme on
le fait :

On fait bouillir une quantité quelconque de vi-
naigre, soit cent litres pour un tonneau de la conte-
nance de 400 litres. On place ce tonneau dans un
lieu dont la température est constamment de 18 &
20 degrés Réaumur. Au bout de huit jours,
on verse dans ce tonneau dix litres de vin elair.
ITuil jours aprés on ajoute eneore dix litres de vin,
eLon conlinuc ainsitous les huitjoursjusqu'a ce que
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le tonnean soit plein. Quinze jours aprésle dernier
remplissage, le vin se trouve converti en vinaigre.

On cn retire Ja moiti¢ que I'on peut livrer aun
commerce ou a la consommation, et on recommence
a verser tous les huitjours dans le premier tonneau
dix litres de nouveau vin. Si la fermentation est
trés-énergique, ce que 'on reconnait & la quantité
d’écume dont se charge une douve que I'on plonge
dans le tonneau, on ajoute plus de vin et & des in-
tervalles plus rapprochés.

SilT'on navait & opérer que pour le ménage, on
pourrait adopter un lonneau de moindre contenance,
en suivant la méme proportion. Ainsi, pour un ton-
neau de la contenance de 200 litres, on n'aurait &
faire bouillir que 50 litres de vinaigre et ne verser
chaque fois que 5 au licu de 10 litres de viu, en
augmenlant toutefois cetle derniére proportion, si
la fermentation était plus active.

On l'a dit, le vinaigre blanc s’obtient avee le vin
blanc : ¢’est le préféré. Oun peut aussi oblenir du
vin rouge, que 'on a Jaissé aigrir sur des ratsins
blanes. On peut enlever la couleur du vinaigre
rouge et le rendre blanc en le faisant passer & plu-
sieurs reprises sur ducharbon pilé. Si, au contraire,
on voulait colorer cn rouge le vinaigre blauc, on'y
ajouterait du jus de betleraves rouges a salade.

5. — Vinaigre contlinu.

On se procurera un baril d'excellent vinaigre;
on enretirera quelqueslilres pour 'usage ordinaire;
on remplira alorsle baril aveela méme quantité que
celle retirée, de vin bien éclairei. On bouchera le¢-
geremenl avee du papier et un bouchon de liége, el
on placera le tonucau dans un endreit ot il existe
une chaleur tempérée. Tous les mois, on retirera la
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ménie quantité que l'on remplacera par du vin. Le
baril, ainsi renouvelé peu & peu, fournira pendant
tres-longtemps du vinaigre parfait.

6. — Maniésre Irés-simple d’arveir fou-
Jours de bon cinaigre dans chagque
ménage,

On fera faire un baril en hois de chéne de la
conlenance de 30 litres.

On fera bouillir 2 litres du meilleur vinaigre
blanc ou rouge, que I'on versera bouillant dans le
baril; on en fermera 'ouverture avec la bonde, et
on Je roulera dans tous les sens, de maniére
que le vinaigre se répande absolument par toutl
I'intérieur du baril. On rempliva alors le baril jus-
qu'a la moitié de bon vin blanc ou rouge, et on le
laissera ainsi fermenter dans un lieu chaud pendant
huit jours. Au bout de ce temps, on fera bouillir
deux autres litres de vinaigre que I'on meltra de
méme dans le baril, en achevant alors d’emplir le
lonneau avec du vin.

On placera le tonneau dans un endroit ou il
puisse rester définilivement, soit dépense, sellier
ou chambre, mais non 2 la cave, parce qu’il pour-
rait par la fermentation faire torl aux autres vins
en futailles.

Un mois aprés, on pourra se servir du vinaigre,
qui s'améliore etacquiert dela force & mesure qu'il
vieillit.

On mettra au baril un petit robinet en boisd un
pouce du bord d’en bas, et on ne bouchera I'ou-
verture de la bonde qu'avee un houchon de paille,
alin dc laisser passer lair.

Toutes les fois que 'on retirera du vinaigre, on
ajoutera une égale quantité de vin, qui ne doit ja-
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mais élre du vin en graisse ou couvert de fleurs,
mais bien celui qui tourne & laigre, ainsi que le
fond de tonneau non trouble. )

Si ¢’est du vinaigre blanc que l'on fait, on aura
soin de n’employer que des vins de garde, et sur-
toul qui ne graisseut pas, car on perdrait le vi-
naigre.

§'il arrivait que on fat obligé de tirer une plus
forte quantité a la fois, et qu'ayant rempli de nou-
veau le baril, on s’aper¢ilt que le vinaigre faiblit, il
(audrait s’en procurer deux litres de bonne qualité,
le faire bouillir et le meitre dans le baril.

Nous connaissons des personnes qui depuis nom-
bre d'années entreticnnent ainsi des barils de vi-
naigre, lequel parait toujours s’améliorer. Nous
ne saurions assez recommander c¢e moyen a tous
les mdénages ou l'on consomme du vin et ol il
esl rare que l'on ne trouve pas V'occasion de faire
servir du vin & cet usage.

9. — Vinaigre de cidre.

Pour une contenance de 200 litres de cidre, on
prendra une & deux livres de leviure aigre faite avec
du levain et de la farine de seigle. On délayera
cette leviwre dans de I'eau chaude, et on la versera
par le bondon; ensuile, au moyen d'un baton, on
remuera fortement le cidreafin de bien mélanger la
leviire. On laissera ensuite fermenter pendant huit
jours; on aura alors un vinaigre de cidre asscz fort.
On le soutirera lorsqu'il sera fait.

8. — Vinaigre de son.

On auradusonde froment oude seigle. On le fera
cuire dans de l'eau de riviére; on la passera en-
suite & travers un linge ct on la meltra dans un ton-
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neau. On ydélayeraalors un levain de huit jours.
La fermentation s'établira dans les 24 heures.
Quand ['écume rui sortira par le bondon commen-
cera & diminuer, on bouchera le tonneau. On le
laisscra reposer pendaut quelques jours afin qu'il
s’¢claircisse, et on pourra ensuile s'en servir.

9. — Vinaigre de lail,

On prendra un pot de lait dans lequel on ajou-
tera six cuillerées de bonne eau-de-vie. On metlra
le mélange dans une bouteille que I'on bouchera et
que 'on exposera dans un endroit chaud, avee [u
précaution de lui donnerdetemps cn temps de lair,
a cause de la fermentation.

Au bout d’'un mois, le lait sera changé en bon
vinaigre; on le passera & travers un linge pour le
conserver en bouteilles.

10. — Vinaigre de pefil-lail.
Le vinaigre que 'on peut faire avec le petit-luit
est supérieur & celui du lait doux; il s'obtient de
la méme manitre,

11. — Vinaigre de lail de bewurre.

On fait bouillir le lait de beurre avee un peu de
présure, ce qui donne un bon vinaigre de ménage.

12. — Vinaigre de mare de raisin.

On mettra du mare frais de raisin non pressuré,
pleinunefutaille que'on couvriraavee des planches;
lorsque ce marc sera échauflé, on l'arrosera de
quelques seaux de vin & différentes reprises. Au
bout de quelques jours, le vin sera converti en bon
vinaigre.
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13. — Vinaigre de lie de vin.

On mettra du vin dans un baril que on placera
dansun licu chaud, en y mélant de temps en temps
de la lie de vin.

14. — Vinwigre de biére,

On mettra dans le tonneau contenant la biére du
tartre pilé ou des galettes de farine de seigle mélan-
gées de vinaigre et cuites au four.

15, — Vinaigre concentré.

Si P'on veut avoir du vinaigre Irés-coneentré,
il suffit, pendant!"hiver, lorsqu’il gele, de mettre le
vinaigre dans des terrines de grés et de les exposer
a la gelée.

1l s’y formera un glacon que l'on enlévera, el
qui conliendra toule la partie aquense du lignide
pour ne laisser que la partie acide. Le vinaigre
prend ainsi une trés-grande foree el un heau coup
d'eeil.

16. — Clarificalion du vinaigre.

Sur chague litre de vinaigre on met trois & quatre
cuillerées de lait; on agile ct on laisse reposer
quelques heures; aprés quoi on filtre & travers le
papier gris. On répétera, au besoin, 'opération,
et fe vinaigre acquiert ainsi une limpidité parfaite.

17. — Conservalion du vinaigre,

On le conserve en le tenant dans des vases bien
propres, bien houchés, et duns un endroit frais.

18. — Aewire maniére de conserver le
vinaigre.

On le metira dans des bouteilles de verre; on l(*
placera dans une chaudiére ou pot avec de T'eau
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que l'on fera bouillir lespace d’un quart d’heure;
on retirera les bouleilles, etle vinaigre pourra ainsi
se garder plosicurs années.

19. — Vinaigres falsifiés.

Certains fubricants el négociants cherchent sou-
vent & falsifier les vinaigres par des matiéres plus
ou mains pernicieuses, et cela dans le but de faire
croire & plus de force acide. Clest ainsi que 'on a
constalé par des expéricnces plus ou moins diffi-
ciles 4 excéculer pour les particuliers, que des vi-
naigres conliennent de I'acide sulfurique, del'acide
chlorhydrique, de Uacide nitrique, de T'acide tar-
trique, de l'acide oxaliguwe. Comme c'est le premier
de ces acides qui parait devoir le plus souvent
servir a la fraude, nous indiquerons ici les moyens
les plus simples, & la portée de tout le monde, pour
reconnailre la présence daus le vinaigre de 'acide
sulfurique.

On trempe un moreeau de papier blane dans le
vinaigre quel’on veut essayer, ou bien I'on écrit sur
du papier blanc avee cet acide, en se servant d’'unc
plume neuve. On desséche ensuite fortement ce
papier. Si le vinaigre contient de I'acide sulfurique,
le papier se noireit et se charbonne par suite de la
concentration de l'acide.

Mais pour que ce procédé soit applicable, il
fant que le vinaigre conlienne au moins de 2 &
5 pour cent d'acide sulfurique.

20. — Awire moyen.

On versera 20 gouttes d'une solution aqueuse
de muriate de baryte dans environ quatre onces
de vinaigre a éprouver, que I'on aura eu soin, au-
paravant, de filtrer, s’il n’était pas clair. On fera
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celle épreuve dans un vase de verre bien trans-
parent.

Si le mélange ne se trouble pas, il y aura licu de
croire qu'il ne contient pas d’acide sulfurique. Si,
au contraire, il se trouble, et que, peu de temps
apres, il se forme un précipité an fond du vase, on
conclura qu'il y a dans le vinaigre soumis & I'ex-
périence, de lacide sulfurique dans une propor-
tion relative au plus ou roins de précipité formé
au fond du vase.

21. — Des vinaigres composés.,

On appelle ainsi les vinaigres mélangés de diflé-
rentsingrédients pour servir & des usages spéciaux,
soit de cuisine, de santé ou de toilette.

Nous croyons faire plaisir aux ménagéres en
indiquant ici quelques recettes qui pourront leur
servir & l'oecasion.

2. — Vinaigres d’estragon pour les
salades.

On fera sécher au soleil des feuilles et sommités
d’estragon, on les mettra dans une eruche que Fon
remplira de vinaigre. On laissera infuser pendant
15 jours; au bout de ee temps, on décantera le vi-
naigre, ou cxprimera le marc et on filtrera dans
un cornet de toile de coton. On met ensuite en
bouteilles bien bouchées que I'on place dans un en-
droit frais. .

23. — Aulre.
On met dans un pot de grés avec de bon vi-
naigre deux poignées d’estragon, une demi-poignée
de cerfenil, deux gonsses d'ail, une demi-poignée

de cresson alénois; on couvrira et en laissera in-
1
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fuser 8 jours. Aprés ce temps, on tire au clair et
on met en bouteilles pour I'usage.

24. — Vinaigre rosal.

On mettra dans du vinaigre blanc des roses
effeuillées, on les lnissera infuser au soleil pendant
10 jours, aprés ce temps on décaniera ce vinaigre,
on en exprimera le marc, on filtrera el on mettra
en bouteitles.

25. — Vinaigre de fleur de vigne.
Se prépare comme le vinaigre rosat. .
26. — Vinaigre prinftanier pour salades.

3 onces d'estragon, 3 onces de sarrietle, de ci-
velle, d’échalote et d'ail; une poignée de sommités
e menthe ct 3 de baume. On fera sécher le tout
et on le meltra dans une cruche avee 8 litres de
vinaigre blane; on fera infuser au soleil pendant
15 jours. Au bout de ce temps,on décante, on filtre
et I'on met en boutcilles.

27. — Vinaigre de lavande, de {amnarin
ou de sauge.

Une demi-livre de fleurs de lavande prompte-
ment séchées; on les mettra dans une cruche avee
4& litres de vinaigre blane, et on laissera infuser au
soleil pendant 8 jours. Au bout de ce temps, on dé-
cante, on cxprime le mare et on filtre & travers du
papier gris. On meltra ensuite cn houteilles.

28. — Sirop de vinaigre,

On fera infuser avee 2 ou 3 litres de bon vi-
naigre, dans une cruche de grés, autant de fram-
boises bien mures et bien épluchées qu'il en pourra
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enlrer dans le vase, de maniére que le vinaigre
surnage. Au bout de 8 jours, on versera le tout
sur un tamis de soie : on laissera librement passer
la liqueur sans presser le fruit. On pésera le vi-
naigre et on prendra pour chaque livre de jus deux
livres de sucre grossicrement coneassé; onle mettra
dans un vase de faicuce, on versera par-dessus le
vinaigre aromatisé ; on bouchera légerement le
vase ct on le placera au bain-marie & un feu trés-
modéré. Le sucre totalement fondu, on laissera
éleindre le feu. Le sirop élant presque refroidi, on
le met en boutceilles, avee la précaution de bien les
houcher.

29. — Vinaigre de framboises sans sucre.

On remplira unbocal de framboises hien mires,
on les tassera un peu et on versera par-dessus ce
qu'il peut tenir de vinaigre. Au bout d’'un mois on
le tircra au clair dans de petites bouteilles. Pour
s'en servir, on en verse une ou deux cuillerées a
café dansun verre d'eau sucrée, et on obtient ainsi
une boisson rafraichissante d’'un parfum délicieux.

30. — VWinaigre de beaulé.

On prendra six oignons de nareisses, une once
de graine d'ortlies nouvelles. Pilez le tout ensem-
ble et metlez infuser dans une pinte de vinaigre a
larose pendanl 24 heures ;on passcradansunlinge,
et on filtrera ensuite pour qu'il soit plus clair pour
P'usage de la toilette.

31. — Vinaigre a la flewr d'orange.

On prend une livee de belles fleurs d’oranger frai-
chement eueillies; on les met sans étre épluchées
dans 3 litres de vinaigre, et on laisse infuser pen-
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dant un mois : on distille alors au bain-marie
pour retirer environ 2 litres. A défaut de fleurs,
on peut employer l'essence. Alors ce vinaigre pren-
dra le nom dc vinaigre de néroli.

2. — Awlre.

On fera dissoudre dans de Iesprit-de-vin deux
gros d’essence de néroli, on agilera bien; la disso-
lution étant faite, on la versera dans six litres de
vinaigre; on agitera ct on laissera infuser deux ou
trois jours pour ensuite distiller au hain-marie.
On filtrera ensuite.

33. — Vinaigre des gualre voleurs,
antlipestilenliel.

Ce vinaigre jouit d'une grande réputation contre
la peste, préserve des effets des mauvais airs, est
trés-bon en temps de choléra.

Pour se préserver des contagions, on s’en frolle
les mains et le visage; on en fait évaporer dans une
chambre et ony exposeles habits qu’on doit porter.
11 est cordial, tonique, sudorifique, vermifuge; on
le prend inlérieurement a la dose d'un gros.

Voici la manicre de le faire :

Prenez 4 litres ou 8 livres de vinaigre rouge dans
lequel vous mettrez les ingrédients qui suivent :

Sommités de romarin,
— de sauge,

— de menthe,

— de rue,

— grande absinthe,
— petite absinthe,
Fleurs de lavande, deux onces.

Calamus aromaticus,

Caunnclle,

Girofle, de chaque, 2 gros.
Noix museade,

Gousses d’ail,

de chaque, 1/2 once.
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On coupera les plantes et on concassera les dro-
gues; on mettra le tout dans un vase, on verscra le
vinaigre par-dessus et on laissera infuser au soleil
pendanl trois semaines ou un mois, ou bien 4 une
douce chaleur au bain de sable. On coule la liqueur
en exprimant le résidu. On ajoutera une demi-
once de camphre que l'on aura fait dissoudre dans
un peu d’esprit-de-vin ¢t on passera au papier gris.

34. — Vinaigres faibles ow falsifiés.

Certains vinaigres, surtout ceux provenant des
vins et cidres faibles, ne peuvent se conserver long-
temps en bon état; ils s'altérent, la transparence se
trouble, ou bien ils se recouvrent d'une pellicule
épaisse, visqueuse, qui détruit insensiblement la
forcedecessorles de vinaigres. On y remédie en les
concentrant par la gelée. 11 suffit pour cette fin de
les exposer a la gelée lorsqu’elle est arrivée 4 B de-
grés au-dessous de zéro; la partie aqueuse se géle
en se séparant de I'acide qui demeure fluide et qui
acquiert d’autant plus de force qu'il a été privé
d'une plus grande quantité d'eau. Cet acide prend
le nom de winaigre concentré a la gelée.

Trempez dans le vinaigre 4 essayer un morccau
de linge, faites-le alors dessécher rapidement & uue
forte chaleur. Si le vinaigre a été alléré par un
acide minéral, le morccau de toile se déchirvera trés-
facilement, tandis qu'autrement le linge conserve
loute sa ténacité.

35. — Conservalion duw vinaigre.

On doit tenir te vinaigre dans des vases trés-pro-
pres, bien bouchés, exactement pleius, dansun licu
frais, & abei de toute influence de air extérieur.

Il convient d’ajouler un peu d’eau-de-vie ou

1.
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aleool dans les tonneaux, afin de rendre non-seu-
lement Punion du liquide plus intime entre I'arome
et le vinaigre, mais afin de garantir celui-ci de
Paccident de se décomposer, et pour fournir cu
oulre des ¢léments nécessaires a lacidification qui
s¢ continue dans le vinaigre.

36. — Vinaigre de bois.

Le vinaigre de hois est trés-fort, mais moing
sain que celui de vin. Les personnes qui licnnent
4 un vinaigre fin, doivent s'en procurer une feuil-
lette d'Orléans, qui passe pour le meilleur, et avoir
soin du baril, dont les cercles sautent facilement.

Le vinaigre de pommes esl trés-hon pour l'usage
de la cuisine, qui ne demande. pas un vinaigre fort.

Si Je vinaigre de vin est trop faible, on le fait
bouillir quelques instants. On le parfume pour la
salade et quelques autres usages, en y faisant
infuser de l'estragon, un peu & ail, quvlquua pvhts
0ignons.

Apr'es quinze jours d'infusion, on passe et on
met en houteilles.
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CHAPITRIE VIII.
DE L’ABUS DES BOISSONS.

Jamais I'abus des boissons fortes n'a atteint une
gravité aussi effrayante que de nos jours; aucun
mal ne fait plus de vietimes que Pusage abusif des
liqueurs spiritueuses, en répandant sur la terre des
miséres innombrables.

De T'avis des médecins, Pivrognerie conduit au
tombeau plus de viclimes que la guerre ct la peste
réunies.

Le célebre HureLann éerivait @« quiun devoir
rigoureux commandait d’appeler I'attention sur
une peste i laquelle aucune entrave n'étail oppo-
sée; qui étendait ses ravages sans méme élre
« apercue, en ajoutant, que le genre liumain n'a
jamais souffert d’un mal aussi dangereux ni plus
général.

ey e Coper dit : « que la verlu de la lempé-
rance consiste dans I'abstention de tout ce qui
est nuisible & la santé, 4 ne vouloir des dons de
la Providence que I'usage pour lequel clle nous
en a gratifiés, et cela avec la mesure qui peut
nous faire jouir de leur utilité. »

Il est certain que les Dboissons fortes sont non-
sculement inutiles & U'entretien de la santé, mais,
an conlraire, nuisibles au corps et dux facultés
intellectuelles ;5 que l'esprit bralant qu’clles con-
tiennent, fourni pav le scigle ou autres maticres,
ne renferme aucun atome nuleitif; qu'il ne peut

E
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étancher la soif, et doit étre considéré comme une
boisson contraire au dessein de la nature.

L’histoire enscigne que les boissons fortes n'ont
jamais él¢ introduites chez un peuple sans que
cclui-ci n'en ait fait un abus énorme, sans qu'elles
waient engendré les miséres, Iaffaiblissement phy-
sique, I'tmmoralité et toutes sortes de crimes.

L'on ne peut mettre en doute et on se {rompe
singulicrement si I'on croit chercher un fortifiant
ou un récheuffant dans un spiritueux aussi dange-
reux, aussi violent, parce qu'il y a dans la nature
de homme un penchant décidé a s’y adonuer de
plus en plus, dés qu’il en a contraclé I'habitude.
L’excitalion agréable qu'elle peut procurer, son
odeur arlificiclle, ne sant que le prélude de I'affais-
sement, de I'étourdissement, du sommeil et de plus
d’accessibilité au froid, car les médecins ont observeé
que c’est apres avoir pris des boissons fortes que la
plupart des personnes sunecombent aufroid dans les
pays septentrionaux.

L’homme abréde sa vic et se suicide par I'exei-
talion inulile de ses esprits vitaux; la vie des
ivrognes est une lutte continuelle avec I'élément
destrueteur qui le consume.

Un célebre praticien de Dublin assure « que sur
« dix jeunes gens qui, dés leur vingtiéme année,
« prendratent tous les jours senlement un verre
« de boisson spiritueuse, neuf dentre eux abrége-
« raient leur vie de dix années. » Kt que voil-on
aujourd’hui? Des jeunes gens de 12 4 15 ans qui
déja commencent la vie des buveurs.

Suivant Vosmacr, «I'action qu’exerce Peau-de-vie
« sur [espéce humaine est la méme que celle du
« fouel sur le cheval que l'on forcerail, sans lui
« donner de nourriture. »
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Un autre savant a cherché & rendre cet effet
destructeur encore plus sensible. 11 soutient que
I'on peut caleuler la durée de la vie par le nombre
de pulsationsquiindiquentles mouvements duceeur.
Ainsi la vie de 70 années, & G0 pulsations par mi-
nute, donne un total de 2,207,520,000 pulsations,
et comme, par l'usage des boissons spiritucuses,
le pouls s'éléeve 4 75 pulsations par minute, il en
résulte que si le sang circulait communément avec
cette rapidité, on obtiendrait le méme nombre de
pulsations pour 56 années; d’ou il résulte que la
vie serait abrégée de quatorze années.

Tandis que 'on a le plus grand soin de se pré-
server contre [es poisons, tels que I'opium, la bella-
done, I'arsenic, la nicotine et tant d’aufres, on ne
fait pas attenlion que l'alcool, base principale, ou
principe essentiel des boissons fortes, est un poison
non moins violent, puisque la dose d'une cuillerée
tuerait soudainement un enfant et que deux verres
ou un huitiéme de litre pourraient devenir mortels
pour un homme qui n'y serait pas habituc.

Un auteur distingué, aprés avoir établi que les
liqueurs spiritueuses prises 4 Fexcéssont un poison,
ajoute : « Deméme que le mercure, I'alcool est un
« poison qui pénélre le sang et les os; qui, comme
« le mercure, est soumis a l'action répulsive des
« viscéres qu'il atteint, est ensuite évacué en partie
« sans avoir éprouvé daltération, et retenu en
« parlie dans le corps comme le mereure. »

Suivant le docteur Herckesraty, d’Amsterdam,
« les liqueurs spiritneuses et I'eau-de-vie pure de
« grain sont des poisons violenls et pénétrants;
« les qualités inférieures, dit cel auteur, contien-
« nenl de Thuile de Fesch, qui est un poison
« actif. »
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Le geniévre de pommes de terre, particuliére-
ment, doit étre considéré comme plus nuisible
eneore,

Personne ne contestera que plus les vapeurs
alcooliques, en s'élevanl, se portent & la téte de
Ihomme, plus elles I'affaiblissent; plus le principe
spiritueux, exempt de mélange avee l'eau, est pur,
plus son action est nuisible & I'entendement.

Si les boissons spiritueuses, qui restent a I'état
pur dans le comnierce, présentent les dangers que
nous signalons, combien, & plus forte raison, ['hu-
manité n’a-t-elle pas & redouter les liqueurs et
eaux-de-vie falsifices?

L’odeur du cuivre que certaines eaux-de-vie in-
diquent, provient des vases distillatoires, dont une
partie se trouve dissoute par I'acide que contient Ia
liqueur.

Le docteur Briewoy a trouvé du cuivre dans
scize espéces d’eau-de-vie. M. CuEVALLIER en a
trouvé dans plusicurs, ct il avait en sa possession
un clou retiré d'une picce d’eau-de-vie, qui était
tellement chargé de cuivre, qu'il semblait fait de
ce mélal.

L’eau-de-vie contient souvent du plomb ( acétate
de plomb), que 'on a reconnu en quantité sufli-
sanle pour communiquer des propriétés déléteres a
cetie boisson. :

MM. Bessy et Botrnox-CuasLawp disent que
« pour faciliter la clarification, certains mar-
« chands projettent dans le liquide unc pelile
« quanlité d'acétalc de plomb dissous dans de
« l'eau ; et bien que ce sel vénéncux peut n'étre
« employé quen petite quantité, il doit, par un
« usage habituel, produire des cffets trés-funestes
« sur les organes. »
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M. Osrna dit « que Peau-de-vie peut conleuir
« accidenlellement de Voxyde de plomb. »

Toutes les substances minérales dont on se sert
pour colorer les caux-de-vie et les liqueurs sont
trés-pernicicuses a la sanlé el font, sans que 'on
s'en doute, des ravages effrayants sur les hommes
adonnés & cette boisson.

Les eaux-de-vie et liqueurs pcuvent encore ¢tre
altérées par le poivre ordinaire, le poivree long, la
stramoine, l'ivraie, ingrédients qui rendent ces
boissons plus sapides et plus enivrantes.

On peut encore falsifier les eaux-de-vie de grain
et de pomunes de terre au moyen du Jaurier-cerise,
qui peut occasionner des accidenls graves lorsqu'il
s’y trouve en assez grande proportion.

Ainsi,on les falsifie par les oxydes de cuivre, de
plomb, por 'alun, le vitriol, par les scls de fer, et
par tant d’autres moyens inventés par la cupidité,
tous plus ou moins nuisibles & la santé, et qui doi-
vent, de toute nécessité, conduire prématurément
au tombeau les personnes qui sadonnent & cette
boisson. .

L’habitude des spiritueux vient absolument sans
quon s'en doute, et voici comment: On prend d’a-
bord un petit verre d'eau-de-vie le matin, pour,
dit-on, chasser le brouillard (ce qui fait au moins
40 litres par an). A un ouvrier raisonnable, cetle
quantité, quoique inutile, devraitsuflire sans doute;
mais aprés un cerltain temps, un an, deux ans,
peut-élre, on double la dose, c’est-a-dire qu'oulre
le petit verre du matin, on croit devoir y ajouter
celui de midi; ce qui se passe ainsi encore pendant
quelque temps. Mais alors la dose ne sufiit plus;
il faut le verre du matin, celui du midi et du soir.
Bicntot aprés on trouve bon d’en prendre & toute
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heure, on finit par doubler les doses; au licu du
verre d'un sou, il faut celui de deux sous; il faut,
suivant les lermes vulgaires de ces buveurs et sui-
vant les localités, le verre du sonneur, le verre du
gendarme, le verre du macon, Ie bichet, la mesu-
rette, le quart, le demi-quart, la rincinette, le bain
de pied, le misérable, la petite goutte, et tant d’au-
tres termes si bien connus des initiés, destinés &
stimuler 'ardcur, & constater, croient-ils, la force,
Pintrépidité des buveurs.

Bientot de tels hommes ne trouvent plus I'eau-
de-vie assez excitante parelle-méme, il faut de I'in-
fusion avee du girofle; mais lorsqu’ils en sont [,
déjia Fappétit se perd, I'estomac, les inlestins se ré-
trécissent, le systéeme nerveux s'aflaiblit; ils se des-
séchent, la fievre les prend; ils vont a I’'hopital, on
ne les revoit plus, ou bien ils meurent chez eux,
souvenisur la paille, méprisés, honnis, aprésavoir,
peut-étre, fait mourir de chagrin la femmeet ruiné
les enfants.

L’abus de I'usage des boissons alcooliques fait
naitre, nous I'avons dit, une masse de maladies,
au nombre desquelles la science médicale admet
aujourd’hui l'alcoolisme chronique qui a été ces
derniéres années, en Anglelerre et surtoul en Alle-
magne, l'objet de travaux trés-intéressants, plu-
sicurs ouvrages imporlants étant venus de tous les
points élucider la grave queslion dont s’agit; mais
I'ouvrage le plus récent et qui renferme & la fois
les recherches les plus neuves et les plus intéres-
santes, est le travail du docteur Huss, sur I'alcoo-
lisme-chronique.

Suivant cet auleur, la Suéde est le pays ou
se commettent le plus dexcés alcooliques, et
ol s’ohservent, par conséquent, le plus grand
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nombre d’affections morbides qui en sontle ré-
sultat.

En effet, la cousommaltion quotidienne des ou-
vriers rangés de Stockholm peut élre évaluée
cinq ou six verresd'eau-de-vie de pommes de terre,
soit un demi-litre au moins, ce qui équivaut &
200 litres environ par an, par personne.

