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Essence d’ambre. 4gr. ( 1gros).
—  de vanille. Sgr.  ( 2gros).
—  debergamotte. Sgr. ( 2gros).

Eaun pure. 7 litres.

Sirop de suere. 28 litres,

Donnez une teinte rose.

Aqua bianca.

Essence de bergamotte.
— decitron.
—  de cédrat.
— d’ambre.
—  de menthe p.
Alcool.
Eau.

de chacun 4 gr. (1 gros).

22 litres.
16 litres.
Aprés vingt-quatre heures de digestion, ajoutez:
Eau de roses. 1
: de chz i
— de fleur d'orange, j e chacun 3 litres.
Eau pure. 8 litres.
Sirop de sucre incolore. 4 kil. (28 livres).
Ajoutez des feuilles d'argent brisées,
Eau des nobles.
Pétales de roses fraiches, 500 gram. ( 1 livre).

Zestes d'orange. 375 gram. (12 onces),

Cannelle. 185 gram.  ( 6 onces).
Girofle, 31 gram. ( 1 once).
Noix muscades. 16 gram, ( 4 gros).
Alcool. 22 litres.
Eau. 18 litres.
Aux 19 litres de distillé , ajoutez :
Essence de vanille. 50 gonltes,
Eau. 14 litres.
Sirop de sucre. 12 kil. (24 livres),
Donnez une couleur rouge.

v Elixiy vital de Tanchou,

Zestes frais de citron )

—_ de. fleur d'o- § dech. 3ro gr. (ro onces).
range. J

Fleurs de jasmin, 125 gram. ( 4.onces).
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Cannelle. 125 gram. ( 4 onces).
Coriandre. 62 gram. ( 2 onces).
Cumin. 5:: gram, ( 2 onces).
Girofle. 78 gram. - ( 2 one. 172),
Noix muscades. 78 gram. ( 2 onc, 17a).
Alcool. 22 litres.
Eau. 18 litres.

Atix 19 litres de distillé , ajonter : :
Essence d' ambre. 12 gram, {3 gros).
Eau de fleurs d'orange. 8 litres.

Eau. 6 ]i‘tres. .
Sirap de sucre, 13 kil (26 livres).
Donnez une teinte verte.
Elixir Monpou.

Essence de cannelle.
— . danis. ik
—  de Girofle. de cly @ gram. ( 1 gros).
b de menthe. ok
— " devanille.
Alcool.

Quand les essences sont dissoutesdans I'alcool , ajontez-y :

Eau de roses double. 6 litres.

— de fleurs d'orange donble,  § litres.

Eau pure. 6 litres.

Sirop de sucre. 14 kil, (28 livres).
Donnez une teinte rose.

Eau dOrient.

Fenouil. 500 gram. ( 1 livre).

Dattes.

Zestes de citrons. } de'ch. 375 gram. (s onces)

— dorange.

Pignons. 125-gram, - ( 4 onces).
Graines de paradis.

Calamus.
Pimeut.
Aleool.
Eau.

{ dech. 62 gram. [ 2 onces).

22 litres.
13 litres.
Aux 1 litres de distillé , ajoutes :
Eau.
Sirop de sucre.
Donnez une teinte blene.

14 litres.
12 kil,
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Eau des princesses,

Fleurs de lavande,
Figues.

Zestes de citron.
Meélisse.

5 de chacun 125 gram.

Cannelle.
Camomille romaine.
Feuilles de romarin.
Amandes améres.
Girofle. 25 gram.
Alcool. a2 litres.
Eau, 18 litres.

Aux 19 litres de distillé, ajoutez :

02 gram.,

} dech. 3¢ gram.

Essence d’ambre.
Eau. 14 litres,
Sirop de sucre. 12 kilog.
Ajoutez des feuilles d'argent.
Elixir de J. Saint-Aure.

Cette liqueur;, qui est trés-estimée en Allema

(4 onces).

(3 onces),
(1 once).

{ 6 gros),

50 gouttes.

(24 livres).

gne, est due &

un jeune littérateur francais, connu par plusieurs intéressantes

productions.

Flenrs de lavande fr,
— de roses,
— d'orange.

Zestes de citron.

Cannelle. i

Girofle.

Noix muscades. /

Alcool. 22 litres.

Eau. 18 litres,

} de ch. 250 gram.
155 gram.

de chacun 31 gram.

Aux 19 litres de distillé, ajoutez :

Eau de roses.

— de fleurs d'orange. )
— de menthe. ; dech. 3 litres.
— - de mélisse.

— de cannelle. J

Sirop de sucre. 13 kil. 500 gram.

Donnez une teinte rose.

(8 onces).
(5 onces).

(1 once).

{27 livres).
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Eau de Rébecca,

Véronique.
Piment
Geniévre.
Graines de paradis.
Chardon béni.
Cumin.
Gingembre.
Cannelle.
Girofle. 31 gram.
Alcool. 22 litres.
Eau. 18 litres.

} de chacun 155 gram.

1 dechacun 62 gram.
48 gram.

} de chacun. 48 gram,

Aux 19 litres de distillé , ajoutez :

Eau pure.
Sirop de suere.

14 litres.
12 kil.
Cf‘l"mf roma RF!‘“’H("
Zestes de citron.
Macis, ?
Fleurs de lavande. ( dech; 125
Marjolaine.
Canuelle.
Girofle. 31 gram.
Alcool. a1 litres.
Eau. 18 litres.
Ajoutez aux 19 litres de distillé :

125 gram.

ram.

o
o

G2 pram.

Essence de vanille.
Sirop de sucre. 12 kil.

Eaun de roses. 5 litres.
Eau. 9 litres.

31 gram.

Donnez une teinte gose.
Eau de Tubinge.

Zestes de citron.
Calamus .'u'mn:ltir]u.-z.

185 gram.
125 gram.
Racine {l‘ﬂll{;i,‘“LELlL‘. \’
Anis. . de ch.
Zestes d'orange. )
Gannelle.

Noix muscades,
Chardon héni.
Geniévre,

g2 gram.
G2 gram,

de chacun ‘31 gram.
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(5 onces).

(2 onces).
(r onel1g2).
(x ovc. 172},

(r once),

(24 Livr.)

(4 onces).
(

(4 onces).

(2 onces).
{1- oBce).

(1 onee)
{24 livres).

{6 onces).
{;’; onees).

(3 onces).
{2 onces).

(1 once).
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Girofle.
Graine de paradis, } de ch. 16 gram.

Gentiane.

Aleool, 21 litres.

Eau. 16 litres.
Aux 19 litres de distillé, ajoutez :

Essence de citron, 2 gram. (36 grains).

Essence d'ambre, 36 gouttes.

Eau. 14 litres.

Sirop de sucre. 12 kilog. (24 livres).
Donnez une teinte d'un rouge obscar.

Eau de vertu.

Geniéyre. 185 gram. (6 onces.)
Zestes de citron, Saaliv y \

¥ - 20 oTg = 1B
—— d'orange. n gram. ( 4 onces.)

Feuilles de romarin. 92 gram, ( J onces.)
Bois de Rhodes.
Semence d’angélique,
Girofle.

Gingembre.

de chae. 62 gram.  ( 2 onces.)

}de chac. 25 gram.

Mastic.
Storax en larmes,

}de chac. 8 gram.
Alcool. 22 litres.
Fau. 18 litres.
Ajontez anx 1q litres de distillé :
Eau.

Sirop de sucre. 12 kilog.
Donnez une teinte violette,

14 litres.

Eau du Sorcicp-Comte.

Fleurs d'orange fraiches.
— de roses fraiches.
Zestes de citron frais.
— d'orange, frais.
Girofle.
Cannelle.
:\lL‘OOl
Eau.

500 gram: (rlivre).
500 gram. (1 livre).
250 gram. (8 onces).
250 gram. (8 onces).
62 gram, (2 onces),
62 gram. (2 onces),
22 litres.

18 litres.

FABRIQUEES EN ALLEMAGNE.

Anx 19 litres de distille, ajoutez :
Essence de vanille.
—  d’ambre.
Eau de roses.
— de flenrs d’orange.
Eau pure.
Sirop de sucre.

4 gram,
4 gram.
4 litres.
4 litres.
6 litres.
14 kilog. (28 livres).

Mélez des fenilles d'or et d’argent brisées.

Eau de Yalpa.

Marjolaine.

Cannelle.

Semences de fenouil.\

Réglisse.

Thym.

Basilic. dechacun
Amandes améres.

Figues.

Mélisse.

Semence de carottes.

Sauge.
Chardon béni.
Cardamome.
Girofle.
Alcool.

Eaun,

Ajoutez aux 19 litres de distillé :

Essence de vanille.
—  d'ambre.

Eau.

Sirop de sncre.