Les excés en plus sont trés-fréquents. Il ne fant
pas croire que I'économie finisse par s’y habituer,
ce serail li une grave crreur.

Elle se révolte au conlraire, 16t au tard, contre
ce poison dont l'introduction est répétée chaque
jour, et il en résulte enfin des accidents, dabord
légers, puis de plus en plus graves; ils sont telle-
ment nomhreux, que plusieurs pages suffiraient &
peine pour en donner la descriplion.

Notre cadre restreint ne nons permettant pas ces
nombreux dctails, nous les réduisons ici en quel-
ques lignes :

« Désordres gastrigques, troubles nerveux, dou-
« leurs et tiraillements a I'épigastre, langue fen-
« dillée, appétit irrégulicr, parfois nul, vomituri-
« tion, vomissements chaque matin, coliques,
« flaluosités, constipation, diarrhée colliquative,
« évacuations hémorrhagiques, hippéresthésie, in-
« sensibilité progressive, commencant par les
« doiglset lesorteils, etenvahissantsuccesstvement
« les bras, les jambes el méme le corps.

« Tremblements, crampes, soubresauts, va-
« rianl de forme, de fréquence ct d'intensité, pou-
« vant se changer en convulsions ou en atlaques
« eépileptiques.

« Débilité de l'intelligence, hébétude, abrutis-
sement, hallucinations, inflammations aigués, et
« presque toujours la mort pour résullat. »

12
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Que Ton se donne la peine de visiter certaines
familles d'ouvriers ou de pauvres, ¢t au premier
coup d'eil on reconnailra la demeure olt il n'est
pas fait usage des boissons fortes : celle-ci oflre une
cerlaine aisance, une grande propreté dans les
meubles, arrangés avee ordre, avec coqueticrie
méme; les enfants sont honnétes, bien nourris,
bien vétus; ils vont avee plaisir i I'école, & 'église,
aux instructions, en reviennent pour seconder la
mére dans ses travaux de ménage, pour soigner la
volaille. La jeune fille remplit ses devoirs religieux
avec exactitude, reste modesle et timide, jusqu'a
ce qu'unissanl son existence i celle d'un jeunc
homme honnéte, elle donne & son tour les hons
exemples que lui donnaicnt ses parents. La femme
se plait & voir ainsi prospérer son ménage, scs en-
fants ; elle soigne la culture de son petit jardin,
dont elle retire la subsistance de sa familic; son
écurie conticnt une vache ou une chévre; toute la
famille est heurcuse et jouit de la considération geé-
nérale.

Maintenant, entrez dans une maison de méme
condition absolument, mais donl le mari est bu-
veur, ol la femme, peut-élre, suit son exemple.
(est le cccur navré que vous reconnaitrez aussitol
le ravage des boissons fortes : vous ne parviendrez
pas & visiler trois maisons de cetle espéce sans élre
témoin de scénes effroyables, de blasphémes abo-
minables et de la profonde misére ol conduit la
dcbhauche,

Des lits de paille infects, ot 'on couche péle-
méle, les enfants pieds nus, presque sans véle-
menls, sans inslruclion, sans religion, sans espoir,
saps avenir, perdant tout respect pour un pére ivre,
le inandissant pent-étretlt! le pire et la mére avee
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des vélements en lambeaux ; la maison nue ou con-
tenanl ¢d el 1 un meuble & moitié brisé; rien A
manger, rien & récolter, élable vide, jardin inculte;
pas de ressource, pas de considération ; toujours &
Ja veille de devenir eriminel, sion ne Pest déja, et
n‘ayant enfin d’aulre perspective que P'échafaud.

Malhcur et misére, tel est le partage de 'homme
qui se livre 4 la débauche; houte et infamie, si la
femme marche sur les mémes traces.

Ainst que nous le disons plus haut, les excés
commencent toujourssans qu'on se doule des graves
couséquences qu'ils entrainent suecessivements
nous en lrouvons un exemple frappant dans un mé-
nage d’abord heurcux, trés-bien assorti, dont les
enfants prospéraient & plaisir. Lemari commenca
boire de I'eau-de-vie et engagea safemme den faire
autant . il y eut d’abord dégoit, rcfus méme de
coopérer aux orgics proposées, mais l'exemple en-
traina bientot cette malheureuse mere, et les exeés
se renouvelerent chaque jour.

L’ivrognerie succéda au travail, le mari perdit
la place qui le faisait vivre, el se vit foreé de vendre
successivemenl ses meubles et ensuite ses hardes
et cclles de sa femme pour satisfaire & leur funcste
passion.

La maison et le restant des meubles furent saisis
et vendus par les eréanciers. Le buveur chercha a
s’en cousoler en buvant plus encore, ct finit par
envoyer ses trois enfants mendier. Pauvres enfanls
qui commencaient 4 s’instraire a Péeole, qui au-
raicnt pu devenir des hommes estimables el qui,
par suite de I'inconduite du peére et de la mére,
doivent commencer le métier de vagabonds !

Le froid, lamisére devienncuot le partage de cetle
famille; les mauvais traitements du pére toujours
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1vre font périr 'un des enfants, qui se refusait a
faire le mendiant.

Des seénes cffrayantes et habituelles se suect-
dent entre e mari et la femme, ¢l un jour il Ja tue
sur place d'un coup de bouteille, instrument de
toutes leurs miséres.

La bouteille a douc fini son cuvrage; elle a tué
la mére et un des enfants, a poussé an vice le plus
honteux la jeune fille, a fail du jeune homme
un mauvais sujet qui périra probablement sur
I'échafaud, et du pére un idiot recueilli dans un
hépital.

Une jeunepersonncde 19 ans, Joséphine Borvo,
parie qu'elle visilera tous les patissiers et tous Jes
marchands de liqueurs des rues Saint-Ilonor¢ et
Monunartre, et que chez tous elle mangera un gi-
teau et boira un verre d’cau-de-vie. La malheu-
reuse a fait sa tournce; mais quand elle est arrivée
au bout, elle est tombée raide sur le trottoir; si
bien qu'il a fallu, aprés les premiers soins, 'emn-
porter chez elle, ou clle rendit 'ame deux heures
aprés. Unc affreuse congestion cérébrale s’était dé-
clarée.

Le 20 juillet 1852, une femme ivre tombe sous
un chariot; les roues lui broient les deux cuisses:
transportée & VUhopital, elle y rend le dernier
soupir

« Le 12 ot 1852, un soldat, fétant par des li-
« bations son arrivée & la garnison de Diesl, en-
« gageunjeune caporal de17 ans, nommé Michiels,
« a venir boire la goutie avec lui ¢t quelques cama-
« rades; on entre dans wun estaminet, o le soldat
« nouvellemenl arrivé commande un demi-litre de
« geniévre. Ledemi-litre élait encored moitié plein,
« quand un soldat se met & dire que le caporal
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Michiels ne sait pas boire, qu’il n'oserait pas
vider le quart de litre restant. Mis au défi, Mi-
chiels avale d'un coup celte énorme partie de
geniévre, et loujours excilé par les provocations
du soldat, il renouvelle son exploit : il devient
complétement ivee, onle transporie 4 la caserne;
le lendemain, le malheureux est trouvé mort dans
son lit. »
« On éerit de...... Une [emme en élat d'ivresse
a voulu se suicider ce matin en se jetant dans
I'Escaut. »
« On a retiré de I'Escaut, a Termonde, le cada-
vre du nommé N..., 4gé de 30 ans. L’accident
dont ce malheureux est devenu victime est di &
son état d'ivresse. »
« Le nommé Demy, canonnier & la garnison de
Tournai, complélement ivre, devait traverser la
voie duchemin de fer pour aller voir ses parents;
mais au licude la traverseril la remonte: il finit
par se coucher entre les rails et par s’endormir.
[l ne put étre apergu, & cause de Vobscurité, par
le conducteur du convoi qui part d’Anzin a
3 heures, et le train tout entier passa sur lui
sans I'éveiller. Lne heure plus tard, le canton-
nier [ut averti qu'un cadavre était étendu sur la
voie; il courut avec quelques personnes et de la
lumiére : il trouva effeclivement I'ivrogne dor-
mant cncore, quoique la machine I'cit, en pas-
sant, trainé I'espace de quelgques métres, el en
Ceffeurantlui eat fait une large blessure 4 la Léte
et brisé deux doigis de la main gauche. Le en-
nonnier a recu les soins nécessaires; il a déelaré
en s'éveillanl , qu’il ne se rappelait vien et a
él¢ bien élonné en apprenant le terrible danger
auquel il avait silreureusement échappé; » ce qui
12,
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justific le proverbe qui dit qu'il y a un Dicu pour
les ivrognes.

Le canonnier s'cst bien promis qu'il ne se met-
trait plus A l'avenir dans un tel état d’ivresse.

N’avons-nous pas vu que trois individus de Pé-
piuster, péres de famille, dont I'absence avaii été
signalée, ont ¢été retrouveés noyés dans la Vesdre.
Ces (rois malheureux, en élaL d’ivresse, marchaient
en se lenant ensemble; la chute de 'un entraina
celle des deux aulres.

Cette année eucore, 'un de nos voisins, ¢gale-
ment pére de famille, sort ivre d'un caharet pour
vetourner chez lui, prend la riviére la Semois pour
la graud’route, y tombe et se noic. On ne la
retrouve que huit jours apreés.

Nous n’en finirions pas si nous voulions cnre-
gistrer ici tous les erimes qui se commetlent Lous
les jours pur suite de Vivrognerie : les vols, les in-
cendies, les meurtres, sont le corlége ordinaire de
I'ivrogne de profession.

H ne se passe pas desemaine oules journauxn’in-
diquent quelques crimes, quelques graves accidents
provenant des effets de Vivrognerie : lia ¢'est un
fils qui tue son pére, ici un autre qui incendic une
maison, des récoltes; celui-ci escalade pour piller,
selui-1a assassine sur les chemins; on voil des
femmesse vautrer sur les fumiers; onen voit d'au-
tres enlrer en combustion ou étre asphyxiées; des
voyageurs tombent dans les rivicres, dans les pré-
cipices, périssent sur les chemins, dans les neiges:
des voituriers ivres culbutent les marchandises
qu'ils lransportent, font périr leurs chevaux, se
font éeraser; dautres, en étatd’ivresse, font de sots
marchés, jouent et perdent aux cartes les ¢pargnes
de la semaine ou du mois, ruineat ainsi la femme
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el les enfunls qui sont sans pain a la maison, se
querellent, se batlent, se cassent aun bras, une
jamnbe; tous meurent prématurément sur leur gra-
bat, ou & I'bépital, ou au bagne, ou sur I'écha-
faud.

On appelle tout cela boire une goutte, boire la
goutte, boire une petite goutte, lermes qui sont bien
mal suivis aujourd hui et qui indiquent quautrefois
celte eflrayante boisson, désignée souslenom d'equ-
de-vie, devenue aujourd’hui eare de mort, ne devait
se prendre qu'en trés-faible quanlité el méme par
goutte.

« La Dbiére et les liqueurs fortes, telles que les
gins (geniévre), et surlout celte dernicre, sont les
boissons de prédilection des classes inféricures en
Angleterre.

En dépit des efforts des sociétés de tempérance,
l'ivrognerie fait d'affreux ravages dans les rangs
infimes de la population.

C’est un speclale bien triste pour le moraliste et
le philanthrope que celui de voir les innombrables
cabarets assi¢gés tous les soirs par une foule
d’hommes, de femmes, d’enfants en guenilles, qui
viennent s'abrutic par l'usage immodéré des plus
affreuses boissons.

La loi, qui punit de fortes amendes Ia vente de
la biére fulsifiée, ferme les yeux sur le débit des li-
queurs, qui, sous le nom d'eau-de-vie, de wiskey,
de geniévre, sont de véritables poisons. Le Gin-
Palace (palais de geniévre) est le plus sir chemin
pour aller au wolkhouse, a I'hépital el au cime-
tiere. Jamais dicton populaire n'a été plus vrai et
d'une application plus (réquente.

Les rapports adressés au gouvernement en Au-
gleterre constatent qu'd Londres, les vrogues ar
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rétés dans les rues étaient de 8152 en 1849; ce
nombre fut porté 4 10,160 en 18350 ; il s'élevail &
11,120 c0 18351, et 4 12,104 en 1852. Les femmes
entraient dans ces chiffres pour trois huitiémes.

L’ivrognerie est le vice le plus ordinaire des
hasses classes de 'Allemagne; on y compte tous les
ans 40,000 morts a la suite des excés de boissons,

O vous tous, habitants des villes et des campa-
gues, ouvriers, manoeuvres, (ui n'avez pour vivre
que le fruit de votre travail, réfléchissez donc un
moment & I'élat déplorable auquel vous vous expo-
sez. Tandis que l'ouvrier honnéte qui se respecte,
fait vivre sa famille, fait des économies et traverse
avec contentement le passage de celte vie, I'ouvrier
qui s’abandonne a la boisson vit et meurl comme la
brute, laisse sa famille dans la misére la plus ef-
frayante, et tout cela pour salisfaire une misérable
passion.

Il faut étre fou, insensé, pour hésiter un moment
enltre ces deux posilions.

Bien qu'en Amérique et en Angleterre on soit
parvenu, par 'élablissement des sociélés de tempé-
rance, a diminuer sensiblement 'usage des boissons
fortes, nous ne prévoyons pas la possibilité, ennotre
pays, d’atieindre un bul aussilouable. L usage, par
trop répandu des boissons de toutes sortes, les
nombreux établissements qui les débitent et qui
font le commerce de ces hoissons pernicicuses, ne
permettront que trés-difficilement la réalisation
d’un aussi beau projet.

Les débitanis de boissons se multiplient tous les
jours d'une maniére effrayante :il y a quelques
années qu'une comInuNe (ue NUUs CONLUINSous,
ne complail que deux débilants; aujourd’bui il s'en
trouve 21.
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Il 0’y a pas deux siécles que le débit ne se fai-
sail quedans les pharmacies seulement, sans laisser
méme au buveur le droil de s’asseoir.

L’eau-de-vie de grain, nommnée alors spirifus
frumenti, v'élait donnée que par goulles et comnie
médicament.

Son nom d'eau-de-vie doil suffisamment faire
entendre qu'elle devrait étre prise avee la plus
grande circonspection et uniquemenl comme re-
méde : de 1a Porigine du mot goutle; de l& encore
I'origine du mot misérable, ¢’est-a-dire pelite dose,
dose misérable.

On ne sera pas élonné du désordre général qui
peut résulier de 'excés des boissons fortes, lorsque
I'on saura qu'une seule commune de 2,000 dmes,
dont nous avons eu l'occasion de faire le recense-
ment en ce qui concerne le débit des eaux-de-vie,
nous a donné I'énorme chiflve de vingt-deux mille
litres, qui ont été consommes en une anndée, repré-
sentant une valeur de 19 4 20 mille francs.

Si nous indiquons le chiffre en toutes lettres,
c'est pour qu’on ne puisse supposer qu'il y a erreur
d’'un zéro.

1] existe une compensation dans le débit fait aux
passants étrangers, avec le débit fait aux habitants
de I'endroit qui ontpu se trouver dans d'autres com-
munes; ainsi, le chiffre peut étre admis dans son
entier. Ajoulons ici, pour mémoire sculement, uu
débit annuel de biére, montant environ & 55,000
litres pour la méme commune.

Si maintenant nous divisons ce déhit cffrayant,
quant aI'cau-de-vie, entre cent ménages cnmoyenne
sur quatre cents dont se compose la population, nous
trouvons 220 litres par ménage, représcnlant une
valeur de 200 {r.; et si, dans les cenl ménages,
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nouscomptons deux buveursseulement, nousavons
pour chacun 110 litres; mais il arrive souvent que
fes 220 litres sont absorbés par un seul. Que l'on
juge maintenant delagénéralitédaprés celexemple!

En supposant que Fon parvienne & économiser
une bonne partie de cette dépense inutile et super-
flae, el qu’on aie la précaution de la placer dans
les caisses d’assurances, on obliendrait un produit
de plus de mille francs de rente & toucher & cer-
tuines époques de la vie.

On ne croirait pas que Pon dépense en Allemagne
68 millions de thalers en boissons fortes, et en
Belgique pour plus de 50 millions de francs. Dans
fe Zollverein sculement, on vend et consomme 560
millions de quarts d’eau-de-vie. Et dans [a [Hesse,
on fait servir 3 la distillation la moili¢ des graius
que produit Ie sol.

Peul-on alors s’¢lonner si, en présence d'une
dépense aussi destructive du bien-élre, on voit ré-
gner tant de misére, de désordre et de pauvretd ?
N'allons pas chercher ailleurs les causes principales
de Ja mendicité qui afflige I'humanité.

Les hoissons fortes se sont introduiles impercep-
tiblement et deviennent, pour ainsi dire, aujour-
d’hui une néeessité, un besoin dela vie. Cependant,
toul en promettant le plaisir, elles plongent dans
le malheur différentes classes de la sociéte. Plus
rien ne se fuil sans boire : qu'il naisse un enfant,
il faut des hoissons fortes; c¢'est avec un verre
plein que le pére recoit les premiéres félicila-
tions, et 'innocente créature aspire, ¢n arrivant a
ala vie, l'odeur d'une liqueur préparée, peut-élre
aussi pour sa perdition, ou peut-¢lre méime on va
la Jui donner déjd comme un somnifére.

Vient le jour du bapiéme :les parents, les amis,
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les Iémoins, et surtout les voisines, sont rdgalés
en buvant & Ia santé du nouveau-ncé. Lorsque arrive
dans la famille le jour de la féte patronale, on
donne un bouquet, on doit boire néeessairement
pour I'arroser, dit-on; mais au licu de suivre cetle
derniere indication, c’est le gosier que I'on hu-
mecte, et les enlants, qui doivent aussi se ressentir
de la féte, ne gouteront-ils pas a leur lour ce qui
réjouit tant [es parcnts ?

Lorsquelefilsentre cnapprentissage, il doit payer
sa bienvenue. A latelier régue I'usage de prendre
du geniévre, quelqucfois & la dérobée; c'est I'ap-
prenti qui va le chercher, et on lui en donne un peu
pour sa peine : il s’habituera ainsi, dés 'enfance, a
une boisson funeste, persuadé que Fouvrier ne peut
apprendre son mélier sans boire comme les autres.

Vienne le jour du tirage de la milice : qui est
celui qui ne s’enivre pas alors? Celui qui tombe an
sort, boit pour se consoler; celui qui a été favorisé
par le sort, boit pour se réjonir. Presque toujours,
et presque dans toutes les communes, le tirage de
la milice fournit I'occasion des plus scandaleux
dévergondages.

S'agit-il de passer devantla commission médicale
ou de se rendre & 'incorporation, le milicien boit
pour se fortifier; arrivé aw corps, il continue, afin
de faire comme les camarades ; de retour i la mai-
son paternclle, le milicien enntinue encore sa bonne
habitude, et croit ne pouvoir conter ses exploils
aux badauds qu'a eoté du verre et de la boutetlle.
11 v’y aura plas alors de féte, de kermesse, de noces,
ou il ne trouvera un motif d'inlempérance.

On boit done pour manifester la joie, pour en-
dormir le chagrin; on boit parce qu'il fail chaud,
parce qu'il fait [{roid; on boit quand on a perdu,
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quand on a gagné; on boit pour se remettre d'un
rude travail, ou parce que l'on manque d’ouvrage;
on hoit aux querelles, aux raccommodements; &
l'arrivée, au départ d'un ami, d'un parent; le
moindre petit marché est un prétexte qui demande
a boire; on boit & la vie et a4 la mort.

Arrive le dimanche. A la premiére rencontre du
malin, il est en usage de se faire celte question :
Y avez-vuus déjo passé? cest-d-dire ; Avez-vous
déja pris volre premiére gorgée? ou bien : N'allons-
nous pas prendre Ueaw bénite? A la sorlie des of-
fices, quand on ne les passe pas dans le cabaret,
il est usage de prendre le petit verre, avee 'excuse
de provoquer l'appélit; se rencontre-t-on a deux
ou trois, il est rare que I'un ou l'autre, quand on
ne le fait paslousi la fois, ne dise : Allons la-dessus
boire un coup. L’un s’empresse toujours d’annon-
cer qu'il payera la tournée, mais il est sous-entendu
que chacun en doit faire autant.

Les aprés-midi sont longues, on ne sait & quoi
passer le temps, ¢l on va au cabaret. On boit enfin
pour se soubaiter benne nuit, et s’il arrive que
I’on passe la nuit, on est envieux d'attendre minuit
afin de pouvoir se dire bonjour, quand toutefois
ol ne se trouve pas sous la table.

Le lundi arrivé, on boit une partie de la journée
pour sc remettre de ce que l'on a bu le dimanche;
celle séance s'appelle, en termes de buveur, repren-
dre le poil de la béte, ou reboire. Et voild comment,
au lieu de travailfer le lundi, le buveur perd non-
seulement le prix de la journce qu’il aurait gagndée,
mais dépense encore le prix des journces a venir.

Tous les jours de la semaine ont leurs excuses
ou leurs exigences; les occasions ne manquent ja-
mais i ceux qui les cherchent.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



ABUS DES BOISSONS. 149

Tel jour se perd a dépenser le salaire d'une
partie de la semaine sans aucune utilit¢, tel autre
par la pesanteur de la téte et le découragement qui
rendent impropre au travail, et bientot, prématuré-
ment affaibli, l'ouvricr, qui n’a plus aucune énergie,
ne peut plus trouver d'occupation.

Le gout de l'eaun-de-vie est parfois devenu une
telle passion, qu'il nous a été dit, par un respeclable
ecclésiastique, qu’un jour, au moment ou 1l venait
d’adminisirer le dernier sacrement & un moribond,
celui-ei demanda & M. le curé si on ne boirait pas
une goutle avant de se quitter pour toujours, offre
qui fut acceptée, i cause de son originalité, et pour
satisfaire au désir d’un mourant, qui avait bu toute
sa vie, ¢t qui but encore un ben verre d'eau-de-vie
un moment avant de mourir. Celte anecdote trés-
véridique fait voir jusqu'a quel degré peut étre
portée la force de I'habitude.

Doit-on alors s’étonnersi, lorsque la mort a saisi
le buveur, il faille encore des liqueurs forles a ses
amis, avaut de descendre le corps dans sa derniére
demeure, tandis quau retour de l'inhumation,
ce funeste consolateur doit encore sc trouver dans
la sombre maison mortuaire?

C'est ainsi que l'usage des boissons fortes s'est
infiltré dans les classes inférieures de la société.
En se mélant 4 tous les événements de [a vie, I'ha-
bitude cst devenue générale et puissante.

Combien de personnes considérables ne se ren-
dent-clles pas coupables en se servant des boissons
fortes comme moyen de captation. Cetle habitude
de donner de ces boissons, lors des locations, des
venles de haois, de terres, d’'timmeubles, de meubles,
est trés-immorale. Si on fait apparence de généro-
sité dans certains cas, c'est évidemment pour ani-
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mer les enchérisseurs, stimuler le désir d'acheter,
afin d'¢lever le prix et se rembourser avee usure
ce qui a été dépensé en boissons.

Dans d’aulres oceasions, on anime les ouvriers
en leur donnant un excitant au lieu de nourriture,
afin qu’ils hatent le travail ; et tant d’autres eircon-
slances plus ou moins raisonnables auxquelles on
donne toujours l'eau-de-vie pour mobile.

La classe des voiluriers voyageant sur les routes
a encore un grand nombre d'occasions d’absorber
des petits verres : chaque barriére exige un verre
d’obligation; chaque cabaret, connu des buveurs
sous le nom de chapelle, invite le voiturier & la
dévotion d'un verre de cinq centimes, souvent de
dix centimes, et il arriveainsi 4 la fin de la journée
de voyage, avee une vingtaine de verres dans I'cs-
tomac et 40 sous de moins daus la poche.

Le filsdu voiturier doit aussi suivre I'exemple du
pére; si on lui observe qu'il estbien jeune pour com-
mencer a boire, l¢ voilurier aura soin de répondre,
qu'il ne peut devenir bon voiturier 81l ne sait pas
boire un verre d’eau-de-vie et jurer un bon coup.

Tel est le déplorable état qui afilige I'espéce hu-
maine, qui occasionne les nombreuses maladies des
enfanls, en prenant leur origine dans I'inconduile
des parents, & laquelle on doit évidemment la dé-
génération de tant de familles, qu'il est inulile de
rechercher ailleurs, qui dégrade le buveur, qui
I'avilil aux yeux de ses conciloyens, en devenant
un fardeau pour lui-méme et pour la sociélé qui le
repousse, qui devient une charge pour I'Elat par
Paliénation mentale, suite trop fréquente de I'abus
des boissons fortes.

Quant au reméde, il me parait aussi introuvable
que celul contre la maladie des pommes de terre.
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Les sociétés de tempérance seraient, sans doute,
d’un grand poids pour diminuer ces funestes habi-
tudes; mais on ne peut, pensons-nous, songer a les
établir, & moins qu’elles ne soient dirigées par des
hommes importants, haut placés, et que leur di-
reclion partedes chefs-lieux. Peut-étre ne resterait-
on pas, sous ce rapport, sans oblenir d’heureux
résultals, sitoutes les communes snivaient 'exem-
ple d’'un maire francais, qui prit Parrété indiqué ei-
aprés. Evidemment une telle mesure, si elle était
ginérale, ne laisserait pas de diminuer, d’anéantir
peut-étre l'ivrognerie. Ce reméde, trés-simple et
trés-naturel, n'est donc pas & repousser ; plut a
Dieu qu'il fut mis partout & exécution!

Le maire de Moutron (France) vient de prendre
un arrété contre liveogneric ; voiei ect arrélé qui
va étre soumis A Ia sanction de laulorité supc-
rieure :

« Avt. 17, Il est défendu de s’enivrer. En con-
« séquence, loute personnetrouvéeen état d'ivresse,
« en quelque liea que ce soit de la commune, sera
« punte conformément & la loi.

« Art. 2. Les hdteliers, aubergistes, cabaretiers,
« cafetiers el aulres débilants de boissons, chez
qui des personnes ivres seront trouvées, seront
« punis des mémes peines, sans préjudice de Ia
« fermeture de leurs élablissements, dans le cas
« ou clle sera jugée néeessaire.

« Art. 3. Les contraventions au présent arréle,
« qui sera publi¢ et affiché aux lieux accoutumes,
« seront constalées el poursuivies devant les Lri-
« bunaux compétents, ete... »

Entre-temps, nous faisons unappel 4 la raison de
tous les ouvriers. Qu’ils se donnent la peine de ré-
fléchir un moment sur I'état déplorable qui les
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avilit, qu'ils essayent une conversion; il suffit de le
vouloir séricusement pour réussir, et pour peu qu'il
leur resle encore une lueur de raison, ils reconnai-
tront bientot la vérité; ils changeront de vie et ra-
méneront fa paix et la prospérité dans leur mé-
nage.

Que les personnes qui liront ce chapitre et qui
se trouvent dans I'un des cas que nous signalons a
leur attention , veuillent bien comprendre que,
guidé exclusivement par le désir que nous avons
d’apporter de I'am¢lioration & cette classe ouvriére
si intéressante, nous n’avons pas cru devoir recu-
ler devant le sombre tableau que nous faisons des
buveurs etdes conséquences quirésultent de I'abus
des boissons alcooliques. Plaised Dieu qu’ils veuil-
lent bien nous entendre, revenir de lerreur dans
laquelle ils sont plongés et faire avec nous le petit
calcul qui suit :

Combien un buveur de profession peut-il dé-
penser en boissons non-seulement inutiles, mais
méme nuisibles & sa santé?

Ce p'est cerles pas exagérer en le portant & 30
centimes par jour, ce qui ne fait que trois verres
de 10 eentimes. Nous supposons ensuite un jour
de prédilection par semaine; on passe alors le jour
et la nuit, et dans ce temps il est impossible de
hoire pour moins de 2 fr. . . . . . ... 200

Les 6 autres jours 30 centimes donnent. 1 80

Ajoutons pour extra ou pour verrcs ou
houteilles cassés. . . . . . Ce 20

Total. . . . 4 G0

Nous ne comptons pas ici le temps etles journées
de travail perdus.
On trouvera ainsi pour 52 semaines 208 francs.
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Veut-on maintenanti saveir ce que cette somrme
placée & une assurance sur la vie pourrait rappor-
ter? Le voicel :

Une simple économie d’un franc par semaine
pourrait, & 60 ans, procurer une rente viagére de
521 francs ou un capital de 5,095 fr.

Ainsi, avee la dépense inutile qu'il fait passer par
son gosier, il pourrait obtenir quatre fois cette
somme, c'est-a-dire plus de 2,000 franes de rente
ou plus de 20,000 fr. de capital.

Le pére de famille qui se réserverait sculement
deux francs par semaine laisserait & samort, 4 quel-
que époque que son décés puisse arriver, un capilal
de 5,000 francs, augmenté encore de la part dans
les bénéfices.

Réfiéchissez done, 6 vous tous, ouvriers, qui vous
adonnez 4 }a boisson, aux avantages qui peuvent reé-
sulter d'une telle économie, indépendamment de la
conservation de votre santé, et vous nous saurez
gré¢ de vous avoir indiqué le moyen d’améliorer
votre sort, celui de votre famille, votre réhabilita-
tion dans la bonne sociélé, et un avenir d’honneur
pour vos enfants.

Avantde terminer ce chapitre déja trop long pour
bien des personnes, je crois devoir encore dérouler
ici le sombre tableau, malheurcusement si curieux,
des effets qui résultent de 'usage immodéreé des bois-
sons alcooliques. En citant 'honorable M. Evreite,
ministre des affuires étrangeres en Amérique, au
récit duquel nous empruntons ces renseignements,
nous dounons a nos lecteurs le droit de croire a
leur exacte réalité, attendu qu’ils sont extraits de
la statistique des LEtats de 'Union en Amérique :

« Pendant les dix années qui viennent de s’écou-
« ler, cest-d-dire depuis le 1% janvier 1843 au

15,
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« e janvier 1853, 'esprit-de-viu, les alcools, ont
« imposé 4 la nation :

« 1° Une dépense directe de six cents millions de
« dollars (trois milljards).

« 2° 1ls Jui ont imposé une dépense indirccte de
« la méme somme de six cents millions de dollars.

« 3° s ont détruit frois cent wmille vies.

« 4° Ils ont envoyé cent mille enfants aux mai-
« sons des pauvres.

« §o Ils ont fait consigner au moins cent cin-
« quante mille personnes dans les prisons et les pe-
« nitentiaires.

« 6° Ils ont fait au moins mille fous.

« 7° Ils ont poussé & la perpétration d’au moins
« quinze cents assassinats.

« 8¢ s ont déterminé au moins deux mille sui-
« cides.

« 9o Ils ont ineendié ou détruit par violence
« pour dix millions de dollars (54 millions de
« [rancs).

« 10° Is ont fait deux cent mille veuves et un
« million d’'orphelins. »

Lamentables conséquences de celle efliayante
habitude!

La lempérance a New-York.

Un grand spéculateur américain, le célehre Bar-
num, vient de proposer a la Société de tempérance
de New-York de payer toufes les contributions de
la ville, s'élevant & 4 milliens, de faire ¢lever cha-
que enfant dans une bonne école, de donner a cha-
que famille une bibliothéque de 100 bous livres,
cinq barriques de farine et une robe de soie pour
chaque dame, jeunc ou vieille, un habillement com-
plet pour chaque homme, jeune ou vieux, ef, de
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plus, une entrée libre pour tous, au musce, si on
veut lui donner une somme égale i celle qui se d¢-
pense daus les 7,000 débits de liqueurs, et interdire
pendant un an la vente des spiritueux dans cetle
ville. Cette somme est évaluée & 10 dollars (54 fr.
20) par jour pour chaque débit, ce qui fait pour
Fannce 25,550,000 dollars (138 millions 481 mille
francs).

La législature de New-Jersey a voté, dans sa
dernitre session, une loi qui meot les ivrognes sur le
méme pied que les aliénds et les déclare incapables
de gérer leurs biens.

Tel est le déplorable état des choses en ce qui
concerne I'usage des boissons alcooliques, situation
d'autant plus dangereuse, qu'elle pusse pour ainsi
dire inapercue dans une certaine classe de la sociéte,
et qui n'en est pas moins la cause principale des
miséres qui affligent lhumanité, de la mendicité et
de presque tous les erimes qui la dégradent; état
qui devrait donner & réfléchir aux gouvernants el i
toutes les personnes qui, par leur position, pour-
raient provoquer quelques moyens dapporter uu
reméde & une aussi douloureuse position.
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CHAPITRE 1X.

RLECETTES DIVERSES.

1. — Fromage awxr pommes de (erre.

On fait bouillir les pommes de terre, que U'on
réduit en pate, aprés les avoir pelées, en les pres-
sanl par une passoire.

Pour cinq livres de eette pate, qui doit étre bien
égale, on ajoute une livre de lait aigri, poivre,
sel, en suflisance; on pétrit ce mélange et on le
couvre trois ou quatrejours aprés, suivant la saison;
on le pétrit de nouveau, et on forme des fromages
que l'on met dans des moulins ou petites corbeilles
d'osier, ou ils perdent leur humidité.

Lorsqu’ils sont suffisamment égouttés, on les
met s¢cher & l'ombre ou dans une place aérée, pen-
dant quinze oun vingt jours; aprés quoi, on les
dépose par lits dans de grands pots de grés ou
dans des tonneaux, ol on les laisse quinze jours.

2. — Aulzre manieére.

On prend quatre parties de pommes de terre
préparées comme il est dit plus haut, et deux par-
tics de lait caillé, et on proctde comme il est dit
ci-dessns.

2. — Aulre mnanicre.

On adopte une proportion, soit deux livres de
pommes de terre avec deux litres de lait de vache
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ou de brebis, et on opére comme on vient de le
dire.

Ces fromages, trés-deonomiques, sont d’une
grande ressource pour les ménages, et ils acquiérent
de la qualité¢ en vieillissant. Il suflit de les tenir
dans un licu see et enfermés dans des vases bien
clos.

4. — Fromage de brebis.

Le lait de brebis convient parfaitement a la
fabrication des fromages; voici comme on les fait
dans le Languedoc :

Au mois d’avril, on commence & sevrer peu & peu
les agneaux, lorsqu'ils ont atteint leur quatricme
mois; ¢’est alors le moment de traire les brebis,
lorsqu’elles reviennent des piturages.

On filtre le lait a travers une étamine, ou un
linge dans des pots de grés, dans lesquels on verse
aussitot la présure nécessaire.

On tiendra le lait dans un lieu chaud, s'il fait
froid, et duns un lieu frais, si la température est
chaude.

Lorsque Ie caillé est fait, on le m¢le & Vaide d’une
cuiller percée, et on le met dans des moules de gres
ou autres de six pouces de diamétre, d’'un pouce de
profondeur, et percés de quelques trous afin de
favoriser I'écoulement du liquide qui s’y trouve.

Lorsquils sont devenus {fermes, on les renverse
sur de la paille longue ¢t bien propre, et on les
sale des deux cotés, quand ils sont bicn ressuycs.

On apportera la plus grande propreté dans toutes
les opérations.

Cent brebis peuvent donner par jour 33 a 40
fromages.
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De tous les {romages, celui-ci est le plus facile
a faire, il est, en outre, trés-estime.

8., — Fromeaege au lail adigri.

Les ménages, alacampagne, peuventtirerun trés-
bon parti pour la nourriture, en employant le Iait
caillé éerémé; voici comment :

Apres avoir chauflé le lait eaillé sur le poéle ou
prés d'un feu doux, on verse le petit-lait, et on ras-
semble le caillé dans un sac pour en faire sortir
tout le petit-lait, soit en pendant le sae par un bout,
soit en le soumettant a la pression.

Lorsque le fromage est bien égoulté, on peut &
volonté 'assaisonner de lait ou de créme, et de suere
pour les tables recherchées, ou, pour d’autres, de
poivre ¢t de sel.

On peut, dans les gros ménages, s’en servir ainsi
pour mettre sur le pain, au licu de beurre ; d’autres
ajoutent par-dessus des ciboules hachées.

6. — Aufre.

On peut, lorsque le fromage est hien égoutté, et
aprés I'avoir assaisonné de sel de earvi, en faire de
petits fromages ronds, faconnés 3 la main, et que
Ion fait ensuile sécher au soleil, & 'air ou & la
chaleur du poéle.

On les place ensuile daus des pots de grés ou
vernisseés, pour les laisser murir.

9. — Faruils confils.

On ne sait pas assez la grande ressource que 'on
peut retirer des fruits confits pendant la morte-
saison, et sil y a tant de ménages qui reculent

devant la dépense quiexige le mode dapprosi-
sionnement & cause de la quantité de sucre qu'il
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faut, nous ne doulons pas que s'ils connaissaient
un proe¢de plus éeconomique d'opérer, ils en saisis-
senl avec empressement l'oceasion. Voiel done
un moyen que nous pouvons recommander, et qu
réunit le bon marehé & Fagrément d'unc bonne res-
source, soit pour donner aux enfants avee du pain,
soit pour meltre sur la pate, pour des tartes, pou-
dings ct aulres genres de pilisseries, soit pour tou

aulre nioyeu. :

On peut pour ces counfilures employer toutes
sortes de fruits, tels que pomnmes, poims, prunes,
abricots, cerises, pcéches, groseilles, cle. Si ce
sont des fruits & noyau, on les relire avant; si ce
sont des pommes ou poires, on les péle et on les
coupe par tranches.

On les met dans des pots de grés ou autres, et
on les saupoudre d'une plus ou moins grande
(uantité de cassonade, selon que I'on vent avoir des
confilures plus délicates, on que I'on a Uintention
de les garder plus longlemps.

On met ces pots dans le four, aprés que I'on a
retiré le pain; ou, siVon n’a pas de four, on met
ces pots dans un chaudron ot 'on verse de l'ean
de maniére qu’elle ne puisse arriver jusqu'a 'ouver-
ture du pot.

On fait bouillir le temps nécessaire, pour que
les fruits acquicrent un léger degré de cuisson.

On retire ensuitc ces pois que 'on conserve en
un licu see.

8. — Confection des pruneauwr.

On met dans un panier & claire-voie les prunes,
dont on dispose, soit mirabelles, reines-claudes,
prunes de prince, quelsches, ete.

On fait chauffer dans un pot ou chaudron une
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quantité d’cau suflisante, avec des cendres de bois,
pour en former une bonne lessive. Lorsqu'clle
eatrera en chullition, on y plongera le panier
avec les prunes, & trois reprises différentes, pen-
dant quelques secondes; aprés, on les plonge dans
un vase contenant de I'eau fraiche. On les laisse se
ressuyer pendant quelques jours, soit au grand
air, soit au soleil, et on aura des pruncaux délicats
et hien faits, aussi bons que ceux séchés au four a
grands frais de temps et de peine.

9. — Marinelade d’abricols, prunes,
mirabelles, elce.

On prend les fruits bien mirs, dégagés des
noyaux, que l'on place dans une hassine sur le feu,
en agitant sans cesse avee le sucre que 'on'y met
en méme temps.

Lorsque le mélange est ecomplet, qu’il forme un
¢épais sirop, on le retire du feu, et on y ajoute, si
l'on veut, quant aux abricots, les amandes pelées
4 l'eau chaude, et on met en pots. Lorsque la mar-
melade est refroidie, on met par-dessus un morceau
de papier de laforme intérieure du pot, trempé dans
de l'eau-de-vie, ¢t on bouche le pot d'un autre
papier fort.

La proportion ordinaire du sucre est de deux
kilos pour quatre Kilos de fruilts.

10. — @elée de poinme,

La meilleure de toutes les confitures est sans
contredit eelle de pommes; elle est aussi la plus
économique et la plus facile a faire.

On prend pour cette gelée des pommes reinettes
hien saines, on les péle et on en dte tous les pepins,
en les coupant par moreeaux.
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A mesure qu'on les neltoie, on les jetle dans une
terrine pleine d’eau froide pour empcecher lair de
les noireir. Lorsyw'elles sont ainsi prépardes, on les
met dans une bassine sur le feu avee de la nouvelle
eau qui les recouvre. Lorsque les pommes sont
suflisamnient cuites, on les verse sur un grand
tamis pour en laisscr sortir le jus, sans les presser.

Si on ne tient pas & Pavoir si limpide, on pourra
légérement presser les pommes afin de hater la”
besogne.

Le jus étant enliérement sorti, on le pése, ou on
le mesure, ce qui est plus facile. Un litre équivaut
4 peu pres a deux livres (un kilo). On le remet
dans la bassine, sur le feu, avee du sucre blanc et
un peu d'eau. On pourra, par économie, se borner
4 une demi-livre (1/4 kilo) de sucre par livre de
jus, soit une livre par litre. Cependant, une bonne
proportion pour toutes les confitures eu général est
de mettre autant de sucre que de jus. On laisse
cuire avec le soin d'écumer. Le jus de quelques
citrons produit le meilleur effet dans cette gelce.
Lorsqu’elle cst suflisamment cuite, on la met dans
des pots ou verres, comme pour les autres confi-
tures.

11. — Celée de coings.

On choisit des coings bien sains, qui ne soient
pas enticrement murs ; on les essuie avee un linge,
on lcs coupe par morceaux, et on les fait cuire re-
couverts d'ecau. Lorsqu’ils sont bien cuits, on les
verse dans un tamis an-dessus d'une terrine.

On pésera alors le jus, et on ajoutera du sucre
blane, o raison d'une livie pour denx livees de jus.
On fera cuire sur un feu modéré afin que la gelée
rougisse. Elle est assez cnite lorsqu’une goutte,

1
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poste sur une assielte, se coagule el ne s'étend
plus; on la met ensuite dans des verres ou pots.

Des personnes mettent autant de livees de sucre
que de livres de jus. Le litre compte pour deux
livres.

12. — BRalafie de Lilieul.

Celle liqueur, peu ou pas wusilée, mérite eepen-

“dant une altention spéciale pour sa qualité hygié-

nifque, et pour son bon marché, tout en étant d’un
gout agréable.

On cueille le matin, de bonne heure, des fleurs
de tilleul bien ouvertes, on les met dans un cruchon
de gres, que l'on remplit desprit-de-vin, on bouche
¢t on Vexpose huit jours au solcil; on passe alors
i travers un linge en Pexprimant légérement; on
ajontera du sucre a raison de quatre i six onces
par litre; si on a mis de l'esprit-de-vin, on ajoulera
de Peau pour réduire & 19 ou 20 degrés.

Si l'on n'avait pas d’esprit-de-vin, on prendrait de
honne eau-de-vie; mais alors il n'y aurait pas
d'eau A ajouter. Ou peut tirer au clair ou passer au
papier gris.

13. — Ralafia de cassis.

On met infuser pendant dix-huit & vingt jours
dans deux litres de bonne eau-de-vie, deux livres
de groscilles noires épluchées; on ajoute une livre
de sucre concasse.

On met dans un linge noué des graines de co-
riandre, de la cannelle coneassée, et on le suspend
dans la cruche, de maniére a ce qu'il trempe dans
la liqueur; onlaissera encore infuser pendant quinze
jours, et on pussera a travers un linge. On éera-
sera les groscilles, dont on ajoutera le jus au reste
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14, — Jygrtities.

Pour conserver les myrtilles et les faire servir
surlapate, ou de toute aulre maniére, comme d'une
ressource fort économique, on les fuit cuire duns
un vase, et lorsqwelles sont réduiles & un état de
pate, on les porte & une consistance solide, en fai-
sant évaporer la partie aqueuse par la dessiceation |
dans un four dont on a retiré le pain.

15. — Créme de groseilles.

On ¢crase des groscilles rouges, on en passe
le jus & travers un tamis de soie; & la quantité ob-
tenue d'un verrc et demi, on méle une demi-livre
de sucre en poudre. Quand le sucre est bien fonda,
onmele cejusd un demi-litre de eréme bien épaisse.
On mélange le tout, qu'on laisse reposer dans un
licu frais.

Cest un mets fort délicat.

16. — PBeignels de f[raises.

On prend de trés-grosses fraises, on les trempe
dans une pate a {rive, et on les fait fyive conune des
beignets de pommes, on les saupoudre de sucre.
C’est un mets tout nouveau.

17. — Moyen de faire du bewurre @ la
minwlde,

On place sur une assiette a soupe une feuille
de papier gris que I'on enfonce dans le creux de
Passietie; on verse dessus le papier la quantité de
créme que l'assielte peut contenir; quinze A vingl
minutes aprés, le beurre se trouve formé sur le pa-
pier et le petit-lail est passé en dessous.

Ce beurre n’est pas, on le comprendra, d'une fer-
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meté parfuite; mais il est néanmoins fort bon pour
la tartine.

Si, en suivant le méme procédé, on prend un pa-
pier gris assez grand pour pouvoir en rapprocher
les bords au-dessus de la eréme, en comprimant
légérement les angles ainsi retournds, le beurre se
trouvera plus promptement sépare.

18. — Manieére de saler le beurre.

On fait un mélange composé d'une partie denitre,
deux parties de sel, une partic de suere, le tout ré-
duit en poudre trés-fine, ¢t que 'on unit au beurre
& raison de 60 grammes (2 onces) par kilogramme
de beurre.

Ainsi préparé, il acquicrt un trés-bon gout et se
conserve trés-longtemps. Iuit jours aprés, on fait
une forte saumure de sel épuré dans del'eau chaude,
et lorsqu'elle est refroidie, on la verse peu & peu sur
le beurre jusqu'a ce qu'il en soit bien recouvert.

Le beurre se conserve aussi assez longtemps frais
en l'enveloppant avee soin dans un linge imbibé
d’eau vinaigrée que 'on renouvelle de maniére qu'il
ne séche pas.

19‘. — Moyen de faire cailler le lail.

Lorsque I'on a besoin de lait caillé immédiate-
ment, soit pour un fromage ou pour toule autre
chose, on frotte le vase qui doit le contenir avee
du serpolet et du thym sauvage; aprés quoi, on y
verse le lait qui caillera aussitot.

20. — Moyen de conserver le lail.

Du lail frais mis dans une bouteille bien houchée
que Von plonge pendant un quart d’heure dans de
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l'eau bouillante, peut étre conservé pendant fort
longtemps aussi sain quil était le premier jour.

21. — Moyen de conserver le lard.

Lorsque le lard aura été bien salé, qu'il sera resté
quinze jours dans le sel, on mettra au fond d'un
tonneau une bonne couche de foin ; on enveloppera
chaque piéce de lard dans de la paille d’orge, on
les placera les unes sur les autres dans le tonneau
en meltant entre chacune une conche de foin.

On placera le tonneau dans un lieu sec, 4 'abri
des souris ct des rats.

22, — Vinaigre aromaligue.

On met dans un pot de grés une ou deux poi-
gnées d'estragon, une demi-poignée de eresson alé-
nois, autant de cerfeuil, deux gousses d'ail.

On remplit de bon vinaigre blane et on le laisse
reposer pendant huit jours. On tire alors le vinaigre
au clair ¢t on le met en bouteilles pour I'usage.

2. — Ligueur de ménage dile de cachoue.

Celte liqueur est on ne peul meillewre pour l'es-
tomac.

Nous la reccommandons tout spécialement.

On fait infaser dans trois bouteilles de bonne eau-
de-vie de France ou de grain, pendant 13 417 jours
en remuant tous les jours, les ingrédients qui suivent:

Un gros de cachou ;

Une once amandes améres ;

Un gros graine d’angélique;

Un gros graines de coriandre ;

Trois gros écorces de citron;

Trois gros écorces d’orange;

Une livre suere hlane.
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Apres l'infusion terminée, on passe & travers un
papier gris; ou bien, pour économiser le temps, on
transvase légérement et sans remuer, afin que les in-
grédients restent au fond de la houteille.

On peut remettre une seconde fois de Peau-de-vie
sur les mares, et on aura encore une liqueur trés-
recommandable. On peut mettre moins de sucre.

24. — Salaison des viandes.

Voici une composition que I'on emploie depuis
fuelque temps en Angleterre, ot elle jouit dune
grande réputation pour la salaison des viandes, et
qui leur donne une trés-belle couleur.

Sel de cuisine pilé, 3 kilog. ;

Nitre pilé, 115 grammes;

Sucre blane pilé, 300 grammes.

On fait dissoudre ces parties 4 chaud dans 20
Kilog. d’eau. 81 le nitre peut aveir pour effet de dur-
cir un peu la viande, le sucre vient aussitot corri-
ger cel inconvénient.

25. — RBhubarbe comeslible.

Nous avons souvent répélé que lon devrait dans
tous les jardins cultiver dix 4 douze plantes de
rhubarbe comestible; eeux qui ont suivi nos con-
seils s’en trouvent fort bien, car ils obticnnent
ainsi une nourriture précoce, avant quaucune autre
plante puisse donner quoi que ee soit; et ce quil v
a d’ex(raordinaire, c'est que cette plante vivace pro-
duit toute Fannée, car & peine a-t-on coupé toutes
les feuilles, qu'il en repousse de nouvelles.

26. — En épinards.

On cueille les feuilles rez terre, dés qu'elles sont
siffisamment grandes; on les épluche en retirant
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toutes les cotes; on les fuit blanchir & T'eau bouil-
lante avee sel; on les hache soigneusement; on les
étuve ensuite comme les épinards, et on les entoure
d’ceufs ou de crotilons roussis dans le beurre.

27. — Swr la pale.

On épluche les tiges et les jeuncs cotes dout on
relire une trés-fine pellicule qui les recouvre. On
les coupe ensuite en petits troncons gue Fon met
trés-rapprochés sur la pite des tartes en place des
fruils qu'on ne posséde pas encore au printemps.
Elles produisent sur la pite Ueffet des groseilles
maquereat, out un bon goit acidule, et on peut sau-
poudrer de suere si on le désire. Gn ne doit pas
cuire ces troncons avant de les mettre sur la pate,
ils se cuisent suffisamment en méme temps.

28, — F'n chowvr-fleurs.

Avec les panicules, Jorsqu'elles sont en boutons,
on fait un fort beau plat qui n'est dédaigné sur an-
cune table. On les blanchit & I'eau bouillante, on
les laisse égoutter et on sert & la sauce blanche, ou
a la sauce brune, ou tout simplemenl au beurre
fondu. On les mange aussi froldes, en salade, a
I'huile et au vinaigre.

29, — Levire.

Comme il arrive fort souvent que dans les ména-
ges on mauque de levare pour la panification, voiel
un moyen économique de s’en procurer en toute
saison :

On fait bouillir pendant une heure, dans cing
litres d’eau : une demi-livee (250 grammes) de fa-
rine, deux onees (62 gramumes) cassonade bruuce,
une demi-once (13 grammes) de sel; on laissera
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reposer 2% heures. Un litre de ce mélange sufiit
pour 18 litres de farine.
30. — Pain moisi.

On sait qu'a la campagne il arrive souvent que
la provision de pain doive s’étendre & Ja quinzaine
et au deli; il peul dans ce cas arriver que le pain
placé dans un endroit humide, arrive & un état de
moisissure trés-pernicicux pour la santé. On a vu
méme des accidents assez graves qui présentaient les
symptomes d'un empoisonnement violent.

C’est principalement sur Ies enfants que celle
moisissure parait agir avec plus de sévérité.

Les symptdmes se manifestent par des conges-
tions & la téle, des coliques violentes, des envies
de vomir, de la somuolence et quelquefois des con-
vulsions. Les vomissements soulagent presque
toujours, en sorte qu'on doit les provoquer chez
les malades ¢t les tenir ensuite & un régime adou-
cissant.

Le pain se moisit avece facilité, lorsqu’il n'est pas
assez cuitl, ou qu'il est déposé dans un lieu hu-
mide. Ilfaut donc donner toute son altention a la
cuisson ct & la conservation du pain, base de Ia
nourriture de 'homme.

En général, on ne soigne pas assez 4 la cam-
pagne la conservation des substances alimentaires.
Cet objet mérite bien cependant de fixer 'attention
des chefs de famille.

Le lard produit aussi parfois des accidents, méme
mortels, lorsqu’il est gité; celui qui est rance est
aussi toujours d’'un fort mauvais usage.

3L. — Champignon vénénewr.
Moyen simple de distinguer les bons des manrals.

Lorsque T'on voudra préparver des champignons,
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il faudra prendre Ja moitié d'un oignon blanc ordi-
naire dépouillé de sa pellicule.

On le metira cuire avee les champignons.

Sila couleur de I'oignon s’altére, qu'elle devienne
bleuétre ou brune, tirant sur le noir, ¢’cst un signe
¢évident que parmi les champignons il s’en trouve
de vénéneux.

Si, aprés une ébullition convenable, Poignon con-
serve sa couleur blanche, on wa a craindre aucun
accident.

32. — Conservalion des acufs.

On a indiqué quantit¢ de moyens pour la con-
servation des ceufs pendant I'hiver.

On a dit quil fallait les mettre dans du son,
dans des cendres, les recouvrir d’cau de chaux,
lesfrotter avee un vernis, avec une matiére grasse,
ou avec une coucnne de lard. Sans vouloir criti-
guer tous ces moyens, nous trouvons que le mieux
est de réserver les ufs pondus en septembre et
octobre, de les placer dans des paniers suspendus
ou dans des caisses en licu sir, 4 Vabri de Nhu-
midité et de Ja gelée.

Les eceufs provenant de poules qui n’oul pas de
coq, qui, par conséquent, ne sont pas fécondcs, se
conservent beaucoup micux que les autres.

23. — OFufs frais.

On les approche un peu du feu; s'ils jeltent une
petite humidité, c’est un signe qu'ils sont frais.

Lorsqu’ils sont transparents en les mellant en
avant de la lumiére d'unec chandelle, cest signe
qu’ils sont frais.

Les meilleurs ceufs out la coquille claire et
mince, la forme allongée et le bout presque pointu;
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en les mettant a la chandelle, il faut que le blanc
soil clair et que le jaune {lotte réguliérement dans
le milieu.

Outre I'usage des eeufs pour la table, dont nous
avons indiqué 40 manitres de préparation, ils
s’cmploient encore en différentes occasions.

Le jaune, délayé dans de I'eau chaude, oudu lait
avec du sucre, forme ce que 'on appelle un lait de
poule contre les rhumes. Il sert aussi dans les
loochs, et fournit une huile utile dans plusieurs
circonstances. On se sert en oulre du jaune pour
enlever les taches de graisse.

Le blane d’'eenf et la chaux mélangés forment un
mastic excellent pourraccommoder les porcelaines.

34, — Ruals et souris dans les appar-
Lenends.

On ne saurait assez se prémunir, dansle ménage,
contre le ravage des rats et des souris, qui peuvent
occasionner des pertes irréparables dans les meu-
lles, dans le linge, dans les provisions.

Le chat est bien I'ennemi-né de ces animaux
rongeurs, mais il a aussi ses inconvénients, et on
peut dire qu'il est un mal nécessaire ; mais comme,
malgré les chats, quisont souvent gatés et restent
au coin du {eu, on trouve encore des souris, surtout
a l'approche des froids, il faut user de tous les
moyens possibles de destruction, mettre des poi-
sons, des piéges et toutce qu'il est possible, afin de
se deébarrasser de ces hotes malfaisauts.

On dit qu'en placant dans les greniers, duns les
chambres, des paquets de fleurs de tilleul, soit en
les répandant ¢i et Ia, soit en les suspendant anx
murs, on parvient & ¢loigner les rats el les sourts,
qui ne supportent pas I'odeur du tilleul.
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On peut en faire beaucoup périr en mettant dans
les appartements de ces piéges, lunetles & ressort,
en fil de fer, quon amorce avee de la farine ou des
grains de mais.

On fait unc pate avee du phosphore, de l'eau et
de la farine, el on en mel dans les endroils ou
clles viennent.

35. — Fowrmis.

On est souvent, dans les ménages, fortement
tourmenté par les fourmis qui circulent dans les
apparlements, enirent dans les armoires, et atta-
quent surtout les provisions suerées.

Ildevient parfois trés-difficile de s’en débarrasser.
On dit quen mettant dans les endroits qu'elles fré-
guentent, quelques gros morceaux de charbon de
bois, elles disparaitront aussitot. On peut aussi en
mettre dans les armoires, sous les meubles. Nous
n’avous pas eu occasion de I'éprouver. Le camphre
les chasse. Une bouteille ouverte d’ean micllée les
attire ct clles s’y noient.

36. — Malelas de mousse,

Un grand nombre d’ouvriers n’ont pas le moyen
de se procurer des matelas de crin ou de laive, el
doivent souvent coucher sur la paille. Voici un
moyen ¢conomique de se procurer un bon matelas :

On récolte la mousse en aout, on la netloie, en
rejetant les brins trop courts. On la fait ensuile
sécher doucement au grand air, puis on la bat pour
en faire tomber la terre qui peul encore s’y
lrouver.

On en remplit alors les toiles & matelas le plus
également possible, en feur donnant une épaisseur
de six & dix pouces.
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On fait ces matelas comme ceux de laine; ils
sont excellents,

S'il arrive que par 'usage la mousse se ramasse
trop en quelques parties du maltelas, on le bat de
temps en temps, afin de le rendre & son épaisseur
uniforme.

Ces malelas économiques procurent des cou-
chers aussi bons que les matelas de laine, surtout
pendant I'été. Ns sout bons pour 8 ou 10 ans.

37. — Yeilleuse économigue.

Ayez une fiole de verre clair Dlanc et de forme
longue, meltez-y un morccau de phosphore de la
grosseur d’un pois, sur lequel on verse de I'huile
d’olive fine qu'on a préalablement chaufiée jusqua
I'¢hullition.

Lorsque la fiole est au tiers pleine, on la bouche
soigneusement.

Toutes les fois que l'on veut s’en servir, on la
débouche pour renouveler l'air, et on la referme
de suite.

L’espace vide de la fiole parail lumineux et donne
une clarté suffisante pour qu'on puisse voir 'heure
sur le cadran d'une montre et pour que I’on puisse
sc guider pour se coucher,

Quand la lumiére disparait, on doit donner de
I'air et remeltre ensuite le bouchon; la lumiére re-
parait & I'instant méme.

Dans les temps froids, il est hon, avant d’ouvrir
la bouteille, de la réchauffer pendant quelques
instants entre les mains. Une bouteille ainsi pré-
parée, en s’en servant toutes les nuits, peut durer
six mois.
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28, — Linge sale.

Bien des ménages sans précaution ne savent sou-
vent d'olt provient le prompt dépérissement du
linge (affaire si importavte pour les ouvriers),
tandis qu'il ne doit étre attribué qua la maladresse
de le laisser en tas lorsqu'il est sale.

Ne voyons-nous pas, en effet, dans bien des fa-
milles, qu'a mesure que l'on salit le linge, on
I'amoncelle dans un coin de 'habitation, souvent
dans des endroils humides, et V'on attend quil y
soit en quantité suffisante pour [e lessiver.

Ce linge, imprégné de graisseet d’émanations ani-
males, s'¢chaufle, fermente; son tissu s’altére, se
corrompt et se détériore beaucoup plus dans cet
¢tat que par lusage qu'on en fait comme véte-
ment.