}. dechacun

Donnez une couleur ponceau.

92 gram.

92 gram. ( 3 onces).
( 3 onces).

62 gram. ( 2onces).

3rgram. ( 1 once).
31 gram. (1 onge).

16 gram. ( 4 gros).

22 litres.
18 litres,

50 gouttes.

3o gouttes.

14 litres.

12 kilog. (24 livres).

Eau de Zélia.

Zestes de citron.

Fenilles de romarin.

Flenrs de lavande.

Cannella de chac.

| Fleurs de mais.

62 gram.  ( 2 onces)

1 gram. ( 1 once).
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Girofle.

Macis.

Anis étoilé.

Quinguina.

Alcool. 22 litres.

Eau 18 litres.
Aux 19 litres de distille, ajoutez :

Essence de vanille.

Eau de roses.

— de fleurs d’orange.

— de mélisse.

Ean. 8 litres.

Sirop de sucre. 12 kilog. (24 liv.)
Donnez une couleur rouge.

Eau de la sultane Zoraide.
Zestes de citron.
—  d'orange. (dechacun 256 gram. (8 onces).

Figues.

Dattes. 125 gram. (4 onces).
Fleurs de jasmin. 125 gram. (4 onces).

Cannelle. 92 gram. (3 onces).

Alcool. 22 litres.

Eau. 18 litres.

Aux 19 litres de distillé, ajoutez :

de chacun 16 gram. ( 4 gros).

50 gonttes.

de ch. 2 litres.

Eau de fleurs d'orange. 2 litres.
Ean pure. 12 litres.
Sirop de sucre. 12 kil. 500 gr. (25 livres).

Colorez en rouge.

Observations sur ces divers procédés.

Lorsqu'on emploie des racines, des bois et autres substances
lignetises pour la fabrication des liqueurs, il faut les concasser,
les riper, ou mieux les réduire en pondre, afin que le dissol-
vant agisse beauconp mieux sur eux. 1l est bon de les laisser
aussi en contact pendant 24 heures avant de procéder & la
distillation. L'addition des 8 litres d'eau a I'aleool pour chaque
distillation est trés-rationnelle; on ne court pas risque ainsi
de donner au produit un gofit de brilé, et 'on peut obtenir
ainsi, sur 1o litres, g litres d'alcool plus concentré; tandis
que cela serait impossible sans I'addition de V'eau.

L'esprit-de-vin dont on doit faire psage doit étre du bon
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3j6, cest-a-dire marquant 34 degrés a Faréométre de Car-
tier.

Les fleurs et Fenilles aromatiques doivent étres employées
fraiches; il en est de méme des zestes de citrons et de fleurs
d'orange. On doit les dépouiller autant que possible de la par-
tie blanche qui estinerte et ne fait quaugmenter le volume
des ingrédients. ;

Quant aux racines, fruits et bois inodores, nous les croyons
inutiles ; ainsi nous ne pensons pas que les figues, les dattes,
Tes raisins, les jojubes, la réglisse, le quinquina, etc., puis-
sent donner ancun principe a L'alcool qui est le produit de
cette distillation. Leur emploi nous, parait done en pure perte;
il vaudrait mienx, pour ces substances, ne point recourir a
1a distillation, mais bien & l'infusion. Il en est plusienrs qu'on
peut souvent remplacer avantageusement par lears huiles-es-
sentielles,

Le sirop qu'on emploie doit étre fait avec du bon sucre,
étre incolore, et marquer de 32 433 B.

COLORATION DES LIQUEURS EN ALLEMAGNE.
Teintures rouges.
Bois de Santal. 31 gram. (1 once).
Alcool & 34. 2 litres.
Aprés 48 heures de digestion dansun vase ¢los, filtrez-et
conservez dans un flacon bouché a I'émeri.
Autre.
Bois de Fernamboue ripé.
Aleool.
Autre.
Baie de Myrtile. 500 gram. (1livre).
Alcool. a litres.
Aprés deux jours de digestion; passez avec expression et
filtrez.
Autre.
Cochenille en poudre. g2 gram, . (3 onces)
Aleool. 2. litres.
Apres deux jours de digestion , ajoutes
Alun de Rome en poudre. 8 gram. (2 gros).
Filtrea.

Pour faire avec cette teinfure une conleur violette, on y
ajoute par 500 gram. (par livre) 8 gram. (2 gros) d'esprit de
sel ammoniac,
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Couleur jaune.

Safran! 31 gram. (1 once).
Alcool. 2 liires.

Autre,

Racine de curcuma , en poudre. 135 gram. (4 omces,)
Alcool 1 litre.

Avec cette teinture et le bleu , on fait le meillenr vert.
Couleur bleue,

]nd_i;;o en poudre trés-fine, 16 gram. (4 gros).

Aleide sulfurique 4 66. 62 gram. (2 onces).

Quand la solation aura éte compléte a I'aide d'une douce
chaleur, ajoutez-y :

Eau pure. 185 gram. (6 onces).
Autre.

_On peut employer aussi la teinture de tournesol et celle de
violettes.

Couleur verte.

(_;eltte couleur s'obtient par le mélange des teintures jaune
et bleue.

PHILI'ARATIO!\' DES FRUITS A L’EAU~DE-VIE.

Higoureusement parlant, cette préparation ne serait que du

ssort du confiseur, mais comme plusiears professions se rat-
tachent entre elles par plusieurs points, il en résulte que la
fabrication des fruits a leau-de-vie est I'une des branches prin-
cipales de Vart du liquoriste, Elle intéresse également ceux
qui ne dedaignent pas de descendre dans les détails de Péco-
nomie domestique. Ces préparations sont essentiellement du
ressort du premier, puisqu'elles peuvent étre regardées comme
des variétés de ratafias; et le second y tronve, a peu de frais,
des ressources précieuses pour suppléer en hiver aux fruits que
la saison ne produit plus, varier ses desserts, et remplacer,
meme au besoin, cette foule de liqueurs de table que sa for-
tune ne lui permetirait peat-étre pas davoir,

Pour que ces fruits soient parfaits, il faut : 10 les cueillic
au point de maturité convenable ; 20 leur faire subir avec soin
les diverses opérations préparatoires par lesquelles ils doivent
passer; 39 observer dans leur confection les régles voulues

re

DES FRUITS A L EAU-DE-VIE,

pour les dénaturer le moins possible et pour assurer leur con-
servation. Nous allons examiner successivement ces trois points
principanx. : ;

On peut confire & l'eau-de-vie tous les fruits doués dune
cerfaine fermeté et plusieurs portions charnues des vegétaux;
mais on prépare le' plus souvent ainsi la plupart de ceux i
noyaux, quelques poires, le coing, ]f_:s jeunes citrons , les noix
nouvelles, quelques qualités de raisins; on pent ercore em-
ployer les tiges d'angélique, les cotes de melon, les écorces de
cédrat, en un mot tous les végétaux dont on eroit pouvoir re-
tirer un parti utile et agréable. Ces préparations ont moins
pour o])jet la conservation du fruit en nature, que sa trans-
formation en un met plus délicat.

Les fruits destinés a l'eau-de-vie doivent étre sains et char-
nus. On les cueille un instant avant leur parfaite maturité,
afin qu'ils conservent un certain degré de fermeté, surtout s'ils
sont de pature molle et fondante. Ceux que l'on cueillerait
parfaitement murs, ayant la chair trop pulpeuse, ne pour-
raient supporter un certain degré de chaleur ni une macéra-
tion un peu prolongée, sans se déformer, se briser, se réduire
méme en marmelade; selon le procédé employé dans leur con-
fection, plusieurs de ces fruits pourriraient méme avant (que
d’'ayoir pu simprégner suffisamment de sucre et d'aleool. Les
fruils trop mirs'se pénstrent d'ailleurs prodigiensement d’ean-
de-vie aux dépens de leur propre suc : ils deviennent spon-
gienx et peu agréables & manger.

Toutes les variétés de fruits de chaque espéce ne sont pas
également propresa étremisesal eau-de-vie. On choisit; en géné-
ral, les variétés qui ont le plus de parfum et le plus de saveur,
ainsi qu'on le verra dans le cours de ce chapitre. Il en est des
fruits que 'on destine & cet usage comme de tous les autres :
ils sont rarement hons dans les années pluvieuses. On doit
ésﬂier.l}ﬁn( rejeter ceux (qui sont rahougris, tachés, meurtris,
fanes, piqués des vers, en un mot, fappés d'une défectuosité
(uelconque. 1l est inutile de dire, par conséquent, qu'ils doi-
vent étre cueillis ‘avec tout le ménagement possible, et étre
peu maniés,

Avant d’étre mis dans 'eau-de-vie, ils-doivent généralement
recevoir plusicurs préparations préliminaires, dont le but est,
soit de les dépouiller d’une portion de saveur trop prononeée,
soit de les disposer & se pénétrer de la-liqueur conservatrice,
soit enfin de fayoriser leur conservation, Ces opérations, qui

Distillateur, 38
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sont toutes comprises sous le nom de blanchiment, se parta-
gent en trois temps : dans le premier, on netloye les fruits,
et on les dispose a la seconde préparation; celle-ci consiste &
Jes soumettre pendant quelques instants 4 la chaleur de I'eau
bouillante; dans la troisiéme, on les rafraichit et on les ézountte
avant de les confire. -

Du Blanchiment.

Au moment ot les fruits viennent d’étre cueillis, et'sans
leur douner le temps de se faner ni de se ramollir, on les es-
suie avec un linge pour en enlever la poussiére, ou bien on
les frotte avec une brosse s'ils sont couverts de duvet, en pre-
nant garde,, dans I'un comme dans 'autre cas, de les endom-
mager. On les pique & mesure jusqu'au ceeur, dans plusieurs
endroits , tant pour éviter que la peau ne créve, qu'afin qu'ils
se pénétrent plus promptement du liquide, et on les jette
aussitot dans un grand baquet d'ean de puits trés-froide.

Gette premiere opération finie, on les retire da baquetavec
une grande écumoire pour les jeter tous ensemble dans un
chandron d’eau bouillante, assez grand pour qu'ils puissent
tremper tous ¢galement et recevoir A peu prés le meme degre
de chalear. On les laisse frémir, jusqu'a ce qu'ils tombent
dleux-mémes au fond de l'eau; on couvre alors le chaudron
et l'on étouffe le feu petit & petit, sans cependant laisser re-
froidir entiérement.

Aprés avoir laissé les choses en cet état pendant quelques
heures, on ranime graduellement le feu jusqud ce que les
fruits reviennent sur 'eau. On enléve doueement avec l'écu-
moire les prmniers qui se présentent, comme étant les plus
cuitsy on les jette a mesure dans I'eau froide, et I'on continue
ainsi jusqu'a ce que tous les fruits soient venus se présenter
d'enx-mémes. On est quc)quefuis obligé de pousser un pen le
fen pour forcer les derniers & monter.

Gette méthode de blanchiment est celle que I'on suit dans
les meilleurs laboratoires. Dans quelques autres, on se con-
tente de retirer les fruits du chaudron pour les plonger dans
Yeau 'froide, & mesure qu’ils commencent 3 féchir sous les
doigts, sans leur donner le second coup de feu. Ce dernier
procédé, généralement adopté par les particuliers, est plus
expéditif , mais le premier me semble préférakle.

Beancoup de personnes jettent leurs fruits dansle chaudron
un 4 un, a mesure qu'elles les apprétent, sans les laisser sé
journer préalablement dans I'eau froide; cette méthode, sans
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avoir aucun avantage, est défectuense, en ce que les fruits
n'étant pas jetés tous % la fois dans 'ean bonillante, blanchis-
sent inégalement, ce qu'il faut éviter.

Aussitot quon les jette dans T'ean bonillante, les fruits pa~
lissent; mais le second coup de feu leur restitue en grande
partie leur couleur naturelle; Fimmersion dans l'eau froide
concourt au méme but, C'est pour cela, et pour leur redon-
ner un pen de fermeté, que J'on doit employer I'eau la plus
froide et la plus crue possible; il est méme bon d'y faire fondre
3t ou 62 grammes*(r 00 2 onces) d'alun par seau, surtout
lorsque Pon travaille sux des fruits naturellement mous, pul-
peux, on dont la couleur tendre et délicate mérite d'étre con=
servée, tels que la prune, la péche, etc. 1l est essentiel d'exé=
cater les divers temps du blanchiment vivement, afin que les
fruits soient saisis en passant par les divers changemeuts de
température qu'on lenr fait subir.

Le commencement de coction que L'on fait subir aux fraits
par le blanchiment, enléve, du moins en grande partie, le
principe acerbe, dcre ou trop aromatique, contenn dans I'en-
veloppe de la plupart d'entre eux; supplée au degré de ma-
turité qui leur manque, et concourt i conserver leur forme et
leur couleur. Le succés des opérations subséquentes dépend
beaucoup des soins apportés dans celle-ci, dont la durée doit
étre proportionnée a la consistance plus ou moins dure et
4 la nature plus on moins dpre du fruit.

Sil'ean du chandron n’est pasassez chaude, ou que les fruits
la refroidissent trop, elle les pénétre, les délaie, les mortifie
en quelque sorte, les prive de leur couleur, de leur goiit, en
un mot, de presque toutes leurs propriétés. Au contraire , lors-
quelle est bien a son point, elle n'attaque presque que leur
superficie , concentre leur suc, ne pénétre que trés-faiblement
dans lintérieur, et ne leur ote aucune de leurs qualités.

Ces fruits n'étant et ne devant étre qu'imparfaitement miirs,
si on les mettait daus Veau-de-vie au sortir de I'arbre, seraient
en général trop durs pour sen imprégner convenablement,
il faut recourir an blanchiment pour les attendrir. Cet effet
n'est pas.identiquement le méme que celni de la maceration
naturelle et compléte ; celle-ci rend les fruits mons, fondants,
pulpeux, et les dispose 4 se dépecer promptement; tandis que
cette espece de demi-coction les rend A 1a fois tendres, mais
fermes, élastiques et plus propres & soutenir Peffet dela lon-
gue maceration a laquelle ils doivent étre sonmis, que sils

étaient complétement mirs.
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Lorsque les fruits sont entiérement refroidis , et qu'ils ont,
autant que possible, recouvré leur fermeté, lenr fraicheur et
leur couleur, par Peffet de T'ean froide, on les range avec mé-
nagement sur des tamis, ou entre des linges trés-propres
pour les faire égoutter pendant que 'on prépare tout ce qu'il
fant pour les confire, et que I'on dispose les bocanx.

Cenx-ci sont ordinairement de verre et plus profonds que
lafgﬂg; mais , quelle que suil. leur forme, il fant que Torifice
soit d une ouverture proportionnée & la grosseur des fruits
afin que Ton pnisse les ranger et les sorfir avec aisance. Des
vases trop larges d'orifice seraient cependant fncommodes si
on ne pouvait les fermer hermétiquement. 3

De la confection.

On peut désigner par ce mot la dernitre ‘opération qu'il
reste }ai_re subir aux fruits, et la plus importante en méme
témps puisque les précédentes n'ont en d'autre objet que de
les préparer & celle-ci; je venx parler de la mise en bocaux

On suit, dans ce travail, trois ou quatre procédés diFfe'ren.ts
ontre plusieurs autres qui méritent pen d'attention. Le m_’
mier, qui parait appartenir plus spécialement aux conﬁsegrs
cousiste 4 faire cuire pendant quelques instants les fraits blan.
chis dans du sucre cnit & la plume, éomme si V'on voulait Tes
confire, et A les conserver dans un mélange d'ean-de-vie ot
de sirop.

Le second prlocedte,‘p]us bourgeois, ‘consiste 2 les mettre en
bC!CLIEII an sortir de 'arbre , et & les faire macérer sojti froid
soit A la chalenr du soleil, dans Teau-de-vie 3 laquellé on .';
ajouté un pen de sucre.

Les fruin‘a préparés par le premier procédé sont plus déli-
cats, pluf fins que lceux du second; parce que, etant préala-
I-::-:_lnjm |uﬁ1’|\r(":‘;nes d‘f S"Llc‘l'e jt:squn‘f dalns leur intérieur, ils
aspirent beaucoup moins d’ean-de-vie : ils sont d’ailleurs bons
a manger au bout de quelques jours, tandis que ceux que l’m:
prépare par la macération pure et simple, se dL?pCmi!i??ﬂ 1el-
q?efm-_: en J:I’;Uldﬂ partie de leur propre suc, se rmltplig:erllt
d'eau-de-vie an point qu'elle coule presque pure sous la dent

Le second procédé n'est pourtant pas toujours i mé riser.
surtout pour les personnes qui, ne préparant ces fru?t: .
pour leur consommation, se soucient fort peu de | rend[: g‘le
tant ll_u peil_w, et peuvent d'ailleurs attendre leurs pfmiii Zﬂ“‘_
ou trois mois; car il faut 4 pen prés ce temps-14 pour la p]l:i

DES FRUITS A L'EAU-DE-VIE. 44g

part, surtont si onne les a pasméme blanchis; Les fraits pré-
parés par le premier procédé oont rarement besoin de plus
d'une quinzaine de jours de macération avant d'étre employes.