Pour obvier & celte perte assurée, il faut conser-
ver le linge sale dans un lieu sec; I'étendre sur des
cordes ou des perches, pour qu'il recoive lair de
toutes parts, se desstche et ne puisse s'échauffer ni
shumeeter. Si la place manquait, on devrait sou-
vent le changer, et méme le transporter au grand
air pour qu’il fit parfaitement séché.

On comprendra combien il est important pour
I'économie des ménages de donner tous ses soins
a celte partie si précicuse, et dont le renouvellement
ne peut se faire qu'a grands frais.

Nous ne pouvons done que rceominander tout
spécialement aux ménagéres et curtout aux ouvriers
Uexéeulion d'un moyen si facile que nous indiquons
pour conserver le linge, et dont le défaut occa-
sionne souvenl des d¢penses auxquelles 'ouvrier ne
peut suffire.
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29. — Blanchissage économigue.

Ce moyen consiste & substituer la pomme de
terre au savon, ce qui produit une honne éeonomic
de temps, puisqu'il permet de porter, dans 'espace
de deux heures, au plus hant degré de pureté le
linige le plus sale, le plus infect, tels que langes de
l'enfance mdxrrcnte quc ne ramene pas & cel élat
la lessive mdnmre.

40. — Taches de carmbouis el de graisse.

On metun peu de jaune d'eenf sur la tache; on
prend ensuite un linge blanc que I'on applique par-
dessus, et I'on humecle ce linge avee de l'eau
bouillunte.

On {rotte le tout ensemble un instant, en recom-
mengant ainsi deux ou trois fois, et imbibant chaque
fois le linge d’eau chaude.

On Ote ensuile ce linge qui aura atliré le jaune
d’ecuf et enlevé la tache.

On laisse cnsuite sécher Pétoffe.

41, — VYeélemenits de laine.

Le premier de tous les moyens pour préserver
la laine et les vélements de laine contre Ies ravages
de la teigne, c’est de les déplier, de les changer de
temps en temps de place, de les melire & air, de
les battre.

On peut aussi mettre quelques morecaux de
camphre entre les plis des habits, manteaux, four-
rures et auntres cffets en lainc.
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CIHAPITRE A.
APPROVISIONNEMNENTS.

Un ménage bien dirigé doit étre approvisionné
en temps convenable de toutes les choses qui peu-
vent élre gardées, et que l'on trouve & certuines
¢poques a meillear marehé que dans dautres, ou
d’une meilleure qualité.

Presque toutes les provisions doivent étre soi-
gudes pur la meénagére; si elle entend bien ces dé-
tails, clle y trouvera une grande ¢conomie et bhien
des ressources. _

Une premicre précaution que nous avons i indi-
quer & la honne ménagére, c'est de (enir toutes ses
provisions sous clef; suns quoi il arrivera que l'on
exagérera la consonunation ou quion Ja dilapidera,
pour en voir bientdt Ja fin.

Il 0’y a aucun avantage a acheter les denrées de
petite qualité; I'écononiie d'argent est sous ce rap-
port peu considérable, et le mauvais usage que l'on
fait des denrées médiocres devient une perle au
licu d’une éeonomie.

On fera toujours son possible pour acheter au
comptant tous les ohjets nécessaires au ménage.

Les détaillants suspectent souvent les pratiques
qui demandent du crédit et cherchent parfois & se
payer d'avance, soit sur la qualité, soit sur le prix.

Dautres comptent un fort intérét lorsqu'ils in-
scrivent sur les livres, annotation qui se fait parfois
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au hasard, aprés un certom delai, el qui peut deve-
nir plus élevée que le prix primitif d’acquisition. I1
y @ done toujours perte de ne pas acheter au comp-
tant.

1. — Rois.

L'une des dépenses les plus importantes est I'ap-
provisionnement dua bois. On doit, gquant & I'époque
des achats, se conformer aux usages locaux, I'épo-
que des ventes ou des distributions affouagéres. Si
'on peut, un an a lavance, avoir sa provision,
V'économic ne sera que meilleure. Dans aucun cas,
il ne faut se metire dans la néeessité d'acheter le
bois en détail, qui est alors de moindre qualité et
beaucoup plus cher.

Si Fon trouvail une bonne oecasion ou une bonne
aunée, on ferait provision de deux ans.

Les bois Jes plus durs sont le charme, le chéne, le
hétre ; ce dernier est celul auquel on donne la preé-
férence pour l'usage des poéles et fourncaux. le
bois doit ¢tre fendu et scié en bonne saison, au
printemps ou pendant 'été ; aprés quoi on le laisse
a I'air pendant deux mois, afin de le mettre 4 cou-
vert ; lorsquil est bien sec, 11 doit étre place & Iabri
de 'humidité.

L'usage du bois vert est peu profitable, se car-
bonise et donne force fumée sans procurer de hra-
sier; ce qui convient peu aux cuisinié¢res.

Il est bon d’avoir une petite provision de hoeis
tendres et légers, tels que bouleau, aune, sapin, peu-
plier, lesquels, coupés menus et melangds aux bois
durs, aident & brualer, ou fournisseut pour V'occa-
sion plus de flamme et une chaleur moddérée.

Nous nous {rouvons parfaitement d'un mélange
de ces sortes avee celui de chéne ou de hétre pour
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le chaultage des places ou l'on se tient. On obtient
ainsi une chaleur plus douce qu'avee du bLois de
cheéne ou de hétre non mélangé.

Les fascines ou fagots de menus bois sont d'un
usage trés-économique pour les feux de cuisine.

Le hois doit étre scié a la longueur voulue pour
le placer en travers dans le fourneau; on trouve
ainsi une bonne ¢conomic.

Une cuisiniére doit avoir en réserve de menus
charhens pour donner des braises & I'occasion; ils
se placent sur le bois du feu au moment de l'allu-
mer. Il en est de méme des copeaux, qui sont d'un
trés-bon usage pour avoir promptement des ehar-
bons ardents.

Une bonne ménagére doit avoir un étouffoir en
tole, destiné & étouffer les charbons ardents; on
doit aussi conserver tous les charbons qui restent
dans les cendres, qui doivent étre passées pour les
lessives.

2. — Deurre el graisse.

Le meilleur moment pour faire la provision de
beurre est & partir de septembre. Un bon ménage
doit de toute nécessité en saler pour la consomma-
tion de Thiver et pour I'époque ot le beurre est
cher et rare,

De la manitre de le saler dépend sa conserva-
tion. Si les soins requis ne sont pas donnés a cette
préparation, le beurre rancit, et devient parfois tel-
lemeul mauvais, qu’il est impossible de lutiliser.
On ne saurait donc trop recommander aux meéna-
géres d'apporter le plus grand soin a cette opéra-
tion.

On peut avoir du bearre fondu consersé dans
des pots de grés. On le fait cuire, on ajoute un pen

1
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de sel, on I'écuine, et on le met dans des pots que
'on bouche avee un fort papier et que 'on conserve
a la cave.

On doit aussi avoir quelques pots de graisse
fondue; elle sert,parfaitement pour préparer les 1é-
gumes. On doit, en outre, avoir de bon lard pour
les besoins de la cuisine.

3. — RBiére.

Les ménages qui prennent de la biére ne doivent
la demander quen feuilleites, que l'on aura soin
de tenir pleines et bien houchées jusqu’a Ja mise en
peree.

L’époque des provisions est le mois de mars,
d’avril, de novembre et de décembre. En deman-
der pendant les chaleurs, cest risquer de ne pouvoir
la boire. :

Pour qu'une bitre soit bonne, elle doit ¢tre
transparente, nullement floconneuse ; la saveur doit
tire aigreletic, alcoolique et légtrement amére ; elle
doit contenir assez de gaz acide carhonique pour
produire une vive cffervescence lorsquon la trans-
vase.

La biére sévente facilement lorsquon la tire
longtemps au tonneau. L'usage d'en metire en bou-
teilies ou en eruchons est recommandable, surtout
dansles ménages ot la consommation est faible. On
ajoute a chaque cruchon un petit morceau de suere
candi ou un grain de raisin; il faut ménager ces
ingrédients, car il arriverait que Yon pourrait per-
sre beaucoup de cruchons ou de bouteilles.

Lorsque I'on améne la biére cn cave, en venant
de la brasserie et encore nouvelle, il est prudent de
debonder la futaille, enplacantlégérement la bonde
sur le tron, attendu quil reste une certaine fermen-
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tation qui doit passer par Pouverture. Une poignée
de froment jetée dans un tonneau de bicre lu forti-
fie et 'empéche de tonrner & Naigre.

4. — Blew.

Le Dleu dont on se sert pour le linge est trés-
souvent falsifié et donne au linge une teinte noira-
tre. 1l est préféruble d’acheter de Iindigo pur, qui
coute cher en apparence, mais dont 1l faut bicn
moins pour oblenir le méme résultat d’'une ma-
ni¢re plus satisfaisante.

L’indigo se vend par morceaux et a une apparence
cuivrée. Pour s’en servir sans former de tache an
linge, il {aut Tenfermer dans un morceau de fla-
nelledouble ou de toile neuve. Aprés avoir servi, on
le fait sécher.

5. — Chandelle.

Cest pendant I'ét¢ que on doit faire sa provi-
sion de chandelles, elles sont alors meilleures et
moins chéres; en vieillissant, elles durcissent et
blanchissent. Il convient de les mettre & Vabri des
souris et des rats.

La chandelle-bougie, qu'on paye le double de la
chandelle de suif, ne coute pourtant pas davantage,
attendu qu'une telle bougie dure absolument aulant
que deux de suit, et U'on a sur ces derniéres I'avan-
tage de ne pas ressentir cette fumée désagréable
qui attaque la poitrine, noireit les vétements, les
meubles et les plafonds.

Un abat-jour en papier vert, soutenu par un an-
neau élastique surmonté d'une careasse en fil de fer,
produit Ueffet d'une deuxiéme lumiére et ménage Ia
vue. Cet usage est d’une grande importance dans les
menages.
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6. — Curofles, naveis, sCoIrsOnRerss
> 2 b
poireaux.

Gn aura la précaution de retirer des jardins en
novembre toutes les caroties donton peut disposer,
pour les arranger dans du sable par lits successifs,
la téte en dehors. On en agira de méme pour les
navets, les scorsonéres et les poireaux. Ces derniers
peuvent étre placés les uns contre les autres sans
sable.

9. — Chowr.

On peut, avant les gelées, remettre en cave des
choux cabus, des choux de Savoie et des choux
rouges: il convient de les suspendre la racine en
haut. Pour les choux rouges, on peut aussi les con-
server en formant des fosses dans le jardin. On les
v place la racine en haut; on les recouvre de terre
apres les avolr placés les uns a coté des autres.

8. — Chicorde, endives, céleris.

On doit de méme avoir soin de rentrer des en-
dives pour la salade d’hiver : on les reantre avec les
racines et on les place & coté les uncs des autres;
clles doivent étre rentrées hien séches. Quant aux
céleris et racines de chicorée, onles arrange par lits
dans dusable pour qu’ils puissent donner des jets,
et 'on a ainsi pendant tout hiver une salade jaune
et rose s'alliant fort bien au céleri et a la doucette,
que 'on doit trouver dans tous les jardins, ou on
aura eu soin den semer & 'arriére-saison.

9. — Chowcroile.

Nous recommandons tout spéeinlement & chaque
ménage la préparation d’un tonneau de choucroute,
qui est une trés-grande ressonrce pendant ctneg 4
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six mois de 'annce; et si méme on ne cullivait pas
de choux, encore devrait-on s’en procurer pour
faire sa provision. Nous indiquons au n° 61 la ma-
niére de la faire.

10. — Foin, paille.

Le foin doit ¢étre acheté sur pied ou 4 la voilure
au momenl de la récolte, car le foin devant, suivant
fe proverbe, paycr son gite, on est assuré qu'il sera
plus cher aprés I'hiver.

Il en est de méme de la paille. Pour économiser
le foin, on donne au bétail de la paille d'avoine pen-
dant Ihiver.

11. — Erwin, farine, pain.

La plus grande dépense des ménages est le pain.
Sans doute il y a économie a le faire soi-méme,
puisque l'on gagne ainsi la manutention du boulan-
ger; mais si l'on considére les mauvaises réussites,
le déchirement qui en résulle, et si I'on doit acheter
le grain, il peut souvent airiver que le meilleur
marché est de sc procurer le pain fait, lorsqu'il se
trouve un boulanger raisonnable dans Vendvoit.

L’époquela plus favorable pour faire sa provision
de grain, lorsque I'on doit 'acheter, est le mois de
décembre el celui de janvier, lorsqu’on le bat géné-
ralement partout et qu'on le conduit aux marchés.

Le moyen le plus assuré¢ de n'étre pas trompé est
de s'adresser & un cultivateur connu, pour qu'il
fournisse votre provision rendue & domicile.

Quoique le froment soit d'un prix plus élevé que
les autres grains, c'est encore, en résumé, celui qui
est le moins couteux, quant a la consommation ainsi
que pour la nourriture et la santé.

I’¢conomie du ménage demande que I'on n'use
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fue du pain rassis au moins de deux jours; le pain
frais passe deux fois plus vite que le pain cuit de-
puis quelques jours.

Lorsque 'on fait le pain soi-méme pour un fort
ménage, on peut ajouter ala farine de froment quel-
ques melanges, tels que farine de seigle, de muis, riz
ou pommes de terre cuites. ( Voir les différents me-
langes indiqués 4 Varticle Paix, plus haut.) 11 faut
avoir soin de faire moudre du grain pour deux ou
trois mois ; le pain en est alors meilleur.

On couserve trés-bien la farine dans des sacs
mis sur le plancher et retournds souvent; ils doi-
vent élre & Vabri de toute humidilé et préservés
des nsectes qui se nourrissent de farine.

12. — Maricols salés.

On conserve fort bien les haricots pour I'hiver
dans des pols de grés, en les salant et les pressant
par couches successives. On tient ces pots a la eave
et on les couvre d’'une ardoise.

Un autre moyen de saler les haricots consiste &
les casser endeux apres les avoir enfilés, & leur faire
prendre un bouillon & eau chaude, & les faire en-
suite dgoutler et a les mettre sécher au four apres la
soriie du pain. Pour s’en servir, onles ramollit dans
I'eau.

On doit, pour ces deux maniéres de conserver
les haricots, n’employer que des variétés sans par-
chieniin.

13. — Kearicols secs, pois el lcretilles.

Tout ménage bien approvisionné doit se procurer
dans la saison, c’est-i-dire en novembre et décem-
bre, une provision de haricots sees, de pois, de len-
tilles, légumes les plus nourrissants de tous ceux

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



APPROVISIONNEMENTS. 183

que Von peut se donner. Celle provision doit étre
proportionnée au personnel composant le ménage.
On les conserve en licu sec, ct on les achete a la
nesure.

14. — OFufs.

Il arrive une ¢époque de F'annce, décembre a f¢-
vrier, oitles poules ne pondent que peu ou pas du
tout, il devient done indispensable de faire provi-
sion d'ceufs, et le moment le plus convenable est le
maois de septembre.

15. — FHuile.

Il v a avantage & acheter T'huile & briler a l'a-
vance et en été, quand elle est aumeillcur compte ;
en vieillissant, elle s'‘épure et fournitmoins de fumée
Il faut éviter de remuer la cruche & huile; 1l est
méme fort 4 propos de décanter I'huile de temps 4
autre, pour la conserver plus pure et afin de ne pas
la brouiller chaque fois que l'on en tire. Le fond est
bon pour engraisser différentes choses qui récla-
ment ce soin.

Pour faciliter le remplissage des lampes et éviter
les taches qui n’arrivent que trop souvent, on
doit avoir pour l'usage journalier un vase en fer-
blane, avee un assez long goulot étroit, au moyen
duquel on fait le remplissage des lampes et quin-
quets. L’huile doit étre conservée & la cave, car la
chaleur I'épaissit.

Pour Vhuile d’olive, on c¢n rencontre dans le
commerce de différentes qualités, et il est méme
assez difficile de s’en procurer de pure.

L'huile d’olive wierge est verdatre, d'une saveur
et d'une odeur agréables; on la prépare aux envi-
rons d’Aix en Praovence,
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L’huile d'olive dite commune, qu'on obtient par
une plus forte pression el & Vaidede I'eau bouillante,
est jaune, Lrés-prepre aux usages de la table, mais
plus disposée a rancir que Phuile vierge.

Il existe encore d'antres qualilés inféricures,
mais qui ne conviennent pas & 1'usage de la table.

On doit scrupuleusement soigner les harils &
huile, car il est bien difficile, lorsque Thuile est
liquide, de les empécher de fuir. La bonne huile
d'olive est grénelée comme le miel; elle doit étre
tenue bien bouchée.

Dans les grands ménages, ot on n'emploie pas
T'huile d’olive, toujours fort chére, on doit se pro-
curer de l'huile de pavots, dite eillette, oun de
I'huile de faines, qui sont fort bonnes pour 'usage
culinaire; mais elles doivent étre prises a froid,
sans quoi elles rancissent ¢t prennent mauvais
gout.

Lorsque I'année est fertile en faines, on ne doit
pas manquer de s'en procurcr, pour sa provision
d'huile: un double décalitre produit ordinairement
de quatre a cinq litres d’huile.

£6. — Savon.

Il y a économie & acheter le savon & l'avance,
attendu que, si on en fait usage quand il est humide
et mou, il se délave dans l'eau sans profit pour le
linge.

Le bon savon a une odeur agréable; il est percé
de trous.

On doit se souvenir, lors de Pusage, qu'il altére
différentes étofies de couleur.

Au moyen dun f{il de fer tenu par les deux
bouts & un manche, on coupe le savon blane par
morceaux ; on en arrondit un peu les angles, et on
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le conserve dans un endroit aéré pour le faire sé-
cher; apreés quoi, on le conserve dans un endroit
sec.

Le savon mou ou vert s’achéte en baril; il est
moius cher, mais aussi moins profilable que le
blanc : il doit étre conservé & la cave.

17. — Moularde.

Pour faire de la bonne moutarde a bon marche,
on achéte de la graine noire, on la nettoie, on la
lave el on la fail sécher. On la pile dans un mor-
tier de marbre ou de bois, et on la tamise pour
n’employer que la partie la plus fine.

Pour la préparer, on la délaye avec du vinaigre
4 T'estragon ; on ajoute un peu de sel.

-Elle se conserve longtemps broyce et perd son
gotit amer cn vicillissant.

Si P'on étail pressé de s'en servir le jour de sa
confection, pour dter son amertume, il faudrait faire
rougir un fer, que I'on introduit dans le pot &
moutarde.

18, — Pomunes de terre.

Lorsque 'on ne eultive pas svi-méme les pommes
de terre, la provision demande une sérieuse alten-
tion.

. ~ s

Ou lon trouve des champs enliers & acheter
avant la récolte, ¢’est le moyen le plus économique;
sinon, il est important d'acheter au moment de la
récolte, lorsqu’elles sont & bon marché.

On aura soin de les rentrer bien séches et de les
surveiller & la cave, en les changeant deux ou trois
fois de place pendant 'hiver, pour en retirer celles
qui pourraient étre gilées.

ECONOMIE DU MENAGE. 16
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Il convient de les placer sur des charbons pilés
qui absorbent Phumidité.

19. — Aulres provisions.

Aprés toules les provisions qui précédent, vien-
nenltous cespetitsobjelsde dessert, le sucre, lecafé,
confitures, fruits, que 'on ne doit pas négliger de
se procurcr en bonne saison et en temps utile, en
se sonvenant conslamment que plus un ménage est
bien approvisionné, moins 1l cotte, tout en y vi-
vanl beaucoup micux que dans les ménages qui
n'ont pas celte indispensable prévoyance. La ména-
gére qui sait profiter des occasions et des époques,
peut réaliser de grandes économies.

20. — Sel.

Les personnes qui achélent le sel marin 4 la
mesure, le payent 18 4 20 p. c. plus cher que ceux
qui l'achétent au poids.

Une mesure de sel léger contient moins de par-
ties salantes que la méme mesure en sel lourd ; de
la vient que les sels légers sont si recherchés par
les marchands qui approvisionnent certains pays
ou I'en vend a la mesure.

Les bénéfices qui résultent de ces combinaisons
étant en faveur des marchands, c’est le consom-
maleur qui fait les frais de cetlte industrie contre
laquelle il apparticnt & ces derniers de se prému-
nir.

2%. - - Porc.

Les personnes qui en ont le moyen doivent, si
clles ne se procurent pas un porc entier, acheter
quelques jambons a 'époque ol on tue, ordinaire-
ment en janvier el février. On aura soin de bien
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saler ces jambons en lesfrottant partout de sel m¢é-
langé de salpétre. Lorsqu’ils auront été¢ pendant
10 a 12 jours dans le saloir, on les pendra & la
cheminée pour qu’ils s’enfument et séchent parfai-
tement. Les jambons de derriére sont toujours
preférables aux autres. Ils conviennent parfaile-
ment pourdécouper par morceaux pendant les mois
de juillet el aout, lorsque les visndes de boucherie
se gardent mal.

On les met avee les logumes et principalement
avec la choucroute. On épargne ainsi la graisse, et
'on a un manger trés-fortifiant.

22. — Beruf.

Bien des ménages font aussi une provision de
beeuf, que I'on achéte lorsqu'il est bon marché. On
prend autlant que possible des morceanx sans os,
On les coupe par portions, on les sale ainsi qu'il a
été dit, el on les laisse dans la saumure de maniére
que les morceaux en soient toujours recouverts.

Ces portions sont moins bonnes pour le bouillon;
mais on en obtient une viande fort rouge, trés-
appétissante ct qui fait les délices desamateurs, sur-
tout pour étre mangée froide.
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CHAPITRE XI.
DES FALSIFICATIONS.

1. —PAIN. — Substances introduiles dans
la farine de qualilé inférieure.

Nous extrayons ce chapitre spéeial d'une bro-
chure publide & Vilvorde, par M. Ch. De Mat. Nous
le reproduisons, non pas pour conseiller les fraudes,
mais pour les proscrire et pour donner les moyens
propres & les reconnaitre. En Angleterre, M. le doc-
teur Markham, MM, Ed. Davy, Accum, Brande, Jef-
frey, Lesley, Plaifait, Stewart, ete., se sont livrds
4 des recherches inléressantes sur ce sujet, que le
docteur Andrew Ure a recueillies dans son Diction-
naire; nous allons les fuire connaitre litléralement.

2. — Fuploi de Palun.

M. Accum (1) dit que la qualité inférieure de
fleur de farine dont les boulangers de Londres font
généralement usage pour la fabrication de leur
pain, rend néeessaire I'addition de P'alun, afin de
lui donner le coup d'wil blane du pain fait avee de
la bonne farine.

La farine des boulangers provient souvent de
mauvaiscs espéces de froment avarié venant de
Uétranger, el d’aulres graines céréales mélées avee
le froment quand on le fait moudre. On porle au
marché de Londres eing qualités de fleur de favine

(1) Traité sur les poisons culinaires.
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de froment, que I'on nomme ainsi : fine fleur, fleur
seconde, flevr moyenne, fleur grossiere, et fleur a
vingt sous. On fait aussi moudre fréquemment des
feves de marais et des pois pour en méler la farine
avee celle da blé (1). Jai établi, d’aprés mon bou-
langer, que la plus petile quanlité¢ d'alun qu'on
puisse employer pour obtenir un pain blane, léger
et porcux, est d'environ 1{3 grammes (environ
3 onces et demie) par sac de fleur de farine pesant
240 pounds avoir du pois (environ 109 kilogr.).
C’est don¢ un peu plus d’un gramme (environ
48 grains) par ktlogr. Le docteur P, Markham (2)
dit que, pour la fubrication en pain d'un sac, ou
cing boisseaux de fleur de farine, on emploic : *

Un sac de farine-fleur pesant 109 kilogr. ;

Alun, huit onces, ou 240 grammes;

Sel marin (chlorure de sodium), 4 livres ou
1,814 grammes.

Lesure, demi-gallon (enviran 2 litres), mélée
avee environ trois gallons, ou 12 litres d’eau.

Daus le Traité chimique sur Uart de la fobrica-
tion du pain, de M. Accum, on y trouve établi,
comme proe¢dé de boulangerie, celui qui suit : On
fait dissoudre, dans un seau deau chaude, deux
kilogr. de sel mariu et trente grammesd’alun, qu’on
verse dans une grande cuve nommée d'assaisonne-
ment. Plus loin, il ajoute : A Londres, ou la bonlé
du pain s’estime enticrement d’aprés la blancheur,
ceux des boulangers qui emploient une farine de

(1) Dansle mididela France, les paysans, quand {ls font moudre i
sac de blé, portent un panier de féeves qu'ils fout moudre apres le blé,
afin, disent-ils, de bien nettoyer la meule. Cette farine de feves donne
un léger goil au pain; et la furine de celui qui vient moudre cnsuite
contient un peu de celte furine de féves qui étail restée entre les
meules.

(2) Considérattons surles ingrédients employés pour frauder la fleur
de furine et le pain

16,
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qualité inférieure sout dans I'habitude d’ajouter &
la pate autant d’alun que de sel, ou bien ondiminue
la quantité de sel de moitié, et I'on remplace cette
moitié retranchée par un poids égal d’alun qui le
rend plus blanc et plus ferme.

Depuis que messieurs les boulangers ne se pi-
quent pas beaucoup d'acheter de bonnes farines,
ils trouvent et plus commode et plus économirue
de les frauder : aussiils semblent avoir formé une
espéce de conspiration pour fournir de mauvais
pain aux ciloyens.” Nous pouvons donc inférer des
proportions de sel et d’alun établies ci-dessus, qu’on
adoptera celles qu'il assigne, d'un kilogr. d’alun et
d'un kilogr. de sel pour la conversion en pains d'un
sac de farine; mais ce sac pése 127 kilogr., et
fournit, terme moyen, quatre-vingts pains de quatre
livres; or, d'aprés I'auteur, chacun de ces pains
contiendrait 12,4 grammes, ou 3 gros 7 grains et
demi, ce qui fait P35 grains deux tiers par livre.
Or, comme on mange ordinairement une livre et
demie de pain par jour, il en résulte qu'on pren-
drait de cette maniére, journellement, un gros
11 grains deux tiers d’alun. On sent tous les dan-
gers qu’une telle fraude peut produire : il est ce-
pendant des boulangeries en Angleterre, et notam-
ment 4 Edimbourg et & Glascow, particulierement
celle de M. Harley de Willowbank, qui convertit
chaque semaine 20,000 kilogr. de fleur de farine en
pain, lesquelles n’emploient pas un atome d’alun,
parce qu'elles foul usage de farine de premiére
qualité. Ce dernier emploie pour la panification :
Fleur de farine, un sac; sel, environ 2 kil. 7 gr.
Il en obtient de 83 4 84 pains de 4 livres B onces
2 gros. Les pains perdeut envirou 9 onces 4 la
cuisson.
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3. — Ses inconvénienls.

L’'introduction habituelle del'alun dans'estomac
de I'homme, quelque petite qu'elle soit, doit visi-
blement troubler l'exercice des fonctions de cet
organe, surtout chez les personnes d'une constitu-
tion bilicuse ou faible, et constipées par tempéra-
ment, et surtout chez les individus menant une vie
sédentaire. Ajoutez a4 cela que cette dose quoti-
dienne pouvant s’élever & un gros 12 grains par
jour, peut aggraver considérablement la dyspepsie,
troubler les fonctions digestives, et donner licu &
des affections calculeuses, et méme faire naitre des
gastrites el des gastro-entérites. Une telle fraude
devraitdonc élresévérement réprimée par la police.
En France, l'on a eu occasion de se convaincre de
Pexistence de 'alun dans le pain de quelques bou-
langers; nous I'avons signalée, dans le temps, dans
le feuilieton littéraire et {'Hygie belge, en indiquant
les moyens suivants pour la reconnaitre.

4. — Moyens de le découvsir,

On prend le pain soupconné contenir de I'alun;
on I'¢miette, et, pour micux opérer el avoir une
liqueur moins trouble, on le laisse sécher; on le
met ensuite & infuser pendant une demi-heure dans
de I'eau distillée; on le presse ensuite légérement
entre un linge, el I'on filtre la liqueur, qu'on divise
en deux parties. On y verse, dans 'une, de I'hy-
drochlorate de baryte, jusqu'a ce qu'il ne se fasse
plus de précipité blanc; I'on filtee et Pon fait sécher
le précipité, qui est du sulfate de baryte : d’aprés
la composition de ce sel, et en prenant le double de
son poids, Pon a celui de l'acide sulfurigye, {'un
des conslituants de I'alun. Ou verse dans Paulre
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inoilié de la liqueur une solution de potasse caus-
tique, qui y détermine un précipité blane, qui est
Falumine, autre constituant de Palun. Ce précipité
séché, et son poids doublé, donne, avec celui de
l'acide sulfurique, celui de I'alun, non compris son
eau de cristallisation.

Si le pain nc contient pas d'alun, la liqueur
n’éprouve aucun changement bien sensible de la
part de ces deux réactifs. Par un abus plus cou-
pable encore, nos boulangers de la Belgique em-
ployaient le sulfate de cuivre et de zine; on a pu
voir daus la Gazette des Tribuncux leur condam-
natton.

1%

8. — Fraude par le carbonale
de magnésie.