Les marchands qui travaillent en grand préparent d’a-
vance, en quantité proportionnée a leurs besoins, un mélange
de denx parties deau-de-vie a vingt-deux degrés, contre une
de bon sirop de sucre bien clarifié ; ils le filtrent comme s'ils en
voulaient faire une liqueur, et attendent le moment de I'em-
ployer. A mesure quela saison des fraits qu'ils veulent cenfire
arrive, ilsles blanc&seni,]es rangentdanslesbocaux, achévent
de remplir ceux-ci aveclenr ean-de-vie sucrée, et laissent faire
leurs fruits pendant un ou deux mois, ou méme plus, selon la
£rosseur.

Les fruits préparés de cette maniére étaut moins pénétrés
de sucre, sans I'étre trop d'eau-de-vie, sont preférés par beau-
coup de personnes; ils ontaussil'avantage d étre moins mous, et
presque aussi vermeils que s'ils venaient d'étre cueillis; fla li-
queur elle-méme est aussi limpide que possible, ce gui ne
contribue pas peu a flatter 'eil autant que le godit.

Quel que soit le procédé snivi, l'ardme du froit se dissont -
dans eau-de-vie; et comme il réside spécialement dans l'en-
veloppe, ainsi que 'on aura plusieurs fois Foccasion de le
remardquer, il convient de ne pas peler les fraits , 4 moins que
leur pean ne soit dure et coriace,

D'un autre cité, le frait céde plus on woins facilement nne
portion de son suc pour aspirer |'eau-de-vie; ‘en sorte que,
tandis qu'il simbibe jusqu'au caur du liquide dans lequel il
baigne, celni-ci se combine avee le suc rendu, de maniére
former un véritable ratafia.

Cet échange est plus complet et plus prompt quand T'eau-
de-vie nest pas chargée de sucre : on remargue, en pareil cas,
que la liqueur a presque entiérement épuisé le frnit gui, & son
tour, sest rempli d’eau-de-vie. Ceci saccorde parfaiterent
avec ce qui a été dit A Varticle des ratafias , et explique pour-
quoi on prescrit de n'ajonter le sucve qu'apre la macération
des substanees dont on vent extraire le pa et la saveur,
tandis que, dans la préparation des fruits & leau-de-vie, il
convient d’#mousser la force de cette liqueur au moyen du
suere, avant de sournettre les fruits i son action. Nous conseil-

lons méme aux personnes qui voudront obtenir des prodaits
plus parfaits, d’y employer, aulien d’ean-de-vie, de espritade-
vin coupé avec du sue de fruit préparé 4 part,

———— e p——
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On ne peut assigner au juste les proportions respectives ‘de
fruits, de sucre et d'eau-de-vie quil convient d'observer , ni
le degré de celle-ci. 1l suffit de savoir quele fruit doit étrere-
couvert par la liqueur, qu'on emploie en général de 125 gr. a
185 gr. (4 a 5 one.) de sncrepar litre'd'eau-de-vie, et que I'on
prend celle-ci & vingtouvingt-deux degrés, en faisant fondre
le sucre dans un peu d'eau. Maisl'on congoit aisément que ces
données sont trés-variables; la force de I'eau-de-vie et la dose
du sucre devant augmenter ou diminuer, selon que le fruit'est
plus ou moins sucré. Si son ean de végéta¥ion n'était pas satu-
rée suffisamment par le sucre et Teau-de-vie, il entrerait prom-
ptement en fermeu:atiun, et ne se conserverait pas.

Les fruits bien préparéspenvent se garder en bon état pen-
dant un an on denx; mais, en supposant méme que la fer-
mentation les respecte , la macération continue finit par les
ramollir an bout de ce temps, an point de les réduire en mar-
melade. Les bocaux doivent étre bien bouchés , exactement
remplis et rangés dans un lien platét frais que chaud. Ces
fruits se conservent aussi moins bien dans de grands vases que
dans de petits oi la fermentation s'établit moins facilement;
car c'estla l'agent de destruction qu'ils ont le plus A craindre.

Péohes & [ean-de-vie,

On prend de belles péches d'espalier cueillies un peu avant
leur parfaite maturité ; on enléve le duvet en les frottant don-
cement avec un linge; on les pique jusqu'au noyau, en plu-
sieurs endroits, et on les jette 2 mesure dans 'eau froide. On
place en méme temps sur le feu, dans une bassine propor-
tionnée & la quantité de fruits, suffisante quantité de sucre
g:lariﬁd-., en demi-sirop; et, pendant qu'il est bouillant; on y
jette les péches, que I'on a soin d'enfoncer dovcement avec
I'écumoire, jusqu'a ce qu'elles cessent de remonter.

A mesure que les fruits commencenta fléchir sous les doigts,
on les enléve un @ un avec I'écumoire , et on les pose délicate-
ment sur un tamis pour les égoutter. Lorsquils out tous été
passés au sirop, on verse dans celui-ci un pen d'eau de blanc
d'ezuf pour le clavifier : on le fait cuite en bonne consistance,,
et on le jette bouillant sur les péches rangées dans une terrine ;
il fant qu'il reste assez de sirap pour que le fruit en soit re-
couvert. Au houtde 24 heunres, on range les péches une i une
dans des hocaux 4 large onverture, en avant soin de laisser
pen de vide sans cependant les tasser, on clarifie de nouveau
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Yo sirop restant, s'1l n'est pas pa_rfféitemeull}mpide;len:ﬁn, lm.*s-
quiil est cuit ason pointet refroidi, on Ie meleavec trois parties
en poids desprit i vingt-deux degrés; on filtre la liquenr gl
est nécessaire, et on la verse dans les bocaux ; on bouche ceux-
ot avec un bonchon de liggereconvert d'un parchemin mouillg.
Les fruits sont hons & manger au _botit d’une 'quinzaine de
jours. La méthode suivante est moins embarrassante et tout
aussi bonne. 3 ;

Au lien de passer les peches au sirop, on les ]J,lanc}ut en
Jeur donnant les deux coups de fen prescrits a larticle du
blanchiment : aprés les avoir retirées de I'eau froide et bien
égonttées sur des linges propres, on les range une & une dans
Yes bocaux: on remplit ceux-c1 avee un melange de sirop de

Usucre sur deux parties d'ean-de-viea vingt-deux degrés, et.on

les convre avec le bouchon de liége coifté de parchemin.

Enfin, les particuliers qui trouveront ce procédé encore trop
compliqué, se contenteront de piquer leurs fruits et de les
metire a mesure dans des bocaux, avec de I'cau-de-vie chargée
de go & 125 gr. (32 4 one. j de sucre par litre. Ils boucheront
lenrs hoeaux avec soin , et les exposeront au soleil pendant un
ou deux mois. On ajoute rarement un autre parfom a celui de
lapéche ; mais cenx quis'y allientlemieuxsont la vanille et le
macis. Dans cette opération, comme dans celles qui vont sui-
vre, il faut faire attention gueles fruits baignent entiérement
soit dans 'eau, soit dans le sirop, sans quoi les portions qui
resteraient exposées a l'air prendraient une couleur noire que
I'on ne pourrait leur faire perdre.

Abricots.

On choisit de beaux abricots de plein vent, et on les prépare
absolument de la méme maniére que les péches, selon I'an ou
I'autre des trois procédésindiques ponr ce fruit.

Prunes.

On emploie de préférence la reine-clande blanche ou vio-

< lette, et on la traite de la méme maniére que la péche et 1'a-

bricot. Mais, comme la prone est extrémement délicate, il faut
la blanchir avee beaucoup de précaution quoigue en Jui don-
nant denx coups de feu comme a la péche. On la passe an
sucre, ou bien 'on opére comme pour les péches,

Cerises.,

Les cerises les plus agréablés & manger etles plus grosses
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sont les plus estimées pour étre mises 3 l'enu-de-vie. On les
cueille, comme les autres fruits destinés a cet usage, au mo-
ment ol elles vont acquérir lenr parfaite maturité; on coupe
la moitié de la queue; on fait un tron d'épingle au cots op-
posé, et on les jette & mesure dans l'eau froide. Aprés les
avoir bien égouttées, on les met dans une terrine, et l'on
verse par-dessus un sirop bien cuit et bouillant, dans lequel
on les laisse tremper pendant une journée : on retire alors et
on égoutte les fruits, on les range daus les bocaux : on rap-
proche dans le sirop, on le méle avea deux parties d’eau-de-
vie, et on le verse sur les cerises; ou bien, sans passer les
cerises au sirop, on les range de suite dans leurs hocaux ; on
fait un mélange de deux tiersd’esprit & vingt-six ou vingt-huit
degrés, avec nn tiers de suc de cerises et goou 125 gram. (3on
4 onc.) de sucre par litre, et I'on verse cette liqueursur les
fruits. Dans tous les cas, on ajoute un pendecannelle, de mi-
cis, et quelques clous de girofle, le tout enfermé dans un petit
linge fin et propre:on bouche le bocal avec soin, et on l'ex-
pose ausoleil pendant un mois ou six semaines. On retire alors
les aromates, on agite un peu lebocal, pour que toute la masse
soit également parfumée, et 'on a soin de le boucher exacte-
ment chaque fois que l'on prend des cerises.

Recette pour obtenir & excellentes cerises & Ueau-de-vie.

Cerises de Montmorency, & peine
miives, 3 kilog.' (6 livres.)
Versez dessus :
Eau-de-vie & 21 on 22 degres.
Laissez en repos pendant quinze jours et décantez Ta
qaeur a laquelle vous ajouterez:
Sirop de sucre cuit ala plume. 2 kilog. (4 livres).
Dantre part faites infuser dans
Eauv-de-vied 22 1 kilog. (2 livres).
Un sachet contenant :
Girofle, 4 ‘gram.
Coriandre. 16 gram.
Anis étoile, 16 gram.
Cannelle. § gram.
Macis, 2 _gram.
Toutes ces substances doivent étre concassées,
On verse la premiere liguéur sirupeuse sur les cerises ; on
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fait digérer an soleil Ia seconde pendant dix jours; on filfre
ensuite et on la réunit a celle dont nous venons de parler.
Au bout de deux ou trois mois on mange les cerises qui ont,
ainsi que la liqueur, un goiit exquis.

Cerises a leau-de-vie. ( Méthode belge.)

L'on prend des cerises précoces, mais parvenues 4 lewr
point de maturité, on en enléve la quene, on les écrase et
I'onen concasse les noyanx; onles met dans une bassine avec
le sucre, et T'on fait bouilli doncement jusqua la  réduction
d'un tiers; on verse cette compote bouillante dans Peavdé-
vie & laquelle on ajoute les aromates que l'on désire, et on
Jaisse en digestion au soleil.

Quand la_saison des framboises st venue, on y en ajoute,
si'on le jugea propos.

La cerise a confire, celle'de Montmoreney, lé gobeta cour-
te-quene, mirissent les derni¢res de toutes, 4 un mois din-
tervalle de la cerise précoce; alors on passe, exprime et filtre
Vinfasion qui forme un excellent ratafia de cerises framboisé ,
et c'est dans ce ratafia que vous mélez ces dernidres cerises,
Par ce moyen, le fruit n'échange plus son ean contre de V'san:
de-vie, mais bien contre une liqueur ayant déja le goit et
Todeur de ia cerise et des aromates employés. Elle conserve
aussi son volame et sa couleur, et est bien plus agréable 4
mauger.

Voici les proportions de ces diverses substanices :
Cerises hatives. 3 kil. (6hv.)
Framboises. 500 gram, (iliv.)
Sucre. t kil. 500 gram. (3 liv.)
Eau-de-vie a 22 6 litres.

Pétales d'eeillet & ratafis. 185 gram. {6onc,)

On peut substituer 4 Peillet
Girofles, no 6,

Ou bien 8 gram, (2 gros) de cannelle ou de vamille, en
poudre grossiére.
Oranges a [eau-de-vie.

De tous les fraits qui peavent étre & notre disposition ; I'e-
range est un de cenx qui ont 'ardme le plus agréable; on en
choisit de trés-belles parmi celles de Malte ou tout an moins
d‘? Portugal , qui, sans contredit, sont les meilleures; & leur
défaut, on secontente de celles quinons viennent de Provence;

—— e i - —
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aprésles avoir tournées, Cest-a-dire, aprés qu'elles ont été dé-
pouillées de lears écorces jaune et blanche , on les pique pour
fes jeter dans de l'eau fraiche; ensuite, aprés les avoir fait
blanchir 4 un fen doux, on les plonge encore une fois dans
Veau froide; aprés avoir liquéfié du sucre en quantite suffi-
sante, on le fait coire 2 la petite nappe pour étre versé sur les
oranges placées dansune bassine pour lui donner un bouillon
couvert ; aprés avoir recommencé deux fois de suite, a vingt-
quatre heures de distance, en remetiant toujoursle sucre amene
au degré de petite nappe, et en y ajoutant les oranges pour
qu’elles reqoivent un on deux bouillons senlement, i la troi-
sieme fois on les laisse égontter pour les mettre dans des bo-
caux, Ces opérations terminées, on met encore le sucre surle
few pour le faire bouillir pendant quelques minutes : aprés
Tavoir laissé refroidir, on y ajoute deux tiers deau-de-vie &
vingt-cing degrés, que l'onméle exactement : aprés avoir filtre
en passant i la chausse, on le verse sur le fruit de maniére &
ce quil soit entiérement convert ; on ferme les bocaux aussi
hermétiquement que possible, pour les conserver avec les
précantions indiquées poar les autres dontil adéa éte fait
mention plus haut. :
Raisin.

On cueille, au point convenable, de beanx raisins muscats
dont on détache un 4 un, sans les froisser, les grains les plus
gros et les plus sains; on jette ces grains dans un baquet
d’ean fraiche pour les laver, et I'on donne deux ou trois coups
d’épingle a la peau. D'un antre coté, on exprime le suc des
autres grains pour le mélera I'eau-de-vie. Cela fait, on égoutte
avec soin les grains réservés, ou on les essuie doucement avec
un linge fin; on les met én bocanx, etlonachéve de remplir
ceux-ci avee le mélange ci-dessus, anquel on a ajouté la quan-
tité de sucre ou de sirop jugée nécessaire. Si I'on veut ajouter
un parfum étranger A ‘celui de muscat, on peut employer
un petit morceau d'angélique, ou tel autre aromate que Ton
préférera.

Mirabelle.

On la choisit grosse et poiut tachée:on fait un trou d'epin-
gle & I'endroit de la queue , un antre au coté opposé, et on
se conduit en tous points comme pour la cerise.

Poires de Rousselet.

On choisit de préférence une pefite poire trés-parfamge,
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connue sous le nom de rousselet de Reims; on la pele trés-
proprement sans endommager la queue, dont on ne coupe
que Vextrémite, et lon jette le fruita mesure dans l'ean froide
alunée, afin quil ne noircisse pas. Aprés avoir laisse tremper
les poires pendant une demi-heure ou une heure dans cette
eau, on les en retire pour les blanchir lilllﬂ. seul coup de feu;
et & mesure qu'elles fléchissent sous le dm_gt, on les jette daus
ane nouvelle ean froide a-laquelle on a ajoute le suc de qu‘e}-
ques citrons, et que T'on change une fois ou denx si elle s'é-
chauffe. Enfin, aprés les avoir laissées bien refroidir dans cette
ean, on les range une a une dauns leurs bocaux, de maniére &
laisser le moins de vide possible et & ne pas briser la queue.
D’auntre part, et pendant que les fruits blanchissent, on' jette
du sivop de sucre bouillant sur les peaux,, on ajoute deux par-
ties d’ean-de-vie a vingt-denx ou vingt-trois degrés, lolrsqu'ﬂ
est froid ; on passe le mélange a la chausse pour I'avoir par-
faitement clair, et on le verse par-dessus les fruits.

On peut encore, apres avoir retiré les poires de I'ean alu-
née, les passer au sucre comme les péches ou les abricots, et
déterminer Popération delaméme maniére quepour ces fruuts.
Le premier procédé me parait préférable; mais quel que soit
celni donton fasse usage, il est bon de ne pas onblier de peler
dabord les poires, et de [aire infuser les peaux dans le sirop
afin d'utiliser le parfum qu'elles contiennent. 11 estinutile d'a-
jouter que I'ondoit rejeter tous les fruits qui seraient ou ver-
reux, ou meurtris, on endommagés d'une maniére quelcon-
que.

Coings.

Aprés avoir dépouillé les coings de leur duvet, on en enléve
délicatement la peau, que l'on fait tomber & mesure dans l'ean-
de-vie; on les coupe par quartiers pour éter le ceeur, eton les
fait tremper dans Feau alunée comme les poires. On les “fait
cuire ensuite A" petit feu dans un Dbon sirop; on en retire
les quartiersun & un avec Pécamioire ; & mesure qu'ils fléchis-
sent, on les range dans une terrine : on clarifie et fait recuire
le sirop, et on le verse ensuite bouillant sur les fruits. Enfin, on
les range au bout de vingt-quatre heores dans les bocaux; on
mélange le sirop avee ean-de-vie dans laquelle on infiuse les
peaux , dans la proportion de deux parties de celle-ci contre
une'de celui-1a; on filtre le mélange, et on le verse sur les
fruits, Le coing doit étre, par exception aux auties fruits,
choisi trés-mur pour cette préparation,
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Angdlique.