En Angleterre, les farines des blés récoltés
en 1817 étaient de si mauvaise qualité, que le pain
en €lail non-sculement de qualité trés-inféricure,
mais encore qu'il s’affaissait considérablement dans
le four. Ces graves inconvénienls engagérenl
M. Edmond Davy, professeur de chimie a l'insti-
tution de Cork, & faire une série d'expdricnces
pour obtenir une meilleure panification, par I'ad-
dition du sous-carbonate de magnésie; il en résulta
que de 20 a £0 grains de ce sel, intimement mdlés
avec chaque livre de fleur de farine, et suivant sa
qualité plus ou moins mauvaise, amélioraicnt con-
sidérablement la qualité du pain.

Voiei Pexpérience comparative qui cut licu avee
les farines les plus mauvaises de seconde qualité,
avee et sans addition de carbonate de magnésie. On
fit eing petits pains, contenant chacun une livre de
farine, cent grains de sel et une bonue cuillerée de
levire =
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Le premicr pain ne contenait rien.

Le deuxicéme, deux grains de carbonate de ma-
gnésie.

Le troisiéme, vingt grains id.

Le qualriéme, trente grains id.

Le cinquitme, quarante grains id.

Apres leur cuisson, les pains furent examings.

Le premier semblait une galelte ; il ¢élait mou et
piteux.

Le deuxiéme élail améliore.

Le troisicme était supéricur, léger et poreux.

Le qu.mume ¢tall encore micux.

Le cinquit¢me était supérieur par sa belle coukur
et sa légerelé.

Cetle fraude est moins dangereuse que la préce-
dente; mais elle n’en a pas moins I'inconvénient
d'introduire dans le corps un absorbant puissant,
qui, dans ccrtaines circonstances, peut également
troubler les fonctions digestives.

6. — Par le sous-carbonule de polasse.

On ¢émiette le pain, aprés quion U'a fait sécher
pendant deux ou trois jours; on le fait ensuite
infuser dans de Veaun distillée, acidulée par lacide
sulfurique ou hydrochlorique; on le presse ensuite
légtrement dans une toile; on filtre, et 'on préci-
pite par le sous-carbonate de polasse. Le précipité
blane obtenu et bien séché est, & peu de chose
pres, le sous-carbonate de magnésic addilionné &
la farine qui a servi & faire ce pain.

7. Parle sous-carbonale d’anunoniague.

En Angleterre, et méme dans notre pays, qucl-
ques bonlangers incorporent, dans la farine de
mauvaise qualité, dite flenr-stire, au moment de la
périr, du sous-carbonate d’ammoniaque. Par la
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chaleur du four, ce sel est décomposé, et le gaz
acide carbonique, ainsi que le gaz ammoniacal, et
peut-élre méme ceux qui proviennent de sa décom-
posilion, se dégagent en bulles, et, par ce moyen,
soulévent et boursoutlent beaucoup la pate, ce qui
rend alors le pain léger et (rés-poreux. Comme il
est démontré que e sous-carbonate d’ammoniaque
est volatilisé pendant la cuisson du pain, cetle
fraude n'offre aucun inconvénient.
8. — Par le sulfale de cuivre.

La police devrait veiller avec d'autant plus de
vigilance, que les houlangers ont plus d'intérél a
employer le sulfate de cuivre dans la panification.
En effet, le pain préparé avee cette substance euit
deux cinqui¢mes plus vite, en trois quarts d’heure
au lieu de cing quarts d’heure; secondement, le
pain ainsi préparé conserve plus d’eau et pése da-
vantage ; troisiémement, en se servant du sulfate
de cuivre ou de zine (1), on peut employer les mau-
vaises farines avec le méme avantage, du moins
pour la vue, que les bonnes; enfin, le sulfate, rem-
placant toute levire, rend les frais de celle-ci su-
perflus. Tous calculs faits, il est prouvé que les
boulangers, en préparant ainsi le pain, gagnent
27 pour 100!

9. — Par le plitre, la craie.

Ces fraudes sonl heureusement trés-rares. Les
marchands de farine peuvent cependant se les per-
mettre pour en augmenler le poids. On peut recon-

(1) Lesulfute de zinc n'est pas moins pernicieux que le sulfate de
cuivre; ses effets sont méme plus prompts. 1 serail a désiver que
MM. les pharmaciens dirigeassent lenrs recherches, dans les analyses
du pain, vers cette substance, quin’est pas plus diflicile A trouver que
le sulfate de euivee ; il est sous forme de masses d’un blauc sale, tache-
tées ca ¢t la d’un blanc rougeatre.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



FALSIFICATIONS. 193

naitre la premiére fraude en bralant le pain dans
un ereuset, et examinant les eendres qui en pro-
viennenl. La scconde est facile & reconnaitre en
traitant les micttes de ce pain par I'eau distillée,
acidulée par I'ncide hydrochlorique qui dissout [a
chaux, I'un des constiluants de la craie; on filtre
Jaliqueur, et'ony verse de 'oxalate d’ammoniaque,
qui la rend aussitot laiteuse, et y forme un préci-
pité blanc d’oxalate de chaux, dont le poids sert &
déterminer celui de la craie mélée 3 Ia farine.

10. — Mélanges de farines édrangéres.

Draprés la reconnaissance que nous avons expo-
sée des farines de blé, il sera trés-aisé de recon-
naitre leur falsificalion au moyen des farines étran-
géres, par la quantité d'amidon et de gluten quon
en extraira.

11. — Farine de seigle.

Cette farine, comme nous 'avons déja démonteé,
conlient fort peu de gluten. Elle est d'un blanc
grisditre : le son s'en s¢pare difficilement eh entier;
etle est douce au toucher el exlensible : mise dans
la bouche, elle s’y colle comme la pate; elle a une
odeur et une saveur sui generis; sa couleur gri-
satre parait due au son qu’elle contient : celui-ci
esten lames fines grisatres, et n'est pas rude comme
celui du blé. La farive du seigle se purifie moins
bien que celle du blé, a cause de la trop pelite
quantité de gluten qu'elle contient. Son prix infé-
rieur 'exposc moins & la fraude que celle du blé.
On la conserve de la méme maniére.

12. — Farine d’'orge.
elle farine est d'un blanc jaunitre, moins
douce au toucher, et collanl moins dans la bouche :
elle a une saveur particuliére ; le son s'en détache
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aisément; il est jaunitre el trés-rude. Elle se purifie

moins bicn que la précédente. La farine de féves

s'en rapproche un peu, de méme que celle de pois.
13. — Farine d’aveine,

Celle-ci a presque IMaspeet de la farine de seigle;
clle est douce au toucher, d'un blanc grisatre,
d’une saveur particuliére, un peu sucrée, se dépouil-
lant difficilement des particules de son.

14. — Farine de millet.

Couleur blanche ou jauuitre; trés-rude, peu
adhérente, ne formant pas de colle dans la bouche.
Son trés-rude.

La DBibliothéque physico-économique rapporte
quen 1818, D. Duvergier fils, propriétaire au
Grand-Geunsilly, prés Paris, congut Pidée de réduire
en farine des légumes secs et des racines pola-
gtres, apres les avoir fait cuire & la vapeur, et leur
avoir donné, dans une éluve, le degré de dessicca-
tion nécessaire pour les soumeltre & la mouture et
au blutage. Ses essais ayant réussi, les farioes
offrant, malgré leur siccité compléte, Podeur propre
& chacun des légumes qui les avaient fournies, ct
les épreuves auxquelles elles furent soumiscs
n’ayant laissé apercevoir le plus léger signe d’alté-
ration, M. Duvergier s'est décidé a ouvrir au pu-
blic ses magasins, et, sous ce point de vue, il a
rendu un servicerdel aux petits ménages. Ses farines
de légumes donnenl des purées, des potages, ele.,
agréables, d'une digestion facile, et sontsusceptibles
de se garder longtemps. Pour cclles que Fon destine
aux marins, il fait entrer cing pour cent de géla-
tine, afin de les rendre plus nutritives.

La farine ct la semoule de pommes de terre re-
viennent 4 50 cent. le demi-kilogramme ou la livie;
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de haricots, 33 c.; de pois, 43 c.; de lentilles,
B3 c.; de riz, 60 c.; de petits pois on de féves,
75 c.; de marrons, 1 {r. 25 ¢. Tous ces [égumes A
la gélatine, 20 c. de plus.

A la dernicre exposition des produits de 'indus-
tric, nous avens vu de ces farines trés-belles et dans
un ¢tat de conservation parfaite.

Il serait & souhaiter que on donnit au procédé
de M. Duvergier toule l'altention possible. Le
moyen de remplacer par de la gélatine de bouillon
la leviire de biere, peut étre trés-avantageux. Espé-
rons que notre gouverncment donnera tous ses
soins & un point qui intéresse si gravement la santé
des citoyens!!!

15. — Hoyens de sassurer de la qualilé
de la farine de froment.

Elle doit étre bien séche, absorber beaucoup
d’cau, former une pate blanche bien liée, de bonne
odeur; délayée dans 'eau et passée au tamis, elle
ne laisse pas de son.

II sestl commis dans certaines localités des
fraudes odieuses et infimes qui consistaient & mé-
langer avee le pain, du sulfate de cuivre, de Talun,
de la craie, du platre, de la terre de pipe.

De toutes ces substances, cest le sulfate de cui-
vre qui parait devoir étre le plus dangereux. Nous
n’entrerons pas dans tous les détails qui constituent
ces fraudes, ce qui nous meénerait trop loin, el qui
d’ailleurs deviennent tous les jours moins fréquentes
a causc de la surveillance scrupuleuse de la police.
16. — Signes caraciéristiques dic pain

bien fabrigué.

Le pain bien fabriqué doit étre léger, bien leve
et trés-boursoufld. Sa couleur doit étre d'un jaune

17
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particulier, nuancé de brun; il doit étre bien sonore
quand on le frappe; sa surface doit étre lisse, son
intéricur rempli de cavités et de grandes crevasses;
sa mie, blanche, trés-spongicuse el trés-élastique.
Le pain de mauvaise qualité est mal cuit el pesant,
peu gonflé, d’une conleur d'un bhlane-grisalre, peu
sonore, n’ayant que de pelils yeux et poiut de cre-
vasses : la mie cst peu élastique et pateuse. Ce pain
se digtre bien moins facilement que le premier, et
se délériore en moins de huit jours. On voit en
cffet une moisissure verte et jaunatre qui ne tarde
pas & s’établir a lintérieur, tandis qu'il suffit d’ex-
poscr & Iair le pain de bonne qualité et bien fabri-
qué, pour le sécher complélement.
17. — Falsification dw lail,

On place unc goutte de lait sur 'ongle du pouce:
si elle conserve sa hauteur, le luit est naturel; sila
goulle s’étend, il est probable que le lait contient de
I'eau.

Le lait naturel ne pése qu'une livre 14 onces
(30 onces) le litre, tandis que I'eau pesce deux livres
(32 onces) le litre.

18. — Falsificalion des farines.

On [alsifie le plus habituellement les farines eu
y ajoutant de la fécule de pommes de terre, de la
farine de féveroles, de celle de haricots et de pois.
Ces fraudes, qui se font souvent lorsque le blé est &
un prix élevé, ne sont pas dangereuses a la santé,
mais ne doivent pas exister, car cest tromper
P'acheleur et le consommateuy.

19. — Falsification du beurre.

La fraude pour le beurre consiste souvent dans
le poids qui est moindre que la livre.
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On Taltére en y introduisant des pommes de
terre en fécule ; parfois on y a ajoulé de la craie et
autres matiéres pour en augmenter le poids.

Une fraude assez commune est de le colorer avec
différentes substances, telles que le jus de carotte,
les fleurs de souci: ces produits ne sont pas nui-
sibles; mais on a vu le colorer avec le suc de chéli-
doine, cc qui est évidemment un poison.

On a souvenl aussi, pour I'avoir plus pesant i la
vente, mis trop de scl dans le beurre. Des fraudeurs
sur les marchés ont mis jusqu'd des pierres dans
le milicu du beurre, afin d’en augmenter le poids.

20. — Falsification du sel.

L’introduction de substances étrangéres dans le
sel peut avoir de graves inconvénients pour la santé
publique.

L’introduetion du platre dans le sel peut donner
la pierre, daprés 'opinion des médecins.

Le sel peut étre falsifié avec de I'eau qui en
augmente le poids;

Avec le sel marin des salpétriéres, qui se vend
moins cher que le sel des salines;

Avee le sel marin retiré des soudes de varech;

Avee le sulfate de soude;

Avee le platre réduit en poudre trés-fine ;

Avec de I'alun;

Avec de la terre.

21. — Falsificalion du cvinaigre.

La falsification du vinaigre par"acide sulfurique
est assez commune; on peul la reconnaitre en
trempant un morccan de papier blanc dans I'acide
qu’'on veut essayer, ou hien 'on écrit sur du papier
blane avec cet acide, en se servant d'une plume

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



200 ECONOMIE DU MENAGE.

neuve. On desséche ensuite fortement ce papier. Si
le vinaigre contient de P'acide sulfurigue, le papier
se noircit et se charbonne par suile de la concen-
tration de l'acide.

22, — Falsification de lo cassonade.

Il y a des marchands qui ne se font pas scrupule
de m¢langer les cassonades avec du sable, du platre,
de la craie ct avec de la farine, toutes fraudes qui
sont facilement reconnues par la dissolution dans
l'eau froide d’'une pelite quantité de cassonade.
Ces matiéres étrangeéres se précipitent de suile au
fond du verre d'épreuve.

On estime 4 20 millions dekilog. par an la quan-
lité de substances étrangéres mélées avec le sucre
consommé en Angleterre.

La plus grande fraude que I'on fasse subir au
suere est le mélange de la glucose ou sucre de
fécule, que I'on peul reconnaitre par le changement
de couleur que prend aprés ébullition un mélange
de sucre & essayer & Paide de la potasse.

23. — Dangers de cerlaines enveloppes.

Bien des marchands de comestibles ont encore
I'habitude, croyant faire valoir lear marchandise,
de les entourer, pour la vente, de papiers colorés,
de feuilles d’argent faux, ete. C'est 1d un grave abus
qui peut occasionner de grands dangers, atlendu
que ces papiers mis en conlaet avee des substances
molles, humides ou grasses, telles que le saindous,
le beurre, le fromage, les viandes, leur commuuni-
quent une portion de la matiére colorante ahsorbée
par laliment.
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24. — AUéralions des fromages.

Dansbiendes localités, on a pour usagede colorer
les fromages en rouge el juundé; il serait 4 désirer
que I'on ne se servit pas de coulcurs minérales.

Cerlains fromages, cn absorbant 'humidité de
I'air, s’allérent et se putrélient; tels-sont ceux de
Brie, de Marolles.

Les amaleurs qui tiennent tant aux fromages
fortement passés, & ceux qui voyagenl méme seuls
sur l'assiette, ne devraient en manger qu'avec pré-
caulion, s'ils aiment & éviter les accidents qui n’ar-
rivenl que trop souvent sans enrechercher la cause.

Des fabricants de {romage ajoutent au fromage
de la fécule de pommes de terre, en Ja mélant & [a
maliére caséeuse avant sa fermentation. Celle
fraude ne peut avoir de résultat facheux pour la
santé, mais elle ote la qualité que l'on doit trouver
dans le fromage.

Dans certains pays, on incorpore dans les fro-
mages de la mie de pain, afin de déterminer des
motsissures qui forment des marbrures recherchées
des amaleurs.

On a cu licu de constater des empoisonnements
dus 4 ['usage du fromage enveloppé dans du papier
coloré.

Dans diverses circonstances, certains {romages
peuvent devenir vénéneux. Ou a pensé que les fro-
mages en s'altérant développent quelquefois de
l'acide hydrocyanique, ¢t c’est & ce poison que les
fromages devraient leurs propriétés délétéres.

On a dit que certains marchands et fabricants
de fromages, pour donuer le goitt ammoniacal que
recherchent certains amateurs au fromage de Brie,
employaient P'arrosement avee de Parine. Avis anx

17.
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amateurs de fromages avancés. Dans lous les cas,
nous engageons toutes les personues qui usent du
fromage, 4 ne jamais manger V'écorce ou crofte.

25 — Altérations de la biére.

Cetle boisson donne souvent lieu a différentes
sophistications, et surtout a celles qui ont pour but
d’économiscr le houblon.

On emploie frauduleusement le bois de huis, la
racine de geutiane, les feuilles de ményante et inéme
de la strychnine, poison excessivement violent; et
bien que les quantités employées puissent élre assez
faibles pour ne pas nuire immédiatement, il n’en
esl pas moins vrai qu’'un usage prolongé d'une felle
boisson peul & la longue influer de la manicre la
plus nuisible sur la santé.

Cerlains brasscurs corrigenl aigreur de la biére
avec de la chaux, de la potasse, de la magnésie.
Dautres, au lieu d'orge, et pour lui donner de la
force, préparent la bicre avec des plantes narco-
tiques qui la rendent enivrante el vénéneuse en
produisant un haut degré d’excitation.

On a vu y ajouter du poivre d'Espagne, des
coriandres, de la coque de Levant, dubois de Suri-
nam, du sucre de réglisse, de la thériaque, des
feuilles de tabac, ete., toutes fraudes qui devraient
étre réprimées el qui sont des plus graves.

Des brasseurs, pour arréler la fermentation de
la biére, y jettent des assiettes d’élain, moyen qui
peut former un acétate et un carbonate d'étain,
ce qui peut rendre celte boisson fort dangereuse.

On trouve des cabareliers qui ajoutent du sel i
la biére, afin d’augmenter la soif des consomma-
teurs. Cette fraude est U'une des plus dangereuscs,
attendu qu’elle excite le buveur & des exces.
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On peut découvrir le sel dans la biére par le
nitrate d'argent; il se préeipite un chlorure d'ar-
gent qui devient noir au soleil.

Autant la biére est une bonne boisson lorsqu’elle
n'est composée que d’orge el de houblon, aulant
elle devient dangereuse pour les forls consomma-
teurs, quand ils ont 'habitude de boire des biéres
frelatées; et lcs brasseurs qui se permettent de tels
abus de conflance mériteraient de perdre entiére-
menl leurs praliques.

26. — Le miel.

Le miel est parfois falsifié avec du sable, et sou-
vent avec de la farine de froment ou de haricols
ou par la {¢cule pour lui donner du poids et de la
blancheur. 1l suffit de faire fondre le miel dans 'eau
pour faire découvrir le sable. Le mélange de la fa-
rine ou de la fécule s¢ reconnail au moyen de la
teinture d’iode.

La falsification la plus commune est le mélange
du sirop de fécule.

27. — La levénre de biere,

Les fraudes atleignent aussi la leviire, en yajou-
tant de la fécule et méme du carbonate de chaux.

On reconnail que la levire contient du carbonate
de chaux, de la craie ou du blane, e¢n jetant une
petite quantité de levire suspectée dans de l'acide
hydrochlorique; elle donne alors licu & une effer-
vescence ou & un bouillonnement, si elle contient un
carbonate.

28. — Chocolat.

Il se commet aujourd'hui beaucoup de {raudes
dans les chocolats, ct il y a peu de substances que
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'on falsifie plus, en y ajoutant de la farine, de la
fécule de pommes de terre, de la farine de féves, de
riz, de lentilles, de pois, des graisses souvent mal-
saines et rances, des jaunes d’ecufs, des amandes,
de la gomme.

Si en cassant le chocolat il est graveleux; s'il
fond dans la bouche sans y laisser une espéce de
fraicheur; si, étant cuit, il est épais, pateux; si,
froid, il forme une espéce de gelée, e'est qu’il con-
tient alors des substances telles que de la farine.

Lorsque le chocolat a un gotit de fromage, ¢’est
que l'on y a mis de la graisse animale.

Si le chocolat est amer, c’est que le cacao élait
trop vert, ou trop brilé, ouavarié.

La fraude la plus commune, c’est d'unir de la
fécule Jégérement torréfice & la pate de chocolat
chaude, lorsqu’on la broie sur la pierre dite a
chocolat.

29. — Thé.

On mélange au the des feuilles de prunier sau-
vage, ou de fréne, ou de sureau, colorés soit en noir
au moyen du bois de campéche, soit en vert au
moyen d'une préparation dans laquelle il entre du
sel de cuivre.

Pour augmenter le poids du thé, on a introduit
dans les feuilles, avant qu’elles soient roulées, du
sable ferrugineux qui conticnt des cristaux de fer.

Des marchands ont él¢ assez coupables pour
reprendre dans les maisons les thés qui ont déja
servi, les faire sécher et les rouler & 'aide d'une
légére torréfaction, et les vendre de nouveau, soit
seuls, soit mélangés, aprés les avoir colorés de
prussiale de fer et autres matiéres nuisibles com
posées de tale, de chromate de plomb, ete.
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30. — Cornichons.

11 peut arriver de graves accidents par suile de
la préparation des cornichons dans des vases de
cuivre.

Il faut se mélier de ces cornichons de belle cou-
leur verte, que 'on préfére, et qui conlicnnent de
lacétate de cuivre, du tartrate de potasse et de
cutvre. C'est souvent a la présence de ces sels de
cuivre dans les cornichons, qu’il faut attribuer les
coliques et les vomissements que I'on éprouve
apris les repas.

31. — Muile.

L’huile d’olive pure et de premiére qualité se
lige facilement an moindre abaissement de tempé-
rature ; elle se trouble : ¢’est 'une des huiles les
moins altérables; mais lorsqu’clle est mal fabriquce,
clle rancil facilement.

On la falsifie avee Vhuile d’eceillette (de pavot).
Un mélange de plus de deux espéces d’huiles est
trés-difficile & apprécier.

Pour reconnaitre si I'huile d’olive est mélangée
d’huile de pavot, on mel de 'huile d'olive dans une
fiole que I'on agile : si elle est pure, la surface reste
lisse; mais lorsqu’elle est mélangée avee de Phuile
d'willette, elle se couvre de bulles d’air. On dit
alors qu’elle fait le chapelet.

22. — Café.

On a bien des occasions de reconnaitre le mé-
lange du café réduit en poudre, soit avec la racine
de chicorce, de betterave, de carotte, la semence
de feve, de pois, elc., toules substances qu’on re-
connait d'autant moins & I'weil, qu'elles sont torré-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



206 ECONOMIE DU MENAGE,

fiées en méme temps que le café et moulues de
méme. Il n’est pas convenable d'acheter le café en
poudre, si on n'est pas bien sur que le marchand
ne trompe pas.

Pour reconnaiire si le café moulu contient de la
chicorée, il suffit de remplir un verre d’cau : on
jelte sur eette eau le eafé a éprouver; le café est
pur quand rien ne tombe au fond de l'eau. S'il 8’y
trouve de la chicorde, elle absorbe immédiatement
I'cau, tombe au fond du verre et colore I'cau en
jaune.

On vend souvent des eafés qui ont été avariés
par 'eau de mer. Bicn qu'ils ne contiennent aucune
substance capable de nuire & I'économie animale,
ils n’en sont pas moins une substance altérée qui
n’a plus de rapport avee celle dont elle porte le
nom; et comme ces cafés sont & trés-bon ecompte, il
arrive forl souvent que les vendeurs de café en
poudre mélangent les deux qualités sans que le
consommaleur s'en doule.

33. — Bonbons el liguecurs.

Les bonbons et sucreries sont presque toujours
colorés de substances nuisibles, surtout pour les
bonhons coemmuns ; aussi combien ne voit-on pas
d’enfants qui deviennent malades, éprouvent méme
dc graves aceidents, pour avoir mangé des bonhons
colorés, ou pour avoir mis & la bouche des joujoux
égzalcment colorés.

Les substances colorantes dont il est défendu de
faire usage sont le jaune de chrome, la gomme-
gutte pour colorer en vert, le vert de schéele (arse-
nite de cuivre), le vert-de-gris, pour colorer en
rouge, le minium, le sulfure rouge de mercure ou
le vermillon.
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Comme la connaissance de loules les maliéres
vénéneuses que I'on emploie pour colorer Jes bon-
bons, demande des moyens nombreux de détails
qui ne sont pas toujours a la portée des acheteurs,
le meilleur est de ne jamais acheter aux pelils en-
fanls des bonbons, ni des joujoux colorés, afin
d'éviter les graves accidents dont on a tant
d’exemples.

Les confiseurs etliquoristesne peuvent, deméme,
employer pour metire dans les liqueurs que des
feuilles d’or et d'argent fin.

On a aujourd’hui en feuilles battues du chryso-
cale presque au meéme degré quel’or; cette substance
contenant du euivre, ne peut étre employée pour
étre mise dans les liqueurs, pas plus que Yacéiate
de plomb ni le sel de Saturne pour clarifier; pro-
cédés susceptibles de donner licw a de graves
accidents, ces malié¢res étant de violents poisons.

Les papiers blanes lissés et de couleur sont ordi-
nairement préparés avec des substances minérales
trés-dangereuses.

34. — Fau-de-vie el liguewurs.

Peuvent élre altérées par Ie poivee long de sira-
moine, I'ivraie ajoutée dans le dedsein de rendre ces
boissons plus enivrantes.

On les frelate aussi avec le laurier-cerise.

Par des oxydes de cuivre et de plomb.

Par 'alun, par les sels de fer.

On a vu l'absinthe renfermer des proporiions
considérables d'acétate de cuivre, afin de la rendre
verte. '

Les prunes & I'eau-de-vie contiennent souvent du
cuivre, par suile de la mauvaise habitude de faire
usage de tamis mélalliques et de bassins de cuivre.
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CIIAPITRE XIIL

DES DENRFES ALIMENTAIRES QUE L'ON DOIT SE NATER DR
CULTIVER AU PRINTEMPS , AFIN DE VENIR EN AIDE A
LA CLASSE PAUVRE ET DE PREVENIR DE NOUVELLES
viserTes (1).

1. — Pomnvne de terre.

Je n'ai pas la prétention d’indiquer ici des
moyvens inconnus, ni des produits nouveaux; ce-
pendant, Uexpérience fait voir tous les jours que
I'on ne distingue pas assez les espéces précoces
des tardives, qu’on néglige des cultures de la plus
grande importance, d'un rapport extraordinaire,
pour s'adonner trop spécialement & un seul pro-
duit, lequel, venant & manquer, nous met dans la
position critique ot nous nous trouvons aujourd'hui.

C'est done pour éviier a l'avenir de parcils em-
barras, que Fon doil engager les cultivaleurs a
varier davantage leurs cultures, que 1'on doit leur
faire voir le moyen de retirer de grandes ressour-
ces de plantes que le préjugé fait souvent repousser
sans raison; et pour que chaque particulier, ayant
un champ ou un jardin, ne difféere pas un mement
de planter, de semer, aussitot que le permettra la
température, j'ai cru devoir indiquer les espéces
précoces trop peu conunues dans nos campagnes,

(1) Ces notes, inspirées par les mauvaises récoltes de {843 et de 1846,
sont encore pleines d’actualité.
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et qu'il est surtoul nécessaire de mulliplier cette
année.

On sail que c’est A la maladie des pommes de
terre que I'on doit une partic des miséres qui acca-
blent nos populations; on sait aussi que, jusqu’a
ce jour, personne n’'est parvenu ni & en connaitre
la cause, ni & indiguer les moyens suffisants pour
I'empécher; d'un autre edté, il est présumalile que
cetle annde encore nous raménera en partic un
fléau dont tous nous ne pouvons prévoir la dispa-
rition entiére.

Cependant, ne voulant pas oublier entiérement
un produit dont jabandonnerais trop péniblement
la culture, je ne puis me dispenser de faire con-
naitre ici que mes expériences m’ont positivement
démontré que l'invasion de la maladie dont s’agit
ne se manifeste qu’a une certaine époque de I'année
ct lorsque déja on a pu faire d’abondantes récolles,
en s'atlachant davantage aux espéces printaniéres.
Jajouterai que les précoces que jai cullivées
en 1846, et qui m’ont valu une médaille d’encou-
ragement de la Sociélé royale dagriculiure lin-
néenne de Braxelles, n’ontaucunement été alleintes
de la maladie; tandis que les pommes de terre
tardives, quoique plantées dans les mémes con-
ditions de culture et récoltées en septembre et en
octobre, ont toutes éié atteintes de la maladie, non-
sculement chez moi, mais partout ou jai pu en
obtenir des renscignements.

J'est done en présence de ces faits que I'on doit
généralement recommander [a plantation de toutes
les cspeéces précoces que 'on pourra se procurer,
ct ainsi, indépendamment d'une réussile a4 peu
prés assurée, on aura l'avantage de n’avoir plus a
attendre que deux mois pour récolter un produit

18
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devenu si indispeunsable, car, on doit le savoir, I'es-
pece dite de six semaines se récolte facilement dans
les deux mois de sa plantation.

Plantons donc tous en mars et avril, et laissons
les plantations de mai pour les pommes de terre
d'arriére-saison, en courant alors le risque d'un
nouveau désappointement,

1l devient sans doute inutile de parler ici des
usages et des conditions de culture de la pomme de
terre, car clle est trop généralement répandue pour
qu'il soit nécessaire de détailler ses nomhreux em-
plois en économic domestique, et chacun eon-
nait le meyen le plus avantageux d’obtenir un
bon produit. Cependant, je dirai qu’en général, on
ne donne pas assez d’attention & un fait trés-im-
porlant: c’est que I'on doit plus spécialement réser-
ver les terres sablonncuses, [égéres et chaudes pour
les variétés tardives, dont les tubercules s'enfon-
cent davantage, et les terres fortes pour les espéces
hétives, pour eelles qui eroissent prés de la surface
de la terre et dont les racines s’enfoncent beaucoup
moins. Mais 'on doit dire aussi que toutes les
espéees en geénéral produiront bheaucoup plus et
donueront des qualités bhien plus farineuses dans
les terres légéres, séches, bien meubles, qui sont
ainsi perméables anx influences atmosphériques et
dégauées de toutes mauvaises herbes. Si doncon a
le choix de la terre, ¢'est & un sol de cette nature
qu'il faut toujours donner la préférence, surtout
pour les primeurs, dont on a un si grand besoin
cette annce.