On choisit des tiges d'angéiique, grosses, charnues, fraj-
chement cueillies, et mondées de leurs feuilles; on les essuie
les coupe en morceaux de Ia longueur de 27 4 4o millimétres
(1 pouce & 18 lig. ), et on les jette & mesure dans Veau fraiche
pour les laver. On les retire de I3 pour leur donner quelques
bouillons dans un chaudron d’ean bouillante; an apaise en-
saite le feu, et Ton couvre le chandron pour les laisser infuser
trés-chaudement pendantune heure; aprés quoi on les enlive
avec une écamoire pour les jeter dans un baquet d’ean froide.
En les retirant du baquet, on les goutte entre des linges en
pressant un pen fortement dessus pour leur faire rendre toute
Teau; on les passe ensuitedans un fortsirop jusqu’a ce quelles
soient suffisamment cuites. Enfin, on les laisse €gontter pen-
dant vingt-quatre heures sur des tamis: on reunit le sirop
qu'elles rendent avec celui dans lequel elles ont cuit; on e
clarifie’ et on le fait réduire en consistance convenable; on
range les morceaux d’angélique dans les bocaux » €L on y verse
ce sirop coupé avee deux parties de bonne eau-de-vie.

Cédrat.

Choisissez des cédrats dont I'écorce soit trés-épaisse;; a Iaide
d'un coutean qui coupe bien, vous enleverez délicatement
la partie la plus superficielle du zeste, sans mettre la partie
blanche & découvert : ces zestes, contenant nne grande quan-
tité d'huile essentielle, seront mis de cote pour étre utilisés. de
telle maniére que I'on Jugera & propos. Fendez ensuite I'écorce
en quatre pour l'enlever sans entamer Je fruit, et traitez vos
quartiers d'écorce comme ceux de coing

Coltes de melon .

Toutes les qualités de melons bonnes 3 manger peavent étre
confites & leau-de-vie. Aprés aveir enlevé la portion succu-
lente de la chairet la partie superficielle et coriace de Iécorce,
on coupe la cote proprement dite €nmorceaux carrés que I'on
Jette & mesure dans uie bassine coutenant de l'ean froide,
avecun peu de jus de citron. On place la bassine sur le foy
pour donner deux on trois légers bouillons; on laisse infuser
chandement pendant une heure; on jette alors les morceaux
de melon dans une nouvelle ean citronnée pour les faire ro-
froidir, eton lestraite ensuite absolument comme les quar

tiers
decoing, en ayant seulement soin de mettre dans le sj

rop,
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un pen d'angelique fraiche et un trés-petit nonet de cannelle
irofle et macis mélangés, ou l'un de ces aromates sr%u!_ e
La partie la moins mangeable du melon, apprétée ainsi
avec les soins convenables, ne le céde en rien a la plupart des
antres fruits & I'eau-de-vie. 1l est inutile de dire que le melon
doit étre mur a point, de bonne qualité, et les cotes hien
saines. .
Chinois.

On donnait ce nom a de petits citrons verts confits qui nons

arrivaient de I'étranger; mais on peut fort bien se servir-de

ceux que fournissent nos provinces méridionales. On choisit,
bien avant lear maturité, de petits citrons ou de petites oran-
ges; apres lear aveir donné trois on quatre coups d'épingle,
on les jette dans un chaudron contenant de 1 eau et une on
plusienrs poignées de cendre enfermée dans unlinge. On place
le tout surle fen, et on laisse bouillotter pendant quelques
instants; on apaise alorsle feu pour prolonger l’iufus[s_m , sans
denner cependant aux fruits letemps de cuire; on les jette en-
suite dans'un grand baquet d'ean froide que on renonvelle
de quart-d’heure en quart-d’heure , - pendant trois ou quatre
fois, en les lavant avec soin.

A ladernibte fois, on les égoutte bien, et on les fait cuire
dans un sirop léger, jusqu'a ce que, piquant quelques-uns de
ces fruits avec une épingle, leur propre poids suffise pour les
faire retomber de suite. Tl ne sagit plus alors que de terminer
Topération comme pour les tiges d'angélique.

Abricots verts,

On choisit des abricots, des péches ou autres fruits analo-
gues, avant que le bois du-noyau soit forme ; on les essuie
avecun linge rude, et on les traite absolument de la méme
maniére que les citrons verts, auxquels d'aillenrs ces fruits ne
sontpas a comparer. 1ls ont besoin d'étre parfumés i peu prés
de la méme maniére que les cites de melon.

Noix vertes.

On cueille desnoix de la plus belle espéce wn pen avant
que le bois de la coquille ne soit formé, cest-a-dire tandis
qu'une epingle les traverse encore facilement. On les pile dé-
licatement ‘jusqu'a ce que la membrane blanche qui sert de
coquille seit entiérement découvert; on les pique et on les
jette de suite dans une ean alunée oi elles doivent baignera
laise afin d'éviter qu'elles ne noircissent, ce qu'elles ferajent

Distillateur. 39
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trés-promptement : apres les avoir laissees tremper pendant
quelques instants dans cette ean, en ayant soin de la clmnger
deés quielle commencera 3 se colorer, on les lessivera de la
méme maniére que les citrons verts, ou on les fera blanchir
Jans une nouvelle ean alanée , et I'on traitera du reste les noix
absolument comme le fruit susdit, avec la seule différence
qque l'on mettra infuser un petit nouet d'aromates dans le si-
rop. Ou peut aussi confire al'eau-de-vie les noix en vert, en
ne les pelant pas; mais comme leur écorce extérienre est ex-
trémement ameére, il vaudrait mienx les faire cuire dans l'eau
de cendre légere, jusqu’a ceque I'épingle, apres lesavoir traver-
sces, ne pitles enlever ; les faire ensuite tremperpemlnnlvingt-
qquatve heures dans une eau de puils légérement citronnée,
que I'on renouvellerait |.]usi wrs fois, etles mettre en bocaux
avee deux parties d'ean-de-vie a vingt-deux degrés, sur nue
partie de sirop trés-rapprochée, et un petit nouet d'aromates.

Des fruits rouges et de leur conservation,

Les fruitsi rouges sont cenx qui procurent a I'économie
domestique le plus de ressources. On les conserve en nature,
oh en fait des confitures, des compotes, des sirops, des rata-
fias, etc.

De le cevise. — 1l en est de plusicurs espéces, toutes sont
June conservation facile. Le moyen de M. Appert demande
une grande celérité dans les procedés préparatoires, ainsi que

pplication de la chaleur. Nous allons en indiquer une
plus simple : on n'attend pas la parfaite maturité des fruits,
surtout pour celui desting & étre conservé en entier ou en
quartier , on prefére la cerise que donmne la mi-saison :les pre-
miéres n’'ontpasacquis, et lesderniéres ontperdaune partie de
lenr qualité. On cueillela cerise, on la tasse dans des bouteilles
qu'on bonche et qu'on met dans le bain-marie. Au moment ot
Yeau out, on supprime le feu, et un quart-d’heure aprés on
retire du Dbain les bouteilles : ce procédé est applicable aux
groseilles rouges ou blanches, en grappes ou dgrénees, aux
framboises , aux mires et aux s.. M. Appert insiste, avec

?

F
sur e qt s destinés & conserverles fruits soient
| cette opération nous a para un peu
Cm,;i.[uju,dg, ence qn‘g-.i'.v nécessite des :‘.ll;lrxrril-: assez mn][ilxiiés
que tous les ménages me peavent ni ne vealeut em]duyer.
Quant aux opérations, pour ne pas couvir le risque de perdre
sa peine, elles exigent des soins,. de la surveillance, et néces~
sairement du temps etun grand emplacemeut,

hermétiquement
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Des cerises séchées. — Le procédé Appert conserve a la ce-
tise son eau de végeétation qu'il est nécessaire, poursa conser-
vation, de soustraire par L'évaporation. La cerise est charnue
dans un climat tros-chaud; elle se dessécherait parfaitement
au soleil, en I'y exposant sur des claies & claires-voies; elle ‘se
dessécherait méme quelquefois sur I'arbre sans ’a’]térmion‘
Nous engageons donc a se servir, pour cette opération, da
four-étuvea 4o degres; ce procélié estle plus économique : on
mmet un seal lit de cerises sur la claie, qu'on introduit dans Te
four; a demi-cuites, on les retire pour les exposer i Iair.
Pour ne pas perdre la chalenr de son four, on substitue
dlautres claies : au bout de huit & dix heures on remet les
premiéres pour terminer leur dessiceation. Si on les remet en-
coreun peu au fen, 'eau peut sévaporer parfaitement : l'acide
se combine, et 'on voit le frait faire lni-méme son sucre.

Compote de cerises cuites au vin, — La cerise, aprés la se-
conde mise au four, peut servir i faire de la compote. On la
mettra dans un vase de grés, ‘en se contentant de la tasser lé-
gérement : le vase rempli, on y versera un mélange de vin
rouge, auquel on ajoutera un cinquieme d’eau-de-vie. Ce mé-
lange remplit les interstices que laisse le froit, quin'est que
tassé; on bouche bien hermétiquement le vase, Celte compote
jpeut se conserver ainsi trois on guatre ans de suite; c'est avec
du vin que se préparent ies nombreuses compotes que T'on sert
sur nos tables; et le proverbe qui dit que vin n'a jamais gité
sauce, est vraiment applicable aux fruits cuits. On peut
ajouter Uardme que 'on désirera an mélange de vin et eau-
de-vie.

Compote de cerises cuites au vin et sucrée. — La compote
dont nous venons de donner le procédé est sucrée; elle l'est
suffisamment pour le plus grand nombre de goiits. Cepen-
dant, si on la désire plus sucrée, on peut ajouter au mélange
de vin et d'ean-de-vie un sixiéme de sirop de sacre, ou bien
de raisin ou de pommes. Ainsi, le mélangesera d'un litre de vin
et de 25 centilitres (172 setier) d’eau-de-vie;il n’y a pasde palais,
quelque délicat qu'il soit, qui puisse distinguer ces maticres
sucrées du sucre, méme dans ces préparations composées.

Confiture de cerises. — Aprésavoir 6té & la cerise son pé=
doneule, on la mettra dans ‘une bassine 4 confiture, on I'ex-
posera a un feu doux, et aprés une demi-heure on lui fera
prendre un trés-léger bouillon, puis on la transvasera dela
bassine dans une terrine de grés pour la laisser au frais du
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matin au soir, ce qui suppose de huit & dix heures : onlq
remettra alors au fen pour la seconde fois, et ainsi jusqua
quatre ‘:‘1 cing fois, pour enfin la laisser cuire i consistul[n:e‘
La‘confiture de cerises, dans cet état, est agréable : elle :
perdu son acidité; mais elle sera bien sapérieare, si 1’;;11 em‘1
ploie le procédésuivant. Aprésla premiére cuisson ’cm l‘épandr.;
sur la cerise, avant de la retirer de la bassine ;50 grammes
(une demi-livre) de sirop de raisin ou de p(;mmes par 500
grammes (une livre) de cerises; on lui donnera une seconde
cuisson, et on la conduira au point ol elle doit étre. Tes con-
fitures faites au sirop et au miel ne prennent pas la consis-
tance de celles faites avec le sucre: mais la consistance n'ajonte
pas beaucoup au mérite de la confiture : celle des cef'ises
méme au sucre, en prend pen; elle ‘est abreuvée d'unsiron
quien a la flaidité. w 3
_ Marmelade de cerises. — On prend un panier de cerises de
5 k_llog. (10 livres) et 1 kilog. (2 livres) de guignes (grosse
cerise noire fort sucrée), du méme poids : on 6te les noyaux
et on met leitout sur le feu dans un chaudron, avec » kiyl P12
ou 3 kik-(5 on 6 livres) de sucre bis on de sirop de sucre; c{u
lall‘sse cuire le tout pendant huit henres au moins'sur un fen
vif, en ayant soin de tourner continuellement avec une spatule
d.e bois, afin d'empécher la marmelade de sattacher: on ob-
tient, par ce seul procédé, une confiture que nons ;’{\‘ans vu
des gourmets préférera toutes les gelées, méme Tes plus fines.
De la fraise et de la framboise.

La fraise, ce fruit si agréable, si parfumé, n'a d’autre desti-
nation que d'étre mangée en natube : sa légére acidité, le
reproche un pen fondé qu’on lui fait d*étre froide , lui font as.
socier le sucre. On $upplée au sucre par un filet de sirop de
Taisin_ ou d(-‘pommes, étendu dans une cuillerée d'ean et de
¥in; mais.ici le sucre n'est pas tout-a-fait remplacé, comme il
Test, par exemple,, dans nos ratafias et dans beauconp d’antres
préparations d'office. L'ardme de la fraise est tellement fu-
gitif, qu'on ne peut pasle transporter dans lalcool qui, dis=
ul]_é sur la fraise, n'en contracte ‘point le p.‘i'rfui;‘l.. On ne
Emp?m ayec la fraise ni ratafia, ni sirop, ni compote, Au bout
Csl];t:l:{r;.t-r[mtru heures elle a tont perdu, arbme, forme et

De la framboise. — 1l n'en est pas de la framboise comme
de la fraise; elle se mange rarement seule , mais elle s’associe
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merveillensement bien avec la groseille quelle parfame, et
avec la fraise ainsi quavec les ratafias gde fruits;on en fait
ainsi plusieurs préparations avec le sucre. En _lz’._ mettant ini:u—
ser dans du vinaigre , on obtient un sirop délicienx,, dont I'n-
sage est employé par les médecins comme hmf.sr_m l'ﬂfl'{llf:ll]‘s-
sante. 11 suffit, pour le faire, de jeter un ﬂ‘cml-lltr_e de vinai-
gre commun bien clarifié, sur 4 kil (8 liv.) de fruits environ.
On laisse infuser pendant deux jours, et on passe au papier
gris le sirop, qui, mélé avec 3 kil. (6 liv.) de sirop de sucre, se
met en bouteilles, et peut se CONServer au moins une annee
sans perdre son arome,
" Groseilles.

Celée de groseilles. — Prenez. groseilles , avant leur point de
maturité, 5 kil, (ro livres), sucre on belle cassonade, 4 ou 5
kil. (8 ou ro livres), épluchez la groseille. Si vous employez du
sucre, concassez-le ; mettez I'un et l'autre dans la poéle a con-
fiture, & un feu vif et clair : faites prendre un houillon couvert,
Cest-a-dire attendez que le bounillon qui commence i se former
sur les bords, sétende et recouvre la surface de la bassine,
qualors vous retireres du feu pour verser sir un tamis de
crin, en laissant égountter sans exprimer.

Gelée de groseilles framboisée. — Il y a pen de personnes
qui naiment le gonit de framboise , et cest la gelée de gro-
seille framboisée qu’on prépare assez généralement. A cet effet,
diminuez sur le poids ei-dessus prescrit 1 kil. (2 liv.) de gro-
seilles, ‘que vous remplacerez par 1 kil (2 liv) de framboises
épluchées, qu'on étend sur le tamis an moment d’y verser la
confiture toute bouillante: en traversant ce lit de framboise, la
confiture secharge de son parfum,oubien on verse la framboise
an milien du bouillon couvert : on la fait plonger avec I'éeu-
moire, et on coule le tout sur le tamis, sins expression et
méme sans compression, & moins que ce ne soit avec la pré-
caution de comprimer le mare avec T'écumoire sur yn antre
vase. La portion de gelée qu'on retire par cette compression
est 0 pew opaque, tandis que l'autre, sans autre clarification
que celle opérée par le parenchyme des froits qui emveloppe
les impuretés du sucre, donne la gelée Ia plus brillante : on la
vide dans les pots qu'on a posés dans un lieu frais, sans ctee
humide. Cette gelée ala couleur du rubis; elle en a la trans-
parence; cest la confiture la plus savonreuse et la plus sale
taire pour l'enfance et la convalescence, parce que le frr
perdu le moins possible, et quiil n'a subi laction du ”
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le temps nécessaire pour en extraire et en combiner les prin-
cipes. Elle se consétve plusieurs annees; faite en un quart
d’heure, elle est plus économique de temps, de petits soins et
de combustibles; car c¢’est une grande et longue opération
1° d'écraser la groseille, de Pexprimer dans une serviette 3
travers laquelle le suc passe trés-difficilement en raison du mu-
cilage du pépin dont il se charge, sans compter qu'il prend
souvent le gout de linge; 2° de clarifier son sucre pour le cuire
i la'plume, ou de faire bouillir sa confiture pendant une demi-
journée pour la réduire. Tout ménage fait de la gelée de gro-
seille ; et dans beancoup elle est sans saveuar, sans arbme , de
coulear de sang caillé, en ayant la consistance ; car en tout il
n'y a quune maniére de bien faire les choses,

On faitencore de la gelée de groseilles
des plus agréables ; elle n'a e plus souy
Fodenr , nil'ardme du fruit, elle estcons
péche par trop d'atidité, parce
peut atténuer Pacidité du fruit,

a froid; elle n'est pas
ent ni la couleur, ni
t coustamment opague; elle
quiil n'y a que la eoction qui

Gelée de groscilles vanillée. — Au lien de groseilles rouges,
prenez-en des blanches ; et, aprés aveir snivi le procedé indi-
qué pour obtenir la gelée , avant de |
tez au milien du bouillon couvert deux ou trois gousses de va-
nille conecassées. Les morceaux qui resteront sur le tamis pour-
ront étre mis au fond de chaque pot, afin que Pardme qui ne
s'est pas dissipé par cette légére ébullition , continue & se dé-
tacher au milien méme de 1a confiture,

Quelques personnes remplacent la vanille par des zestes de
citron.

a verser sur le tamis »je=

Confiture de groseilles en grappes. — On fait un sirop de
sucre clarifié et cuit a Ja plome zon y verse la groseille en
* grappe, et on fait prendre un booillon couvert, cequi est I'af-
faire de quatre 4 cingminutes. On diminue la quantité de su-
ere d'un quart : on peut également diminuer nne portion de
Ia groseille et Ja remplacer par la framboise » Ui se trouvera,
par ce moyen , confondue avecla groseille,
Groseilles en grappes _ffr'm:c' 2§, — On fait an sir
comme dessus; on trempe la
aprés lavoir immergée dans |
on la laisse se
On peat se cor
le blane d'ceuf, w

op de suere
grappe dans du blanc d'ceuf: et
e sirop de sncre un pen réfroidi,
r un tamis ou un réseau de fil de fep.

enter de rouler simplement la grappe dans

les groseilles, dans cet état, se conser-

-
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Moyen de conserver le sue de groseilles pmémt une annde.
i 2 kilog. (4 livres),

Lroali 500 gram. (1 livre).