L’une des conditions d'une bonne réussite est
la plantation aprés nne deaxicme année de tréfle.

On sait aussi que les tubercules moyens sont les
meilleurs pour la table; on doit done laisser,
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quand on a le clioix, les plus gros pour Ia vente ou
pour le bétail.

Comme on demande, pour sa qualité, que la
powme de terre soit bien farineuse, et comnie clle
conlient de 70 & 80 p. ¢. de parties aqueuses, on
ne doit pas [a cuire daus 'eau, mais a la vapeur.
Ou y réussit trés-bien en la placant dans un panier
d’osier ou dans un vase en fer-blane pereé de trous
que I'on adapte & une marmite contenant de I'eau
que Pon fail bouillir; dans ce cas les pommes de
erre ne doivent pas uunpu' duns I'eau.

On ne doit jamais les manger sans sel.

Les familles pauvres qui n'ont pas le moyen de
se procurer de la viande, du lard, du beurre, ou
de la graisse, afin d’assaisonner les pommes de
terre, peuvenl les manger cuites @ la robe de cham-
bre ou roties, en accompagnant chaque bouchée
d’'une cuillerée de lait eaillé (gros lait); ce qui
devient ainsi trés-nourrissant et bien préférable
au café noir dont on fait aujourd'hui un si grand
usage, pour le mélanger de la méme mauicre 4 la
pomme de terre.

Afin que les personnes qui ne eonnaissent pas
les espéces précoces & planleraussilétque la terre le
permetlra, puissent se les procurer toutes ou il sera
possible, je vais donner ici leur nomenclature.

Les sept premiers numeéros sonl les espéces
auxquelles je donne la préférence, d’aprés une lon-
gue pralique.

1o Plate jaune de six semaines, & feuilles de
laitue, ne fleurissant pas: c’est la plus précoce; on
la récolle facilement aprés deux mois de plantation.

20 Longue jaune, trés-noucuse, bien précoce et
bonne pour les premiéres, pmdult beaucoup. (On
la trouve dans les cantons d'Ltalle et de Virton.)
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3o Truffe d’aoiit, grosse jaune, trés-produetive,
de bonne qualité. (Elle se trouve dans les mémes
localités.)

4° Shaw, grosse jaune arrondie, trés-précoce,
produisant beaucoup, l'une des plus estimées des
variétés hilives.

3° Longue rouge précoce. (Elle se trouve beau-
coup du ¢6té de Luxembourg.)

6° Hative de onze semaines, grosse jaune, honne
qualité, trés-productive. (On la trouve dans les
cantons de Virton et d’'italle.)

7° Seqonzac, ronde jaune, d'un grand produit,
trés-hétive.

Pour faciliter les occasions de trouver les espéces
précoces que I'on voudrait planter, voici d'autres
uoms dont je fis les essais en 1847, et qui passent
¢galement pour trés-précoces. La culture comparée
que j'en ai faite, me permet de propager et de ren-
dre publiques les espéces qui méritent la préférence
sous le rapport du produit et de la qualité.

8° Rouge du Palaniel, précoce.

90 — de la Guadeloupe, précoce.
10° Jaune corne, précoce.
11° —  américaine, extra-précoce.
12> —  anglaise, farineuse, Lrés-préeoce.
13° Rouge Roost-Beef, précoce.
14> — de New-York, précoce.

15 Jaune anglaise, pour chassis, précoce.
16° Rouge américaine, précoce.
179 Jaune champion, précoce.
18° Jaune Manleys, trés-précoce.
2. — Froment,

Je wentrerai dans aucun détail sur ce qui con-
cerne l'usage et la culture du froment; jindiquerai
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seulementici les espéces quel’on peul encore semer
en mars et avril, dans les cdtes, dans les terres
disponibles, ou dans celles ot les froments d’hiver
seraient manqués ou mal venus. On le séme aussi
avantageusement aprés des racines récoltées tardi-
vement, Le produit du blé printanicr est moindre
que de cclui d'hiver; on le séme ordinairement &
raison de 200 & 220 litres par hectare. Les espéces
précoces sont :

1° Froment de mars blane, sans barbe, épi
allongé, graine rougeaire, oblong, presque aussi
estimé que le blé d’hiver ;

2° Blé de mars barbu erdinaire, c'est le plus
répandu et I'un des plus précoces;

5° Blé Fellemberg (de mars); épi trés-blanc,
grain petit, trés-vigoureux, mais s'égrenant faci-
lement ;

4o Froment Pictet (de mars); ¢’est peut-clre le
meilleur blé de printemps, tenant assez bien dans
sa balle. J'ai semé ce blé plusieurs anndes, el m'en
suis parfaitement bien trouvé;

5° Bleé de mars rouge sans barbe, épi d'un rouge
pale, d'un grain assez dur,

Ondistingueencore comme froments de printemps:

Le barbu grain vert; — id. bleu ordimaire; - -
id. hérissé, nain grain jaune;—id. hérissé, velouté
blane ; —id. hérissé, velouté rouge; - Richel bar-
bue de Naples; — & grains longs de Pologne,.

3. — Seigle.

On sait qu'aprés le {roment le seigle tient le
premier rang pour la panification, et que, mélé
avee le froment, il forme le méteil dont on fait un
si grand usage qu'il est devenu indispeusable pou
la nourriture de I'hemue. On sait également que le

14,
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seigle veul une terre Jégere, bien meuble; mais il
se contente d'un sol pauvre : il vient bien sur des
prés retournés, des fossés relevés, des places a
charbon dans les bois; il aime une fumure nou-
velle et verte.

N'eutendant parler ici que du seigle de prin-
temps, je dois dire qu’il n'est pas assez générale-
ment utilisé. On le séme en février et mars; les
anngées humides et froides ne lui sont pas défavora-
bles : il vient bien aprés les céréales d’hiver et
aprés les racines récollées tardivement.

Le scigle précoce est indiqué sous le nom de
seigle de mars ou Tremois ; on ne doit pas le con-
foudre avee le scigle dit de la Saint-Jean, espece
d'ailleurs trés-intéressante et qui se séme vers celte
époque fin de juin, pour la faucher en vert et la
récolter ensuite I'année suivante comine l'espéce
ordinaire.

4. — OGrge.

On a dit quelque part qu’il 'y a pas d'incon-
vénient plus grand pour tous les pays, que de
ne pas récolter sur son lerritoire les denrées de
premiére ncécessité , parce qualors on devient
tributaire de I'étranger et on courl le risque de
n'avoir que des denrées de médioere qualité, de ne
les recevoir que longlemps aprés qu'elles sont ré-
coltées, et le plus souvent avariées.

Que les cultivateurs, micux éclairés sur leurs vé-
ritables intéréls, s'occupent done davantage des
ressources quoffre le sol du pays; que 'orge surtoul
soit plus généralement cultivée qu’on nele fait, non-
seulement pour servir & la fubrication des biéres, &
la pourriture dn bétail, maws surtout pour que,
transformée en orge mondé, grue et perlé, clle soit
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adoplée comme nourrilure par tous les ménages,
par les administrations civiles et militaires et de
bienfaisance.

L'orge, dont on n’apprécic pas assez les qualilés
nutritives, ¢tant une semence indigene, il semble
plus naturel de 'employer que de se servir du riz
quelle pourrait remplacer pour les trois quarts au
moins, et que I'on est toujours obligé de tirer de
I'étranger.

De toules les céréales, I'orge est celle qui croit
le plus vite et qui est [a moins sujettcanx accidents;
ses usages sont aussi npombreux quimportants. On
doit la préférer, comme aliment, & bien d'autres
farineux : elle s’emploie dans I'économie domesti-
que cl animale; la médecine lui assigne le premier
rang dans l'ordre diéiélique. Elle se eultive dans
lous les pays, s'accommode a peu pres de tous les
sols et résiste & toutes les influences atmosphériques.

Son produit est proportionnellement plus abon-
dant que celui des autres céréales. Les expériences
comparalives que jai faites, cectte année, entre
l'orge mond¢ et le riz, employés I'un et I'autre en
potages économiques distribués aux pausvres, m'ont
démoniré que l'orge mondé est méme plus nour-
rissant que le riz; qu'il ne colite que moitié;
qu'il peut s’employer soit au beurre, soit au lait,
soit au bouillon, et former ainsi un mets des plus
substantiels.

Le kilogramme d'orge mondé peut absorber,
comme le riz, 14 4 15 livres d'eau; seulement, la
cuisson doit étre un peu plus prolongée.

Le litre d'orge mondé pése communément 660
A 670 grammes. La farine d'orge scule est trop
courte pour former un hon pain, quoique nourris-
sant et sain; mais elle peat se mélanger avee la
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farine de froment et de seigle pour opérer une bonne
panificalion.

L’orge doit faire la base de toutes les soupes
¢conomiques. On I'emploie a la dose d'un demi-
litre pour six personnes lorsque I'on opére en grand
et avee d’autres mélanges alimentaires; quand elle
est employée seule, on peut compter un quart de
litre par personne.

Le grand point de la cuisson de I'ofge mondd,
pour le rendre bicn nourrissant, est de provorquer
son renflement; on le place, & cette fin, avee peu
d'eau, sur un feu modéré, eu conservant la mar-
mite [erinée. La vapeur qui s'¢tablit pénétre insen-
siblement tous les grains: on y met de I'cau chaude
4 mesure de son absorption; on ajoute cnsuite les
assaisonnements.

Il n’est pas un ménage qui ne devrait avoir cn
réserve quelques loissecaux d’orge mondé, dont
I'usage est trop peu répandu aujourd'hui, et sur
loqud on doit attirer la plus scrupuleuse atiention
des familles peu aisées.

On objectera en vain Ia dépense. Chaque parti-
culier ayant un champ peut culliver un ou deux
Lectolitres d'orge; du reste, son prix peu élevé,
dans les annces ordinaires, la rend nccessiblc &
toutes les bourses.

L’orge, cn la mondant, perd de 30 4 40 p. c.
au plus, dinsl, un hectolitre donne 60 a 70 hitres.
Elle peut, au reste, se conscrver d'une annde &
Fautre. Cest done dans les années d'abondance
que Yon peut et que l'on doit faire ses provisions
pour les années moins heureuses en produits agri-
coles,

Bicen que Porge saccommode assez dce tous les
s0ls, on doit cependant lui préférer une terre franche

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DENRLEES ALIMENTAIRES. 217

salcaire bien meuble, un sol propre, dégagé do
toules mauvaises herbes; une terre sableuse con-
vient pour les années humides. Elle réussit mieux
“quand on a fumé la terre pour une plante précd-
demment cultivée, c'est-a-dire aprés une récolte
sarclde,

C’est encore ici une de ces habitudes routiniéres
des cultivateurs, de croire tonjours qu'il faut don-
ner une fumure fraiche & T'orge, tandis qu'en la
semant dans une terre fumée pour unc préecdente
récolte, il y a bien plus d'espoir de réussite, et Pon
gagne ainsi une fumure. On peut aussi semer aprés
une céréale d’hiver; mais alors les mauvaises herbes
sont & redouter,

N’entendant appliquer ces notes qu'aux cul-
tures printanicres a utiliser cette anncée, je n'in-
diqquerai ici que les orges & récolter Je plus tot pos-
sible :

Orge de printemps 4 deux rangs, ou grande orge
4 gros grains : elle est moins sensible aux froids
que la petile orge; on peut, pour cctte raison, la
semer en avril. Trois heetolitres de semence par
hectare, telle est la proportion ordinaire. Le pro-
duit de lorge d’été peut étre généralement estimé
de 135 a 23 hectolitres par hectare.

L’orge éventail ou pyramidale, ou orge-riz, donne
un peu plus de produit: elle pent aussi se semer en
avril ; clle demande une terre plus forte.,

Orge carrée de printemps, petiteorge-cscourgeon :
elle est hative, s’accommode mieux des terrains mé-
diocres que les autres.

Orge eélesle, orge carrée nue, petite orge nue,
I'une des plus productives : elle exige surlout une
bonne terre; & semer en avril.

Orge nue a deux rangs, I'une des plus hatives.
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Orge & deux rangs, nouvelle variéié d'Leosse,
{rés-hative et productive.

Orge chevalier, I'une des plus fertiles.

Orge de Guimalave ou de Nampto, nue sans
balle; elle rend le double des autres et conlient
aussi beaucoup plus de parties nutritives: on pour-
rait méme cn espérer deux récolles sur le meéme
terrain dans les bonnes années.

5. — Aveine,

somme Pon fail trés-peu usage des avoines d'hi-
ver, il devient superflu de les distinguer ici, toules
les espéees connues se cultivant également bien.
L’avoine sert peu a la nourriture de I'hiomme, et, a
cette occasion, je dois dire que 'on n'a pas assez
I'nsage de sa farine, donl on fait des soupes et des
bouillies trés-nourrissantes, soit 4 I'eau avee du
beurre ou de la graisse, soit au lait : on en fait
aussi du gruau. II devrait donc en élre comme de
I'orge , c'est-d-dire que chaque ménage pourrait
toujours avoir en réserve, pour les années de disette
et méme pour N'usage habituel, une bonue partie de
farine d’aveine qui eofite moins encore que Porge.

L'avoine se séme en mars & raison de 250
300 litres par hectare.

L'avaine dite ciaude se récolte un peu plus tot
que les aulres espéces ; clle aime assez I'humidite,
mais ne craint ni froid, ni sécheresse. Elle réussit
dans les terres sableuses et aussi dans les terres
fortes; elle donne de grands produits lorsqu’on Ia
séme sur les fossés, les terres defrichées, les étangs
desséchés.

Voiei les aulres espéces :

{° L’avoine commune la plus géncralement cul-
tivée;
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2¢ L'avoine noire de Brie, {'une des plus pro-
ductives et I'une des meilleures qualités;

32 L’avoine de Géorgic, trés-bonne qualité & gros
grains lourds et trés-bons , mais son ¢corce dure
la rend d’'une mastication plus difficile pour les
vieux chevaux ;

4° L'avoine unilatérale, ou de Russie, dont les
grains s'inclinent tous du méme c6té. 11 en existe
deux variétés, Fune & grains blancs, Pautre & grains
noirs ; son grand produit lui fait donner la préfé-
rence sur toutes les autres.

Les avoines les plus hatives sont :

Be L'avoine d’'Hopetown, irés-productive;

6 —  du Kamtschatka, id.
7" — Goancette.
6. - Le mais,

Aprés les produits indiqués plus haut, je dois
dire quelques mots du mais, encore inconnu dans
le pays, et qu'il serait important d'y introduire, afin
de multiplier les ressources alimentaires et de ne
plus devenir, comme ces derniéres années, victimes
d'un seul produit mal venu.

Le mais, aussi indiqué sous le nom de blé de
Turquie, blé d’Espagne, de Barbarie, est d’une
¢norme consommation en France et dans heaucoup
de pays, ot il est généralement cultivé comme
principale nourriture de 'homme. Pourquoi alors
ne l'introduirait-on pas chez nous? En vain dira-
t-on qu’'il ne mirit pas suffisamment, j’en conviens
pour les espéces tardives ; mais que I'on se procure
les espéces précoces, celles auxquelles deux et trois
mois de végétation suffisent pour étre récoltées, et
Uon verra qu'elles peuvent trés-bien mirir : ¢’est,
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au moinus, ce que jexpérimente depuis plusieurs
années que je cultive le mais, comme plante d’agre-
ment. Je me propose cetle année, de faire des
essais comparatifs de toules les sortes connucs, afin
de pouvoir renseigner les espéces a préférer pour
notre pays el les usages particuliers auxquels on
peut I'employer pour la nourriture de 'homime el
du bétail.

Je ne puis mieux faire, pour le moment, que de
citer ici Pextrait des expériences des cultivateurs
et des économistes les plus distingués; ils disent
en eflet :

« Quil n'est aucune plante d'un intérét plus
« grand et d'une utilité plus générale que le mais;
« il sert, sous un grand nombre de formes diffeé-
« rentes, a la nourriture de 'homme, & celle des
« animaux domestiques, aux beseins de Péconomie
« Industrielle, et il offre des ressources & la méde-
« cinehygiénique. Le grain sert pour boisson ¢émol-
« liente et diurétique; la farine en cataplasme
« émollient; les tiges donnent sucre et alcool; bru-
« lées, clles donnent beaucoup de potasse.

« On utilise ses grains, lantot simplement grillés
« oubouillis quelque temps avantleur compléte ma-
« lurité, tmtot réduits en farine et sous forme de
« pale, d'unedigestion facile, &laquelle on a donné,
« sclon sa consistance, le choix des assaisonne-
« ments et le mode de préparation, les nomsde po-
« lenta,degande oudemnillias dantrefois;sousforme
« de pain ou de gateaux, avee ou sans mdélange de
« farine de froment, de seigle, de sarrasin, de fé-
« cule ou de pulpe de pommes de terre.

« On le mange en bouillie, au lait ou au beurre,
« avee sel, ou en forme de giteaux Iégérement sa-
lés, que Von fait cuire dans une tourtiére ou au
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four; on en coupe des tranches que Pon grille
des deux edlés.

« Le mais peut remplacer Porge et le blé dans la
-préparation de la biére; on en extrait par infu-
sion, aprés I'avoir torréfié, un breuvage qui a I'ap-
parence du café et dont les Chiliens sont treés-
avides.

« On peut en retirer, en proportion notable, du
vinaigre ou de l'alcool; on en fait une boisson
aussi saine qu'agréable, mélée avee du jus de gro-
« seille et sans addition de sucre.

« On fait confire ses jeunes épis, non encore
fécondés, au vinaigre comme les cornichons.

« Ses grains sont une excellente nourriture pour
« presque tous les animaux, et I'on sait combien
« les oiscaux de basse-cour en sont avides.

« Ses feuilles servent aussi a différents usages,
« et surtout & faire de trés-bonnes paillasses. »

Le mais s’accommode assez géndralement de
toutes les terres, lorsqu'elles sont suffisamment
profondes, ameublics et convenablement fumées!’
Les terres legéres un peu humides, abritées du
nord, conviennent le mieux.

De toutes les céréales, c'est celle qui peut sue-
eéder avec le moins d’'immconvénient au froment; mais
comme elle épuise assez la terre, il convient, pour
In grande enlture, de ne la faire entrer duns les ro-
talions que tous les quatre ou cingq ans.

Quoique le mais puisse eonserver sa propriété
germinative pendant huit & dix ans, il esl néan-
moins préférable de choisir, pour semence, des
grains de 'anuée précédente ; les grains du centre
de I'épi étant les mieux nourris, on doit aussi les
préférer & ceux du haut et du has. Il est bon, comme
pour toutes semences en général, de varier celle du
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mais tous les ans d'an lieu & antre ; on laisse ad-
hérer & I'épi, jusqu'au moment du semis, les grains
que 'on veut conserver pour semence.

Il est toujours trés-utile de faire macérer les
graines & semer dans de I'eau, méthode qui a en
méme temps avantage de séparer les grains trop
petits, les plus légers; par la on préserve les se-
mences des ravages des insectes. On trempe done
les grains dans une lessive alcaline ou dans un [ait
de chaux. Cette méthode est applicable a d’autres
espéces de grains.

On s¢me le mais dés que la gelée n’est plus &
craindre, de la mi-avril jusqu'en juin. On peut
semer en deux ou trois fois, afin de mieux profiter
desdiverses températures; cependant, lemois de mai
parait étre 'époque la plus convenable pour le
semis.

On séme en lignes distantes environ de 70 & 80
centimelres ; on met & chagqne plant, espacé de 40
a 50 centimétres, deux & trois grains; on recouvre
peu : il suflit d'un pouce dans les terres fortes et
d’'un ponee et demi dans les terres [égéres. On a
soin de sarcler, d'éclaircir et de supprimer les
bourgeons qui vicnnent au picd, lorsque les plants
ont 30 4 40 centimeétres de haut ; on les butte assez
haut, de maniére 4 ne pas attaquer les racines et
en aplalissant le dessus, afin de permetire le pas-
sage aux influences atmosphériques et a la pluie.

On ne Jaisse que deux ou trois épis sur chaque
pied. Lorsque les barbes qui pendent de I'épi
commeneent a se dessécher, ce qui arvive aprés la
fécondation, on supprime le sommet de la tige au-
dessus du dernier épi. Tout ce que I'on supprime
ainsi est trés-bon pour le bétail. Des auteurs ne
trouvent pas convenable de supprimer les fleurs.
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On recolte dés que 'enveloppe de I'épi est dessé-
chée et que e grain est dur.

Le mais quarantain est 'une des espéees d pre-
férer pour nos contrées ; plus son buttage est élevé,
plus il produit; il peut, dit-on, rapporter 40 p. c.
de bénéfice : il lui faut moins de trois mois pour
arriver a sa maturité.

L.e mais nain & poulet est également une espéee
précoce que l'on peut introduire dans notre cul-
ture.

Viennent ensuite le mais cinquantin et le mais
d’été.

Ces quatre espéces, dont on peul dés maintenant
garantir la réussite, sont plus que suffisantes pour
introduire I'un des produils qui rapporte le plus et
qui serait de la plus haute ressource pour les an-
nées ol d’autres produits viendraient & manquer.

7. — Le millel.

Aprés le mais viennent les différentes sortes de
millet ou panis que les cultivateurs de notre pays
connaissent trop peu, et qui seraient également
d’une grande ressource a défaut des produits habi-
tuels auxquels on s’attache trop exclusivement.

Je cultive aussi les millets comme plantes d’agré-
ment, et je n’ai jamais vu qu’ils ne murissent pas
dans nos contrées.

On le mange a la fagon du riz, cuit dans le lait,
au bouillon ou au beurre; il sert également & la
nourriture des animaux domestiques : de loutes les
céréales, il fournit la meilleure paille pour la nour-
riture du bétail.

Cetle plante, qui aime la chaleur, ne souffre au-
cunement de la sécheresse: elle la supporte mieux
que toutes les autres plantes; mais elle est trés-
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sensible 4 la gelée, on ne doit done la semer qu'en
mai.

Le millet demande un sol bien ameubli, dans une
bonue exposition, ncltoyé par plusicurs cultures,
une terre Jégeére, substantielle; les sols humides ne
lui conviennent pas: il pourrait avantageusement
remplacer les cultures prinfaniéres détruites par
quelques accidents.

Si 'on fume, le fumier doit étre enterré avant
Ihiver cu avant le premier labour du printemps.

On séme a la volée ou en ligne; je donne la pré-
férence & ce dervier moyen, qui permet d'éclaireir,
de sarcler, de biner el de butter.

Celte graine ayant I'inconvénient de s’éplucher
facilement, il faut faire la récolte sauns attendre
une trop grande maturité.

Trente litres de semence suffisent par hectare.
L’hectare peut produire de 20 & 23 hectolitres.

I’hectolilre pése environ 65 & 70 kiles et donne
40 4 435 kilos de millet mondé.

On cullive principalement deux sortes de mil-
lets : celui d'ltalie et celui dit eommun. Je donne
la préférence & ce dernier pour la nourriture de
'homme; le grain en est plus gros et il s"accommode
micux de notre sol : il ne lui faut que trois mois a
trois mois et demi de reproduction, tandis que
Pautre demande plus de temps.

8. — Le sorgho.

Celtle plante est aussi une espece de millet, avee
lequel elle est souvent confondue. Ses usages el sa
culture étant & peu prés les mémes, il est superflu
d’en donner le détail; seulement, on la distingue par
sa tige qui ressemble & celle du mais : elle épuise
plus la terre que {e miflet ordinaire.
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9. — Les Ieniilles.

La lentille est encore une plante alimentaive fari-
neuse dont l'usage est Lrop peu répandu, et qui
serait d’une si grande ressource en cas de disctte
d’autres plantes plus usitées.

On en cultive principalement de deux sortes :
1o Ia grosse lentille ordinaire commune, avee ses
sous-variélés, et 2° le lentillon. On ne doit pas les
confondre avec une variélé de vesce & grains blancs
que l'on appelle lentille de Canada, ni avec la
gesse, a laquelle on donne le nom de lentille d’Es-
pagne, trop peu counues el aussi trés-honnes pour
la nourriture de 'homme.

Toutes ces espéces ne sont pas difliciles sur Je
choix du terrain; cependant, les terres légéres meu-
bles, plus séches qu'humides, leur conviennent
mieux que les terrains froids, compactes et argi-
leux. On peut les semer & la volée, en ligne ou en
touffes faites & la main ott avec une binelte, comme
pour les haricots ; Pépoque des semis peut élre eu
mars et avril.

Le semis en lignes doit étre préféré & cause de la
facilité du binage et du buttage quileur conviennent
beaucoup.

On espace les rangs de 40 & B0 centimélres, en
semant en lignes; il faut un hectolitre de semence
par hectare: le produit moyen peut étre de 12 & 14
hectolitres.

Quoique les produits de la lentille soient peu
abondants, ils sont de premiére qualité, et de toutes
les graines, c’est I'une des plus nourrissantes.

On la fait cuire a 'eau, au lait, ou assaisonnée
de bouillon gras ou de beurre, avec oignons roussis;
au moment de servir, on y met un peu de vi-

naigre.
10
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Il existe une espéce de lentille & une fleur, ap-
peléejarat ou jarosse, qui devrait étre trés-eslimée,
el que I'on ne connait pas dans ce pays; elle réussit
daus les terrains les plus médiovress'ils ne sont pas
calcaires : les trois ou qualre grains de la gousse
sont plus sphériques que les lentilles ordinaires.

10. — Le topinambour.

Le (opinambour est une plante vivace qui peul se
cultiverdans les mémes conditions que lapomme de
terre, mais qui est beaucoup plus rustique, et si elle
estmoins recherchée pourla nourrituredel’homme,
elle devrait étre plus généralement cultivée pour
la nourriture du bétail, afin de ménager ainsi des
produils qu’on lui predigue ordinairement, et qui
seraicnt mienx employés pour nourrir 'homme.

Le topinambour ou poire de lerre peut résister
aux plus fortes sécheresses. Il vient dans les terres
les plus mauvaises et réussit sur tous les sols; il
préfére cependant un terrain meuble et léger a des
terres argileuses et compactes, ol les tubereules
nc pourraient pas aussi facilement se développer;
il resiste aux froids les plus rigoureux. Bien que le
topinamhour soit peu utilisé pour la nourriture de
Phomme, parce que I'on n’en a pas I'usage, il four-
nit néanmoins un aliment sain. On le cuit sous la
cendre comme les pommes de terre ; on le cuit
aussi dans {’eau, el on [’'assaisoone 4 la sauce
blanche ou brune, ou au beurre comme les arti-
chauts, dont il a le gout.

C’est un produit des plus importants pour le hé-
tail et les pores, qu’il nourriraitavec plusd’avantage
que les pommes de terre. Les vaches, les bétes &
laine et méme les chevaux aiment ce produit dont il
sonl trés-avides aprés quelques jours d'usage.
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Le feuillage est un fourrage trés-recherché et
d’'une grande ressource, surtout donné vert; il
peut élre également converti en fourrage sec. Les
tiges servent 2 chaulfer les fours.

Comme le topinambour vient partout et sans
fumier, on pourrait en planter dans toutes les terres
incultes, dans les coins perdus. La seule chose
qu'on lui reproche, c'est qu'on peut difficilement se
débarrasser de sa reproduction dans les terres que
I'on voudrait occuper par d’autres cultures, parce
que la plus petite racine se reproduit; on parvient
cependant a I'éloigner par des récoltes & faucher,
telles que trefle, luzerne, et aussi par le pélurage
des pores.

Il vient également daus les expositions ombra-
gées, dans les taillis, les bosquets. On peut le plan-
ter pour former des abris contre le soleil; clest
'une des plantes les moins exigeantes et I'une des
plus robustes. On le plante en lignes, a la distance
de 40 a 50 centimétres ; on peut planter dés janvier
ou février, mais surtout en mars. Un hectare de-
mande 15 a 20 hectolitres de tubercules, et il peut
produire de 120 & 130 hectolitres, et en outre dix
mille kilogrammes de fourrage.

Quand on désire de bons produits, on bine et on
butle comme pour la pomme de terre. On peut ne
récolter qu’a mesure des besoins et méme pendant
Ihiver.

Que les ¢leveurs de bestiaux revienuent douc de
leur insouciance, et quils se persuadent bien que
la seule chose que l'on puisse reprocher au topi-
nambour, sa reproduction continuelle, n’est qu’un
faible embarras qui disparait & c6té d'une culture
réglée et que 'on pourrait établir ainsi qu’il suit ;
1° topinambour; 2° semence de prairie artificielle
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avec grain de prinlemps; 3¢ prairie; 4° céréule
d’hiver; 5° topinambour (1).

11, — Le sarrasin.

Le sarrasin est aussi une plante de prinlemps
que I'on ne doit pas négliger, afin de multiplier
autant que possible toutes les ressources nutritives.
On sait que le sarrasin sert non-seulement i la
nourriture de 'homme et des bestiaux, mais qu'il
peut étre aussi cultivé comme piturage et comme
engrais du sol.

La farine que 'on retire de ce grain peut étre
convertie en bouillie, soit au lait, soit a I'eau, en
galetles, en gateaux trés-cstimés. En temps de di-
sette, on pourrait aussi en faire du pain, mais, 4
la vérité, de médioere qualité.

Son usage prineipal, hors les temps calamiteux,
serait donc de 'employer pour le bétail, I'engrais-
sement des pores, de la volaille; il passe méme pour
étre plus nulritif que I"avoine pour les chevaux.