Framboises. _ 5 e

On doit les choisir avant‘feur parfaite maftx.mt}f. _-'\l“ &5 avoir
épréné les ﬁmseilles et oté les queues des rdtm: D;iesv; c;uui::
ezzprime le suc et on le passe prumpﬁlemen\_ud da‘_; 0;
étoffe. En cet état, on le verse dans des h‘f)}mﬁ etsl eb e :le
de grés, que Lon bouche solidement en1 'ECE .len e gnm]lenlm:
Alors, on les place dans un c}‘laudmu plein y E.:{l,l) L s
tourant de foin, de maniére 4 ce que l'ean tliu‘"rn.ti ]L‘Tiu‘nux
goulots des bouteilles, On place alors le F}];l!lﬁ ron bué]’e fen :
et on J'en retire aprés deux on trois hmnllona.l %)uan b ea|;| els.
refroidie, on en Sbrt les bouteilles et on les couche i la
ca\(:;ue méthode conserve an suc la saveur, T'acidité et les
propriétés de la groseille. :

Manitre de préparer et de conserver le verjus. :

On pile le raisin non mir (]:11'13 un 'mortierznet c:“r‘e]]‘lle?
avec soin les pépins qui don neraient un mauvais gi('m:]d-- 1': i
queur. On exprime i travers un lnljgzz ;om en I‘E"‘}pft es Fuu-
teilles que l'on expose au .-:efzie}ll, c.gl.ouc!wes__ ot le suc e}r-
mente et se clarifie pendant 64 7 jours. On y remet tous er.
matins de nouveau verjus, pour 1‘cmp.!u~ les bouteilles ; et IU‘ia-
quau bout de ce temps, l’érmne._ devient l:l;u!chc A Fcrn'lu—.n:
‘tation cesse, On filtre alors et on en i_‘emphr. des !}»ouh‘.\ldgea
qu'on porte a la cave, aprés les avoir soigneusement bonchées
et mastiguees. :

Boisson fermentée économique.

Pour un tonneau de 150 litres, prenez :
Piterde pain blanc, au mo-
ment ol le pain va étre
mis an four.
Délayez avec eau.
Et melasse.

(4 liv. 8 one.)

de8 a

(5 liv. Sone.)
Versez dans la futaille qui doit contenir la boisson, et ache-
vez de la remplir d'eau en agitant en méme temps la liqueur;
ajontéz=y légbrement un bondon. On doit tenir ce tonneau
y'leg

“dans un liew qui ne soit pas trop frais, afin de favoriser Ia fer

mentation ; au bout de trois semaines, la liqueur Estlflall‘{: et
honne 4 boire. Si I'on veut lui donner la saveur du cidre, on
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anettra dang e tonnean , pendant deux ou trois jours, durant
la fermentatiod@un sacliet contenant 16 gram. (172 once) de
flenrs de sureau, stches.

KISTICHY.
Boisson faite avec le seigle, Uorge et Lavoine, par M, Saverne,
Farine d'avoine.
—  de seigle. }dechac. 6 kil. 750 gra(13 liv. 172).
— dlorge.

On les délaie peu & peu et trés-clair dans lean bouillante;

On verse dans trois pots de terre » quon met a découvert dans
un four chaud; a chaque demi-minute, au plus; on remue

avec une cuiller de bois; au bout de trois heures, on a une |

bouillie qui ala consistance d= la crémes on la verse dans un
grand h;i_quet, ou l'on délaie dans une quantité d’eau telle
«qu'on puisse obtenir 100 houteilles de liquenr claire.

Ce baquet sera placé dans un local d'une température de
2?’. deg. cent. ; on y ajoutera suffisante quantité de levare de
l'ucre » une forte poignée de menthe et de raisins secs bien
ecrases. Au bout de 24 heures, la fermentation s'établit;
quand elle est terminée; on tire la liquenr aw clair dans un
autre tonnean.

Liqueurs au sivop de raisin.
_Pour obtenir des liquenrs au sirop de raisin, Dien faites et
bien moelleuses, on prendra :
op blane de raisin . ek e o s
Aleool aromatique a 30 degrés .
Ean

I T Ry
e B e e SRR
On peat remplacer alcool et I'eau
-!r\:—viv aromatique ; mais nous devon
liqueuars & Vesprit-de-vin sont beauco
Vinfusion alcoalique a été distillée.
Le mélange de ces liquides doit étre fait dans de grands

par denx litres d'ean=
s faire oliserver que les
up plus fines, surtout si

vases de verre qu'on bouche ensuite, et I'on ne doit filtrer la ¢

-IIlIHF.‘HI' (jue quinze on vingt jours aprés, afin que, dans cet
intervalle, elle puisse déposer les sul

; e : »stances salines que Je
sirop de raisin le plus limpide contient

toujours,
Créme de rose au sivop de raisin,
Eau de roses. - . . ., .
Sirop de raisin blanc
Alcool a 3odegrés. . . )
On Tui donne une teinte rose an moyen de la cochenille.

fake. %pariies égales,

MOYEN D'ENLEVER LE GOUT DE FUT.
Liqueur des villageois. g

Dans les campagnes du midi de la France, on prépare une
liguenr fort bonue, de la maniére suivante : ;

L’on choisit le meillenr raisin noir, bien mir, et de préfé-
rence celui qu'on nomme ribeirenc; on l‘é{;r‘fzne et on en
remplit un’'grand plat que 'on porte au fm.lr, ol on le ’]:llssu
jusqu'a ce quil s0it cuit; on passe alors le sirop qui en résulte
a travers un linge propre. : _ 5

Dantre part, on fait infuser dans un litre gleau-de»x-ne a
19 degrés, 62 gram. (2 onces) de pétales d'illets, 8 clous
de girofle et 4 grammes (2 gros) de cannelle; on filtre et on
méle cette infusion ‘avec parties égales de sirop de raisin, ob-
tenu comme nous l'avons dit.

Cette espece de ratafia est frés-économique et d'un gout
assez agréable; sile raisin a été cuit a point, il a une coulenr
violdtre.

On peut préparer ainsi des liqueurs de prunes, ete.

Extraction de Ualeool de lichens.

M. Roy propose de saccharifier les lichens par Tacide sulfu-
rique, comme on le fait pour la fécule de pomme de terre,
pour la mettre ensuite en fermentation, et il pense qu'il pour-
rait étre trés-avantagenx, dans une foule de contrées, de se
livrer & ce genre d'industrie 4 cause de la grande quantité de
fécule que contiennent les lichens (36 a 44 degrés). M. Leorier
a répété les expériences de M. Roy, et il a obtenu de 29 kilo-
grammes (6o livres 173) de lichen, 6 litres 178 d'can-de-vie &
21 degrés, estimée valoir celle de fécule. La description des
procédés suivis par M. Leorier, d’uprt‘:s M. Roy, n'est pas
d'un homme familier avec l'art, de sorte que nous ne les re-
produisons pas.

Moyen denlever le goitt de fit & Peau-de ~vie.

M. Pommier a recommandé d’agiter I'eau-de-vie qui a con-
tracte ce goiit, avec unpeu d'huile d’olive non rance, De son
coté, M. Serullas a fait connaitre que, dans la Lorraine etle
département de la Moselle, ‘on enléve le gotit anx'eanx-de-vie
de pommes de téfire, en y ajoutant de T'huile damandes
donces, et les distillant ensuite.

1l parait que dans cette opération, 'huile d'amandes douces
dissont I'huile volatile de pommes de terre contenue dans

s