Les tiges ct les feuilles forment un bon fourrage,
fauchées pendant lafleuraison; dans e dernier état,
il devient un engrais végétal trés-important cn Je
retournant en terre.
© On sait que le sarrasin se contente de terrains
maigres, sablonneux, crayeux, tourbeux, légers et
arides; il vient sur les défrichements de lLruycres
et de landes, dans les marais desséchés, et convient
aux assolements de terres séches, siliceuses et
caillouteuses. On ne devrait pas négliger sa culture
pour les terres qui n’ont pu étre suffisamment pr¢-
parées, ou apreés des semailles mal venues; il épuise

1) La Bibliothéque rurele de Belgique comprend un traité sur la
rulture, ateoolisativn et 1a panifieation du topinambour, par M. Del
hetz. Ce travail est remarquable.
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peu la terre qu'il ameublit ausst bien que des ré-
coltes sarclées.

On séme de mai & juillet 60 4 70 litres par hec-
tare, quand oo entend récolter la graine, et le
double, lorsqu'il doit servir de fourrage ou d’en-
grais. Le produit peut élre de 16 a 18 hectolilres
de graine et 16 a 18 cents kilos de paille.

Le sarrasin est treés-sensible a la gelée et aux
intempéries; il pousse promptement, de sorte que
I'on ne doit le semer que lorsque les gelées ne sont
plus & craindre. On récolte aussilol quune partie
des grains paraissent bruns.

Lorsque le sarrasin a coulé, ou qu’il est mal
réussi, on le donne en fourrage, mais avee modé-
ration, ou bien on l¢ retourne en terre pour servir
d’engrais.

12. — Pois.

On doit convenir que les pois sont trop peu cul-
tivés dans notre pays, et chacun se borne presque
toujours a quelques faibles plantes de jardin. Cepen-
dant,l'on sait quel produit important donnerait une
culture plus étendue dont on trouverait une si
bonne ressource cn cas de disette de pommnies de
terre.

Je n’entends ici dire un mot que sur les pois
preécoces que on doit encore semer au printemps,
soit dans les champs, soit dans les jardins.

Le pois gris hatif, de grande culture, que l'on
peut senier en mars.

Le pois gris tardif, aussi de grande culture, que
I'on peut différer de semer jusqu’en mui. Ces deux
espéces sont moins bonnes pour la nourriture de
Ihomme que le pois Clamart, le pois & cosse vio-
lette, le pois Michaix de Iollande pour la culture
en plein champ.
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Au nombre des pois de petite culture, je citerai:

1¢ Le pois Prince-Albert; 2° le pois Michaix :
on peut les semer en mars et en-avril; 3v le pois
nain hatif, s’élevant de un a deux pieds; 4° le pois
nain vert; 5 le pois blanc & rames, mange-tout;
e pois chiches & rames, deuxitme hatif, de trés-
bonne qualité.

Les pois aiment surtout les terres argilo-caleaires
¢t sablo-calcaires, ou seulement sablonneuses pour
les années humides. Ainsi, les terrains marnés et
chaulés leur conviennent pour la grande culture.

On compte de 200 a 230 litres pour un hectare,
qui peut produire, en moyenne, 14 4 18 hectoli-
tres. Un séme a la volée ou- en lignes, le premier
moyen peut bhien élre plus avautageux pour la cul-
ture des champs.

Les pois réussissent avant etapreés toules espéces
de récoltes, excepté apres eux-mémes.

Onséme généralement depuis la fin de février jus-
qu'enmai; les semailles hatives sont les meilleures.

Les pois sont une nourrilure trés-saine; on en
fait des potages, des purées, a la viande, au lard
ou au beurre. Il serait & désirer que cetle nourri-
ture (Gt plus répandue, car on a remarqué que les
personnes qui en font un usage habituel sonl bien
plus robustes que celles qui ne se nourrissent que
de pommes de terre.

13. — Maricols.

Apreés le froment, les haricots sont certainement
le produit farineux le plus utile et le plus nourris-
sant que I'on connaisse; il est méme incompréhen-
sible que chaque ménage n’en cultive pas en suffi-
sance pour les provisions d'hiver.

On objectera peut-étre que leur végdlation est
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incertaine dans notre pays, que ce sont des plantes
du Midi, et que surtout dans le Luxembourg on ne
les voit pas suflisamment murir; mais ¢’est encore
(4 une erreur ou un préjuge. Il en est de ce produit
comme de tant d’autres plantes que Uon ne connait
pas assez pour distinguer les espéces précoces des
tardives, et ecertainement les haricots qui n’ont
besoin que de trois mois de reproduction, peu-
vent étre considérés au nombre des meilleurs pro-
duits.

Il est véritable que les haricots ne supportent
pas les gelées, que les années humides leur sont
confraires ; mais comme on les utilise aussi en vert
lorsqque l'on voit que la température habituelle est
trop humide pour espérer une honne maturité des
féves, c’est le cas d’en faire usage, cn les salant
dans des pots de grés aprés les avoir coupés menus,
en les séchant au four lorsque le pain est retiré,
aprés les avair cassés en deux ou (rois morceaux.
Dans I'un et I'autre cas on a soin de les effiler, et
aussi en les mangeant en vert. 1l existe méme des
espéees qui sont préférables pour la nourriture,
lorsque la féve n’est pas encore mure.

On rencontee un grand nombre d'espéces de
haricots , je n’entends parler ict que des sortes pre-
coces, celles dont la malurité est a peu prés assurée
tous les ans et dont on fait usage en vert, savoir :

1o Haricot hatif de Hollande, I'un des plus pré-
coces ct des meilleurs pour utiliser en vert;

2° Ilaricot hatif de Laon, ou flageolet, trés-nain,
fort hatif, bon en vert et en sec;

3¢ Haricot jaune trés-hatif;

4o — noir trés-hatif;

5 - nain blane, sans parchemin, trés-
productif, trés-hatif ; mais ses longues cosses trai-
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nant par terre sont sujetes a pourrir, les années
humides ;

6° Haricot deSoissons, nain ou gros pieds, hatif,
bon 4 écosser avant la maturité;

7° Haricot Prédome, a rames, mange-tout, trés-
honne variété, vert et sec;

82 Haricot dit priucesse, espece trés-productive,
bonne qualité qui murit toujours.

Les haricots nains seuls se cultivent en pleine
terre; ils redoutent peu les sécheresses, et réussis-
sent dans les terres légéres, substantielles, dans les
sablo-calcaires : on sémme en lignes ou en louffes
pour les jardins.

On espace les lignes de 40 4 50 centimétres.
On met six ou sept grains par pied de longueur.
On peut obtenir 15 4 18 hectolitres de grains par
hectare.

Si I'on ne pouvait cultiver les haricots en grand,
tout au moins chacun devrait-il en mettre ubon-
damment dans son jardin, afin de se réserver ainsi
des provisions d’hiver et une bonne noyrriture
précoce.

14. - €&rosses feves.

Cette féve, que 'on appelle aussi féve de marais,
est également d'un trés-bon produit; on peut la
planter en mars et avril, et niéme en février, et 'uti-
liser deux moisaprés saplantation : elle est d’autant
plus précieuse qu'on la mange avec ses gousses
verles aussitot que la féeve commence 4 se fornier.
On peut aussi emnployer les sommités des tiges que
I'on pince. Indépendamment du produit, ce moyen
fait reporter la séve vers les gousses.

Une variélé égalemenl trés-précoce pour les jar-
dins est la féve julienne, spéeialement cultivée pour
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la nourriture de homme, soit séche, soil en vert,
4VCL S8 GOUSSes.

Pourla culture en grand, ondonne lapréférence d
la {éverole, plus petite que les antres et plus tardive;
elle est presque uniquement utilisée pour le bélail,

On scme & Ja volée et de préférence en lignes, ou
en toufles & GO centimétres de distance. 150 litres
pour un hectare peuvent produire de 15 a 18 hec-
tolitres, plus la paille.

Les terres un peu fortes, argilenses, conviennent
assez i cetie culture qui aime les années humides
et les forts engrais. .

Il existe beaucoup d'autres légumes précoces
que 'on doil également ne pas négliger de semer;
leur culture étant généralement connue, je me bor-
nerai 4 les indiquer ei-aprés :

1° Betterave rouge a salade, hative ;

92¢ Betterave de Bassano, P'une des meilleures
variétés pour manger et mélanger a la farine de
{roment pour la panification ;

30 Carottes de toutes les espices, et surtout les
longues blaunches et les longues rouges & collet
vert, remarquables par I'abondance et la grosseur
de leurs racines. Leur grand produit pour la nour-
riture de 'homme et du bétail doit les faire adopter
dans tontes les vultures. Ces espéces peuvent deve-
nir d'une trés-grande ressource pour les approvi-
sionnements; elles s'allient mieux euncore que les
hetteraves avec la farine pour la panification, et les
essais que jen ai faits ont produit les plus beaus
résullats ;

A° Carotle rouge hative de pleine terre ;

3o Carolle trés-courte rouge hative de Hollande;

tio Ceéleris : on doit cultiver toutes les sortes el

surtout le eourt hatif’;
on
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7° Toutes les espéees de chicorées, endives et
scaroles;

8 Tous les choux en général, pommés, frisés,
verts ; les plns hatifs sont :

Le chou d'York, petit hatif; —id. cabaye supor—

fin, hatif; — id. pain de sucre, le plus hatif ;
id. cabus blane pied court, trés-hatif;—id. I'ougfc,
hatif ;—id. de Milan, hatif ;—id. d’Ulm, trés-hatif;
~ id. de Savoie grand jaune, hatif;—le chou-fleur,
hatif ordinaire; — le chou de Hollande, hatif; —
id. brocoli blanc gros, hatif;—id. hrocoli pourpre
gros, hatif.

On doit avoir soin de semer beaucoup d’épinards
de toute espéce en mars et avril, aussitot que le
temps le permettra, pour récolter dans un mois et
demi et deux mois.

Les nuavets, les radis, les scorsonires ou salsifis:
on en mange aussi les jeunes pousses.

Il existe bien des plantes sauvages dont on peut,
dés les mois d'avril et de mai, manger les jeunes
pousses; mais on doit en ceci agir avec discernc-
ment, car on pourrait ainsi bien souvent, excité
par le hesoin, faire usage de plantes vénéneuses ou
insalubres.

Toules celles que I'on peut manger doivent au
préalable étre passces &4 I'eau bouillante et ¢tuvées
ensuile.

Yoici le nom de quclques-unes que je connais et
don{ on peut en toute assurance faire usage :

Les jeunes pousses de la grande ortie, que I'on
peut manger comme les épinards. On la trouve
partout.

L’ortic batarde, de méme.

Raiponee, rave sauvage, qui vient dans les bois:
on mange les jeunes pousses et les racines en salade.
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Pissenlit : on en mange les jeunes pousses en
salade ou cuites.

Houblon: on en mange les jeunes pousses comme
les asperges.

Houblon des haies : on en mange les jeunes
pousses.

Epinard sauvage, dit bon Ilenri ou patte d'oie
(aripes): on en mange les feuilles et Jes jeunes
pousses comme les ¢pinards.

Je terminerai cette nomenclature en répétant ce
que je disais en commencant, que je ne donne ces
extraits que pour ce qui concerne les plantes les plus
précoces, les plantes que tout le monde devrait
connaitre et cultiver, afin de se prémunir contre
les années désastreuses, et de pouvoir récolter
aussitot que possible des produils printaniers et
suffisants pour veunir en aide & Ia classe néees-
sileuse.

Jc ne puis en méme temnps me dispenser d’ajouter
ici comme avis a tous les cultivateurs, a lous les
particuliers ayant une piéce de terre, que les expé-
riences de ces derniéres années doivent leur faire
voir le danger de borner les cultures & des produits
restreints, exclusifs; tandis qu’en adoptant, par
exemple, pour chaque année, les grains, les orges,
les mais, les pommes de terre,les topinambours, les
féves, les haricots, les pois et les lentilles, on serait
assuré de n’avoir jamais de disette & redouter, car
on opposerait ainsi une enlture de farineux i toutes
les températures, aux différentes natures de sols,
ct si I'un de ces produits venait 4 manguer une
annde, il en resterail toujours d’autres sur lesquels
on pourrait compter pour les besoins alimentaires
du pays.
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CHAPITRIE XIIL.

CULTURE, FABRICATION, USAGE ET INCONVENIENTS
DU TABAC.

Le tabac, que les botanistes connaissent sous le
nom de nicotinne, Nicoriaxa tapacem (Lisg), de la
famille des solanées, est originaire de 'Amérique,
olt il est vivace, tandis qu’il est annuel en Europe,
ot il a éL¢ introduit vers 'an 1360.

Nicor, gentilhomme francais, amhassadeur de
France & la cour de Portugal, offrit cette plante &
Catherine de Mcddicis, qui en devint, par la suite,
tellement enthousiaste, qu'elle le proposait comme
remeéde pour tous les maux. Clest & cette époque
quil prit le nom d'herbe @ la reine et de nicotiane,
du nom de son introdueteur, nom générique qui lui
fut donné par Linué. On l'appela ensuite herbe du
grand prieur, parce que le grand pricur de France,
prince de la maison de Lorraine, en usait beau-
coup. Cette plante recut d'autres noms encore,
par suite du grand usage qu'en faisaient cerlaines
persounes renommedées.

On finit, en Europe, par adopter généralement
le nom de tebec, que les Espagnols lui avaient
donné vers I'an 1318 ou 1520, parce qu’ils trouve-
reut cetle plante & Tabago ou Tabaco, 'une des
Petites-Antilles, ou, selon d’autres, a Tabasco, au
Mexique.

A cette époque, Corlez en envoya des graines &
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Charles-Quint, qui les fit semer et cultiver; mais
ce nouveau produit n'obtint pas alors le sucets
quon eu attenduit.

On donne aujourd’hui au tabac tloutes sortes de
noms vulgaires : grand tabac, labac de la Floride,
tabac mdlfe, tabac vrai, poutione, lornabonne,
herbe a Uambassadeur, herbe a tous maux , herbe a
la reine, herbe de Ternabon, herhe de Sainte-Croix,
kerbe du grand prieur; herbe sacrée; jusquiame
Pérou; panacée antarctique ; herbe sainte; petun ;
poutiane ;toubac.

En allemand, tubak ou iabak.

En angluis, tobacco.

En italicn et en espagnol, fobacco ou fabagio.

En hrésilicn, petun.

On posséde un certain nombre de variétés de
tabacs :

Celui a feuilles étroites, de Virginie, d'Asie, de
Vérine, du Brésil, de Ia Havane; le tabac ture,
du Missourt, le petit, eelui a feuilles rondes, celui
du Mexique, le tabac hybride qui se multiplie par
boutures, ete., ete.

Le tabac est de sa nature uue herbe dcre, caus-
tiue et narcotique; les feuilles, & P'état frais, ont
une odeur vircuse et une saveur aromatique ; lors-
qu'elles sont desséchées, elles ont alors subi un
commencement de fermentation qui les rend d'un
brun plus ou moins foncé, 'une odeur pénétrante
et d’'une saveur trés-acre.

Les cffets ordinaires et modérés du tahac, qu'il soit
fumné, chiqué ou prisé, sont les vertiges, V'ivresse,
le trouble de la vue, et en général, si le tabac peut
étre utile, €'est dans des eas rares, ou il faut aug-
menter la séerétion de la salive, ou exciter la mem-
brane pituitaire. On le dit aussi antiseorbutique,

20,
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pouvaut combattre les influences facheuses d'un
air impur.

Pris & Pintérieur, il est considéré comme véne-
neux, irrite vivement la surface de l'estomac, dé-
termine des nausées, des vomissements, ¢t méme
cles déjections sanguinolentes; & hautes doses, il
agit trés-violemment, a la maniére des poisons nar-
cotico-dcres ; sa fumée prise en lavement ou sa dé-
coction peuvent donner la mort.

On retire des feuilles un principe actif trés-ve-
néneux, appelé nicotine, principe alcalin du tabac,
dont un trop célébre procés en Belgique a rendu
vulgaires les mortelles propriélés.

On emploie bheaucoup le tabac en médecine vé-
térinaire pour composer une pommade contre les
inscctes qui atlaquent la peau des animaux, conlre
les poux;

Contre les maladies comateuses et le tétanos du
cheval ;

Contre les coliques;

Contre l'ascile des chiens.

Chez les carnivorces, donné a lintéricur, ou ap-
pliqué sur la peau, le tabace détermine le vomisse-
ment; on 'emploie aussi pour combattre la gale et
les dartres.

Les bergers se servent de leur salive imprégnée
des principes du tabac par la mastication, pour
gucrir la gale commencante des moutons.

La fumée du tabac est employée pour faire périr
les pucerons qui nuisent aux plantes.

Du tabac bralé sur un réchaud, dans un appar-
tement infecté de punaises, les fait infailliblement
périr, si on a la précaution de laisser les portes et
les croisées fermées. La fumée du tabac, mieux que
tout autre reméde, pénétre dans toutes les fentes,
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dans les joints des meubles, des boiseries, et fait
périr jusqu'aux ceufs de ces insectes malfaisants.

Dans cerlaines contrées, les maquignons qui veu-
lent vendre un cheval trés-méchant, lui adminis-
trent quelques onces de tabae en suspension dans
I'alcool, afin de Ie plonger dans un état de somno-
lence qui cache momentanément ses vices.

La décoction de tabac avee sulfate de cuivre et
potasse donne un heau vert gazon.

Daprés les diverses préparations que I'on fait
subir au tabac, il est devenu, par I'empire de I'ha-
bitude, non-sculement un ohjet de délices et sou-
venl de grande nécessité, mais est encora admis
comme objet de mode et de bon genre.

On ditbicn que le tabae maché ou fumé ote 'ap-
pétit et qu'on peut faire beaucoup de chemin sans
¢tre pressé par la faim; mais on doit comprendre
que celte faim momentanément apaisée ne peul
I'étre qu'en contrariant ]a nature par la contraction
que doit occasionner la fumée qui apaise la faim,
non en la satisfaisant, mais en détruisant cette sen-
sation et en diminuant l'activité des autres fonc-
tions, ainsi qu'il arrive aux grands buveurs de spi-
riticux.

Plempius a remarqué également que le tabac di-
minuait le sentiment de la faim ; mais il croit que
cest par I'abondance de sérosité ou de salive qui
s'écoule dans l'estomac, et (qui remplil plus ou moins
ce viscére, et que cetlte sensation se trouve apai-
sée par suile de Fabsorption qu'il en fait, et non par
son énervatioy et son engourdissement. Il y a lieu
de croire que les dcux causes contribuent concur-
remment & diminuer le seniiment de la faim; quoi
qu'il en soil, il est & supposer que tous ces elfets
sont towjours éprouves au détriment de la santé.
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L’usage du tabac fut vivement préconisé et plus
vivement encore atlaqué : on le vit, tour & tour,
encouragé et proscril par les souverains. Plus de
cent volumes ont ¢té cerits sur le tabac; le plus
renarquable de ces ouvrages détait 'ecuvre de F'un
des derniers Stuarts. Des souverains en défendi-
rent 'introduction dans Ieurs Etats, méme sous
peine de mort; mais d’autres le vaulérent, et son
usage allant toujours croissant, certains gouverne-
ments senlirent PFavantage quils pouvaient en re-
lirer.

On finit par reconnaitre dans cetle substance
végélale un objet dagréinent du méme ordre que
Uoptum, le café, le the et les ligueurs alcooliques.

Un fait digue de remarque, c¢’est que tous ceux
qui usent du tabac, ont un mépris mélé de dégot
les uns pour les autres; en les interrogeant tour
tour, on arrive & connaitre la vérité.

Les fumeurs et les priseurs méprisent les chi-
queurs qu'ils considérent comme Popprobre du
genre.

Le fumeur ne comprend pas comment il cst
possible de priscr; les agréments qui sont si sou-
vent le résultat, la conséquence du tabac prisé &
I'excés, sont en horreur au fumeur. Dans tous les
cas, nous recommandons aux mailresses de maison
d’exiger que leurs cuisiniéres ne prisent pas; mieux
vaudrait-il, peut-étre, les voir fumer!

Les grands fumeurs semblent, presque toujours,
plongés dans de profondes méditations ; mais il ne
faut pas, pensons-nous, se laisser imposer par cet
air réfléchi : la plupart du temps, ils ne pensent &

. rien, ils sont dans {"ussoupissement nicotique.

Avee le désir du fumeur, vient le besoin de

hoire, et apres hoire le désir de fumer,
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L’usage du tabac devient souvent une telle né-
cessité, yue l'on préférerait se priver du nécessaire
plutét que de renoncer, pour quelque temps, &
cette facheuse habitude.

Le priseur croil avoir plus de dignité que le
fameur; mais son habitude ne convient qu'aux
personnes graves, bien qu'une eertaine classe de
fashionables, quoique jeunes cncore, espérent se
donner du ton en offrant une prise aux anciens.

Le sexe féminin, arrivé au dégout des choses par
suite de leur abus, se console assez volontiers en
prisant.

La boite & tabac sert aussi de contenance a ceux
qui, ayant I'csprit obtus ou paresseux, pétrissent
d’un air imporlant la poudre qu’elle renferme. .. ..
en attendant les idces.

Elle sert 4 entanier la conversation dans une
rencontre ; a préluder a un raccommodement apreés
une dispute : vanter le tabae d'un priseur, ¢’est lui
faire un grand plaisir. Le docleur Amédée Joux dit :
« qu'a la fétidité de I'haleine et & I'odeur pénétrante
dont leur personne et tous leurs vétements sont im-
prégnés, les fumeurs joignent, comme il est dit
plus haut, le besoin de boire, celui de eracher con-
tinucllement ; incommodité qu'ils partagent avec
les chiqueurs, autre espéee dafiligés non moins ré-
pugnante que la premiére.

On passe sous silence la noirceur des dents, leur
usure, la prédisposition aux cancers des lévres,
ainsi que bien d'autres inconvéuients, suites de l'n -
sage de la pipe.

Pour ce qui concernele priseur, son infirmité est
au moins aussi grande : danger des polypes, des
humeurs de toutes sortes, augmentation du nez; il
est ¢ondamné & porter dans 'une des poches la
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cause de son mal, d'en avoir la marque au nez, el
les défécations de ce nez dans une autre poche, sur
un mouchoir jgnoble qui s’en trouve sordidement
imprégné.

Voyez doue oil en sonl arrivés les peuples de
grands fumeurs! il 0’y a pas a4 douter que l'usage
de cette solande vireuse ne finisse avee le temps
par jeter Fhomme dans Yassoupissement et la dé-
cadence. Nous n'avons pas de longs efforts & faire
pour prouver les effets du régime et des habitudes
sur les étres vivants. Chacun sait avec quelle facilité
homme patient et attentif force la nature a lui
obéir; il semble qu'elle se complaise & suivre le
chemin qui lui a ¢té tracé, a ce point, que 'on voit,
en éducation bestiale, des procédés pour faire gros-
sir telle ou telle partie du corps d'uu animal aux
dépens de toutes les autres. Partant de ce prin-
cipe, on peut penser ce a quoi nous expose, dans
un temps plus ou moins éloigné, cette habitude d’i-
vresse (abachigue transmeltant lapathie d’ige en
age. Il y a donc lieu de regarder comme une grave
question d’hygi¢ne publique la surveillance des ef-
fets du tabac considéré comme agent stupéfacteur,
car il est prouvé que l'usage habituel du tabac en-
gourdit et énerve; que la langucur nicotigue est
susceptible de se transmettre aux enfants, comme
Fengourdissement de Uivresse habituelle, et que
notre maniére d’envisager la chose nous fait préyoir
qu'clle sera, si on n'y met ordre, une cause de dé-
térioration sensible de l'espéce humaine dans un
avenir plus ou moins éloigné. »

L’usage du tabac est aujuurd’hui devenu général,
et il entre pour des sommes considérables dans le
commerece des deux mondes.

Sans compter le commeree qui se fait avec le
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tabac indigéne, on peut dire que la Belgique con-
somme annuellement de cing 4 six millions de kilo-
grammes de tabac étranger, représentant une valear
de sept d huit millions de francs.

Que I'on juge par I de Uénorme quantité qui
doit entrer dans le commerce de la Hollande et de
I'Allemagne, ol tout le monde fume, méme les
femmes.

Pour donner une idée des immenses dépenses
- oceasionnées par l'usage du tabae, il suffit de sa-
voir que la consommation annuelle de I'Europe est
évaluée & six millions de quintaux, dont plus de
deux millions de quintaux sont importés de I'é-
tranger.

La Russie est la partie de 'Europe ou I'on cul-
tive le plus de tabac ; elle participe & la quantité ré-
coltée dans la proportion de 20 p. e., PAutriche
pour 13 p. c., le Zollverein pour 13 p. c., la
France pour 3 p. c., ct les autres Etats pour peu de
chose.

C'est en Allemagne que l'on consomme le plus
de tabac, eu égard a la population, c’est-d-dire en-
viron 30 p. c. de sa consommation générale; on
y fume annuellement huit cent millions de cigares.

Les fumecurs de la France, ou cxiste encore le
monopole du tabac, rapportent au gouvernement
prés de cent millions de francs par anndée.

Bien que nous ne soyons en aucune manicre par-
lisan des monopoles, nous considérons cependant
le tabac comne celui des produits pouvaut le micux
servir de matiére imposable dans une forte pro
portion au profit de I'Etat, attendu que son usage
doit étre exclusivement considéré comme objet de
luxe.

[obligation de priser cu de fumer n'exisle pour
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personne; le tabac n"appartient pour rien & la nour-
riture de Thomme, et si, pour yuelques-uns, le
tabac est devenu une nécessité, il est évident qu’elle
est le résullal de Uhabitude : ¢'est une jouissance
que l'on se erée, mais doul on se passe trés-hien;
elle n'en est pas moins la cause de dépenses
énormes que l'on passe volontiers & ceux qui ont le
moyen de les faire, mais que nous voudrions voir
cesser, chez les ouvriers, les manceuvres, qui n'ont
pas de revenus suflisants pour les supporter sans
nuire & leur famille.

Geénéralement, les fumeurs disent quils ne fu-
ment que quelques pipes par jour, que cinq ou
six eigares. Cette dépense, prise isolément, serait
peu de chose sans doute; mais lorsqu’on la renon-
velle tous les jours, elle forme an bout de 'année
un capital trés-important. Nous prions nos leeteurs
de faire avec nous les calculs qui vont suivre ; ils
pourront ainsi cux-mémes juger jusqu'a quel point
ils ont Ie droit de continuer ces jouissances au dé-
triment de celles de la famille, jouissances dont ils
nauraient aucunement la privation, sils ne s’y
étaient habituds, peut-ére méme par force, au preé-
judice de leur sauté. En effet, ce n'est pas une
petite affaire que dapprendre & fumer; on voit
bien des personneés qui en sont trés-malades, qui
doivent s'exercer fort longtemps et successivement
avant d'étre ce que 'on appelle un bon fumeur.

On voit aujourd'hui des enfants de dix and
s’exercer a fumer, et qui, n'ayant pas un sou pour
acheter du tabace, fument de fa mousse, afin de faire
accroire, avee la pipe a la bouche, que l'on est
déja au-dessus de I'enfunce, au-dessus de son ige. -

Les enfants se portent des défis @ ¢’est a qui fu-
mera le plus, a qui fera monter la fumée le plus
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haut, & qui aura adresse de la faire passer par les
narines, ete., ele.

Nous en avonsvu tomber duns les rues, ivres par
la fumée du tabac qui faisail sur eux 'effet du plus
fort vomitif.

Inutile de répéter ici que le tabac se fume en
pipes, en cigares et en cigarettes ; il s¢ prend aussi
en poudre, et se mache.

1l semblerait que I'usage d'une seule de ces jous-
sances devrait suflire & I'homme raisonnable, et
cependanl on en voit beaucoup qui fument et qui
prennent le tabac en poudre. Que dis-je! on en
voit qui ne se contentent pas de ces denx jouis-
sauces simultanées, mais qui le machent encare ; ce
qui s’appelle, en terme dumétier, chiqueur, dunom
d’un tabac spécialement arrangé pour cette fin et
que Pon connait sous le nom de chique.

Quant au fumeur de cigares, il est Varistocrale
du métier, le beau de tous ceux qui en usent :
il peut se présenter partout impunément; il n'est
permis & un jeune homme bien élevé de ne fumer
que le cigare ; 8'il sortait la pipe 4 la bouche , il se-
rait déshonoré. . . . . . bien entendu aux yeux
de ceux qui mettent leur honneur dans ces sortes
de choses.

Un fumeur ordinaire, suivant la qualité de tabac
auquel il donne la préférence, peut en moyenne ab-
sorber par jour pour quinze centimes de tabac,

Soit par mois. . . . R 11
H use enpipes, en dmadou en allumettes. 15

Par mois. . . . 4 63
Soit par an. . . ... B3 380

Sans compter le tabac donne, les ema le temps
perdu, les vétements bralés. Si, maintenant, une fu-
iy

b
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mille est composée du pére et de deux fils fumeurs,
ce qui est un nombre moyen, on trouve une dé-
pense annuellede 167 {r. 40 ¢., qui passe en fumée,
en poussiére. Celle somme payerait, les années or-
dinaires, prés de 1,700 livres de pain, ce qui est la
nourrilure de plus de quatre enfants.

Si maintenant nous admettons 'économie du
tabac pour une personne seulement; si au licu de
dépenser 53 {r. 80 c. en fumdée, pour n'oblenir
d’autre résultat, ainsi que nous I'avons dit, que de
satisfaire une habitude; si, disons-nous, on plagait
cette somme annuellement od mensuellement & une
société d'assurance sur la vie, il en résulterait un
avantage immense pour la famille.

On pourrait ainsi obtenir une rente de survie des
époux, ou de quoi faire une dot au maringe des
filles, ou l'apprentissage d'un état pour les garcons,
ou leur rachat de la milice, ou 'achat d'une de-
meure, pour ceux (ui ne sont pas encore logés, ou
I'achat d’une piéce de terre annuellement, ou de
quelques meubles indispensables, ou bien une vache,
un porc, ou toute autre amélioration que I'on trou-
verait & propos, et tout cela pour une privation a)h-
solument insiguifiaute.

La perte du temps est telle pour les ouvriers fu-
mears, que toujours les personnes qui ont beaucoup
d’ouvriers donnent quinze et vingt centimes par
jour en plus & ceux qui ne fument pas. D'autres
fois on met dans les conditions des marches avec les
ouvriers qu'ils ne fumeront pas, ou qu'ils n'auront
droit de fumer qu'un nombre de pipes déterminé
par jour. Généralement, les fumeurs sont repoussés
des ateliers et des chantiers.

Bien des personnes se persuadent que ['habitude
du tabac une fois contractée, il devient impossible
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de s'en défaire. Cest i une grave erreur, et nous
connaissons plusicurs personnes qui, surnotre avis,
s’en sont entiérement déshabituées: il suffit done de
le vouloir. Nous osons espérer que les personnes
obligées par leur position & faire des ¢conomies,
qui ont une famille & entretenir, des enfants o éle-
ver, voudront bien réfléchir sur ce point important
de la vie, ct entreprendront de se faire un sort plus
heureux que ne peut I'étre celui d'un fumeur.

Si, malheureusement, & coté de cette passion pour
le tabae, on ajoute celle pour les boissons alcooli-
ques, ce qui n’arrive que trop souvent, ¢t dont notre
Almanach de 1854 explique tous les dangers, on
comprendra bientét I'origine du paupérisme et la
malheureuse position des familles nombreuses fqui
s'adonnent & tous ces exces.

Un fumeur de cigares, tenant un cerlain rang
dans la socié¢té, en fume ou en donne, par jour, au
moins huit, nombre qui se trouve réduit 4 cing ou
six reellement fumés, euégard a ceux que l'on jette,
qui ne bralent pas bicn, et aux bouts non fumés.

Leprix varie, & la vérité, de trois d cinquante cen-
times piéce. Bien des fumeurs de la elasse ordinaire
se donnent aujourd’hui le ton du cigare pour s'éle-
ver, en apparence, au niveau de la bonne sociélé;
ceux-la ne peuvent en briler pour moins de vingt-
eing 4 trente centimes par jour, soit environ cent
francs par an.

Si maintenant nous approchons la classe la plus
¢leviée et que nous admettions un prix moyen de 20
4 25 centimes pitee, nous trouvons une dépense
journaliére de dewx francs, ou 730 fr. par an. Nous
cn savons qui brilent des cigares pour trois francs
par jour, soit pour plus de mille franes par an.
Supposonis encore un tel usage pendant quarante

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



248 ECONOMIE DU MENAGE.

ans, alamoyenne de 730 {rancs, et nous trouvons la
somme énorme de 29,200 francs. Si on voulait y
ajouter les intéréts des intéréts, ainsi qu'on obticnt
des sociétés d’assurance, on arriverail aune somme
qui dépasse cent dix mille franes.

On a calculé qq'un homme qui fume pendant 40
ans sculement six cigares par jour, ajoutés l'un au
bout de 'autre, formanté peu prés un métre en lon-
gucur, en aurait fumé 14,600 métres, environ trois
lieues du pays.

1. — Accidenls occasionnés par le labac.

Nous ne pouvons nous dispenser de dire ici un
mot sur les accidents plus ou moins graves dont les
fumeurs peuventétre victimes, ou qu’ils peuvent oc-
casionner; nous nous bornerons & quclques cita-
tions.

Nous avons vu, en 1832, un procés trés-impor-
tant par suile du feu mis & une grange par des ¢lu-
diants qui avaient, par mégarde, jelé un bout de
cigare encore allumé sur des matiéres inflamma-
bles.

On a vu des houts de cigares mettre le feu a des
meules de foin, a des gerbiers, & des foréts, o des
maisons, et par suile i des villages entiers.

Les fumeurs, & la campagne, ont souvent pour ha-
bitude de ne metire aucun couvercle sur les pipes
allumées ; ce qui devrait étre scrupuleusement sur-
veillé par la police. 1ls entrent d’autres fois, présdu
foyer, mettent win charbon ardent sur la pipe, et, en
sortant de la maison, jettent ce echarbon sans s'in-
quicter s'il est encorc ou non allumé. S'il tombe
sur des mati¢res combustibles, sur un fumicr de
paille séche, le feu prend et seconnnunique ainst en
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quelques minutes aux toitures en paille des mai-
sons hasses.

Les funieurs vont sur les greniers, dans les gran-
ges avee la pipe allumée.

Des pipes out incendi¢ jusquaux fumeurs eux-
mémes. N'en voit-on pas qui se couchent avec la
pipe allumée, qui s'endorment ainsi, et qui mettent
le feu au lit, 4 la chambre, & la maison! Un témoin
oculaire a vu, il y a quelques années, un chasseur
grievement blessé par U'explosion de sa poire a pou-
dre enflammée dans son sac de chasse au contact
d'une pipe mal éteinte.

Un des principaux hatels d’Anvers a été, il ya
quelque temps, le thédtred'un aceident, quoique en
principe fort simple, mais qui n'en est pas moins
de nature & fuire réfléchir les fumeurs sur les con-
séquences qui peuvent résulter de 'imprudence des
fumeurs, qui toujours s'en doutent fort peu :

Un voyageur prussien avait cru pouvoir, sans
inconvénient, jeter dans la fosse d'aisances un bout
de cigare encore allumé; cetteimprudence lui cotta
cher. A peine avait-il ouvert les doigts qu'une vio-
lente explosion, causée par l'inlammation du gaz
hydrogéne sulturé ébranlait les {ondationsde 'hotel
el faisait voler en éclatsle siége ct I'appaveil du ca-
binct d'aisances.

On accourut au bruit de la détonation, et l'on
trouva le malheurcux étranger gisant au milieu des
débris, atteint d’horribles lésions et mutilé de la
facon la plus déplorable.

Un médecin appelé sur-le-champ s’empressa de
lui administrer les premiers secours. On eul beau-
coup de peine & lui faire comprendre de quelle ma-
nicre il avait déterminé lut-méme Texplosion dont
ihvenait d'étre vietime ; il fallut de longues démon-

21,
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strations pour éclairer son ignorance 4 I'endroit des
phénomenes physiques de cette nature, et lui faire
comprendre comment appareil par lequel il avait
failli étre tué, pouvait, selon son expression, deve-
nir une véritable machine infernale.

Cctaccident devrait servir d'uneimportanielecon
pour tous les fumeurs de cigares, car combien n’en
voit-on pas qui, agissant de méme que I'étranger
dont il est question plus haut, jettent aussi les
bouts de cigares dans les licux d'aisances; et 7l
warrive pas plus souvent de ces explosions, c'est
parce que les bouls de cigares sont éteints, ou que
les fosses ne sont pas, & un degré assez fort, char-
gées de maticres inflammables.

2. — Cullwre du {abac.

Bien que nous ayons cru devoir faire les obser-
vations qui précédent sur ce qui a rapport au tabac,
ainsi que sur les dépenses que son usage occasionne
pour les personnes qui se trouvent dans ['obligation
des deonomics, nous sommes 4 'avance persuadé
de n’étre pas écouté; et cependant il importe, plus
qu'en ne peut le penser, d’arriver i I'économie, et
par cons¢quent a la diminution des frais d’acquasi-
tion du tabac. Nous croyons, en conséquence, qu’il
y aurait moyen d'obviera tout, si la elasse des eam-
pagnards, peu difficile sur le gout spécial et la
qualité, voulait s’appliquer & cultiver elle-méme le
tabac qu’elle désire consommer.

Nous avons a cet égard tenté diflérents essais qui
ont été couronnés d'un parfait suceés, et des ou-
vriers auxquels nous avons distribué des feuilles
récoltées par nous, s’en sont trés-bien trouvés ct ne
demanderaient jamais mieux. Il devient done au-
jourd’hui incontestable qu'il y aurait hénéfice pour
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celui qui ne peut absolument se passer de tabac, de
le cultiver Jni-méme. Comme nous avons souvent
entendu dire que I'on ignorait le mode de culture,
en méme temps que 'époque de la récolte et la pré-
paration nécessaire, nous croyons rendre service
aux fumeurs campagnards en donnant ci-apres le
moyen le plus simple de cultiver le tabae, tout en
laissant en méme temps aux spéculaleurs la lati-
tude de profiter aussi des enseignements nécessaires
a une culture plus en grand.

3. — Variéiés.

Les principales espéces de tabac employées dans
les manufactures sont :

1° Le tabac a larges feuilles (nicotiana lati-
folia).

2° Le tabac a feuilles étroites ou de Virginie
(nicotinna augustifolia).

3° Le tabac rustique (nicotiana rustica), cspéce
moins précieuse et moins cultivée.

4° Le tabace crépu (nicotiana crispa), petile es-
péce trés-douce dont on fait les cigares du Levant.

La premiére espéce est 1a plus avantageuse et la
plus cultivée en Europe, & cause de la grande di-
mension de ses feuilles el de la finesse de son gout.

File flenrit en juillet et aotit.

4. — PDe la graine, sa durée.

La graine dc tabac n'est bonue que pour deux
ans; il arrive trés-souvent que si les semis ne réus-
sissent pas, cest & défaut de bonne graine. Celle
d’une année al'autre, bien récollée, léve en tolalité;
celle de deux ans ne pousse que pour moitié, tandis
fue celle de trois ans et plus est stérile.

On verra par la qu'il convient de récolter soi
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ménie la graine que Pon désirve utiliser, car en I'a.
chetant il est souvent dangercux que 'on ne réus-
sisse pas.

5. — Des replanis.

Comme il faut prés de cing 4 six mois de végéla-
tion au tahac, depuis le semis jusqu'a la récolte
définitive, et que, d’un autre cdté, sensible aux
gelées, il ne peut étre transplanté qu'en mai et
juin, lorsque les gelées ne sont plus & craindre, il
s'ensuit que pour avoir du replant assez fort a
cette époque, il est prudent et méme indispensable
de semer sur couche, afin de pouveir abriter les
jeunes semis jusqu'au moment de la transplanta-
tion.

Ou comprendra que le particulier qui ne veut
culliver le tabae que pour sa propre consommation,
sur une trés-petite partie de son jardin, n’aura pas
besoin d'une couche telle que nous allons la dé-
crire plus loin; il pourra avoir recours & un plan-
teur plus grand pour les quelques plants qu'il
Jui faut, ou bien il sémera lui-méme & pied de
mur, dans une terre légére et substantielle, et bien
cxposée, les plants dont il pourra avoir besoin,
car il faut un trés-petit espace pour quelques cen-
taines de plants.

§'il arrivait que l'on voulit plus généralement
cultiver le tabae, on verrait bientot des colporteurs
parcourir les villages avec des plants a repiquer,
ainsi qu’ils e font pour les choux.

6. — Pres couches.

Une couche de quatre & cing pieds est plus que
suffisante pour tous les replants néeessaires & uu
demi-hectave.
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Pour faire ces couches économiquement, on
réunit quatre planches rctenues par des piquels
aux quatre colés d une fosse profonde de deux pieds
au moins; on les remplit de fumier de cheval pas
trop consomme ; on le divise & la fourche, et ou le
pittine; on recouvre ensuite ce fumier de huit a dix
pouces de bonne terre mélangée de terreau de
viellles souches des années précédentes. On peut
encore compléter ce indlange avee un peu de tan
sorti des fosses, qui facilite beaucoup la bonne ve-
nue du tabac : on donnera a la couche une faible
pente du coté du soleil. Une penie trop forte pré-
cipiterait 'éccoulement des eaux et pourrait enlever
la graine en mars ou avril.

Pour parvenir & semer plus ¢galement la graine,
qui est tres-fine, on la mélangera de sable ou de
cendres.

ILe semis termiué, on arrosera trés-légérement,
de maniere a éviter I'écoulement de 'eau. On pour-
rait se dispenser du second arresement, si lonavait
fait celui de la veille, auquel nous donnons la pré-
férence.

La graine devant étre & peinc cachée, on la re-
couvre trés-légerement de lerre fine passée au
crible. On peut aussi recouvrir les semis de paille
hachée trés-fine, ou, micux encore, de crotlin de
cheval see et pulvérisé. .

On aura grand soin de garantir la couche des
froids, soit en la recouvrant de planches et de pail-
lassons, ou de chassis vitrés, ou de chassis en papicr
huilé, soutenus par des traverses que Y'on fera re-
poser sur de pelites fourches 4 six ou huit ponces
au-dessus des plants, afin de ne pas géner leur
croissance. On pourrait encore garantir les couches
au moven dune banne en osier qui laisse micux
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circuler I'air ¢t permet une végétation plus libre;
ces bannes peuvent aussi ¢tre recouvertes de toiles
goudronnées permettant Pécoulement des eaux de
pluie. On léve tous les abris vers neuf heures du
matin, et on les replace au coucher du soleil.

Les jours ou la température est & la gelce, on
laisse les abris sur les couches.

Pour hater la levée de la graine, et si le froid
I'exigeait, on pourra placer du fumier chaud de
cheval a Textérieur des planches de la eouche.

On tiendra la couche trés-propre et humide en
'arrosant avec de I'eau de pluie ou de rivicre, les
jours qu’il ne pleut pas.

Pour que le plant réussisse bien au repiquage, il -
ne doit étre ni trop jeune, ni trop vieux; lorsqu'il
a trois pouces hors de terre et cing ou six feuilles,
c’est & peu prés le moment de procéder & la trans-
plantation, qui ne doit, dans tous les cas, pas avoir
licu, ainsi que nous 'avons dit, avant la mi-mai, &
cause du danger des gelCes.

Le soleil etle grand jour sont indispensables aux
couches, aussi souvent que le permetira la tempe-
rature.

7. — Terres el engrais.

On donnera toujours la préférence & une bonne
terre végétale, ni trop sablense, ni trop forte, bien
ameublie et assez profonde.

Le tabae, ayant une racine trés-chevelue et pivo-
tante en méme temps, demande une terre substan-
tielle ,«des défrichements de prairies retournées, et
en géndéral toules les bonnes terres a froment, de
méme que les terrains limoneux, ceux a lin, &
chanvre.
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Le tabac profiterail trés-mal dans un terrain mat-
gre et froid.

Autant que possible, on adoptera des terres abri-
tées des vents du nord, car les jeunes plants déli-
cats résisteraient difficilement 4 T'action des vents.

La culture du tabac ne doit se renouveler sur le
méme champ qu'au plus une fois ¢n trois ans; elle
suceede bien aux récoltes d’hivernage : on powrra
faire suivre au tabac l'orge, le seigle ou I'avoine.

Deux lahours avant I'hiver, et, aprés 'hiver, un
troisiéme plus profond, afin de bien diviser la terre.
Un labour a la béche convient parfaitement afin de
bien égaliser la terre.

Si le champ avait précédemment donné une ré-
colte épuisante, il faudrait nécessairement une nou-
velle fumure.

Les engrais riches et abondants conviennent sur-
tout.

Les terres compactes réclament du fumier long
de cheval; les terres légéres, du fumier consommeé
de bétes & cornes, & peu prés dans la méme propor-
tion que pour le froment.

Le bon fumier de vache est en général préfé-
rable pour produire le bon tabac & fumer. Le fu-
mier de mouton donne aux feuilles une qualité plus
grasse et plus de poids; mais alors ce tabac doit
servir pour metire en carottes,

8. — Va transplantafion.

Au moment de la transplantation, c'est-d-dire
du 15 mai au 1° juin pour la Belgique, si Ia terre
de la couche ne sc trouvait pas naturellement hu-
mide avant d’arracher les replants, il faudrait ar-
roser, afin de leur conserver toutes les racines, et y
taisser autant que possible un peu de terre.
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On arrachera avec précaution, en soulevant la
terre avec un objct queleonque, et on placera suc-
cessivement les plants dans un panier que l'on
couvrira d'un linge, afin d’éviler le contact de Pair.
On aura aussi la précaution de n’en arracher que
ce (ue I'on peut en planter en une fois.

On laissera toujours dans la couche du plant en
dépot pour rega. 1ir plus tard les places ou le plant
aurait manquc 4 la reprise.

Aulant que possible, on choisira un temps cou-
vert ou le soir pour procéder a la transplantation
des plants, afin qu'un soled trop ardent ne les
flétrisse pas.

Pour les petites transplantations de jardin, il
conviendrait méme de recouvrir les plants de pots
a fleurs retournés, de branches feuillues ou de tout
autre ohjet.

Dans tous les cas, et a défaut de pluie, un arro-
sement est nécessaire, soit dans les trous avant la
plantation, soil aprés. Nous donnons la préférence
au dernier moyen, qui a pour mérite de rappro-
cher les terres des racines.

Un engrais liquide étendu sur toute la surface
du sol, am moment du repiquage, produirait le
meilleur effet.

Il est préférable darroser deux fois que de don-
ner trop (l'eau en une.

Afin de hater et de régulariser la plantation, on
tracera dans la largeur du champ des lignes au
cordeau, a la distance de304 60 centimétres, et on
se servira ensnite d’'un cordeau a4 nceuds qui for-
mera des carrés avec le tracé primitif, et avec le
plantoir on fera des trous aux endroits indiqueés,
afin de planter en quinconce (pied de chévre).
La distance ordinaire entre chaque pied doit étre de
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50 4°60 centimetres. Moins le terrain est bon, plus
il faut ¢loigner les pieds.

§i Pon voulait donner plus d’espace, on pour-
rait, sur la largeur, tracer des lignes a 80 ou 90
centimétres, et avee le cordeau ordinaire placer le
plant a 'endroil de rapprochement du cordeau avee
fa ligne. :

Un hectare peut contenir 50 4 U0 mille pieds.

Alfin de bien procéder & la plantation, on fait d’a-
bord le trou au plantoir; on tient une poignée de
plants de la main gauche; on enfonce le plant dans
le trou jusqud la naissance des feuilles, avec la
préeaution de ne pas replier la racine que P'on serre
légérement, en rapprochant la terre de coté par
I'enfoncement du plantoir. Le petit enfoncement
qu'on laisse ainsi a cdté de la plante recoit irés-
bienl'arrosement ou engrais liquide qui arrive ainsi
jusqu'aux racines, par linfiltration des rosces et
des pluies.

Les plants ne reprennent qu'au hout de trois ou
quatre jours.

Dix ou douze jours aprés, on aura soin de rem-
placer les plants non repris.

La plus grande propreté est exigée aprés la plan-
tation, en sarclant, hinant, buttant aussi souvent
qu'il sera jugé nécessaire,

Lorsque le tabac a 12 ou 15 pouces de hauteur,
ce qui arrive ordinairement six semaines aprés la
plantation, on rapproche la terre des plantes en les
huttant en lignes, suivant la largeur du champ.

La plante arrivée au point de montrer le premicr
neud au-dessus des feuilles, necud qui est le prin-
cipc de la fleur, on les pince avec les doigts pour
dter le sommet, de maniére & ne laisser & chaque
pied qu'environ dix ou douze feuilles. Cet ététement
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que 'on nomme chitrer ou écimer, détermine la
pousse de diflérents bourgeons a I'aisselle des
feuilles, que T'on aura également soin de retran-
cher, afin de concentrer Ia séve dans les feuilles
conservees.

Pes cultivateurs se contentent de plier ou tordre
la ¢ime de la plante; moyen qui empéche la séve de
s'extravaser. Dans le méme temps, on ote aussi les
feuilles du bas de la plante qui seraient pourrics ou
gilées.

in juillet, on fera une derniére tournée dans la
plantation, pour sarcler, dter les rejetons et re-
trancher les feuilles avarices ou gatées.

9. — Des porte-graines.

Pour obtenir la graine, il suffit de conserver
quelques-uns des plus beaux pieds sans les éléter.
On choisira les plus vigoureux, a tige bien nourrie,
ronde, droite, sans trop d’élévation.

On aura soin de les butter, de les arroser, de
leur mettre des tuteurs, afin d’éviter les accidents.
On ¢vitera aussi d'enlever aucune feuille. Plus on
aura soin des porte-graines, meilleure sera-t-elle
pour les semis de I'année suivante.

Dix plantes bien soignées peuvent donner une
livre de bonne graine. Les premic¢res capsules sont
celles qui donnent la meilleure graine.

On la récolte vers le mois d’octobre, lorsque les
gousses, devenant noires, commiencent d s’ouvrir.

Toute graine cueillie humide moisit et se dété-
riore; sielle est encore verte, elle ne germe pas. On
coupe les pieds 4 graine que I'on suspend dans le
grenier ; elle se conserve trés-hien ainsi. On peul, si
I'on préfere, I'éplucher, Pétendre sur un linge, et
lorsrpu’elle est séehe, la mettre en sac.
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10. — Anisnaur el insectes qui
détruisent les plantafions.

Il faut chercher & préscrver les plantations des
animaux et insectes destructeurs, les garder contre
les ravages des moutons et des chévres, faire la
chasse aux chenilles et aux punaises.

Les taupes peuvent bouleverser tous les semis,
ee qui peut causer un mal ireéparable, on doit done
absolument leur empécher V'entrée des couches par
le pavage, sur lequel on fera reposer les planches
madriers composant les coucles.

_Aussitot que le tabae commence & lever, le pu-
geron ou altise vient aussi commencer s¢s ravages;
le moyen le plus simple de s'en débarrasser est de
piler trés-fin du sel marin (de cuisine), que l'on
méle avec une égale quantité de terre passée au ta-
mis. On met le mélange dans le tamis et on le secoue
cn le promenant sur la couche, tous les pucerons
qui en soul atleints périssent bientot, et les ar-

rosements en faisant dissoudre le sel, fournissent
un engrais favorable aux plantes.

Les rats et les mulots peuvent aussi occasionner
des dégats dans les plantations, on les évitera par
les moyens ordinaires de destruction, par I'assom-
moir, les piéges, le poison.

Parmi les ennemis du tabac, on rencoutre unc
chenille qui en dévore les feuilles, il faut la chercher
le matin avanl le lever du soleil el la détruire.

Le ver blane peut, certaines années, également
occasionner des ravages difliciles & empécher, at-
tendu qu’il se tient aux racines.

On dévrnit les eourtillicres en versant, dans leurs
trous, de lhuile de navette ou de chenenis.

Le tabae a, en outre, it redouter une plante pua
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site, connue sous le nom d’orobanche rameuse, qui
s'attache aux pieds et les étouffe; le seul moyen de
s’en défaire est de larracher aussitét qu'elle parait.

11. — e la récolle du (abac.

On proctde a la récolte des [leuilles & trois
¢poques et on obtient ainsi trois qualités distinctes.

Lorsque [es premicres fenilles du bas de la plante
commencent & changer de couleur, ce qui arrive
pendant le mois de juillet, on les enléve et en méme
temps les autres feuilles mortes ou cassées ou ava-
riées ; on les atlache & des baguettes pointues de
cinq & six pieds de longueur, que 'on passe & tra-
vers les tiges pour les suspendre ensuite sous des
hangars, ou remises, ou granges, ou avant-toits &
I'abri de la pluie.

Dans certaines localités, on attache les feuilles
par la qucue, une A une, a des ficelles plus ou
moins longues, suivant 'emplacement dont on peut
disposer pour la dessication.

Cetle premicre eflcuillaison est la qualiié la plus
médiocre du tabac, elle sert souvent A 'usage jour-
nalier du cultivateur sans étre réunie aux récoltes
suivantes.

Quinze jours ou un mois aprés la premicre opé-
ration, suivant I'exigence, une seconde cfleuillaison
devient nécessaire, elle fournit le tabae, dit fort;
on cueille les feuilles qui eommencent & jaunir ou
changer de couleur au-dessus de celles détachées
la premiére fois. Cette deuxiéme récolte est meil-
leure que la premiére, mais est, dil-on, encore
moindre que la troisi¢me effeuillaison qui se fera
dans le mois de septembre, lorsque les feuilles, quoi-
que encore vertes, présentent des taches jaunilres;
cette qualité est le tabae dowr.
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Plantles seches, feuilles mivres, beau temps, au
moment de la récolte, sont les trois conditions né-
cessaires pour obtenir de bons produits.

Une précaution & prendre, est de ne jamais en-
trer dans la plantation, avant que la rosée ne soit
entiérement dissipée, ni les jours de pluie.

Lorsque toutes les feuilles sont cueillies hien a
propos, elles contractent en séchant une eouleur
jaune d'or.

Ainsi que nous l'avons dit plus haut, on peut
former trois qualités distinctes, en marquant les
feuilles supérieures pour la premicre qualité, cclles
du milieu pour la deuxiéme; on peut aussi les
réunir pour ne former qu’une qualité, et, comme
nous Favons dit, laisser de coté la derniére ou
3¢ qualité, composée des feuillesdu bas de la plante.

A mesure que I'on cueille, on pose les feuilles
les unes sur les autres et on les porte au séchoir
pour les enfiler ainsi qu'il est dit plus haut, en évi-
tant que les feuilles se touchent en séchant et que
les baguettes soient trop rapprocliées, afin de micux
favoriser la dessication; il est bon aussi de remuer
de temps & aulre les feuilles pour donner plus de
passage a l'air.

Certainespersonnes suiventun autre procéddé pour
la récolte du tabac; clles coupent les tiges un jour
qu’il fait see, pour les éplucher & couvert. On pour-
rait suivre ce moyen, si le temps restait défavorable
pour une récolte successive, mais dans tous les cas,
il ne faut pas laisser les tiges avec les feuilles les
unes sur les autres. Voiei comme I'on procéde :
six & sept semaines apres le pincement, lorsque les
feuilles commencent & changer de counleur ou que
leur couleur ordinaire devient un peu obscure,
jaunilre, et, pour cerlaines qualilés, lorsque des

22
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taches comme briilées y paraissent, vers la moiue
de septembre,alors on coupelestiges a deux pouces
au-dessus du sol, on les laisse sur le terrain, on les
retourne deux ou trois fois dans la journée, afin
qu'elles fanent également; le soir, on les transporte
a couvert sous un hangar, ol on épluche les feuilles
que I'on étend les unes sur les autres. On les laisse
dans celte position Lrois ou quatre jours, recou-
vertes de toiles et chargées de planches et de
pierres , afin quelles puissent ressuyer cgale-
ment.

"On doit savoir apprécier le moment dc la par-
faite dessication du tabac; sil éLait trop see, il per-
drait son parfum; sil était humide, il moisirait
ou pourrirait; I'indice le plus certain est lorsqu'unc
poignée de feuilles pressées dans la main, repren-
nent, lorsqu'elle s'ouvre, et sans se casser, leur
volume et leur élasticité.

Les feuilles élant séchées & propos, on les lie en
bottes de douze feuilles environ, aprés quoi on les
arrange par lits les unes sur les aulres, en carré sur
un plancher dans un lieu see, en laissant au eentre
du carré un espace vide, nécessaire pour que la va-
peur des feuilles qui se ressuient, puisse se sé-
cher ; pour la méme raison on ne fera pas ces tas
contre un mur. Les feuilles ainsi entassées s'échauf-
fent, et quinze jours apres on refait un nouveau (as,
en secouant un peu les bottes avant de les poser.
On renouvelle cetle opération pendant trois mois;
au bout de ce temps la couleur dorde est changce
en brun marron, et le tabac est propre a élre con-
sommé.

Chaque fois que l'on fait de nouveaux tas, on
doit avoir la précaution de metire aw milieu les
petites bottes qui se (rouvaient précédemment sur
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les bords, et celles des premiers lits, aux lits su-
pericurs.

On fait ordinairement ces tas de quatre pieds en
carré, ce qui peut ¢quivaloir & 500 kilog. environ.

Le tabac étant au point que nous venons d’indi-
fquer, on expédie aux fabriques dans des mannes
ou paniers, et ] on lui donne les différentes formes,
préparations, sauces et qualités connues des fabri-
cants.

L’hectare peot prodnire de deux & trois mille
kilog. de tabac dans les trois qualités ; la proportion
du revenu moyen de chaque qualité sur une récolte
de 1000 kilog. peut donner, savoir :

A la premiere effenillaison, 3¢ qualite, 140 kil.
p [

A la deuxiéme — Qe - 260 —
A la troisiéme - {re 600 —
1600 —

Nous croyons avoir suflisamment expliqué les
moyens les plus ordinaires et les plus simples de
cultiver le tabac en restant dans les limiles re-
sireintes de cet article; les points cssenticls étant
indiqués et expliqués, chacun pourra facilement
suppléer & ce qui pourrait manquer suivant les
circonstances de la température et des localités.
Nous repéterons ici en terminant, que les cam-
pagnards, et tous les ouvriers en géncéral, peuvent
trés-bien s’accommoder du tabac arrangé de la ma-
niére indiquée plus haut, sans avoir besoin de faire
passer par les fabriques, auxquelles il faut payer la
forme el la sauce, des tabacs qui n’obticnnent &
celte fabrieation quun mérite de convention.

Chaque planteur pourrait méme, s'il le prefeé-
rait, réunir les feunilles et les filer grossiérement,
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afin de faire des rouleaux plus faciles 4 mettre en
poche.

Un trés-petit carré de jardin ou un hout de
champ peut suflire 4 cette culture qui épargnerait
les énormes dépenses signalées plus hant.
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